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= Always read the safety&use instructions carefully before using your appliance for the first time. The user's manual must be always included.  ® Bitte lesen Sie vor der Inbetriebnahme des Produktes diese Anleitung und
die darin enthaltenen Sicherheitshinweise aufmerksam durch. Die Bedienungsanleitung muss dem Gerédtimmer beigelegt sein. ® Pred uvedenim vyrobku do provozu si dikladné proctéte tento névod a bezpecnostni
pokyny, které jsou v tomto ndvodu obsazeny. Navod musi byt vzdy pfilozen k pfistroji. ® Enne seadme esmakordset kasutamist lugege ohutus- ja kasutusjuhised alati hoolikalt labi. Kasutusjuhend peab alati kaasas
olema. ® Siempre lea cuidadosamente las instrucciones de seguridad y de uso antes de utilizar su artefacto por primera vez. Siempre debe estar incluido el manual del usuario. ® Avant de mettre le produit en service,
lisez attentivement le présent mode d'emploi et les consignes de sécurité contenues dans le présent mode d'emploi. Le mode d'emploi doit toujours étre fourni avec le produit. ® Uvijek procitajte sigurnosne upute
i upute za uporabu prije prvog koridtenja vaseg uredaja. Upute moraju uvijek biti prilozene. @ Leggere sempre con attenzione le struzioni di sicurezza ed uso prima di utilizzare I'apparecchio per la prima volta. Il manuale
dell'utente deve essere sempre incluso. ® Pirms ierices pirmas lietosanas reizes vienmér rupigi izlasiet drosibas un lietosanas noradijumus. Rokasgramata vienmér japievieno iericei. ® Prie$ naudodamiesi prietaisu
pirmajj karta, visuomet atidZiai perskaitykite saugos ir naudojimo instrukcijas. Kartu su gaminiu visada privalo biti jo naudotojo vadovas. ® A termék hasznalatba vétele elétt figyelmesen olvassa el ezt a hasznélati
Utmutatot és az Gtmutatoban taldlhato biztonsagi rendelkezéseket. A hasznalati Utmutatot tartsa a késziilék kozelében. ® Przed pierwszym uzyciem urzadzenia prosimy o uwazne zapoznanie sie z instrukcjami
dotyczacymi bezpieczeristwa i uzytkowania. Instrukcja obstugi musi by¢ zawsze dofaczona. ® Pred uvedenim vyrobku do prevadzky si dokladne precitajte tento ndvod a bezpecnostné pokyny, ktoré su v tomto
navode obsiahnuté. Navod musi byt vzdy priloZeny k pristroju. ™ Pred vklopom izdelka temeljito preberite ta navodila in varnostne napotke, ki so navedeni v teh navodilih. Navodila morajo biti vedno prilozena
knapravi. ® Uvek pazljivo procitajte uputstva za sigurnost i upotrebu pre upotrebe uredaja po prvi put. Korisni¢ko uputstvo mora uvek biti prilozeno.






HOME BREAD MAKER

BOOK OF RECIPES
USEFUL INFORMATION ABOUT INGREDIENTS

Flour

Most commercially available types of flour, such as wheat or rye flour, are suitable for baking. However, the
designation of the type of flour may vary from one country to another. The,Gluten-Free Bread” baking program
allows the use of gluten-free flour such as corn, buckwheat or potato flour. You can also use ready baking
mixtures.

Programs 1 and 2 are ideal for adding small (10-20%) seeds or cream of wheat.

If you are using a larger proportion of whole grains (70-95%), use program 3.

The following types of flour appear in recipes:

Flour type Description

Type 405 Standard wheat flour

Type 550 Semi-coarse wheat flour

Type 997 Standard rye flour

Type 812 Spelt flour

Type 1050 Bread wheat flour, dark and smooth

Type 1150 Bread rye flour with a high content of minerals
Yeast

The yeast contained in the yeast breaks down the sugar and other carbohydrates contained in the body and
converts it into carbon dioxide, causing the dough to rise. Yeast is available in various forms - such as dried
yeast, fresh yeast or leaven yeast.

We recommend using a dried yeast for best results.

If you use fresh yeast instead of dry yeast, follow the instructions on the package. Generally, 1 package of dry
yeast contains about 21 g of fresh yeast and is suitable for about 500 g of flour. Always store the yeast in the
refrigerator, since warmth spoils it. Check the expiration date before use. After opening the package, unused
yeast should be carefully packed and stored in the refrigerator.

Note: We recommend using dry yeast for all the recipes in this book.

Sugar

Sugar has a decisive influence on the degree of bake and taste of bread. The fermentating process is initiated
by sugar and the dough will gradually rise. The recipes in this book assume the use of crystal sugar. Do not use
icing sugar unless specifically stated. Artificial sweeteners are not suitable for any of these recipes.

Salt

Salt is important for the taste and baking degree of the bread. Salt also helps to slow the rising of the dough.
Therefore, do not exceed the amount of salt specified in the recipe. Salt may be omitted due to dietary
restrictions. In this case, however, be aware that the dough may rise more quickly.

Liquids

Liquids such as water, milk or milk powder can be used to make bread. Milk enriches the taste of the bread and
softens its crust, while the use of clean water ensures a crisper crust. Some recipes include the use of fruit juice
or other juice instead of water to give the bread some flavor.

Eggs
Eggs enrich the dough and give the bread a softer texture. When baking bread according to the recipes in this
book, use eggs as large as possible.
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Baking fats, butter or oil

Baking fats, butter or oil give the yeast bread the necessary suppleness. The unique crust and texture of French
breads is due to the fact that no oil is used for baking it. However, the fat-containing bread will remain fresh
for longer. If you take out the butter directly from the refrigerator, cut it into smaller pieces to mix it better into
the dough when kneading.

Gluten free bread

Celiac disease, or gluten intolerance, is a chronic, autoimmune disease whose triggers include gluten-
containing foods. Gluten is a protein contained in wheat, barley, rye and most other cereals. In celiac patients,
this protein causes irritation of the mucosa of the small intestine. People suffering from this disease can only
eat special bread prepared from gluten-free flour.

However, baking bread, pastries and desserts from gluten-free flour requires some training. Gluten-free flour
rises longer, absorbs fluids less and sticks less. Gluten-free flour should also be thickened for baking using
special, gluten-free thickening agents. These include cream of tartar, maize or rice flour, maize-based baking
powders, guar flour, pectin, kudzu root and others. Unfortunately, the gluten-free bread does not allow for
the typical taste of fresh bread. The consistency of gluten-free flour bread will also be different from that of
traditional wheat flour bread.

Measuring ingredients
Included in the packaging of your new home bakery are the following measuring scoops, which make it much
easier to measure and prepare the ingredients needed to make bread.

« 1 measuring cup with volume marking

«  1scoop corresponding to a tablespoon

+  1scoop corresponding to a teaspoon

Place the measuring scoop on an even surface. Make sure to align the ingredient with the line on the measuring
cup. Make sure that the measuring scoop is dry before measuring the dry ingredients.

BAKING TIPS

Baking in different climatic conditions

If you are at higher altitudes, keep in mind that lower atmospheric pressure can result in faster fermentation of
the yeast and thus faster rising of the dough. You can therefore use less yeast.

In drier areas, the dough will tend to dry more and will require more liquid. Conversely, in humid areas, the flour
will be wetter and will therefore absorb less fluid. Use more flour in these areas.

Ready baking mixtures

In this bakery you can also bake bread from a ready baking mixture. Follow the manufacturer's instructions on
the package. The table below provides an overview for measurements of some baking mixtures.

Baking mixture for a loaf weighing about 750 g

Whole grain FIT bread 500 g baking mixture
350 ml water

Bread with sunflower seeds 500 g baking mixture
350 ml water

Rustic whole wheat bread 500 g baking mixture
370 ml water

Farmer’s bread 500 g baking mixture
350 ml water

Ciabatta 500 g baking mixture
360 ml water
1 teaspoon of olive oil
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Slicing and storing bread

For best results, allow freshly baked bread to cool on the rack in the oven for 15 to 30 minutes. Use a special
bread slicer or serrated knife for slicing. The bread can be stored at room temperature for up to 3 days in
a suitable plastic bag or bread box. If you want to store the bread longer (up to 1 month), you must freeze it.
Because home-made bread does not contain preservatives, it tends to spoil faster than bread purchased from
a store.

Note: For use with this home bakery, we recommend especially ready-to-use baking mixtures that can be
purchased at Lidl stores. Follow the instructions on the packaging.

RECIPES FOR BREAD WEIGHING ABOUT 1000 GRAMS

For best results, use a blender to knead the dough. Then put the finished dough in the baking pan. Use the
button BREAD WEIGHT to enter 1000 g weight. Set the desired baking degree for crust. Please note that the
stated ratio of ingredients and quantity is only approximate. Actual baking results may vary slightly.

Program 1: Regular bread

Sunflower bread

300 ml lukewarm milk

1 spoons of butter

540 g flour type 550

5 tablespoons of sunflower seeds
1 spoon of salt

1/2 teaspoon of sugar

1 dry yeast package

Yeast bread

50 g yeast

350 ml water

1.5 spoons of butter

1.5 teaspoon salt

1 teaspoon sugar

180 g rye bread type 997
360 g rye bread type 1050
1 dry yeast package

Farmer’s bread

300 ml milk

1.5 teaspoon salt

2 eggs

1.5 tablespoon butter/margarine
540 g rye bread type 1050

1 tablespoon sugar

1 dry yeast package
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Potato bread

300 ml water or milk

2 spoons of butter

1 eggs

90 g cooked, mashed potatoes
1 spoon of salt

2 tablespoon sugar

540 g flour type 550

1 dry yeast package

Herb bread

350 ml buttermilk

1 spoon of salt

1.5 spoons of butter

1 tablespoon sugar

540 g flour type 550

4 tablespoons finely chopped parsley
3/4 dry yeast package

Pizza bread

300 ml water

1 tablespoon oil

1 spoon of salt

1 teaspoon sugar

1 teaspoon oregano

2 teaspoons grated parmesan cheese
50 g finely sliced Italian salami

540 g flour type 550

3/4 dry yeast package
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Beer bread

150 ml water

150 ml lager

540 g flour type 550

3 tablespoons buckwheat flour
1.5 tablespoon bran

1 spoon of salt

3 tablespoons sesame seeds
1.5 tablespoons malt extract (syrup)
1/2 dry yeast package

150 ml yeast starter

Program 2: French bread

“Classical” white bread
320 ml water or milk

2 spoons of butter

1.5 teaspoon salt

2 tablespoon sugar

600 g flour type 550

1 dry yeast package

Light white bread
320 ml water

20 g butter

1.5 teaspoon salt

1.5 teaspoon sugar
600 g flour type 405
1 dry yeast package

1 eggs

Honey bread

320 ml water

1.5 teaspoon salt

2.5 teaspoon olive oil
1.5 tablespoon honey
600 g flour type 550

1 dry yeast package

Program 3: Whole grain bread

Whole grain rye bread
75 g yeast

325 ml warm water

2 tablespoons honeydew
350 g whole grain rye flour
150 g whole wheat flour

1 tablespoon carob flour
1/2 tablespoon salt

1 dry yeast package

Corn bread

350 ml water

1 spoons of butter

540 g flour type 550

3 tablespoons corn semolina flour
1/2 sliced apples with peel

3/4 dry yeast package

Poppy seed bread

300 ml water

540 g flour type 550

1 teaspoon sugar

1 spoon of salt

75 g ground poppy seed

1 spoons of butter

1 pinch of nutmeg

3/4 dry yeast package

1 tablespoon grated parmesan cheese

Paprika bread

310 ml water

1.5 teaspoon salt

1.5 teaspoon oil

1.5 teaspoon of paprika

530 g flour type 812

1 dry yeast package

130 g finely sliced red peppers

Spelt bread

350 ml buttermilk

360 g whole grain spelt flour
90 g whole grain rye flour
90 g spelt semolina

50 g sunflower seeds

1 spoon of salt

1/2 teaspoon of sugar

75 ml yeast starter

3/4 dry yeast package
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Village bread with semolina
350 ml water

1 spoon of salt

2 spoons of butter

1.5 tablespoon honey

360 g bread flour type 1050

180 g whole wheat flour

50 g wheat semolina

3/4 dry yeast package

Whole grain bread

350 ml water

25 g butter

1 spoon of salt

1 teaspoon sugar

270 g bread flour type 1050
270 g whole wheat flour
3/4 dry yeast package

Rye bread

300 ml water

1.5 spoons of butter

1.5 tablespoon of wine vinegar
1 spoon of salt

1.5 tablespoon sugar

180 g rye bread type 1150

360 g bread flour type 1050

1 dry yeast package

Program 4: Sweet bread

Raisin bread

300 ml water

2.5 spoons of butter
1.5 tablespoon honey
1 spoon of salt

540 g flour type 405
100 g raisins

3/4 dry yeast package

Raisin-nut bread

300 ml water

1.5 spoons of butter

1 spoon of salt

1 tablespoon sugar

540 g bread flour type 405
100 g raisins

3 tablespoons chopped nuts
3/4 dry yeast package
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Seven grain bread

300 ml water

1.5 spoons of butter

1 teaspoon salt

2.5 tablespoon sugar

240 g bread flour type 1050
240 g whole wheat flour

60 g seed mixture

3/4 dry yeast package

Brown bread

400 ml warm water

160 g flour type 550

200 g coarsely ground rye groats
180 g finely ground rye groats

1 spoon of salt

100 g sunflower seeds

100 ml molasses

1 dry yeast package

1 package yeast starter

Chocolate bread

400 ml milk

100 g low-fat cottage cheese

1.5 spoon of salt

1.5 teaspoon sugar

600 g whole wheat flour

10 tablespoons cocoa

100 g milk chocolate small pieces
1 dry yeast package

You can use milk chocolate or cooking chocolate.
If you wash the dough after kneading with little milk,
the crust becomes darker.

Sweet bread

300 ml water or milk

2 spoons of butter

2 eggs

1.5 teaspoon salt

1.5 tablespoon honey

600 g bread flour type 550
1 dry yeast package
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Program 5: Quick bake
 Proorems:Q

English

Quick white bread
360 ml water

5 tablespoon oil

4 teaspoon sugar

4 teaspoon salt

630 g flour type 405

1 dry yeast package

Pepper bread with almonds

300 ml water

540 g bread flour type 550

1 spoon of salt

1 teaspoon sugar

2 spoons of butter

100 g roasted almonds (slices)

1 tablespoon of green pepper in brine
3/4 dry yeast package

Program 6: Kneading dough

Dough for pizza (for 2 pizzas)
300 ml water

1 spoons of olive oil

3/4 teaspoon salt

2 teaspoon sugar

450 g flour type 405

1 dry yeast package

Whole wheat pizza dough
300 ml water

1 spoons of olive oil

3/4 teaspoon salt

1 tablespoon honey

450 g whole wheat flour

50 g wheat germ

1 dry yeast package

Roll out the dough and let it rise for about 10 minutes.

Place the desired ingredients on the dough and bake
the pizza for about 20 minutes at 180 ° C.

Kornspitz

200 ml water

50 g butter

3/4 teaspoon salt

1 eggs

3 tablespoon sugar
500 g flour type 1050
50 g wheat bran

1 dry yeast package

Program 7: Pasta
5 eggs (at room temperature) or 300 ml of water

8

Carrot bread

330 ml water

1.5 spoons of butter

600 g bread flour type 550
90 g finely sliced carrots

2 teaspoon salt

1.5 teaspoon sugar

1 dry yeast package

Pretzels

200 ml water

1/4 teaspoon salt

360 g bread flour type 405
1/2 teaspoon of sugar

1/2 dry yeast package

Shape the dough into pretzels. Wash the pretzels
with a beaten egg and sprinkle with salt (approx. 1-2
tablespoons of coarse-grained salt for a total of 12
pretzels). Bake the pretzels at 230 ° C for about 15-20
minutes.

French baguettes
300 ml water

1 tablespoon honey
1 spoon of salt

1 teaspoon sugar
540 g flour type 550
1 dry yeast package

Shape the baguettes from the dough and cut the
typical shape on the top of each. Allow the dough rest
for about 30-40 minutes. Bake at 175 ° C for about 25
minutes.
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250 g plain wheat flour type 405
250 g coarse flour type 1050

Program 8 Buttermilk bread

Buttermilk bread (variant 1)
350 ml buttermilk

2 spoons of butter

2 teaspoon salt

3 tablespoon sugar

600 g flour type 1050

1 dry yeast package

Buttermilk bread (variant 2)
250 ml buttermilk

130 ml water

600 g flour type 1050

60 g rye bread type 997

1.5 teaspoon salt

1 dry yeast package

Program 9: Gluten free bread

Yogurt bread

250 ml water or milk
150 g yogurt

1 spoon of salt

1 teaspoon sugar
500 g flour type 550
3/4 dry yeast package

Cottage cheese bread

200 ml water or milk

3 tablespoon oil

260 g cottage cheese (with 40% fat content)
600 g wheat flour

1.5 teaspoon salt

1.5 teaspoon sugar

1 dry yeast package

Warning: Prior to baking gluten-free dough, be sure to thoroughly clean all internal parts of the appliance,
especially the kneading hooks. Even a trace amount of wheat flour can cause an allergic reaction

in celiacs.

Gluten-free potato bread

440 ml water

1.5 tablespoon oil

400 g gluten-free bread mix

(eg "Mix B" from Schar)

1.5 teaspoon salt

1.5 teaspoon sugar

1.5 dry yeast package

230 g cooked potatoes, peeled and mashed

Gluten-free yogurt bread

350 ml water

150 g white yogurt

1.5 tablespoon oil

1.5 tablespoon of wine vinegar

100 g gluten-free flour

(e.g. millet, rice or buckwheat flour)
400 g gluten-free bread mix (e.g”” Mix B" from Schar)
1.5 teaspoon salt

1.5 teaspoon sugar

1.5 dry yeast package

1 teaspoon guar or carob flour

Program 10: Cake mix
This program is used to process cake mixes.

Gluten-free seed bread
250 ml water

200 ml milk

1.5 tablespoon oil

500 g gluten-free bread mix
1.5 teaspoon salt

1.5 teaspoon sugar

1.5 dry yeast package

100 g seeds (e.g. sunflower)

Gluten-free rice bread
350 ml water

200 g white yogurt

1.5 tablespoon oil

1.5 tablespoon of wine vinegar
200 g rice flour

300 g gluten-free bread mix
1.5 teaspoon salt

1.5 teaspoon sugar

1.5 dry yeast package

1 teaspoon guar or carob flour

Follow the instructions on the package of the specific mixture.
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Program 11: Marmalade

You can use your home bakery to make jams and marmalades. Even if you've never done this before, you
should try it. You will get a particularly delicious, fresh fruit jam.

Proceed as follows:
Wash fresh ripe fruit. It's better to peel fruit such as apples, peaches, pears, etc. That have a hard peel.
Always use the indicated amount as it is precisely fitted to the JAM program. Otherwise, the mixture will

boil too soon and start spilling over.

Weigh the fruit, cut it into small pieces (max. 1 cm) or mash it and place in a container.

Add the gelling sugar in the required amount. Use only this type not the regular sugar.

Mix the fruit with the sugar and start the program. It will run automatically from that moment.
Rinse the prepared jam jars with hot water shortly before the program ends.

Then fill the jars with jam and seal them well.

Place closed jars upside down for about 5-10 minutes. This creates a vacuum in the jars and the jam stays

fresh for longer.

Orange jam
350 g oranges
150 g lemons
500 gelling sugar

Strawberry jam

500 g of strawberries

500 gelling sugar

2-3 tablespoons lemon juice

Enjoy your coffee!

Wild berries jam

500 g defrosted wild berries
500 gelling sugar

1 tablespoon lemon juice

Always mix all ingredients at once into a baking pan.

The recipes in this book are provided without a guarantee. All ingredients and procedures are only a guide.
Expand and customize these recipes based on your personal experience. We hope you enjoy the recipes and
wish you a good appetite.

RECIPES TROUBLESHOOTING

Why has my bread occasionally flour on the
crust?

Your dough is possibly too dry. Next time pay more
attention to measuring the ingredients. Add up to 1
tablespoon more liquid.

Why do | need to add ingredients in that order?

This is the best way to prepare the dough. Using the
timer function prevents the yeast from mixing with
the liquid before the mixing of the dough.

Why is the dough only partially kneaded?

Check that the kneading hooks and baking pan are
positioned correctly. Also check the consistency of
the dough and add 1/2 to 1 tablespoon of liquid or
flour one or more times after kneading.

About baking mixtures: The amount of baking
mixture and other ingredients does not match the
capacity of the baking pan. Lower the amount of the
ingredients.

Why the bread didn't rise?

The used yeast was too old or you did not add any
yeast.
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When should | add nuts and fruit to the dough?

You will hear a signal tone when adding ingredients.
If you add these ingredients to the dough at the
beginning, the nuts or fruits may be crushed when
kneaded.

The baked bread is too moist.

Check the consistency of the dough 5 minutes
after starting the kneading and add more flour if
necessary.

There are air bubbles on the bread surface.

The amount of yeast used was probably too large.

The bread rises during baking, but then it
collapses.

The dough might have risen too quickly. To prevent
this, reduce the amount of water, increase the
amount of salt and / or reduce the amount of the
yeast.

Can | use also other recipes?

Of course, you can use other recipes, but pay
attention to the ingredients’ amounts. Get to know
your appliance thoroughly using the recipes listed
here, and then try your own recipes. NEVER exceed
700 g of flour.

Adjust the amount of ingredients in the recipes to
the amount shown in the recipes in this book.

eca

11

English I



BROTBACKAUTOMAT FUR DEN HAUSHALT

REZEPTBUCH

Il NUTZBARE INFORMATIONEN UBER INGREDIENZEN

Deutsch

Mehl

Die meisten erhdltlichen Mehltypen wie Weizen- oder Roggenmehl eignen sich zum Backen. Mehl kann in
jedem Land unterschiedlich gekennzeichnet sein. Beim Backprogramm ,Glutenfreies Brot” kann glutenfreies
Mehl wie Korn-, Buchweizen- oder Kartoffelmehl benutzt werden. Sie kénnen auch fertige Backmischungen
benutzen.

Die Programme 1 und 2 sind ideal fiir das Hinzugeben kleiner Anteile (10-20 %) von Samen oder Grief3.

Bei groBReren Anteilen von ganzen Kornern (70 - 95 %) empfehlen wir das Programm 3 zu benutzen.

In den Rezepten werden folgende Mehltypen benutzt:

Mehltyp Beschreibung

Typ 405 Vollkornweizenmehl

Typ 550 Halbrohes Weizenmehl

Typ 997 Grobes Roggenmehl

Typ 812 Dinkelmehl

Typ 1050 Weizenmehl fiir Brot, dunkel und glatt

Typ 1150 Brotmehl, Roggenmehl mit hohem Anteil an
Mineralstoffen

Sauerteig

Die im Sauerteig enthaltene Hefe spaltet Zucker und andere Kohlenhydrate, die im Teig enthalten sind, und
wandelt diese in Kohlendioxid um, was den Teig gdren lasst. Sauerteig ist in verschiedenen Formen erhaltlich
- getrocknet, frisch oder als Sauerteig mit Hefe.

Fiir das beste Ergebnis empfehlen wir trockenen Sauerteig zu benutzen.

Benutzen Sie anstatt von getrockneter Hefe frische Hefe, halten Sie die auf der Verpackung angefiihrten
Hinweise. Allgemein gilt, dass 1 Packung getrockneten Sauerteig etwa 21 g frische Hefe, die fiir etwa 500 g
Mehl geeignet sind. Hefe stets im Kiihlschrank aufbewahren, da diese durch Warme zerlegt werden kdnnte. Vor
Gebrauch Mindesthaltbarkeitsdatum tiberpriifen. Nicht verbrauchte Hefe nach dem Offnen der Verpackung
sorgféltig einpacken und in den Kuihlschrank geben.

Bemerkung: Wir empfehlen bei allen Rezepten in diesem Buch getrockneten Sauerteig zu benutzen.

Zucker

Zucker hat entscheidenden Einfluss auf das Durchbacken und den Brotgeschmack. Den Garungsprozess 16st
der Zucker aus, sodass der Teig allmahlich aufgeht. Die in diesem Buch enthaltenen Rezepte gehen davon
aus, dass Sie Kristallzucker benutzen. Benutzen Sie nicht Puderzucker, falls so nicht ausdriicklich angefiihrt ist.
Kunstliche Sumittel sind fur diese Rezepte nicht geeignet.

Salz

Salz ist wichtig flir Geschmack sowie das Durchbacken des Brots. Darliber hinaus verlangsamt Salz die
Teiggiren. Uberschreiten Sie nicht die angefiihrte Salzmenge. Salz kann aus Diitgriinden ausgelassen werden.
In diesem Fall sollten Sie jedoch damit rechnen, dass der Teig schneller aufgehen konnte.

Fliissigkeiten

Bei der Herstellung von Brot kénnen Flissigkeiten wie Wasser, Milch oder Milchpulver benutzt werden. Milch
bereichert den Brotgeschmack und mach seine Kruste weicher, wahrend reines Wasser fiir eine knusprigere
Kruste sorgt. In einigen Rezepten sollte Fruchtsaft oder Juice anstatt von Wasser benutzt werden, damit Brot
einen gewissen Geschmack benutzt.
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Ei
Ei bereichert den Teig und verleiht dem Brot eine weichere Struktur. Wir empfehlen beim Brotbacken nach den
Rezepten maglichst grof3e Eier zu benutzen.

Bratfett, Butter oder Ol

Bratfett, Butter oder Ol verleihen dem Sauerteigbrot die nétige Nachgiebigkeit. Die einmalige Kruste und
Textur franzdsischer Brote ist auf das Auslassen von Ol zuriickzufiihren. Brot, das Fett enthilt, bleibt jedoch
langer frisch. Falls Sie Butter direkt aus dem Kihlschrank nehmen, schneiden Sie dieses in kleinere Stiicke,
damit es beim Kneten besser in den Teig eingearbeitet wird.

Glutenfreies Brot

Zoliakie, also Glutenintoleranz, ist eine chronische Autoimmunerkrankung, zu deren Ausléser Nahrungsmittel
gehoren, die Gluten erhdhen. Gluten ist ein Eiwei3stoff, der in Weizen, Gerste, Roggen und dem meisten
Getreide enthalten ist. Bei Zoliakiekranken verursacht diese eine Reizung der Diinndarmschleimhaut.
Menschen, die unter dieser Erkrankung leiden, diirfen nur spezielles Brot essen, der aus glutenfreiem Mehl
zubereitet wurde.

Das Backen von Brot, Gebdck und Desserts aus glutenfreiem Mehl verlangt jedoch Ubung. Glutenfreies Mehl
geht langer auf, nimmt schlechter Flissigkeiten auf und klebt weniger. Glutenfreies Mehl muss beim Backen
auch mit speziellen glutenfreien Verdickungsmitteln verdickt werden. Hierzu gehdren z.B. Weinstein, Sauerteig
aus Mais- oder Reismehl, Backpulver auf Maisbasis, Guarkernmehl, Pektin, Kudzu-Wurzel und sonstiges.
Glutenfreies Brot schmeckt leider nicht wie frisches Brot. Die Konsistenz des Brots aus glutenfreiem Mehl ist
ebenfalls anders als beim traditionellen Brot aus Weizenmehl.

Abmessen von Ingredienzen
Als Zubehor lhres neuen Brotbackautomaten werden folgende Messbecher/Messloffel geliefert, die das
Abmessen und die Zubereitung der Ingredienzen flr die Zubereitung des Brots erleichtern.

« 1 Messbecher mit Volumenmarkierung

- 1 Messloffel entsprechend einem Suppenloffel

« 1 Messloffel entsprechend einem Teeltffel

Platzieren Sie den Messbecher/Messl6ffel an eine geeignete gerade Oberflache. Vergewissern Sie sich, dass die
jeweilige Ingredienz mit der Markierung am Messbecher/Messloffel eingeebnet ist. Vergewissern Sie sich vor
dem Abmessen trockener Ingredienzen, dass der Messbecher/Messloffel trocken ist.

TIPPS ZUM BACKEN

Backen unter besonderen klimatischen Bedingungen

Falls Sie sich in groerer Hohe liber dem Meeresspiegel befinden, denken Sie daran, dass ein niedrigerer
Atmosphdrendruck zur schnelleren Fermentation des Sauerteigs uns somit zum schnelleren Aufgehen des
Teigs fuhren kdnnte. Aus diesem Grund kénnen Sie weniger Sauerteig benutzen.

In trockneren Gebieten neigt der Teig zum Trocknen und bendtigt somit mehr Flussigkeiten. In feuchten
Gebieten wird das Mehl feuchter und nimmt somit weniger Flissigkeiten auf. Benutzen Sie in diesen Gebieten
mehr Mehl

Vorbereitete Backmischungen

Dieser Brotbackautomat ist auch zum Backen von Brot mit Hilfe von Backmischungen geeignet. Befolgen
Sie die Anweisungen des Herstellers auf der Verpackung. Der Tabelle unten sind einzelne Dosierungen fir
Backmischungen zu entnehmen.

Backmischung Fiir Brot mit einem Gewicht von etwa 750 g

Vollkornbrot FIT 500 g Backmischung
350 ml Wasser

eca 13
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Brot mit Sonnenblumensamen | 500 g Backmischung
350 ml Wasser

Rustikales Vollkornbrot 500 g Backmischung
370 ml Wasser

Bauernbrot 500 g Backmischung
350 ml Wasser

Ciabatta 500 g Backmischung

360 ml Wasser
1 Loffel Olivendl

Schneiden und Lagerung von Brot

Die besten Ergebnisse erzielen Sie, wenn Sie frisch gebackenes Brot vor dem Schneiden 15 bis 30 Minuten am
Ofenrost abkiihlen lassen. Benutzen Sie zum Schneiden einen speziellen Brotschneider oder ein Brotmesser.
Das Brot kann bei Zimmertemperaturen bis zu 3 Tagen in einem Beutel oder Brotkorb aufbewahrt werden.
Falls Sie Brot langer lagern mochten (bis zu 1 Monat), muss dieser tiefgefroren werden. Da hausgemachtes Brot
keine Konservierungsstoffe enthalt, verderbt dieser schneller als gekauftes Brot.

Bemerkung: Benutzen Sie mit diesem Brotbackautomat vor allem Backmischungen, die in Lidl erhdltlich sind.
Befolgen Sie die Hinweise auf der Verpackung.

REZEPTE FUR BROT MIT EINEM GEWICHT VON ETWA 1000 GRAMM

Das beste Ergebnis erzielen Sie, wenn Sie zum Teigkneten einen Mixer benutzen. Geben Sie fertigen Teig in
die Backform. Benutzen Sie die Tasten BREAD WEIGHT und wahlen das Gewicht von 1000 g aus. Stellen Sie
den gewiinschten Grad fiir das Durchbacken der Kruste ein. Bitte beachten Sie, dass das angeflhrte Verhaltnis
der Ingredienzen und deren Menge nur orientierungsmaBig ist. Die tatsdchlichen Ergebnisse kdnnen etwas
abweichen.

Programm 1: Gewohnliches Brot

540 g Roggenmehl des Typs 1050
1 Loffel Zucker
1 Beutel getrockneter Sauerteig

Sonnenblumenbrot

300 ml lauwarme Milch
1 Loffel Butter

540 g halbrohes Mehl des Typs 550 Kartoffelbrot

5 Loffel Sonnenblumensamen 300 ml Wasser oder Milch

1 Loffel Salz 2 Loffel Butter

1/2 Loffel Zucker 1 Eier

1 Beutel getrockneter Sauerteig 90 g gekochter und gestauchter Kartoffeln
Sauerteigbrot 1 Loffel Salz

2 Loffel Zucker
540 g halbrohes Mehl des Typs 550
1 Beutel getrockneter Sauerteig

50 g Sauerteig
350 ml Wasser
1,5 Loffel Butter

1,5 Loffel Salz Krauterbutter

1 Loffel Zucker 350 ml Buttermilch

180 g Roggenmehl des Typs 997 1 Loffel Salz

360 g Roggenmehl des Typs 1050 1,5 Loffel Butter

1 Beutel getrockneter Sauerteig 1 Loffel Zucker

Bauernbrot 549'?1: P;a;(llbr.ohe;Mihl d:s Typ'T.SSO
300 ml Milch g/lzloBeeute‘Ie;negt?o:kcn:;r Setlir:rltlgg
1,5 Loffel Salz

2 Eier

1,5 Loffel Butter/Margarine
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Pizzabrot

300 ml Wasser

1 Loffel O

1 Loffel Salz

1 Loffel Zucker

1 Loffel Oregano

2 Loffel geriebener Parmesan

50 g feingehackte italienische Salami
540 g halbrohes Mehl des Typs 550
3/4 Beutel getrockneter Sauerteig

Bierbrot

150 ml Wasser

150 ml Lagerbiet

540 g halbrohes Mehl des Typs 550
3 Loffel Buchweizenmehl

1,5 Loffel Kleie

1 Loffel Salz

3 Loffel Sesamsamen

1,5 Loffel Malzextrakt (Sirup)

1/2 Beutel getrockneter Sauerteig
150 ml Sauerteig

Programm 2: Franzésisches Brot

Klassisches Wei3brot

320 ml Wasser oder Milch

2 Loffel Butter

1,5 Loffel Salz

2 Loffel Zucker

600 g halbrohes Mehl des Typs 550
1 Beutel getrockneter Sauerteig

Helles Weibrot

320 ml Wasser

20 g Butter

1,5 Loffel Salz

1,5 Loffel Zucker

600 g Mehl des Typs 405

1 Beutel getrockneter Sauerteig
1 Eier

Honigbier

320 ml Wasser

1,5 Loffel Salz

2,5 Loffel Olivendl

1,5 Loffel Honig

600 g halbrohes Mehl des Typs 550
1 Beutel getrockneter Sauerteig

eca

Maisbrot

350 ml Wasser

1 Loffel Butter

540 g halbrohes Mehl des Typs 550
3 Loffel Mais-Hartweizenmehl

1/2 Apfel in Stiicke mit Schale

3/4 Beutel getrockneter Sauerteig

Mohnbrot

300 ml Wasser

540 g halbrohes Mehl des Typs 550
1 Loffel Zucker

1 Loffel Salz

75 g gemahlener Mohn

1 Loffel Butter

1 eine Prise Muskatnuss

3/4 Beutel getrockneter Sauerteig
1 Loffel geriebener Parmesan

Paprikabrot

310 ml Wasser

1,5 Loffel Salz

1,5 Loffel Ol

1,5 Loffel gemahlene Paprika

530 g halbrohes Mehl des Typs 812
1 Beutel getrockneter Sauerteig
130 g feingehackte rote Paprika
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Programm 3: Vollkornbrot

Vollkorn-Roggenbrot

75 g Sauerteig

325 ml warmes Wasser

2 Loffel Honigtau

350 g Vollkornroggenmehl

150 g Vollkornweizenmehl

1 Loffel Karobenmehl

1/2 Loffel Salz

1 Beutel getrockneter Sauerteig

Dinkelbrot

350 ml Buttermilch

360 g Vollkorndinkelmehl

90 g Vollkornroggenmehl

90 g Dinkelgrie3

50 g Sonnenblumensamen

1 Loffel Salz

1/2 Loffel Zucker

75 ml Sauerteig

3/4 Beutel getrockneter Sauerteig

Bauernbrot mit Grie3

350 ml Wasser

1 Loffel Salz

2 Loffel Butter

1,5 Loffel Honig

360 g Brotmehl des Typs 1050
180 g Vollkornweizenmehl

50 g Weizengriel3

3/4 Beutel getrockneter Sauerteig

Vollkornbrot

350 ml Wasser

25 g Butter

1 Loffel Salz

1 Loffel Zucker

270 g Brotmehl des Typs 1050
270 g Vollkornweizenmehl

3/4 Beutel getrockneter Sauerteig

Programm 4: Sii3es Brot

Rosinenbrot

300 ml Wasser

2,5 Loffel Butter

1,5 Loffel Honig

1 Loffel Salz

540 g Mehl des Typs 405

100 g Rosinen

3/4 Beutel getrockneter Sauerteig
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Roggenbrot

300 ml Wasser

1,5 Loffel Butter

1,5 Loffel Weinessig

1 Loffel Salz

1,5 Loffel Zucker

180 g Roggenmehl des Typs 1150
360 g Brotmehl des Typs 1050

1 Beutel getrockneter Sauerteig

Siebenkornbrot

300 ml Wasser

1,5 Loffel Butter

1 Loffel Salz

2,5 Loffel Zucker

240 g Brotmehl des Typs 1050
240 g Vollkornweizenmehl

60 g Samenmischung

3/4 Beutel getrockneter Sauerteig

Braunbrot

400 ml warmes Wasser

160 g Mehl des Typs 550

200 g grobgemahlene Roggen-Graupen
180 g feingemahlene Roggen-Graupen
1 Loffel Salz

100 g Sonnenblumensamen

100 ml Melasse

1 Beutel getrockneter Sauerteig

1 Beutel Vorgérung

Rosinen-Nuss-Brot

300 ml Wasser

1,5 Loffel Butter

1 Loffel Salz

1 Loffel Zucker

540 g Brotmehl des Typs 405

100 g Rosinen

3 Loffel gehackter Niisse

3/4 Beutel getrockneter Sauerteig
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Schokoladenbrot Falls Sie den Teig nach dem Kneten mit etwas Milch

400 ml Milch einfetten, wird die Kruste dunkler.
100 g fettarmer Quark . B

r
1,5 Loffel Salz Siies Brot

300 ml Wasser oder Milch

2 Loffel Butter

2 Eier

1,5 Loffel Salz

1,5 Loffel Honig

600 g Brotmehl des Typs 550

1 Beutel getrockneter Sauerteig

1,5 Loffel Zucker

600 g Vollkornweizenmehl

10 Loffel Kakao

100 g Milchschokolade, in kleine Stiicke zerstiickt
1 Beutel getrockneter Sauerteig

Sie kénnen auch Milchschokolade oder Schokolade
zum Kochen benutzen

Programm 5: Schnelles Backen

Schnelles WeiBbrot Mohrenbrot

360 ml Wasser 330 ml Wasser

5 Loffel Ol 1,5 Loffel Butter

4 Loffel Zucker 600 g Brotmehl des Typs 550
4 Loffel Salz 90 g kleingehackte Karotten
630 g Mehl des Typs 405 2 Loffel Salz

1 Beutel getrockneter Sauerteig 1,5 Loffel Zucker

1 Beutel getrockneter Sauertei
Pfefferbrot mit Mandeln 9 K

300 ml Wasser

540 g Brotmehl des Typs 550

1 Loffel Salz

1 Loffel Zucker

2 Loffel Butter

100 g gerdstete Mandeln (Scheiben)
1 Loffel griner Pfeffer in Aufguss
3/4 Beutel getrockneter Sauerteig

Programm 6: Kneten von Teig

Pizzateig (fiir 2 Pizzas) Kornspitz

300 ml Wasser 200 ml Wasser

1 Loffel Olivendl 50 g Butter

3/4 Loffel Salz 3/4 Loffel Salz

2 Loffel Zucker 1 Eier

450 g Mehl des Typs 405 3 Loffel Zucker

1 Beutel getrockneter Sauerteig 500 g Mehl des Typs 1050
50 g Weizenkleie

Vollkornteig fiir Pizza

300 ml Wasser

1 Loffel Olivendl

3/4 Loffel Salz

1 Loffel Honig

450 g Vollkornweizenmehl

50 g Weizenkeime

1 Beutel getrockneter Sauerteig

1 Beutel getrockneter Sauerteig

Teig auswalzen und etwa 10 Minuten aufgehen
lassen. Gewlinschte Ingredienzen auf den Teig geben
und Pizza fiir etwa 20 Minuten bei 180 °C backen.
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Brezel

200 ml Wasser

1/4 Loffel Salz

360 g Brotmehl des Typs 405

1/2 Loffel Zucker

1/2 Beutel getrockneter Sauerteig

Formen Sie den Teig zu Brezeln. Beschmieren Sie die
Brezel mit 1 verquirtem Ei und geben Salz hinzu (etwa
1-2 Loffel Grobkornsalz fiir etwa 12 Brezel). Brezel im
vorgewarmten Ofen bei 230 °C fir 15-20 Minuten
backen.

Programm 7: Teigwaren

5 Eier (mit Zimmertemperatur) oder 300 ml Wasser
250 g glattes Weizenmehl des Typs 405

250 g grobes Mehl des Typs 1050

Programm 8 Buttermilchbrot

Buttermilchbrot (1. Variante)
350 ml Buttermilch

2 Loffel Butter

2 Loffel Salz

3 Loffel Zucker

600 g Mehl des Typs 1050

1 Beutel getrockneter Sauerteig

Buttermilchbrot (2. Variante)
250 ml Buttermilch

130 ml Wasser

600 g Mehl des Typs 1050

60 g Roggenmehl des Typs 997

1,5 Loffel Salz

1 Beutel getrockneter Sauerteig

Programm 9: Glutenfreies Brot

Franzosische Baguettes
300 ml Wasser

1 Loffel Honig

1 Loffel Salz

1 Loffel Zucker

540 g Mehl des Typs 550

1 Beutel getrockneter Sauerteig

Formen Sie aus dem Teig Baguettes und schneiden
oben die typische Form aus. Etwa 30-40 Minuten
abstehen lassen. Bei 175 °C fiir etwa 25 Minuten
backen.

Joghurtbrot

250 ml Wasser oder Milch

150 g Joghurt

1 Loffel Salz

1 Loffel Zucker

500 g Mehl des Typs 550

3/4 Beutel getrockneter Sauerteig

Quarkbrot

200 ml Wasser oder Milch

3 Loffel Ol

250 g Quark (mit 40% Fettgehalt)
600 g Weizenmehl

1,5 Loffel Salz

1,5 Loffel Zucker

1 Beutel getrockneter Sauerteig

Hinweis: Vergewissern Sie sich vor dem Backen von glutenfreiem Brot, dass alle Innenteile des Verbrauchers
gereinigt wurden, vor allem die Knethaken. Auch Spurenmengen von Weizenmehl kénnte bei
Zoliakiekranken eine allergische Reaktion hervorrufen.

Glutenfreies Kartoffelbrot

440 ml Wasser

1,5 Loffel Ol

400 g glutenfreie Brotmischung

(z.B.,Mix B” von der Marke Schar)

1,5 Loffel Salz

1,5 Loffel Zucker

1,5 Beutel getrockneter Sauerteig

230 g gekochter Kartoffel, geschalt und zerquetscht
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Glutenfreies Joghurtbrot

350 ml Wasser

150 g Weifjoghurt

1,5 Loffel Ol

1,5 Loffel Weinessig

100 g glutenfreies Mehl

(z.B. Hirse-, Reis- oder Buchweizenmehl)
400 g glutenfreie Brotmischung (z.B. ,Mix B” von der
Marke Schar)

1,5 Loffel Salz

1,5 Loffel Zucker

1,5 Beutel getrockneter Sauerteig

1 Loffel Guar- oder Karobomehl
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Glutenfreies Samenbrot Glutenfreies Reisbrot

250 ml Wasser 350 ml Wasser

200 ml Milch 200 g WeiBjoghurt

1,5 Loffel Ol 1,5 Loffel Ol [
500 g glutenfreie Brotmischung 1,5 Loffel Weinessig S
1,5 Loffel Salz 200 g Reismehl g
1,5 Loffel Zucker 300 g glutenfreie Brotmischung =2
1,5 Beutel getrockneter Sauerteig 1,5 Loffel Salz

100 g Samen (z.B. Sonnenblumensamen) 1,5 Loffel Zucker

1,5 Beutel getrockneter Sauerteig
1 Loffel Guar- oder Karobomehl

Programm 10: Tortenmischung

Dieses Programm ist fiir die Verarbeitung von Tortenmischungen bestimmt.
Befolgen Sie die Hinweise auf der Verpackung der konkreten Mischung.

Programm 11: Marmelade

Mit dem Brotbackautomaten konnen Sie auch miihelos Konfitiiren oder Marmeladen zubereiten. Sie sollten
das probieren, auch wenn Sie es nie zuvor gemacht haben. Sie erhalten késtliche frische Obstmarmelade.

Gehen Sie wir folgt vor:

«  Dasfrische und reife Obst muss zunéchst abgewaschen werden. Obst mit harter Schale wie Apfel, Pfirsich,
Birnen usw., miissen zunéchst geschélt werden.

- Befolgen Sie stets die angeflihrte Menge, da diese dem Programm JAM angepasst ist. Anderenfalls beginnt
die Mischung zu friih zu kochen und konnte tiberlaufen.

«  Obst wiegen und in kleine Stiicke schneiden (max. 1 cm) oder zerquetschen und in den Behélter geben.

«  Geben Sie Gelierzucker in der gewiinschten Menge hinzu. Benutzen Sie nur diesen Typ und nicht
gewohnlichen Zucker.

- Vermischen Sie Obst mit Zucker und sparten das Programm. Dieser lauft jetzt von allein.

- Spulen Sie kurz vor dem Programmende die vorbereiteten Glaser mit heiSem Wasser aus.

- Beftllen Sie diese mit Konfittire und dichten gut ab.

- Stellen Sie die verschlossenen Glaser fiir etwa 5-10 Minuten auf den Deckel. So entsteht im Glas Vakuum
und die Konfitiire bleibt langer frisch.

Orangenkonfitiire Waldfrucht-Konfitiire

350 g Orangen 500 g aufgetauter Waldfrlichte

150 g Zitronen 500 g Gelierzucker

500 g Gelierzucker 1 Loffel Zitronensaft

Erdbeerkonfitiire Versmischen Sie in der Backform stets alle

500 g Erdbeeren Ingredienzen auf einmal.

500 g Gelierzucker
2-3 Loffel Zitronensaft

Guten Appetit!

Die in diesem Buch angefiihrten Rezepte werden ohne Garantie gewahrt. Alle Ingredienzen und
Vorgehensweise dienen lediglich als Anleitung. Erweitern und bearbeiten Sie diese Rezepte aufgrund Ihrer
Erfahrung. Wir hoffen, dass Sie die Rezepte genieflen werden. Wir wiinschen Ihnen guten Appetit.
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PROBLEME MIT REZEPTEN

Warum hat mein Brot ab und zu Mehl auf der
Kruste?

Ihr Teig ist womdglich zu trocken. Widmen Sie beim
nachsten Mal mehr Aufmerksamkeit dem Abmessen
von Ingredienzen. Geben Sie 1 Loffel Flussigkeit
hinzu.

Warum miissen die Ingredienzen in der
angegebenen Reihenfolge hinzugegeben
werden?

Die ist die beste Art und Weise bei der Zubereitung
von Teig. Wenn Sie den Timer benutzen, wird
verhindert, dass der Sauerteig mit der Flussigkeit vor
dem Anriihren des Teigs vermischt wird.

Warum ist der Teig nur teilweise geknetet?

Uberpriifen Sie, ob die Knethaken und die Backform
richtig positioniert sind. Uberpriifen Sie auch die
Konsistenz des Teigs und geben ein- oder mehrmals
nach dem Kneten 1/2 bis 1 Loffel Wasser oder Mehl
hinzu.

Was die Backmischungen betrifft: Die Menge der
Backmischung und weiterer Ingredienzen entspricht
nicht der Kapazitat der Backform. Reduzieren Sie die
Menge der Ingredienzen.

Warum ist das Brot nicht aufgegangen?

Der benutzte Sauerteig war zu alt oder Sie haben
diesen vergessen hinzuzugeben.

Wann soll ich in den Teig Niisse und Obst
hinzugeben?

Beim Hinzugeben der Ingredienzen hdéren Sie einen
akustischen Ton. Falls Sie diese Ingredienzen in den
Teig am Anfang hinzugeben, konnten Nisse oder
Obst beim Kneten zermalmt werden.

Das gebackene Brot ist zu feucht.

Uberpriifen Sie die Konsistenz des Teigs 5 Minuten
nach dem Kneten. Falls n6tig, geben Sie mehr Mehl
hinzu.

Auf der Oberflache des Brots befinden sich
Luftblasen.

Sie  haben womdglich allzu Vviel

hinzugegeben.

Sauerteig

Das Brot steigt beim Backen, aber fillt dann
zusammen.

Der Teig ging womdglich zu schnell auf. Um dies
zu vermeiden, reduzieren Sie die Wassermenge,
erhéhen die Salzmenge und/oder reduzieren die
Menge des Sauerteigs.

Kann ich auch andere Rezepte benutzen?

Sie kénnen auch andere Rezepte benutzen, aber
beachten Sie stets die Menge der Ingredienzen.
Machen Sie dich mit dem Verbraucher mit Hilfe diese
Rezepte eingehend bekannt, eher Sie lhre eigenen
Rezepte probieren. Uberschreiten Sie NIEMALS das
Volumen von 700 g Mehl.

Bearbeiten Sie die Menge der Ingredienzen anhand
gemaB der Mengenangaben in diesem Buch.
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DOMACI PEKARNA CHLEBA

KNIHA RECEPTU
UZITECNE INFORMACE O INGREDIENCICH

Mouka

Vétsina bézné dostupnych typ mouky, jako je pseni¢né nebo Zitna mouka, je vhodna k peceni. Oznaceni
typu mouky se vsak muze v rdznych zemich lisit. Pecici program ,Bezlepkovy chléb” umoznuje pouziti
bezlepkové mouky, napfiklad kukufi¢né, pohankové nebo bramborové. Mlzete pouzit také hotové pecici
smési.

Programy 1 a 2 jsou ideélni pro pfidavani malych podild (10-20 %) seminek nebo krupice.

V ptipadé vétsiho podilu celych zrn (70-95 %) pouzijte program 3.

V receptech se objevuji tyto typy mouky:

Typ mouky Popis

Typ 405 Standardni pseni¢na mouka

Typ 550 PSeni¢nd mouka polohruba

Typ 997 Standardni Zitna mouka

Typ 812 Spaldova mouka

Typ 1050 P3eni¢nd mouka chlebovi, tmava a hladka

Typ 1150 Chlebov4, zitnd mouka s vysokym obsahem
mineralnich latek

Kvasek

Kvasnice, které jsou obsazeny v kvasku, $tépi cukr a dalsi sacharidy obsazené v tésté a pfeménuiji je na oxid
uhlicity, coz zpisobuje kynuti tésta. Kvasek je k dispozici v riznych formach - jako suseny kvasek, cerstvy
kvasek nebo kvasek z drozdi.

Pro dosazeni nejlepsich vysledk( doporuc¢ujeme pouzit suseny kvasek.

Pokud pouzivate misto suseného kvasku cerstvy, dodrzujte pokyny uvedené na jeho obalu. Obecné plati,
Ze 1 baleni suseného kvasku obsahuje asi 21 g ¢erstvych kvasinek a je vhodné pro cca 500 g mouky. Kvések
vzdy uchovavejte v chladnicce, protoze teplo jej rozklada. Pfed pouzitim zkontrolujte minimalni trvanlivost.
Po otevieni baleni je tfeba nepouzity kvasek peclivé zabalit a ulozit do chladnicky.

Poznamka: Pro vsechny recepty v této knizce doporucujeme pouzivat suseny kvasek.

Cukr

Cukr ma rozhodujici vliv na stupen propeceni a chut chleba. Proces kvaseni je iniciovan cukrem a tésto
bude diky nému postupné kynout. Recepty v této knize predpokladaji pouziti cukru krystal. Nepouzivejte
mouckovy cukr, pokud to neni vyslovné uvedeno. Uméla sladidla nejsou pro zadny z uvedenych receptd
vhodna.

sul
S0l je dulezitd pro chut i stupen propeceni chleba. Stl také pomaha zpomalovat kynuti tésta. Proto

neprekracujte mnozstvi soli uvedené v receptu. Sl je mozné z dlvodu dietnich omezeni vynechat.
V takovém pripadé vsak pocitejte s tim, ze tésto mlze vykynout rychleji.

Tekutiny

Pro vyrobu chleba Ize pouzit tekutiny jako vodu, mléko nebo mlé¢ny prasek. Miéko obohacuje chut chleba
a zmékcuje jeho karku, zatimco pouziti ¢isté vody zaruci kiupavéjsi karku. Nékteré recepty zahrnuji pouziti
ovocné stavy nebo dzusu namisto vody, aby chléb ziskal urcitou chut.
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Vejce
Vejce obohacuji tésto a dodavaji chlebu mék¢i strukturu. Pri peceni chleba podle receptl v této knize
pouzivejte co mozné nejvétsi vejce.

Tuky na peceni, maslo nebo olej

Tuky na peceni, maslo nebo olej dodaji kvaskovému chlebu potfebnou vlacnost. Jedine¢na kilirka a textura
francouzskych chleb je zplGsobena tim, Ze se pii peceni nepouziva olej. Chléb obsahujici tuk vsak na druhou
stranu zUstane déle cCerstvy. Pokud maslo vyndate pfimo z chladnicky, nakrajejte ho na mensi kousky, aby se
pfi hnéteni lépe zamichalo do tésta.

Bezlepkovy chléb

Celiakie, neboli nesnasenlivost lepku, je chronické, autoimunitni onemocnéni, mezi jehoz spoustéce patfi
potraviny obsahujici lepek. Lepek je bilkovina, kterou obsahuje psenice, je¢men, Zito a vétsina dalSich
obilovin. U celiakt tato bilkovina zplGsobuje drazdéni sliznice tenkého streva. Lidé, ktefi timto onemocnénim
trpi, tak mohou jist pouze specialni chléb, ktery byl pfipraven z bezlepkové mouky.

Peceni chleba, peciva a dezertl z bezlepkové mouky viak vyzaduje urcity cvik. Bezlepkova mouka déle kyne,
hudre vstiebava tekutiny améné lepi. Bezlepkovou mouku je pfi pecenitaké nutné zahustit pomoci specidlnich,
bezlepkovych zahustovadel. Mezi né patii napfiklad vinny kdmen, kvések z kukufi¢né nebo ryzové mouky,
prasky do peceni na bazi kukufice, guarovd mouka, pektin, kofen kudzu a dalsi. U bezlepkového chleba
bohuzel nelze pocitat s typickou chuti ¢erstvého chleba. Konzistence chleba z bezlepkové mouky bude také
jind nez v ptipadé tradi¢niho chleba z pseni¢né mouky.

Odmeéreni ingredienci
Mezi soucasti baleni vasi nové domaci pekarny patfi nasledujici odmérky, které vyrazné usnadni odméreni
a pfipravu ingredienci potiebnych k pfipravé chleba.

« 1 odmeérka se zna¢enim objemu

« 1 odmérka odpovidajici polévkové Izici

« 1 odmérka odpovidajici ¢ajové Izicce
Odmérku postavte na rovny povrch. Ujistéte se, Ze danou surovinu zarovnate podle rysky na odmérce. Pfed
odmeérovanim suchych ingredienci se ujistéte, Ze je odmérka sucha.

TIPY K PECENI

Peceni v ruznych klimatickych podminkach

Pokud se nachazite ve vys$sich nadmofiskych vyskach, méjte na paméti, ze nizsi atmosféricky tlak mize
zpusobit rychlejsi fermentaci kvasku a tim padem i rychlejsi kynuti tésta. Proto mlzete pouzit méné kvasku.
V sussich oblastech bude mit tésto vétsi tendenci schnout a bude vyzadovat vice tekutin. Naopak ve vlhkych
oblastech bude mouka vlh¢ia bude proto vstfebdvat méné tekutin. V téchto oblastech pouzijte vice mouky

Piredpfipravené smési na peceni
V této pekarné muzete také péct chleba z predpfipravené smési na peceni. Postupujte podle pokynu vyrobce
na baleni. Tabulka nize obsahuje pfehled pro ddvkovani nékterych pecicich smési.

Smés na peceni pro bochnik o hmotnosti cca 750 g
Celozrnny FIT chléb 500 g smési na peceni
350 ml vody
Chléb se slune¢nicovymi 500 g smési na peceni
seminky 350 ml vody
Rustikélni celozrnny chléb 500 g smési na peceni
370 ml vody
Farmarsky chléb 500 g smési na peceni
350 ml vody
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Ciabatta 500 g smési na peceni
360 ml vody
1 1zicka olivového oleje

Krajeni a skladovani chleba

Nejlepsich vysledkd dosdhnete, pokud cerstvé upeceny chléb pred krdjenim nechate 15 az 30 minut
vychladnout na rostu v troubé. Ke krajeni pouzijte specialni krajec¢ na chleba nebo vroubkovany ntz. Chléb je
mozné skladovat pii pokojové teploté az 3 dny ve vhodném plastovém sacku nebo chlebniku. Pokud chcete
chléb skladovat déle (az 1 mésic), je nutné ho zamrazit. Protoze doméci chleba neobsahuje konzervanty, ma
tendence se kazit rychleji nez kupovany chleba z obchodu.

Poznamka: Pro pouziti s touto domaci pekarnou doporucujeme predevsim hotové smésina peceni, které Ize
zakoupit v prodejnéch Lidl. Ridte se podle pokynd na obalu.

RECEPTY NA CHLEB O HMOSTNOSTI CCA 1000 GRAMU

Pro dosazeni nejlepsich vysledkl pouzijte k hnéteni tésta mixér. Hotové tésto poté vlozte do pecici formy.
Pomoci tlacitka BREAD WEIGHT zadejte hmotnost 1000 g. Nastavte pozadovany stupen propeceni karky.
Méjte prosim na paméti, ze uvedeny pomér ingredienci a jejich mnozstvi je pouze orientacni. Skute¢né
vysledky peceni se mohou mirné lisit.

Program 1: Bézny chléb

Slune¢nicovy chléb
300 ml vlazného mléka
1 1Zice masla

540 g polohrubé mouky typu 550

5 IZic slune¢nicovych seminek
1 1zi¢ka soli

1/2 1zi¢ky cukru

1 sacek suseného kvasku

Kvaskovy chléb

50 g kvasku

350 ml vody

1,5 Izice masla

1,5 Izicky soli

1 I1zicka cukru

180 g zitné mouky typu 997
360 g zitné mouky typu 1050
1 sacek suseného kvasku

Farmarsky chléb

300 ml mléka

1,5 Izicky soli

2 vejce

1,5 |zice mésla/margarinu
540 g zitné mouky typu 1050
1 1Zice cukru

1 sdcek suseného kvéasku

eca

Bramborovy chléb

300 ml vody nebo mléka

2 |zice masla

1 vejce

90 g uvarenych, rozmackanych brambor
1 1zi¢ka soli

2 |zice cukru

540 g polohrubé mouky typu 550

1 sécek suseného kvasku

Bylinkovy chléb

350 ml podmasli

1 1zicka soli

1,5 Izice masla

1 1Zice cukru

540 g polohrubé mouky typu 550
4 Izice jemné nasekané petrzele
3/4 sacku suseného kvasku

Pizza chléb

300 ml vody

1 1Zice oleje

1 1Zicka soli

1 1Zzicka cukru

1 1Zicka oregana

2 Izicky nastrouhaného parmazanu

50 g jemné nakrajeného italského saldmu
540 g polohrubé mouky typu 550

3/4 sé¢ku suseného kvasku
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Pivni chléb

150 ml vody

150 ml lezaku

540 g polohrubé mouky typu 550
3 Izice pohankové mouky

1,5 Izice otrub

1 I1zi¢ka soli

3 Izice sezamovych seminek

1,5 Izice sladového extraktu (sirupu)
1/2 sacku suseného kvasku

150 ml rozkvasu

Program 2: Francouzsky chléb

»Klasicky” bily chléb

320 ml vody nebo mléka

2 |zice masla

1,5 Izicky Sal

2 Izice cukru

600 g polohrubé mouky typu 550
1 sdcek suseného kvasku

Svétly bily chléb

320 ml vody

20 g masla

1,5 Izicky soli

1,5 Izicky cukru

600 g mouky typu 405

1 sacek suseného kvasku
1 vejce

Medovy chléb

320 ml vody

1,5 Izicky soli

2,5 1zicky olivového oleje

1,5 lzice medu

600 g polohrubé mouky typu 550
1 sdcek suseného kvasku

Program 3: Celozrnny chléb

Zitny celozrnny chléb

75 g kvasku

325 ml teplé vody

2 |Zice medovice

350 g celozrnné zitné mouky

150 g celozrnné pseni¢né mouky
1 |zice karobové mouky

1/2 Izice soli

1 sacek suseného kvasku

24

Kukufi¢ny chléb

350 ml vody

1 1Zice masla

540 g polohrubé mouky typu 550

3 |zice kukufi¢né semolinové mouky
1/2 nakrajeného jablka se slupkou
3/4 séc¢ku suseného kvasku

Makovy chléb

300 ml vody

540 g polohrubé mouky typu 550
1 Izicka cukru

1 1zicka soli

75 g mletého maku

1 Izice masla

1 Spetka muskatového ofisku

3/4 sécku suseného kvasku

1 IZice nastrouhaného parmazanu

Paprikovy chléb

310 ml vody

1,5 1zicky soli

1,5 1zicky oleje

1,5 1zicky mleté papriky

530 g polohrubé mouky typu 812

1 sacek suseného kvasku

130 g jemné nakrajené, cervené papriky

Spaldovy chléb

350 ml podmasli

360 g celozrnné Spaldové mouky
90 g celozrnné zitné mouky

90 g Spaldové krupice

50 g slunecnicovych seminek

1 Izicka soli

1/2 1zi¢ky cukru

75 ml rozkvasu

3/4 sacku suseného kvésku
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Vesnicky chléb s krupici

350 ml vody

1 I1zi¢ka soli

2 |Zice masla

1,5 Izice medu

360 g chlebové mouky typu 1050
180 g celozrnné pseni¢né mouky
50 g pseni¢né krupice

3/4 sacku suseného kvasku

Celozrnny chléb

350 ml vody

25 g masla

1 I1zi¢ka soli

1 I1zi¢ka cukru

270 g chlebové mouky typu 1050
270 g celozrnné pseni¢né mouky
3/4 sacku suseného kvasku
Zitny chléb

300 ml vody

1,5 lzice masla

1,5 Izice vinného octu

1 Izicka soli

1,5 Izice cukru

180 g zitné mouky typu 1150

360 g chlebové mouky typu 1050
1 sacek suseného kvasku

Program 4: Sladky chléb

Rozinkovy chléb

300 ml vody

2,5 |zice masla

1,5 lzice medu

1 1zi¢ka soli

540 g mouky typu 405

100 g rozinek

3/4 sacku suseného kvasku

Rozinkovo-ofiskovy chléb
300 ml vody

1,5 |zice masla

1 1zicka soli

1 1Zice cukru

540 g chlebové mouky typu 405
100 g rozinek

3 Izice nasekanych ofechli

3/4 sacku suseného kvasku

eca

Sedmizrnny chléb

300 ml vody

1,5 Izice masla

1 Izicky soli

2,5 Izice cukru

240 g chlebové mouky typu 1050
240 g celozrnné pseni¢né mouky
60 g seminkové smési

3/4 sacku suseného kvasku

Hnédy chléb
400 ml teplé vody

160 g mouky typu 550

200 g hrubé namletych zitnych krup
180 g jemné namletych zitnych krup
1 I1zicka soli

100 g slunec¢nicovych seminek

100 ml melasy

1 sacek suseného kvasku

1 sacek rozkvasu

Cokoladovy chléb

400 ml mléka

100 g nizkotu¢ného tvarohu

1,5 Izicka soli

1,5 Izicka cukru

600 g celozrnné p3eni¢né mouky

10 IZic kakaa

100 g mlécné ¢okolady, nalamané na mensi kousky
1 sacek suseného kvasku

Pouzit mazete mlé¢nou ¢okoladu nebo ¢okoladu na
vareni.

Pokud tésto po uhnéteni potiete trochou mléka,
ziska kdrka tmavsi odstin.

Sladky chléb

300 ml vody nebo mléka

2 Izice masla

2 vejce

1,5 1zicky soli

1,5 Izice medu

600 g chlebové mouky typu 550
1 sdcek suseného kvasku
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Program 5: Rychlé peceni

Rychly bily chléb
360 ml vody

5 IZic oleje

4 |1zicky cukru

4 |zicky soli

630 g mouky typu 405

1 sacek suseného kvasku

Pepiovy chléb s mandlemi
300 ml vody

540 g chlebové mouky typu 550
1 I1zi¢ka soli

1 Izi¢ka cukru

2 |Zice masla

100 g prazenych mandli (platky)
1 Izice zeleného pepte v nalevu

3/4 sacku suseného kvasku

Program 6: Hnéteni tésta

Tésto na pizzu (pro 2 pizzy)
300 ml vody

1 Izice olivového oleje

3/4 1zicky soli

2 Izicky cukru

450 g mouky typu 405

1 sacek suseného kvasku

Celozrnné tésto na pizzu

300 ml vody

1 IZice olivového oleje

3/4 1zicky soli

1 IZice medu

450 g celozrnné p3eni¢né mouky

50 g pseni¢nych klickl

1 sacek suseného kvasku

Tésto vyvélejte a nechte jej pfiblizné 10 minut
vykynout. Nasklddejte na tésto pozadované
ingredience a pecte pizzu pfiblizné 20 minut pfi 180
°C.

Kornspitz

200 ml vody

50 g masla

3/4 I1zi¢ky soli

1 vejce

3 Izice cukru

500 g mouky typu 1050
50 g pSeni¢nych otrub

1 sdcek suseného kvasku
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Mrkvovy chléb

330 ml vody

1,5 Izice masla

600 g chlebové mouky typu 550
90 g jemné nakrajenych mrkvi
2 |zicky soli

1,5 1zicky cukru

1 sacek suseného kvasku

Precliky

200 ml vody

1/4 |zicky soli

360 g chlebové mouky typu 405
1/2 1zi¢ky cukru

1/2 sé¢ku suseného kvasku

Vytvarujte z tésta precliky. Potfete precliky 1
rozslehanym vajickem a posypejte soli (cca 1-2 IZice
hrubozrnné soli na celkem 12 preclik(). Pecte precliky
pfi 230 °C pfiblizné 15-20 minut.

Francouzské bagetky

300 ml vody

1 1Zice medu

1 1Zicka soli

1 1zicka cukru

540 g mouky typu 550

1 sdcek suseného kvasku

Vytvarujte z tésta bagetky a vykrojte typicky tvar na
horni strané kazdé z nich. Nechte tésto cca 30-40
minut odpocinout. Pecte pfi 175 °C po dobu cca 25
minut.
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Program 7: Téstoviny

5 vajec (s pokojovou teplotou) nebo 300 ml vody
250 g hladké p3eni¢né mouky typu 405

250 g hrubé mouky typu 1050

Program 8 Podmaslovy chléb

Podmaslovy chléb (1. varianta)
350 ml podmasli

2 |Zice mésla

2 |zicky soli

3 IZice cukru

600 g mouky typu 1050

1 sacek suseného kvasku

Podmaslovy chléb (2. varianta)
250 ml podmasli

130 ml vody

600 g mouky typu 1050

60 g zitné mouky typu 997

1,5 Izicky soli

1 sdcek suseného kvasku

Program 9: Bezlepkovy chléb

Jogurtovy chléb

250 ml vody nebo mléka
150 g jogurtu

1 1zicka soli

1 1zicka cukru

500 g mouky typu 550

3/4 sacku suseného kvésku

Cestina I

Tvarohovy chléb

200 ml vody nebo mléka

3 |Zice oleje

260 g tvarohu (se 40% obsahem tuku)
600 g psenicné mouky

1,5 1zicky soli

1,5 1zicky cukru

1 sécek suseného kvasku

Upozornéni: Pfed pecenim bezlepkového tésta se ujistéte, ze dukladné vycistite veskeré vnitini soucasti
spotrebice, predevsim hnétaci haky. | stopové mnozstvi psenicné mouky mize u celiakd

vyvolat alergickou reakci.

Bezlepkovy bramborovy chléb

440 ml vody

1,5 |Zice oleje

400 g bezlepkové chlebové smési

(napt. ,Mix B” od znacky Schar)

1,5 Izi¢ky soli

1,5 Izicky cukru

1,5 sacku suseného kvésku

230gvarenych brambor, oloupanych arozmackanych

Bezlepkovy jogurtovy chléb

350 ml vody

150 g bilého jogurtu

1,5 |Zice oleje

1,5 Izice vinného octu

100 g bezlepkové mouky

(napt. jdhlové, ryzové nebo pohankové)
400 g bezlepkové chlebové smési (napf. ,Mix B” od
znacky Schar)

1,5 I1zi¢ky soli

1,5 I1zicky cukru

1,5 sacku suseného kvésku

1 1zicka guarové nebo karobové mouky
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Bezlepkovy seminkovy chléb
250 ml vody

200 ml mléka

1,5 |Zice oleje

500 g bezlepkové chlebové smési

1,5 I1zi¢ky soli

1,5 1zicky cukru

1,5 sd¢ku suseného kvasku

100 g seminek (napft. slunecnicovych)

Bezlepkovy ryzovy chléb
350 ml vody

200 g bilého jogurtu

1,5 |zice oleje

1,5 Izice vinného octu

200 g ryzové mouky

300 g bezlepkové chlebové smési
1,5 Izi¢ky soli

1,5 Izi¢ky cukru

1,5 sacku suseného kvéasku

1 1zicka guarové nebo karobové mouky
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Program 10: Dortova smés
Tento program slouzi pro zpracovani dortovych smési.
Ridte se podle pokynl na obalu konkrétni smési.

Program 11: Marmelada
Vasi domaci pekarnu mlizete vyuzit k pfipravé dzem( a marmelad. | pokud jste to jesté nikdy nedélali, méli
byste to zkusit. Ziskate obzvlasté lahodnou, cerstvou ovocnou marmeladu.

Postupujte nasledovné:

Umyijte Cerstvé, zralé ovoce. Ovoce s tvrdou slupkou, jako jsou jablka, broskve, hrusky atd., je lepsi
oloupat.

Vzdy pouzivejte uvedené mnozstvi, protoze je presné pfizpisobeno programu JAM.V opacném piipadé
se smés uvaii piilis brzy a zacne se prelivat.

Ovoce zvazte, nakrajejte na malé kousky (max. 1 cm) nebo rozmackejte a vlozte jej do nadoby.

Pridejte zelirovaci cukr v pozadovaném mnozstvi. Pouzivejte pouze tento typ, nikoli bézny cukr.
Smichejte ovoce s cukrem a spustte program. Ten bude od této chvile bézet zcela automaticky.

Kratce pred dokoncenim programu pripravené sklenice na dzem opldchnéte horkou vodou.

Poté sklenice naplnite dzemem a dobfe je utésnéte.

Uzaviené sklenice polozte vzhiru nohama asi na 5-10 minut. Tim ve sklenicich vznikne vakuum a dzem
zlstane déle cerstvy.

Pomerancovy dzem Dzem z lesnich plodi

350 g pomerancu 500 g rozmrazenych bobuli lesnich plodG

150 g citronl 500 g zelirovaciho cukru

500 g zelirovaciho cukru 1 Izice citrénové stavy

Jahodovy dzem Do formy na peceni smichejte vzdy vsechny

500 g jahod

ingredience najednou.

500 g zelirovaciho cukru
2-3 |Zice citronové stavy

Dobrou chut!

Recepty v této knize jsou poskytovany bez zaruky. VSechny ingredience a postup jsou pouze voditkem.
Rozsifte a upravte si tyto recepty na zakladé svych osobnich zkusenosti. Doufame, Ze si recepty uzijete,
a prejeme vam dobrou chut.

RESENI POTIZi S RECEPTY

Pro¢ ma miij chleba obéas mouku na ktirce? Vase tésto je mozna pfilis suché. Pfisté vénujte vice

pozornosti pfi odmérovani ingredienci. Pfidejte az
o 1 Izici tekutiny vice.

Pro¢ je nutné pfidavat ingredience vdaném
poradi?

Toto je nejlepsizplsob piipravy tésta. Pouziti funkce
Casovace zabrani smichani kvasku s tekutinou pred
rozmichanim tésta.

Proc je tésto jen castecné uhnétené?

Zkontrolujte, zda jsou hnétaci haky a pecici forma
spravné umistény. Zkontrolujte také konzistenci
tésta a jednou nebo vicekrat po hnéteni pridejte 1/2
az 1 IZici tekutiny nebo mouky.

Co se tyce pecicich smési: Mnozstvi pecici smési
a dalsich prisad neodpovida kapacité pecici formy.
Snizte mnozstvi ingredienci.
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Pro¢ chleba nevykynul?

Pouzity kvasek byl pfili$ stary, pfipadné jste zadny
kvéasek neptidali.

Kdy mam do tésta pridat ofechy a ovoce?

Pri pfidavaniingredienci uslysite signélni ton. Pokud
pridate tyto ingredience do tésta na zacatku, ofechy
nebo ovoce se mohou pfi hnéteni rozdrtit.

Upeceny chléb je p¥ilis vihky.

Zkontrolujte konzistenci tésta 5 minut po zahajeni
hnéteni a v pfipadé potieby pridejte vice mouky.

Na povrchu chleba jsou vzduchové bubliny.

Pouzité mnozstvi kvésku bylo pravdépodobné pfilis
velké.

Chléb béhem peceni stoupa, oviem pak
splaskne.

Tésto mozna kyne pfilis rychle. Aby se tomu
zabranilo, snizte mnozstvi vody, zvyste mnozstvi
soli a/nebo snizte mnozstvi kvéasku.

Miizu pouziti jiné recepty?

MuUzete samoziejmé pouzit i jiné recepty, ale
davejte pozor na mnozstvi ingredienci. Seznamte
se se svym spotiebi¢em dukladné pomoci receptt
uvedenymizde, a poté zkousejte své vlastnirecepty.
NIKDY neprekracujte objem 700 g mouky.

Upravte mnozstvi ingredienci v receptech podle

mnozstvi uvedeného pro recepty v této knize.

eca
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KODUNE LEIVAKUPSETAJA

RETSEPTIRAAMAT
KASULIK TEAVE KOOSTIOSADE KOHTA

Jahu

Enamik kaubanduses kattesaadavatest jahututipidest, nagu nditeks nisu-véi rukkijahu, sobivad klipsetamiseks.
Kuid jahutlupide tdhistus voib erinevates riikides olla erinev. ,Gluteenivaba leiva” kiipsetusprogramm
vdimaldab kasutada gluteenivaba jahu, nagu nditeks maisijahu, tatrajahu véi kartulijahu. Saate kasutada ka
valmis jahusegusid.

Programmid 1 ja 2 on ideaalsed vaikese (10-20%) koguse seemnete vi koore lisamiseks jahu sisse.

Kui kasutate suuremat kogust tdisterasid (70-95%), siis kasutage programmi nr 3.

Retseptides kasutatakse alljargnevaid jahuttupe:

Jahu tiiiip Kirjeldus

Tulp 405 Standardne nisujahu

Taup 550 Pooljame nisujahu

Tulip 997 Standardne rukkijahu

Taup 812 Speltanisu jahu

Taup 1050 Nisujahu, tume ja thtlane

Tulip 1150 Leiva rukkijahu, korge mineraalainete sisaldusega
Parm

Parm I6hustab suhkru ja muud susivesikud ja muudab nad susinikdioksiidiks, mis péhjustab taigna kerkimise.
Parm on kattesaadav erineval kujul - nagu nditeks kuivparm, varske parm vai juuretis.

Parimate tulemuste saavutamiseks soovitame kasutada kuivparmi.

Kui kasutate kuivparmi asemel vérsket parmi, siis jargige pakendil ndidatud juhiseid. Uldiselt sisaldab 1 pakk
kuivparmi umbes 21 g vérsket parmi ja sobib umbes 500 g jahule. Sdilitage parmi alati kiilmikus, kuna soojus
rikub parmi. Enne kasutamist kontrollige sdilivusaega. Parast pakendi avamist tuleb kasutamata jaanud parm
hoolikalt pakendada ja sailitada kiilmikus.

Markus: Selle raamatus kirjeldatud koikides retseptides soovitame kasutada kuivparmi.

Suhkur

Suhkrul on leiva kiipsetamisastmele ja maitsele otsustav moéju. Kadrimisprotsess kaivitatakse suhkru abil
ja taigen hakkab jark-jargult kerkima. Selles raamatus kirjeldatud retseptides eeldatakse kristallsuhkru
kasutamist. Kasutage tuhksuhkrut ainult siis, kui seda on konkreetselt mainitud. Kunstlikud magusained ei
sobi Uihelegi nendest retseptidest.

Sool

Sool on oluline leiva maitsele ja klipsetusastmele. Sool aitab ka aeglustada taigna kerkimist. Seetéttu arge
letage retseptis ndidatud soola kogust. Soola vdib toitumispiirangute tottu ara jatta. Sellisel juhul arvestage
sellega, et taigen voib kerkida oluliselt kiiremini.

Vedelikud

Leiva valmistamiseks saab kasutada piimapulbrit v6i vedelikke, nagu nditeks vesi ja piim. Piim parandab leiva
maitset ja pehmendab selle koorikut, samal ajal kui puhas vesi tagab krébedama kooriku. Ménedes retseptides
soovitatakse leivale teatud I6hna ja maitse andmiseks lisada vee asemel puuviljamahla.

Munad
Munad parandavad taigna struktuuri ja annavad leivale pehmema tekstuuri. Kui kasutate leiva kiipsetamiseks
selle raamatu retsepte, siis kasutage voimalikult suuri mune.
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Kiipsetusrasvad, voi ja 6li

Kupsetusrasvad, voi ja 6li annavad parmileivale vajaliku pehmuse. Prantsuse leibade ainulaadne koorik ja
tekstuur on tingitud asjaolust, et selle kiipsetamiseks ei kasutata 6li. Kui rasvasisaldusega leib pisib kauem
varske. Kui votate voi kiilmkapist vélja, [digake see enne vaiksemateks tiikkideks, et see sdotkumise ajal paremini
taignasse seguneks.

Gluteenivaba sai

Tsoliaakia ehk gluteenitalumatus on krooniline autoimmuunhaigus, mille pdhjustajate hulka kuuluvad
gluteeni sisaldavad toiduained. Gluteen on valk, mida sisaldavad nisu, oder, rukis ja suurem enamus teisi
teravilju. Tsoliaakiahaigetel pohjustab see valk peensoole limaskesta arritust. Selle haiguse all kannatavad
inimesed saavad siiGia ainult gluteenivabast jahust valmistatud spetsiaalset leiba.

Gluteenivabast jahust leiva, saiakeste ja magustoitude kiipsetamine nduab siiski teatud koolitust. Gluteenivaba
jahu kerkib kauem, imab vdahem vedelikke ja kleepub vdhem. Gluteenivaba jahu tuleks kiipsetamiseks
paksendada ka spetsiaalsete gluteenivabade paksendajate abil. Nende hulka kuuluvad viinakivipulber, maisi-
voi riisijahu, maisipohised klpsetuspulbrid, guarajahu, pektiin, kudzu juur jt. Kahjuks ei anna gluteenivaba
leib vérske leiva tlitpilist maitset. Gluteenivaba jahuleiva konsistents erineb ka traditsioonilise nisujahu leiva
konsistentsist.

Koostisosade koguse méotmine
Teie uue kodupagarikomplekti pakendisse kuuluvad alljargnevad médtelusikad, mis muudavad leiva
tegemiseks vajalike koostisosade mddtmise ja ettevalmistamise palju lihtsamaks.

« 1 mahutdhistega moétetass

« 1 modtelusikas, mis vastab supilusika mahule

« 1 mobébtelusikas, mis vastab teelusika mahule

Asetage moddtelusikas tasasele pinnale. Joondage koostisosa kiht médtetassi médtejoonega. Veenduge, et
enne kuivainete mé6tmist on modtelusikas kuiv.

KUPSETAMISE NOUANDED

Kiipsetamine erinevates kliimatingimustes

Suuremate kdrguste korral pidage meeles, et madalam 6huréhk véib pohjustada parmi kiiremat kaarimist ja
seega taigna kiiremat kerkimist. Seetéttu saate kasutada vahem parmi.

Kuivades tingimustes kipub taigen kiiresti kuivama ja vajab seetéttu rohkem vedelikku. Vastupidiselt, niisketes
kohtades on jahu niiskem ja seetdttu imab see vahem vedelikku. Sellise juhul kasutage rohkem jahu.

Valmis kiipsetussegud

Selle pagaritookojakomplektiga saate leiba kiipsetada ka valmis kiipsetussegust. Jargige pakendil ndidatud
tootja juhiseid. Allolev tabel annab Ulevaate ménede kiipsetussegude koostistest.

Kiipsetussegu umbes 750 g leivapatsile
TIT taisteraleib 500 g klipsetussegu
350 ml vett
Paevalilleseemnetega leib 500 g klipsetussegu
350 ml vett
Rustikaalne taisteranisuleib 500 g klipsetussegu
370 ml vett
Taluniku leib 500 g klipsetussegu
350 ml vett
Ciabatta 500 g kiipsetussegu
360 ml vett
1 teelusikas oliivoli
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Leiva viilutamine ja sdilitamine

Parimate tulemuste saavutamiseks laske varskelt kipsetatud leival ahjus 15 kuni 30 minuti jooksul
ahjurestil jahtuda. Kasutage viilutamiseks spetsiaalset leivaviilutajat voi sakilist nuga. Leiba saab séilitada
toatemperatuuril kuni 3 paeva sobivas plastkotis voi leivakastis. Kui soovite leiba sailitada kauem (kuni 1 kuu),
siis peate selle kiilmutama. Kuna kodus valmistatud leib ei sisalda silitusaineid, siis kipub ta vorreldes poest
ostetud leivaga kiiremini riknema.

Markus: Koos selle kodupagaritookoja komplektiga soovitame kasutada kasutusvalmis valmissegusid, mida
saab osta Lidli kauplustest. Jargige pakendil ndidatud tootja juhiseid.

UMBES 1000 G KAALUVATE LEIBADE RETSEPTID

Parimate tulemuste saavutamiseks kasutage taigna s6tkumiseks mikserit. Seejarel asetage valmis taigen
kipsetuspannile. 1000 g kaalu sisestamiseks kasutage BREAD WEIGHT (leiva kaal) nuppu. Seadistage kooriku
jaoks sobiv kiipsetusaste. Palun arvestage sellega, et ndidatud koostisosade kogused on ligikaudsed. Tegelik
kipsetustulemus véib olla ménevérra erinev.

Programm 1: Tavaline sai

Paevalille sai

300 ml leiget piima
1 lusikas void

540 g jahu, tutip 550

5 supilusikat paevalilleseemneid

1 lusikas soola
1/2 teelusikat suhkrut
1 pakk kuivparmi

Parmileib

50 g parmi

350 ml vett

1,5 lusikat void

4 teelusikat soola

1 teelusikas suhkrut

180 g rukkijahu, tiitip 997
360 g rukkijahu, titp 1050
1 pakk kuivparmi

Taluniku leib

300 ml piima

4 teelusikat soola

2 muna

1,5 supilusikat véid/margariini
540 g rukkijahu, titip 1050

1 teelusikas suhkrut

1 pakk kuivparmi
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Kartulileib

300 ml vett v6i piima

2 lusikat void

1 muna

90 g kartuliputru, keedetud kartulitest
1 lusikas soola

2 teelusikat suhkrut

540 g jahu, tutip 550

1 pakk kuivparmi

Urdileib

350 ml petti

1 lusikas soola

1,5 lusikat void

1 teelusikas suhkrut

540 g jahu, tilp 550

4 supilusikat peenestatud peterselli
3/4 pakki kuivparmi

Pitsaleib

300 ml vett

1 supilusikas oliivoli

1 lusikas soola

1 teelusikas suhkrut

1 teelusikas oreganot

2 teelusikat riivitud parmesani juustu
50 g peeneks viilutatud itaalia salaamit
540 g jahu, tlitp 550

3/4 pakki kuivparmi
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Olleleib

150 ml vett

150 ml lager-tutipi 6lut

540 g jahu, tutip 550

3 supilusikat tatrajahu

1,5 supilusikat kliisid

1 lusikas soola

3 supilusikat seesamiseemneid
1,5 supilusikat maltoosaekstrakti (siirup)
1/2 pakki kuivparmi

150 ml parmijuuretist

Programm 2: Prantsuse leib

»Klassikaline” sai
320 ml vett voi piima
2 lusikat void

% teelusikat soola

2 teelusikas suhkrut

600 g jahu, titp 550
1 pakk kuivparmi

Kerge sai

320 ml vett

20 g void

> teelusikat soola

1,5 teelusikas suhkrut
600 g jahu, tltp 405
1 pakk kuivparmi

1 muna

Meeleib

320 ml vett

> teelusikat soola
2,5 teelusikat oliivoli
1,5 supilusikat mett
600 g jahu, tlitp 550
1 pakk kuivparmi

Programm 3: Taisteraleib

Taisterarukkileib

75 g parmi

325 ml sooja vett

2 teelusikat suhkrut

350 g taisterarukkijahu

150 g téisteranisujahu

1 supilusikas jaanileivapuujahu
1/2 teelusikat soola

1 pakk kuivparmi
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Maisileib

350 ml vett

1 lusikat void

540 g jahu, tlitip 550

3 supilusikat maisijahu

1/2 viilutatud 6una koos koorega
3/4 pakki kuivparmi

Mooniseemneleib

300 ml vett

540 g jahu, tutip 550

1 teelusikas suhkrut

1 lusikas soola

75 g jahvatatud mooniseemneid

1 lusikas voéid

1 ndpuotsatais muskaatpahklit

3/4 pakki kuivparmi

1 teelusikas riivitud parmesani juustu

Paprikaleib

310 ml vett

' teelusikat soola

1,5 teelusikat oli

1,5 teelusikat paprikat

530 g jahu, tutip 812

1 pakk kuivparmi

130 g peeneks viilutatud punast pipart

Speltajahuleib

350 ml petti

360 g taisteraspeltajahu
90 g taisterarukkijahu
90 g speltamannat

50 g paevalilleseemneid
1 lusikas soola

1/2 teelusikat suhkrut
75 ml parmijuuretist
3/4 pakki kuivparmi
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Mannaga kiilaleib

350 ml vett

1 lusikas soola

2 lusikas void

1,5 supilusikat mett

360 g leivajahu, ttitip 1050
180 g taisteranisujahu

50 g nisumannat

3/4 pakki kuivparmi

Taisteraleib

350 ml vett

25 g void

1 lusikas soola

1 teelusikas suhkrut

270 g leivajahu, tiitip 1050
270 g taisteranisujahu

3/4 pakki kuivparmi

Rukkileib

300 ml vett

1,5 lusikat void

1,5 supilusikat veinidadikat
1 lusikas soola

1,5 teelusikat suhkrut

180 g rukkileiba, tiitip 1150
360 g leivajahu, titip 1050
1 pakk kuivparmi

Programm 4: Magus leib

Rosinaleib

300 ml vett

2,5 lusikat void

1,5 supilusikat mett
1 lusikas soola

540 g jahu, tulip 405
100 g rosinaid

3/4 pakki kuivparmi

Rosinapahklileib

300 ml vett

1,5 lusikas void

1 lusikas soola

1 teelusikat suhkrut

540 g leivajahu, tiitip 405

100 g rosinaid

3 supilusikat purustatud pahkleid
3/4 pakki kuivparmi
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Seitsme teravilja leib
300 ml vett

1,5 lusikas void

' teelusikat soola

2,5 teelusikat suhkrut

240 g leivajahu, tiitip 1050
240 g taisteranisujahu

60 g seemnesegu

3/4 pakki kuivparmi

Pruun leib

400 ml sooja vett

160 g jahu, tlup 550

200 g jamejahvatusega rukkitangu
180 g peenjahvatusega rukkitangu
1 lusikas soola

100 g péevalilleseemneid

100 ml melassi

1 pakk kuivparmi

1 pakk parmijuuretist

Sokolaadileib

400 ml piima

100 g madala rasvasisaldusega kodujuustu
1,5 lusikat soola

1,5 teelusikat suhkrut

600 g tdisteranisujahu

10 supilusikat suhkrut

100 g vdikeseid piimasokolaadi tiikke

1 pakk kuivparmi

V6ite kasutada nii  piimasSokolaadi,
kiipsetussokolaadi.

kui

ka

Kui niisutate tainast parast sotkumist vdikese koguse

piimaga, siis saate tumedama kooriku.

Magus leib

300 ml vett v6i piima

2 lusikat void

2muna

Y2 teelusikat soola

1,5 supilusikat mett

600 g leivajahu, tiitip 550
1 pakk kuivparmi
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Programm 5: Kiirkiipsetus

Kiirsai

360 ml vett

5 supilusikas oliivoli
4 teelusikat suhkrut
4 teelusikat soola
630 g jahu, titip 405
1 pakk kuivparmi

Mandlitega pipraleib

300 ml vett

540 g jahu, tutip 550

1 lusikat soola

1 teelusikat suhkrut

2 lusikat void

100 g rostitud mandleid (laastusid)

1 supilusikas rohelist pipart (soolvees)
3/4 pakki kuivparmi

Programm 6: Taigna s6tkumine

Pitsataigen (2 pitsale)
300 ml vett

1 teelusikas oliivoli

3/4 teelusikat soola

2 teelusikat suhkrut

450 g jahu, tlup 405

1 pakk kuivparmi

Taisteranisujahu pitsataigen

300 ml vett

1 teelusikas oliivoli

3/4 teelusikat soola

1 supilusikat mett

450 g tdisteranisujahu

50 g nisuidusid

1 pakk kuivparmi

Rullige taigen lahti ja laske sellel kerkida umbes 10
minutit. Asetage taignale soovitud koostisosad ja
kiipsetage pitsat umbes 20 minutit 180 ° C juures.

Kornspitz-leib

200 ml vett

50 g void

3/4 teelusikat soola

1 muna

3 teelusikat suhkrut
500 g jahu, tidp 1050
50 g nisukliisid

1 pakk kuivparmi
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Porgandileib

330 ml vett

1,5 lusikat void

600 g jahu, tutip 550

90 g peeneksviilutatud porgandeid
2 teelusikat soola

1,5 teelusikat suhkrut

1 pakk kuivparmi

Pretzel - soolakiipsised

200 ml vett

1/4 teelusikat soola

360 g jahu, tutip 405

1/2 teelusikat suhkrut

1/2 pakki kuivparmi

Vormige taigen pretzel-sélmedeks. Maarige kiipsiseid
lahtiklopitud munaga ja riputage peale soola (umbes
1-2 supilusikatdit jamedat soola 12 soolakupsisele).
Kipsetage soolakipsiseid 15-20 minutit temperatuuril
230°C.

Prantsuse saiad ehk bagetid

300 ml vett

1 supilusikat mett

1 lusikat soola

1 teelusikat suhkrut

540 g jahu, titip 550

1 pakk kuivparmi

Vormige taignast bagetid ja l6igake igalihe tlemisele
osale tuupiline muster. Laske taignal puhata umbes
30-40 minutit. Kiipsetage 25 minutit temperatuuril
175°C.
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Programm 7: Pasta

5 muna (toatemperatuuril) véi 300 ml vett
250 g nisujahu, tiitip 405

250 g jamedateralist jahu, titp 1050

Programm 8 Petileib

Petileib (variant 1)
350 ml petti

2 lusikat void

2 teelusikat soola

3 teelusikat suhkrut
600 g jahu, tiiiip 1050
1 pakk kuivparmi

Petiga sai (variant 2)
250 ml petti

130 ml vett

600 g jahu, tutip 1050
60 g rukkileiba, tiup 997
1,5 teelusikat soola

1 pakk kuivparmi

Programm 9: Gluteenivaba leib

Jogurtileib

250 ml vett voi piima
150 g jogurtit

1 lusikat soola

1 teelusikat suhkrut
500 g jahu, tiitip 550
3/4 pakki kuivparmi

Kodujuustu leib

200 ml vett voi piima

3 supilusikas oliivoli

260 g kodujuustu (rasvasisaldus 40%)
600 g nisujahu

1,5 teelusikat soola

1,5 teelusikat suhkrut

1 pakk kuivparmi

Hoiatus: Enne gluteenivaba taigna kiipsetamist puhastage pohjalikult kdéik seadme sisemised osad, eriti
sotkumiskonksud. Isegi vdike kogus nisujahu voib pohjustada tsoliaakiahaigetele allergilise

reaktsiooni.

Gluteenivaba kartulileib

440 ml vett

1,5 supilusikas oliivéli

400 g gluteenivaba saiasegu

(nt "Mix B", Schar)

1,5 teelusikat soola

1,5 teelusikat suhkrut

1,5 pakk kuivparmi

230 g keedetud kartuleid, kooritud ja pureestatud

Gluteenivaba jogurtileib

350 ml vett

150 g valget jogurtit

1,5 supilusikas oliivéli

1,5 supilusikat veinidadikat

100 g gluteenivaba jahu

(nt hirsijahu, riisijahu voi tatrajahu)
400 g gluteenivaba saiasegu (nt "Mix B", Schar)
1,5 teelusikat soola

1,5 teelusikat suhkrut

1,5 pakk kuivparmi

1 teelusikas guaara- voi jaanileivajahu
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Gluteenivaba seemneleib

250 ml vett

200 ml piima

1,5 supilusikas oliivoli

500 g gluteenivaba saiasegu

1,5 teelusikat soola

1,5 teelusikat suhkrut

1,5 pakk kuivparmi

100 g seemneid (nt pdevalilleseemneid)

Gluteenivabarriisileib
350 ml vett

200 g valget jogurtit

1,5 supilusikas oliivoli

1,5 supilusikat veiniaddikat
200 g riisijahu

300 g gluteenivaba saiasegu
1,5 teelusikat soola

1,5 teelusikat suhkrut

1,5 pakk kuivparmi

1 teelusikas guaara- voi jaanileivajahu
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Programm 10: Koogisegu

Seda programmi kasutatakse koogisegude valmistamiseks.

Jargige segu pakendil ndidatud juhiseid.

Programm 11: Marmelaad

Oma kodupagaritockoja komplekti saate kasutada mooside ja marmelaadide valmistamiseks. Isegi siis, kui te
ei ole seda kunagi teinud, peaksite proovima. Saate eriti maitsva, vérske puuviljamoosi.

Toimige alljargnevalt:

«  Peske virsked ja valmis puuviljad puhtaks. Koorige tugeva koorega puuviljad, nagu naiteks 6unad,

virsikud, pirnid jne.

«  Kasutage alati JAM programmis ndidatud koguseid. Vastasel juhul hakkab segu liiga kiiresti keema ja

hakkab tle voolama.

«  Kaaluge puuviljad, Idigake vaikesteks tiikkideks (maksimaalselt 1 cm) vdi purustage ja asetage mahutisse.
- Lisage vajalik kogus tardainega suhkrut. Kasutage ainult seda liiki suhkrut, mitte tavalist suhkrut.

« Segage puuviljad suhkruga ja kdivitage programm. Selles hetkest alates to6tab programm automaatselt.
«  Enne programmi [6ppu loputage ettevalmistatud moosipurke kuuma veega.

«  Seejarel taitke purgid moosiga ja sulgege nad tihedalt.

«  Asetage suletud purgid tagurpidi umbes 5-10 minutiks. See tekitab purkides vaakumi ja moos siilib

kauem vérskena.

Apelsinimoos

350 g apelsine

150 g sidruneid

500 g tardainega suhkrut

Maasikamoos

500 g maasikaid
500 g tardainega suhkrut
2-3 supilusikat varsket sidrunimahla

Nautige oma kohvi!

Metsamarjamoos

500 g sulatatud metsamarju
500 g tardainega suhkrut
1 supilusika varsket sidrunimahla

Segage koéik komponendid alati kiipsetuspannil.

Selles raamatus esitatud retseptidel puudub garantii. Kdik koostisosad ja protseduurid on ainult juhisteks.
Laiendage ja kohandage neid retsepte oma isikliku kogemuse alusel. Loodame, et naudite oma retsepte ja

soovime teile head isu.

RETSEPTIDE VEAD

Miks minu saia koorikul on aeg-ajalt jahu?

Teie taigen on arvatavastiliiga kuiv. P66rake jargmisel
korral rohkem tédhelepanu koostisosade médtmisele.
Lisage juurde kuni 1 supilusikatdis vedelikku.

Miks ma pean koostisosad lisama selles
jarjekorras?

See on parim viis taigna valmistamiseks.
Taimerifunktsiooni kasutamine hoiab &ra parmi
segunemise vedelikuga enne taigna segamist.

Miks on taigen ainult osaliselt s6tkutud?

Veenduge, et taignakonksud ja kipsetuspann
asuvad o6igesti omal kohal. Kontrollige alati taigna
konsistentsi ja lisage parast sotkumist ks voi mitu
korda 1/2 kuni 1 supilusikatait vedelikku voi jahu.
Valmis kupsetussegud: Kipsetussegu ja muude
koostisosade kogus ei vasta kipsetuspanni mahule.
Vahendage koostisosade kogust.
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Miks sai ei kerki?

Kasutatud parm oli liiga vana vai te ei lisanud parmi.

Millal ma peaks taignasse lisama péahkleid ja
puuvilju?

Koostisosade lisamise vajaduse ajal kuulete
helisignaali. Kui lisate need koostisosad taignasse
alguses, siis voite pahklid voi puuviljad sétkumise
ajal purustada.

Kiipsetatud sai on liiga niiske.

Kontrollige taiga konsistentsi 5 minutit parast
sotkumise alustamist ja vajadusel lisage juurde jahu.

Saia pinnal on 6humullid.

Kasutatav parmi kogus on arvatavasti liiga suur.

Leib kerkib kiipsetamise ajal, kuid seejarel
langeb kokku.

Taigen on arvatavasti kerkinud liiga kiiresti. Selle
véltimiseks vahendage vee kogust, suurendage
soola kogust voi vahendage taigna kogust.

Kas ma saan kasutada muid retsepte?

Loomulikult saate kasutada muid retsepte, kuid
poorake tahelepanu koostisosade kogustele.
Tutvuge oma seadmega pohjalikult, kasutades siin
naidatud retsepte ja seejdrel prooviga oma retsepte.
ARGE kunagi kasutage iles 700 g jahu.

Kohandage retseptides koostisosade kogust selle
raamatu retseptides nadidatud kogusega.
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HORNO DE PAN CASERO

LIBRO DE RECETAS

INFORMACION IMPORTANTE ACERCA DE LOS INGREDIENTES

Harina

Los tipos de harina disponibles a nivel comercial, como harina de trigo o de centeno, son adecuadas para
hornear. Sin embargo, la denominacién del tipo de harina puede cambiar de un pais a otro. El programa de
horneado "Pan sin gluten" permite el uso de harina sin gluten como harina de maiz, de trigo sarraceno o de
papa. También puede usar mezclas listas para hornear.

Los programas 1y 2 son ideales para agregar (10 a 20 %) semillas pequefias o crema de trigo.

Si estd usando una proporcién mas grande de granos enteros (70 al 95 %), use el programa 3.

En las recetas aparecen los siguientes tipos de harina:

Tipo de harina Descripcion
Tipo 405 Harina de trigo comun
Tipo 550 Harina de trigo semi refinada
Tipo 997 Harina de centeno comun
Tipo 812 Harina de espelta
Tipo 1050 Harina de trigo para pan, oscura y suave
Tipo 1150 Harina de centeno para pan con alto contenido

de minerales

Levadura

La levadura desintegra el azucar y otros carbohidratos y los convierte en diéxido de carbono y hace que la
masa leude. La levadura esta disponible en diferentes formas: seca, fresca o fermento.

Recomendamos el uso de levadura seca para obtener mejores resultados.

Si usa levadura fresca en lugar de seca, siga las instrucciones del paquete. En general, 1 paquete de levadura
contiene 21 g de levadura fresca y es adecuado para aproximadamente 500 g de harina. Siempre almacene la
levadura en el refrigerador, dado que el calor la descompone. Revise la fecha de vencimiento antes de utilizarla.
Después de abrir el paquete, la levadura que no use deberd ser empaquetada con cuidado y almacenada en
el refrigerador.

Nota: Recomendamos el uso de levadura seca para todas las recetas de este libro.

Azicar

El azucar tiene una influencia decisiva en el grado de horneado y el sabor del pan. Inicia el proceso de
fermentacién y la masa leuda gradualmente. Las recetas de este libro asumen que se usa azucar cristal. No use
azucar glacé salvo que se la mencione especificamente. Los edulcorantes artificiales no son adecuados para
estas recetas.

Sal

La sal es importante para el sabor y el grado de horneado del pan. También ayuda a hacer mas lento el
leudado de la masa. Por lo tanto, no supere la cantidad de sal detallada en la receta. Puede omitir la sal segun
restricciones alimentarias. Sin embargo, en este caso, tenga en cuenta que la masa puede leudar més rapido.

Liquidos

Se pueden usar liquidos como agua, leche o leche en polvo para hacer pan. La leche enriquece el sabor del
pan y suaviza la corteza mientras que el uso de agua limpia garantiza una corteza crocante. Algunas recetas
incluyen el uso de jugo de frutas u otros jugos en lugar de agua para dar sabor al pan.
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Huevos

Los huevos enriquecen la masa y le dan al pan una textura mas suave. Cuando hornee pan de acuerdo a las
recetas del libro, use los huevos mas grandes que encuentre.

Como hornear grasas, manteca o aceite

Las grasas, manteca o aceite le dan al pan de levadura la flexibilidad necesaria. La corteza y textura Unica de
los panes franceses se debe al hecho que no se usa aceite para el horneado. Sin embargo, el pan que contiene
grasa permanecera fresco por mas tiempo. Si saca la manteca directamente del refrigerador, cértela en trozos
pequenos para mezclarla mejor en la masa cuando amasa.

Pan sin gluten

La enfermedad celiaca o intolerancia al gluten es una enfermedad crénica autoinmune que se desencadena
debido a alimentos que contienen gluten. El gluten es una proteina que se encuentra en el trigo, la cebada, el
centeno y la mayoria de los demas cereales. Esta proteina causa irritacién de la mucosa del intestino delgado
en los pacientes celiacos. Los pacientes celiacos solo pueden comer pan especial preparado con harina sin
gluten.

Sin embargo, el horneado de pan, reposteria fina y postres preparados con harina sin gluten requiere de
capacitacion. La harina sin gluten tarda mas en leudar, absorbe menos liquido y se adhiere menos. Ademas, se
la debe espesar con agentes espesantes especiales, sin gluten. Estos son: crémor tartaro, harina de maiz o de
arroz, polvos de hornear con base en maiz, harina de guar, pectina, raiz de kudzu y otros. Lamentablemente, el
pan sin gluten no tiene el sabor tipico del pan fresco. La consistencia del pan sin gluten también sera diferente
de la del pan de harina de trigo tradicional.

Como medir los ingredientes
En el empaque de su nuevo horno casero se incluyen los siguientes medidores, que hacen mas facil medir y
preparar los ingredientes necesarios para preparar pan.

- 1taza medidora con marca de volumen

« 1 cucharén que corresponde a una cuchara

« 1 cucharén que corresponde a una cuchara de té

Coloque el medidor sobre una superficie pareja. Asegurese de alinear el ingrediente con la linea de la taza
medidora. Asegurese de que el medidor esté seco antes de medir los ingredientes secos.

CONSEJOS PARA EL HORNEADO

El horneado en diferentes condiciones climaticas

Si se encuentra en un lugar con més altitud, tenga en cuenta que la presién atmosférica mas baja puede
producir una fermentacién mas rapida de la levadura y por lo tanto, un leudado mas rapida de la masa. En ese
caso puede usar menos levadura.

En zonas mas secas, la masa tenderd a secar mas y necesitard mas liquido. Por el contrario, en las zonas
humedas, la harina serd mas himeda y absorbera menos liquido. En estos casos, use mas harina.

Mezclas listas para hornear

En este horno también puede preparar pan con una mezcla lista para hornear. Siga las instrucciones del
fabricante en el paquete. El siguiente cuadro brinda un resumen de las mediciones de algunas mezclas para
hornear.

Mezcla para hornear Para una hogaza que pesa aproximadamente
7509

Pan integral SALUDABLE 500 g de mezcla para hornear
350 ml de agua

Pan con semillas de girasol 500 g de mezcla para hornear
350 ml de agua

40 eca



Pan de trigo rustico

500 g de mezcla para hornear
370 ml de agua

Pan de campo 500 g de mezcla para hornear
350 ml de agua
Ciabatta 500 g de mezcla para hornear

360 ml de agua
1 cucharada de té de aceite de oliva

Como rebanar y almacenar el pan

Para obtener mejores resultados, permita que el pan horneado fresco se enfrie sobre un estante en el horno
entre 15y 30 minutos. Use un rebanador especial de pan o un cuchillo serrado. El pan se puede almacenar
a temperatura ambiente durante hasta 3 dias en una bolsa pldstica o caja para pan adecuada. Si desea
almacenarlo durante mas tiempo (hasta 1 mes), debe colocarlo en el congelador. Dado que el pan casero no
contiene conservantes, tiende a descomponerse mas rapido que el pan que se compra en un negocio.

[=]
=
[s=]
(=N
A
[NE]

Nota: Recomendamos especialmente el uso de mezclas listas para hornear que se pueden comprar en los
negocios Lidl, para usar en este horno casero. Siga las instrucciones del paquete.

RECETAS PARA PAN QUE PESA APROXIMADAMENTE 1000 GRAMOS

Para obtener mejores resultados, use una batidora para amasar la masa. Luego, coloque la masa terminada en
el molde para hornear. Use el botén BREAD WEIGHT (peso del pan) para ingresar 1000 g. Configure el nivel
deseado de horneado para la corteza. Tenga en cuenta que la relacién mencionada de los ingredientes y la
cantidad es solo una aproximacion. Los resultados de horneado reales pueden variar levemente.

Programa 1: Pan comin

Pan de girasol

300 ml de leche tibia

1 cucharada de manteca

540 g de harina tipo 550

5 cucharadas de semillas de girasol
1 cucharada de sal

1/2 cucharada de azlcar

1 paquete de levadura seca

Pan con levadura

50 g de levadura

350 ml de agua

1,5 cucharada de manteca

1,5 cucharada de té de sal

1 cucharada de té de azucar

180 g de pan de centeno tipo 997
360 g de pan de centeno tipo 1050
1 paquete de levadura seca

Pan de campo

300 ml de leche

1,5 cucharada de té de sal

2 huevos

1,5 cucharada de manteca o margarina
540 g de pan de centeno tipo 1050

1 cucharada de azucar

1 paquete de levadura seca

eca

Pan de papa

300 ml de agua o leche

2 cucharada de manteca

1 huevo

90 g de papas cocidas pisadas
1 cucharada de sal

2 cucharada de azucar

540 g de harina tipo 550

1 paquete de levadura seca

Pan de hierbas

350 ml de suero de leche

1 cucharada de sal

1,5 cucharada de manteca

1 cucharada de azucar

540 g de harina tipo 550

4 cucharadas de perejil picado fino
3/4 paquete de levadura seca

Pan de pizza

300 ml de agua

1 cucharada de aceite

1 cucharada de sal

1 cucharada de té de azlcar

1 cucharada de té de orégano

2 cucharadas de queso parmesano rallado
50 g de salame italiano rebanado fino
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540 g de harina tipo 550
3/4 paquete de levadura seca

Pan de cerveza

150 ml de agua

150 ml de cerveza rubia

540 g de harina tipo 550

3 cucharadas de harina de trigo sarraceno
1,5 cucharada de salvado

1 cucharada de sal

3 cucharadas de semillas de sésamo

1,5 cucharada de extracto de malta (jarabe)
1/2 paquete de levadura seca

150 ml de levadura madre

Programa 2: Pan francés

Pan blanco "clasico"
320 ml de agua o leche

2 cucharada de manteca
1,5 cucharada de té de sal
2 cucharada de aztcar

600 g de harina tipo 550

1 paquete de levadura seca

Pan blanco liviano

320 ml de agua

20 g de manteca

1,5 cucharada de té de sal

1,5 cucharada de té de azucar
600 g de harina tipo 405

1 paquete de levadura seca

1 huevo

Pan de miel

320 ml de agua

1,5 cucharada de té de sal

2,5 cucharada de té de aceite de oliva
1,5 cucharada de miel

600 g de harina tipo 550

1 paquete de levadura seca

Programa 3: Pan integral

Pan integral de centeno

75 g de levadura

325 ml de agua caliente

2 cucharadas de mielaza

350 g de harina de centeno integral
150 g de harina de trigo integral

1 cucharada de harina de algarroba
1/2 cucharada de sal

1 paquete de levadura seca
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Pan de maiz

350 ml de agua

1 cucharada de manteca

540 g de harina tipo 550

3 cucharadas de harina de maiz semolina
1/2 manzana rebana con cascara

3/4 paquete de levadura seca

Pan de semillas de amapola

300 ml de agua

540 g de harina tipo 550

1 cucharada de té de azlcar

1 cucharada de sal

75 g de semillas de amapola molidas

1 cucharada de manteca

1 pizca de nuez moscada

3/4 paquete de levadura seca

1 cucharada de queso parmesano rallado

Pan de paprika

310 ml de agua

1,5 cucharada de té de sal

1,5 cucharada de té de aceite

1,5 cucharada de té de paprika

530 g de harina tipo 812

1 paquete de levadura seca

130 g de pimientos rojo rebanado fino

Pan de espelta

350 ml de suero de leche

360 g de harina de espelta integral
90 g de harina de centeno integral
90 g de semolina de espelta

50 g de semillas de girasol

1 cucharada de sal

1/2 cucharada de aztcar

75 ml de levadura madre

3/4 paquete de levadura seca
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Pan de pueblo con semolina
350 ml de agua

1 cucharada de sal

2 cucharada de manteca

1,5 cucharada de miel

360 g de harina para pan tipo 1050
180 g de harina de trigo integral
50 g de semolina de trigo

3/4 paquete de levadura seca

Pan integral

350 ml de agua

25 g de manteca

1 cucharada de sal

1 cucharada de té de aztcar

270 g de harina para pan tipo 1050
270 g de harina de trigo integral
3/4 paquete de levadura seca

Pan de centeno

300 ml de agua

1,5 cucharada de manteca

1,5 cucharada de vinagre de vino

1 cucharada de sal

1,5 cucharada de azucar

180 g de pan de centeno tipo 1150
360 g de harina para pan tipo 1050
1 paquete de levadura seca

Programa 4: Pan dulce

Pan de pasas

300 ml de agua

2,5 cucharada de manteca
1,5 cucharada de miel

1 cucharada de sal

540 g de harina tipo 405

100 g de pasas

3/4 paquete de levadura seca

Pan de nuez y pasas

300 ml de agua

1,5 cucharada de manteca

1 cucharada de sal

1 cucharada de azucar

540 g de harina para pan tipo 405
100 g de pasas

3 cucharadas de nueces trozadas
3/4 paquete de levadura seca
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Pan de siete cereales

300 ml de agua

1,5 cucharada de manteca

1 cucharada de té de sal

2,5 cucharada de azucar

240 g de harina para pan tipo 1050
240 g de harina de trigo integral
60 g de mezcla de semillas

3/4 paquete de levadura seca

Pan negro

400 ml de agua caliente

160 g de harina tipo 550

200 g de avena de centeno molida gruesa
180 g de avena de centeno molida fina

1 cucharada de sal

100 g de semillas de girasol

100 g de melaza

1 paquete de levadura seca

1 paquete de levadura madre

Pan de chocolate

400 ml de leche

100 de queso cottage bajo en grasas

1,5 cucharada de sal

1,5 cucharada de té de azucar

600 g de harina de trigo integral

10 cucharadas de cacao

100 g de trozos pequeios de chocolate con leche
1 paquete de levadura seca

Puede usar chocolate con leche o chocolate para
cocinar.

Si pincela la masa después de amasar con un poco de
leche, la corteza serd mas oscura.

Pan dulce

300 ml de agua o leche

2 cucharada de manteca

2 huevos

1,5 cucharada de té de sal

1,5 cucharada de miel

600 g de harina para pan tipo 550
1 paquete de levadura seca
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Programa 5: Horneado rapido

Pan blanco rapido

360 ml de agua

5 cucharada de aceite

4 cucharada de té de aztcar
4 cucharada de té de sal
630 g de harina tipo 405

1 paquete de levadura seca

Pan de pimienta con almendras

300 ml de agua

540 g de harina para pan tipo 550

1 cucharada de sal

1 cucharada de té de aztcar

2 cucharada de manteca

100 g de almendras tostadas (rebanadas)

1 cucharada de pimienta verde en salmuera
3/4 paquete de levadura seca

Programa 6: Cémo amasar la masa

Masa para pizza (para 2 pizzas)
300 ml de agua

1 cucharadas de aceite de oliva

3/4 cucharada de té de sal

2 cucharada de té de azucar

450 g de harina tipo 405

1 paquete de levadura seca

Masa de pizza de trigo integral
300 ml de agua

1 cucharadas de aceite de oliva

3/4 cucharada de té de sal

1 cucharada de miel

450 g de harina de trigo integral

50 g de germen de trigo

1 paquete de levadura seca

Extienda la masa y déjela leudar durante
aproximadamente 10 minutos. Coloque los
ingredientes deseados en la masa y hornee la pizza
durante aproximadamente 20 minutos a 180 °C.

Kornspitz

200 ml de agua

50 g de manteca

3/4 cucharada de té de sal
1 huevo

3 cucharada de azucar

500 g de harina tipo 1050
50 g de salvado de trigo

1 paquete de levadura seca
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Pan de zanahoria

330 ml de agua

1,5 cucharada de manteca

600 g de harina para pan tipo 550
90 g de zanahorias en tajadas finas
2 cucharada de té de sal

1,5 cucharada de té de azucar

1 paquete de levadura seca

Pretzels

200 ml de agua

1/4 cucharada de té de sal

360 g de harina para pan tipo 405
1/2 cucharada de azucar

1/2 paquete de levadura seca

Moldee la masa en forma de pretzel. Pincele los
pretzel con un huevo batido y espolvoree con sal
(aproximadamente entre 1 y 2 cucharadas de sal
gruesa para un total de 12 pretzels). Hornee los
pretzels a 230 °C durante aproximadamente entre 15
y 20 minutos.

Baguettes franceses
300 ml de agua

1 cucharada de miel

1 cucharada de sal

1 cucharada de té de azucar
540 g de harina tipo 550

1 paquete de levadura seca

Moldee las baguettes de la masa y corte con la
forma tipica en la parte superior de cada una. Deje
que la masa descanse durante aproximadamente
entre 30 y 40 minutos. Hornee a 175 °C durante
aproximadamente 25 minutos.
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Programa 7: Pasta

5 huevos (a temperatura ambiente) 0 300 ml de agua
250 g de harina de trigo floja tipo 405

250 g de harina gruesa tipo 1050

Programa 8 Pan de leche

Pan de leche (variante 1)
350 ml de suero de leche

2 cucharada de manteca

2 cucharada de té de sal

3 cucharada de aztcar

600 g de harina tipo 1050

1 paquete de levadura seca

Pan de leche (variante 2)
250 ml de suero de leche

130 ml de agua

600 g de harina tipo 1050

60 g de pan de centeno tipo 997
1,5 cucharada de té de sal

1 paquete de levadura seca

Programa 9: Pan sin gluten

Pan de yogurt

250 ml de agua o leche

150 g de yogurt

1 cucharada de sal

1 cucharada de té de aztcar
500 g de harina tipo 550

3/4 paquete de levadura seca

Pan de queso cottage

200 ml de agua o leche

3 cucharada de aceite

260 g de queso cottage (con 40 % de contenido de
grasa)

600 g de harina de trigo

1,5 cucharada de té de sal

1,5 cucharada de té de aztcar

1 paquete de levadura seca

Advertencia: Antes de hornear una masa sin gluten, asegurese de limpiar muy bien todas las piezas internas
del artefacto, en especial los ganchos para amasar. Un cantidad pequefa de harina de trigo
puede causar una reaccion alérgica en las personas celiacas.

Pan de papa sin gluten

440 ml de agua

1,5 cucharada de aceite

400 g de mezcla de pan sin gluten

(Por ejemplo, "Mix B" de Schar)

1,5 cucharada de té de sal

1,5 cucharada de té de azucar

1,5 paquete de levadura seca

230 g de papas cocidas, peladas y pisadas

Pan de yogurt sin gluten

350 ml de agua

150 g de yogurt natural

1,5 cucharada de aceite

1,5 cucharada de vinagre de vino

100 g de harina sin gluten

(Por ejemplo, harina de mijo, de arroz o de trigo
sarraceno)

400 g de mezcla de pan sin gluten (por ejemplo, "Mix
B" de Schar)

1,5 cucharada de té de sal

1,5 cucharada de té de azicar

1,5 paquete de levadura seca

1 cucharada de harina de guar o de algarroba
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Pan de semillas sin gluten

250 ml de agua

200 ml de leche

1,5 cucharada de aceite

500 g de mezcla de pan sin gluten

1,5 cucharada de té de sal

1,5 cucharada de té de azucar

1,5 paquete de levadura seca

100 g de semillas (por ejemplo, girasol)

Pan de arroz sin gluten

350 ml de agua

200 g de yogurt natural

1,5 cucharada de aceite

1,5 cucharada de vinagre de vino
200 g de harina de arroz

300 g de mezcla de pan sin gluten
1,5 cucharada de té de sal

1,5 cucharada de té de azucar

1,5 paquete de levadura seca

1 cucharada de harina de guar o de algarroba
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Programa 10: Mezcla de torta

Este programa se usa para procesar mezclas de tortas.
Siga las instrucciones del paquete de la mezcla especifica.

Programa 11: Mermelada

Puede usar su horno casero para hacer jaleas y mermeladas. Aun cuando no lo haya hecho antes, deberia
intentarlo. Obtendra una jalea de frutas frescas especialmente deliciosa.

Proceda de la siguiente manera:

Lave la fruta madura fresca. Es mejor pelar las frutas como manzanas, duraznos, peras, etc. Que tienen una
cascara dura.

Siempre use la cantidad indicada dado que esta adaptada exactamente al programa JAM. De lo contrario,
la mezcla hervird muy pronto y comenzara a derramarse.

Pese la fruta, cortela en trozos pequefos (méximo de 1 cm) o pisela y coléquela en un recipiente.
Agregue el azlcar gelificante segun la cantidad necesaria. Use solo este tipo de azucar, no use azucar
comun.

Mezcle la fruta con el azicar y comience el programa. Funcionard automaticamente a partir de ese
momento.

Lave los potes preparados para la jalea con agua caliente brevemente antes de que finalice el programa.
Luego, llene los potes con la jalea y séllelos bien.

Coloque los potes cerrados hacia abajo entre 5y 10 minutos. Esto crea un vacio en los potes y la jalea
permanecera fresca durante mas tiempo.

Jalea de naranjas Jalea de bayas silvestres

350 g de naranjas 500 g de bayas silvestres descongeladas

150 g de limones 500 de azucar gelificante

500 de azucar gelificante 1 cucharada de jugo de limén

Jalea de frutillas Mezcle siempre todos los ingredientes a la vez en un

500 g de frutillas

molde para hornear.

500 de azucar gelificante
2 o0 3 cucharadas de jugo de limén

iDisfrute su café!

Las recetas de este libro se proporcionan sin una garantia. Todos los ingredientes y procedimientos son solo
una guia. Amplie y personalice estas recetas con base en su experiencia personal. Esperamos que disfrute las
recetas y le deseamos buen apetito.

SOLUCION DE PROBLEMAS DE LAS RECETAS

¢Por qué mi pan algunas veces tiene harina
sobre la corteza?

La masa esté posiblemente muy seca. La préxima
vez preste mas atencién a la mediciéon de los
ingredientes. Agregue hasta 1 cucharada mas de
liquido.

¢Por qué necesito agregar los ingredientes en
ese orden?

Es la mejor manera de preparar la masa. El uso de la
funcién del temporizador evita que la levadura se
mezcle con el liquido antes de mezclar la masa.
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¢Por qué esta la masa amasada parcialmente?

Verifique que los ganchos para amasar u el molde
para hornear estén ubicados de forma correcta.
También verifique la consistencia de la masa y
agregue entre 1/2 y 1 cucharada de liquido o harina
una o mas veces después de amasar.

Acerca de las mezclas para hornear: La cantidad
de mezcla para hornear y otros ingredientes no
coinciden con la capacidad del mezcla para hornear.
Disminuya la cantidad de los ingredientes.

¢Por qué no leudé el pan?

La levadura que usé era muy vieja o no agregé la
levadura.

¢{Cuando debo agregar las nueces y la fruta ala
masa?

Escucharad un tono indicador cuando agregue los
ingredientes. Si agrega estos ingredientes a la
masa al inicio, las nueces o las frutas pueden ser
machacadas al amasarse.

El pan horneado esta demasiado hiimedo.

Verifique la consistencia de la masa 5 minutos
después de comenzar el amasado y agregue mas
harina si fuera necesario.

Hay burbujas de aire en la superficie del pan.

La cantidad de levadura que usé probablemente era
demasiada.

El pan leuda durante el horneado, pero luego se
baja.

La masa quizds podria haber leudado muy
rapidamente. Reduzca la cantidad de agua, aumente
la cantidad de sal y/o reduzca la cantidad de levadura
para evitar esto.

¢{Puede usar ademas otras recetas?

Por supuesto, puede usar otras recetas, pero preste
atenciéon a las cantidades de los ingredientes.
Conozca bien su artefacto usando las recetas
mencionadas aqui y luego intente sus propias
recetas. NUNCA supere los 700 g de harina.

Adapte la cantidad de los ingredientes de las recetas
a la cantidad mostrada en las recetas de este libro.

eca
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MACHINE A PAIN MAISON

LIVRE DE RECETTES
INFORMATIONS IMPORTANTES SUR LES INGREDIENTS

Farine

La plupart des types de farine couramment disponibles, comme la farine de blé ou de seigle, sont adaptées ala
cuisson. Cependant, la désignation du type de farine peut varier selon le pays. Le programme de cuisson « Pain
sans gluten » permet d'utiliser de la farine sans gluten, comme la farine de mais, de sarrasin ou de pomme de
terre. Vous pouvez également utiliser des mélanges de cuisson préts a 'emploi.

Les programmes 1 et 2 sont idéaux pour ajouter de petites quantités (10-20%) de grains ou de semoule.

Pour le cas de quantités plus importantes de grains entiers (70-95 %), utilisez le programme 3.

- Les types de farine suivants apparaissent dans les recettes :

Francais

Type de farine Description

Type 405 (T45 en Farine de blé standard

France)

Type 550 (T55 en Farine de blé tout usage

France)

Type 997 (85 en Farine de seigle standard

France)

Type 812 (T65,T80 | Farine d'épeautre

en France)

Type 1050 (T110 en | Farine de blé a pain, brune et fine
France)

Type 1150 (85,130 | Farine de seigle a pain avec haute teneur en
en France) minéraux
Levain

La levure contenue dans le levain décompose le sucre et les autres saccarides contenus dans la pate et les
transforme en dioxyde de carbone, ce qui entraine la levée de la pate. Le levain est disponible sous diverses
formes - comme levain sec, levain frais ou levure de boulangerie.

Pour obtenir les meilleurs résultats, nous recommandons d’utiliser du levain sec.

Si vous utilisez du levain frais, respectez les instructions figurant sur son emballage. Il est habituellement
d’usage que 1 emballage de levain sec contient environ 21 grammes de levure fraiche et convient pour environ
500 g de farine. Conservez toujours le levain au réfrigérateur car la chaleur le décompose. Vérifiez la date de
péremption avant I'utilisation. Aprés ouverture de I'emballage, il faut remballer soigneusement le levain et le
mettre au réfrigérateur.

Note : Pour I'ensemble des recettes du présent livret, nous recommandons d'utiliser du levain sec.

Sucre

Le sucre a un effet décisif sur le taux de cuisson et le golt du pain. Le processus de fermentation est initié
par le sucre et la pate va ainsi progressivement lever. Les recettes de ce livret supposent I'utilisation de sucre
cristal. N'utilisez pas de sucre en poudre, sauf mention explicite. Les édulcorants ne sont adaptés a aucune des
recettes indiquées.

Sel

Le sel estimportant pour le goGt et pour le taux de cuisson du pain. Le sel a également pour effet de ralentir la
levée de la pate. Ainsi, ne dépassez pas la quantité de sel indiquée dans la recette. Le sel peut étre omis pour
des raisons diététiques. Dans ce cas, comptez sur une levée plus rapide de la pate.
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Liquides

Pour la fabrication du pain, il est possible d'utiliser de I'eau, du lait ou du lactose en poudre. Le lait enrichit le
golt du pain en attendrit la croUte, tandis que I'eau pure rendra la crolte davantage croustillante. Certaines
recettes utilisent du sirop de fruit ou du jus de fruit a la place de l'eau, afin d'obtenir un goUt précis.

CEufs
Les ceufs enrichissent la pate et donnent une consistance plus tendre au pain. Pour la cuisson du pain selon les
recettes de ce livret, utilisez les ceufs les plus gros possible.

Graisses de cuisson, beurre ou huile

Les graisses de cuisson, le beurre ou I'huile donnent au pain la texture fibreuse requise. La nature unique
de la crolte et de la texture des pains francais est liée a la non-utilisation de I'huile pour la cuisson. Du
pain contenant de la graisse reste cependant frais plus longtemps. Si vous sortez le beurre directement du
réfrigérateur, découpez-le en petits morceaux afin de mieux le mélanger avec la pate lors du pétrissage.

Pain sans gluten

La maladie cceliaque, ou intolérance au gluten, est une maladie auto-immune chronique, dont un déclencheur
est la consommation d’aliments contenant du gluten. Le gluten est une protéine contenue dans le blé dur,
l'orge, le seigle et la plupart des autres céréales. Chez les personnes intolérantes, cette protéine cause une
irritation de la muqueuse du lintestin gréle. Les personnes atteintes de cette pathologie peuvent alors
consommer uniquement du pain spécial préparé a base de farine sans gluten.

La cuisson du pain, des viennoiseries et des desserts a base de farine sans gluten nécessite toutefois une
certaine expérience. La farine sans gluten prend plus de temps a lever, absorbe moins bien les liquides et colle
moins. Lors de la cuisson, la farine sans gluten doit également étre épaissie a I'aide d'épaississants spéciaux
sans gluten. Il s'agit par exemple de bitartrate de potassium, de levain a base de farine de mais ou de riz, de
poudres de cuisson a base de mais, de farine de guar, de pectine, de racine de kudzu, etc. Malheureusement, le
pain sans gluten ne permet pas de compter sur le got typique du pain frais. La consistance du pain a base de
farine sans gluten peut également différer de celle du pain traditionnel a base de blé dur.

Dosage des ingrédients
L'emballage de votre nouvelle machine a pain inclut les dosettes suivantes, qui faciliteront notablement le
dosage et la préparation des ingrédients requis pour la préparation du pain.

« 1 dosette avec marquage du volume

« 1dosette correspondant a une cuillere a soupe

- 1dosette correspondant a une cuillére a café

Posez la dosette sur une surface plane. Veillez a remplir avec l'ingrédient concerné et I'aplanir au niveau de la
marque figurant sur la dosette. Vérifiez que la dosette est seche avant de doser des ingrédients secs.

ASTUCES DE CUISSON

Cuisson dans différentes conditions climatiques

Sivous vous trouvez a des altitudes élevées au-dessus du niveau de la mer, tenez compte du fait que la pression
atmosphérique réduite peut entrainer une fermentation plus rapide du levain, et ainsi la pate peut lever plus
rapidement. Vous pouvez alors utiliser moins de levain.

Dans les régions seches, la pate aura davantage tendance a sécher et nécessitera plus de liquides. Au contraire,
dans les régions humides, la pate sera humidifiée et absorbera alors moins de liquides. Utilisez alors davantage
de farine

Mélanges préts pour la cuisson

Cette machine a pain permet également de préparer du pain a base de mélanges déja préts pour la cuisson.
Procédez selon les instructions du fabricant figurant sur I'emballage. Le tableau ci-dessous donne un apercu
du dosage de certaines mélanges de cuisson.
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Francais I

Mélange de cuisson pour une boule de pain pesant environ 750 g

Pain complet FIT 500 g de mélange prét pour la cuisson
350 ml d'eau

Pain avec grains de tournesol 500 g de mélange prét pour la cuisson
350 ml d'eau

Pain complet rustique 500 g de mélange prét pour la cuisson
370 ml d'eau

Pain fermier 500 g de mélange prét pour la cuisson
350 ml d'eau

Ciabatta 500 g de mélange prét pour la cuisson
360 ml d'eau
1 cuillere a café d’huile d'olive

Coupe et conservation du pain

Vous obtiendrez les meilleurs résultats en laissant refroidir le pain 15 a 30 minutes sur la grille du four juste
avant sa cuisson avant de le découper. Pour la coupe, utilisez un découpoir a pain spécial ou un couteau denté.
Le pain peut étre conservé a température ambiante jusqu’a 3 jours dans un sac plastique adapté ou dans une
boite & pain. Pour conserver le pain davantage de temps (jusqu’a 1 mois), il est nécessaire de le congeler. Etant
donné que le pain fait maison ne contient pas de conservateurs, il a tendance a moisir plus rapidement que le
pain du commerce.

Note : Pour la machine a pain, nous recommandons principalement d'utiliser les mélanges de cuisson préparés
d'avance, disponibles dans les magasins Lidl. Suivez les instructions figurant sur 'emballage.

RECETTES POUR DU PAIN D’UN POIDS D’ENVIRON 1000 GRAMMES

Utilisez un mixeur pour le pétrissage afin d'obtenir les meilleurs résultats. Placez ensuite la pate préte dans
le moule de cuisson. Utilisez la touche BREAD WEIGHT pour entrer le poids de 1000 g. Réglez le niveau de
cuisson de la croGte désiré. N'oubliez pas que le dosage des ingrédients et les rapports de quantité sont fournis
uniquement a titre indicatif. Le résultat peut légérement varier apres la cuisson.

Programme 1 : Pain ordinaire

Pain aux grains de tournesol Pain fermier

300 ml de lait tiede 300 ml de lait

1 cuilléres a soupe de beurre 1,5 cuillére a café de sel

540 g de farine semi-fine de type 550 (T55 en France) 2 ceufs

5 cuilléres a soupe de grains de tournesol 1,5 cuillére a soupe de beurre/margarine

1 cuillere a café de sel 540 g de farine de seigle de type 1050 (T110 en France)
1/2 cuillére a café de sucre 1 cuillére a soupe de sucre

1 sachet de levain sec 1 sachet de levain sec

Pain levé

50 g de levain

350 ml d'eau

1,5 cuillére a soupe de beurre

1,5 cuillére a café de sel

1 cuillére a café de sucre

180 g de farine de seigle de type 997 (85 en France)
360 g de farine de seigle de type 1050 (T110 en France)
1 sachet de levain sec
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Pain de pomme de terre

300 ml d'eau ou de lait

2 cuilléres a soupe de beurre

1 ceuf

90 g de purée de pommes de terre cuites

1 cuilleres a café de sel

2 cuillére a soupe de sucre

540 g de farine semi-fine de type 550 (T55 en France)
1 sachet de levain sec

Pain au persil

350 ml de babeurre

1 cuilleres a café de sel

1,5 cuilléres a soupe de beurre

1 cuillere a soupe de sucre

540 g de farine semi-fine de type 550 (T55 en France)
4 cuilleres a soupe de persil finement haché

3/4 de sachet de levain sec

Pain pizza

300 ml d'eau

1 cuillere a soupe d’huile

1 cuilléres a café de sel

1 cuillére a café de sucre

1 cuillere a café d'origan

2 cuilléres a café de parmesan rapé

Programme 2 : Pain francais

Pain blanc « classique »

320 ml d'eau ou de lait

2 cuilléres a soupe de beurre

1,5 cuillére a café de sel

2 cuillére a soupe de sucre

600 g de farine semi-fine de type 550 (T55 en France)
1 sachet de levain sec

Pain blanc clair

320 ml d'eau

20 g de beurre

1,5 cuillére a café de sel

1,5 cuillére a soupe de sucre

600 g de farine de type 405 (T45 en France)
1 sachet de levain sec

1 ceuf

Pain au miel

320 ml d'eau

1,5 cuillére a café de sel

2,5 cuilleres a café d’huile d'olive

1,5 cuillére a soupe de miel

600 g de farine semi-fine de type 550 (T55 en France)
1 sachet de levain sec
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50 g de saucisson italien finement découpé

540 g de farine semi-fine de type 550 (T55 en France)
3/4 de sachet de levain sec

Pain a la biére

150 ml d'eau

150 ml de biére fermentation inférieure

540 g de farine semi-fine de type 550 (T55 en France)
3 cuilléres a soupe de farine de sarrasin

1,5 cuillére a soupe de son

1 cuilleres a café de sel

3 cuilléres a soupe de grains de sésame

1,5 cuilléres a soupe d'extrait sucré (sirop)

1/2 de sachet de levain sec

150 ml de levain avec la méme quantité d'eau et de
farine

Pain de mais

350 ml d'eau

1 cuilléres a soupe de beurre

540 g de farine semi-fine de type 550 (T55 en France)
3 cuilléres a soupe de farine de semoule de mais

1/2 pomme non épluchée

3/4 de sachet de levain sec

Pain au pavot

300 ml d'eau

540 g de farine semi-fine de type 550 (T55 en France)
1 cuillére a café de sucre

1 cuilléres a café de sel

75 g de pavot moulu

1 cuilléres a soupe de beurre

1 pincée de noix de muscade

3/4 de sachet de levain sec

1 cuillére a café de parmesan rapé

Pain au paprika

310 ml d'eau

1,5 cuillére a café de sel

1,5 cuillére a café d’huile

1,5 cuillére a café de paprika moulu

530 g de farine semi-fine de type 812 (T65, T80 en
France)

1 sachet de levain sec

130 g de paprika rouge finement haché
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Programme 3 : Pain complet

Pain de seigle complet

75 g de levain

325 ml d'eau chaude

2 cuilléres a soupe de miellat

350 g de farine de seigle compléte
150 g de farine de blé dur compléte

1 cuillere a soupe de farine de caroube
1/2 cuillére a soupe de sel

1 sachet de levain sec

Pain d’épeautre

350 ml de babeurre

360 g de farine d'épeautre compléete
90 g de farine de seigle compléte
90 g de semoule d'épeautre

50 g de grains de tournesol

1 cuilléres a café de sel

1/2 cuillére a café de sucre

75 ml de levain avec la méme quantité d'eau et de
farine

3/4 de sachet de levain sec

Pain de campagne avec semoule

350 ml d'eau

1 cuilléres a café de sel

2 cuilléres a soupe de beurre

1,5 cuillére a soupe de miel

360 g de farine a pain de type 1050 (T110 en France)
180 g de farine de blé dur compléte

50 g de semoule de blé dur

3/4 de sachet de levain sec

Pain complet

350 ml d'eau

25 g de beurre

1 cuilleres a café de sel

1 cuillere a café de sucre

270 g de farine a pain de type 1050 (T110 en France)
270 g de farine de blé dur complete

3/4 de sachet de levain sec

Programme 4 : Pain sucré

Pain aux raisins

300 ml d'eau

2,5 cuilleres a soupe de beurre

1,5 cuillére a soupe de miel

1 cuilléres a café de sel

540 g de farine de type 405 (T45 en France)
100 g de raisins secs

3/4 de sachet de levain sec
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Pain de seigle

300 ml d'eau

1,5 cuilléres a soupe de beurre

1,5 cuillére a soupe de vinaigre de vin

1 cuilleres a café de sel

1,5 cuillére a soupe de sucre

180 g de farine de seigle de type 1150 (85, 130 en
France)

360 g de farine a pain de type 1050 (T110 en France)

1 sachet de levain sec

Pain 7 céréales

300 ml d'eau

1,5 cuilléres a soupe de beurre

1 cuillére a café de sel

2,5 cuilleres a soupe de sucre

240 g de farine a pain de type 1050 (T110 en France)
240 g de farine de blé dur complete

60 g de mélanges de grains

3/4 de sachet de levain sec

Pain brun

400 ml d’eau chaude

160 g de farine de type 550 (T55 en France)

200 g de grains de seigle grossierement moulus
180 g de grains de seigle finement moulus

1 cuilléres a café de sel

100 g de grains de tournesol

100 ml de mélasse

1 sachet de levain sec

1 sachet de levain avec la méme quantité d'eau et de
farine

Pain aux raisins et aux noix

300 ml d'eau

1,5 cuilléres a soupe de beurre

1 cuilléres a café de sel

1 cuillére a soupe de sucre

540 g de farine a pain de type 405 (T45 en France)
100 g de raisins secs

3 cuilléres a soupe de noix hachées

3/4 de sachet de levain sec
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Pain au chocolat

400 ml de lait

100 g de fromage blanc allégé

1,5 cuilléres a café de sel

1,5 cuillére a café de sucre

600 g de farine de blé dur compléte

10 cuilléres a soupe de cacao

100 g de chocolat au lait en petits morceaux
1 sachet de levain sec

Vous pouvez utiliser du chocolat au lait ou du chocolat

a patisserie.
Programme 5 : Cuisson rapide

Pain blanc rapide

360 ml d'eau

5 cuilléres a soupe d’huile

4 cuilléres a soupe de sucre

4 cuilléres a café de sel

630 g de farine de type 405 (T45 en France)
1 sachet de levain sec

Pain aux épices avec amandes

300 ml d'eau

540 g de farine a pain de type 550 (T55 en France)
1 cuillére a café de sel

1 cuillére a café de sucre

2 cuilléres a soupe de beurre

100 g d’'amandes torréfiées (tranches)

1 cuillére a soupe de poivre vert en saumure

3/4 de sachet de levain sec

Programme 6 : Pétrissage de la pate

Pate a pizza (pour 2 pizzas)

300 ml d'eau

1 cuilleres a soupe d’huile d'olive

3/4 cuillére a café de sel

2 cuilléres a soupe de sucre

450 g de farine de type 405 (T45 en France)
1 sachet de levain sec

Pate compléte a pizza

300 ml d'eau

1 cuilleres a soupe d’huile d'olive
3/4 cuillére a café de sel

1 cuillere a soupe de miel

450 g de farine de blé dur compléte
50 g de grains de blé dur germés

1 sachet de levain sec

Etalez la pate et laissez-la lever environ 10 minutes.
Placez les ingrédients requis sur la pate et faites cuire

la pizza pendant environ 20 minutes a 180°C.
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Sivous enduisez la pate d'une fine couche de lait aprés
le pétrissage, la crolite aura une teinte plus foncée.

Pain sucré

300 ml d'eau ou de lait

2 cuilléres a soupe de beurre

2 ceufs

1,5 cuillére a café de sel

1,5 cuillére a soupe de miel

600 g de farine a pain de type 550 (T55 en France)
1 sachet de levain sec

Pain de carottes

330 ml d'eau

1,5 cuilléres a soupe de beurre

600 g de farine a pain de type 550 (T55 en France)
90 g de carottes finement coupées

2 cuilléres a café de sel

1,5 cuilléres a soupe de sucre

1 sachet de levain sec

Kornspitz

200 ml d'eau

50 g de beurre

3/4 cuillére a café de sel

1 ceuf

3 cuilléres a soupe de sucre

500 g de farine de type 1050 (T110 en France)
50 g de grains de blé dur germés

1 sachet de levain sec
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Petits pains

200 ml d'eau

1/4 cuillere a café de sel

360 g de farine a pain de type 405 (T45 en France)

1/2 cuillére a café de sucre

1/2 de sachet de levain sec

Faconnez les petits pains avec la pate. Enduisez les
petits pains avec 1 ceuf battu et saupoudrez de sel
(environ 1-2 cuilleres a soupe de sel pour 12 petits
pains au total). Faites cuire les petits pains a 230°C
pendant environ 15-20 minutes.

Programme 7 : Pates
5 ceufs (a température ambiante) ou 300 ml d’eau

Baguettes francaises

300 ml d'eau

1 cuillére a soupe de miel

1 cuilleres a café de sel

1 cuillere a café de sucre

540 g de farine de type 550 (T55 en France)
1 sachet de levain sec

Faconnez les baguettes avec la pate et découpez
pour chacune d'une la forme typique sur le coté
supérieur. Laissez reposer la pate pendant environ 30-
40 minutes. Faites cuire a 175°C pendant environ 25
minutes.

250 g de farine de blé dur fine de type 405 (T45 en France)
250 g de farine premiére de type 1050 (85, 130 en France)

Programme 8 Pain au babeurre

Pain au babeurre (1ére variante)

350 ml de babeurre

2 cuilléres a soupe de beurre

2 cuilléres a café de sel

3 cuilléres a soupe de sucre

600 g de farine de type 1050 (85, 130 en France)
1 sachet de levain sec

Pain au babeurre (2nde variante)

250 ml de babeurre

130 ml d'eau

600 g de farine de type 1050 (85, 130 en France)
60 g de farine de seigle de type 997 (85 en France)
1,5 cuilléres a café de sel

1 sachet de levain sec

Programme 9 : Pain sans gluten

Pain au yaourt

250 ml d'eau ou de lait

150 g de yaourt

1 cuilleres a café de sel

1 cuillere a café de sucre

500 g de farine de type 550 (T55 en France)
3/4 de sachet de levain sec

Pain au fromage blanc

200 ml d'eau ou de lait

3 cuillére a soupe d’'huile

260 g de fromage blanc (avec 40% de teneur en
matiéres grasses)

600 g de farine de blé dur

1,5 cuilléres a café de sel

1,5 cuilléres a soupe de sucre

1 sachet de levain sec

Avertissement : Avant la cuisson de pate sans gluten, veillez a nettoyer méticuleusement I'ensemble des
éléments intérieurs de I'appareil, principalement les crochets de pétrissage. Méme de tres
faibles quantités de farine de blé sont susceptibles de provoquer une réaction allergique chez
les personnes souffrant d'intolérance au gluten.

Pain sans gluten a la pomme de terre

440 ml d’eau

1,5 cuillére a soupe d’huile

400 g de mélange de pate a pain sans gluten

(par ex. « Mix B » de la marque Schér)

1,5 cuillere a café de sel

1,5 cuillére a soupe de sucre

1,5 de sachet de levain sec

230 g de purée de pommes de terre cuites et pelées
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Pain sans gluten au yaourt

350 ml d'eau

150 g de yaourt nature

1,5 cuillére a soupe d’huile

1,5 cuillére a soupe de vinaigre de vin

100 g de farine sans gluten

(par ex. de millet, de riz ou de sarrasin)

400 g de mélange de pate a pain sans gluten (par ex.
« Mix B » de la marque Schér)
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1,5 cuillére a café de sel Pain sans gluten au riz

1,5 cuillére a soupe de sucre 350 ml d'eau
1,5 de sachet de levain sec 200 g de yaourt nature
1 cuillere a café de farine de guar ou de caroube 1,5 cuillére a soupe d’huile

Pain sans gluten aux graines

250 ml d'eau

200 ml de lait

1,5 cuillére a soupe d’huile

500 g de mélange de pate a pain sans gluten
1,5 cuillére a café de sel

1,5 cuillére a soupe de vinaigre de vin

200 g de farine de riz

300 g de mélange de pate a pain sans gluten
1,5 cuillére a café de sel

1,5 cuillére a soupe de sucre

1,5 de sachet de levain sec

1 cuillere a café de farine de guar ou de caroube

1,5 cuillére a soupe de sucre
1,5 de sachet de levain sec
100 g de graines (par exemple de tournesol)

Programme 10 : Mélange a gateaux
Ce programme est destiné a la préparation des mélanges destinés aux pates a gateau.
Suivez les instructions figurant sur 'emballage du mélange concerné.

Programme 11 : Confiture
Votre machine a pain peut étre utilisée pour la préparation des confitures et des marmelades. Vous pouvez
essayer méme si vous ne I'avez jamais fait. Vous obtiendrez une confiture délicieuse, avec un goat de fruits frais.

Procédez comme suit :

Lavez les fruits, frais et bien murs. |l est préférable de peler les fruits a peau dure comme les pommes, les
péches et les poires.

Utilisez toujours la quantité indiquée, précisément signalée pour le programme JAM. Dans le cas contraire,
le mélange sera cuit plus tét et commencera a déborder.

Pesez les fruits, coupez-les en petits morceaux (max. 1 cm) ou broyez-les et placez-les dans le récipient.
Ajoutez le sucre gélifiant selon la quantité requise. Utilisez uniquement du sucre de cette nature, non du
sucre ordinaire.

Mélangez les fruits avec le sucre et démarrez le programme. Ce dernier démarrera alors et se déroulera de
maniére automatique.

Peu avant la fin du programme, rincez les bocaux a confiture préparés avec de I'eau chaude.

Remplissez alors les bocaux avec la confiture et fermez-les bien.

Osez les bocaux a confiture fermés a l'envers pendant environ 5-10 minutes. Une sous-pression d'air est
alors créée dans les bocaux, permettant a la confiture de rester fraiche.

Confiture d’'orange Confiture de fruits des bois

350 g d'oranges 500 g de fruits des bois décongelés

150 g de citrons 500 g de sucre gélifiant

500 g de sucre gélifiant 1 cuillére a soupe de jus de citron

Confiture de fraises Mélangez simultanément tous les ingrédients dans le

moule de cuisson.

500 g de fraises
500 g de sucre gélifiant
2-3 cuilleres a soupe de jus de citron

Bon appétit !

Les recettes de ce livret sont fournies sans garantie. Tous les ingrédients et toutes les procédures sont
uniquement a titre indicatif. Elargissez les adaptez les présentes recettes sur la base de votre expérience
personnelle. Nous espérons que vous apprécierez nos recettes et nous vous souhaitons un bon appétit.
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RESOLUTIONS DES PROBLEMES LIES AUX RECETTES

Pourquoi il y a parfois de la farine sur la crotte ?

Votre pate est peut-étre trop seche. La prochaine fois,
faites plus attention lors du dosage des ingrédients.
Ajoutez jusqu’a 1 litre de liquide en plus.

Pourquoi les ingrédients doivent-ils étre ajoutés
dans un ordre donné ?

Ceci est le meilleur moyen de préparer la pate.
L'utilisation de la fonction du minuteur empéche le
mélange du levain avec le liquide avant le mélange
de la pate.

Pourquoi la pate n'est-elle pétrie qu’a moitié ?

Vérifiez que les crochets de pétrissage et le moule
de cuisson sont correctement en place. Vérifiez
également la consistance de la pate et, une ou
plusieurs fois apres le pétrissage, ajoutez 1/2 a 1
cuillere a soupe de liquide ou de farine.

En ce qui concerne les mélanges de cuisson : La
quantité de mélanges de cuisson et des autres
additifs ne correspond pas a la capacité du moule de
cuisson. Réduisez la quantité d'ingrédients.

Pourquoi le pain n’a pas levé ?

Le levain utilisé était périmé, ou alors vous avez omis
d’ajouter le levain.

Quand ajouter les noix et les fruits dans la pate ?

Un signal sonore sera émis au moment d'ajouter des
ingrédients. Si vous avez ajouté ces ingrédients dés
le début, les noix ou les fruits peuvent étre broyés
pendant le pétrissage.

Le pain cuit est trop humide.

Vérifiez la consistance de la pate 5 minutes apres le
début du pétrissage et ajoutez davantage de farine
en cas de besoin.

Bulles d’air a la surface du pain.

Quantité de levain utilisée trop importante.

Le pain léve progressivement pendant la
cuisson, mais s’aplatit ensuite.

La pate a pu lever trop rapidement. Afin d'éviter cela,
diminuez la quantité d'eau, augmentez la quantité
de sel et/ou réduisez la quantité de levain.

Puis-je utiliser également d’autres recettes ?

Vous pouvez évidemment utiliser d'autres recettes,
mais vous devez faire attention aux quantités
d’ingrédients. Familiarisez-vous minutieusement
avec votre appareil a laide des recettes ici
mentionnées, ensuite, vous serez en mesure
d'essayer vos propres recettes. NE DEPASSEZ JAMAIS
le volume de 700 g de farine.

Ajustez les quantités d'ingrédients indiqués dans les
recettes en fonction des quantités indiquées dans le
présent livret.
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KUCNI PEKAC KRUHA

KNJIGA RECEPATA
KORISNE INFORMACIJE O SASTOJCIMA

Brasno

Za pecenje su pogodne najcesce vrste bradna, poput pseni¢nog ili razenog brasna. Medutim, vrsta brasna
moze varirati od zemlje do zemlje. Program za pecenje ,Kruh bez glutena” omogucava upotrebu brasna bez
glutena poput kukuruznog, heljdinog ili krumpirovog brasna. Mozete koristiti i gotove smjese za pecenje.
Programi 1 2 idealni su za dodavanje malih udjela (10-20 %) sjemenki ili krupice.

U slucaju veceg udjela cjelovitih Zitarica (70-95%) koristite program 3.

U receptima se pojavljuju sljedece vrste brasna:

Vrsta brasna Opis

Tip 405 Standardno pseni¢no brasno

Tip 550 Glatko psenic¢no brasno

Tip 997 Standardno razeno brasno

Tip 812 Pirovo brasno

Tip 1050 Kru$no p3eni¢no brasno, tamno i glatko

Tip 1150 Krusno razeno brasno s visokim sadrzajem
minerala

Kvasac

Kvasceve gljivice koje se nalaze u kvascu razgraduje Secer i druge ugljikohidrate iz tijesta i pretvara ih u uglji¢ni
dioksid, uzrokujudi dizanje tijesta. Kvasac je dostupan u razli¢itim oblicima, kao $to su - suhi kvasac, svjezi
kvasac ili pekarski kvasac.

Da biste postigli najbolje rezultate, preporu¢ujemo koristiti suhi kvasac.

Ako umjesto suhog kvasca koristite svjezi, pridrzavajte se uputa na pakiranju. Opcenito, 1 paket suhog kvasca
sadrzi oko 21 g svjezeg kvasca i dostatan je za oko 500 g brasna. Kvasac uvijek ¢uvajte u hladnjaku, jer ga
toplina razgraduje. Prije upotrebe provjerite rok trajanja. Nakon otvaranja pakiranja, neiskoristeni kvasac
potrebno je paZljivo zamotati i pohraniti u hladnjaku.

Napomena: Za sve recepte u ovoj knjizi preporucujemo koristiti suhi kvasac.

Secer

Secer ima presudan utjecaj na ravnomjerno pecenje i okus kruha. Secer pokrece proces fermentacije i
zahvaljujuci njemu tijesto ¢e se postupno dizati. Recepti u ovoj knjizi pretpostavljaju upotrebu kristal Secera.
Nemojte koristiti Secer u prahu, ukoliko nije posebno navedeno. Umjetni zasladivaci nisu prikladni za nijedan
od ovih recepata.

Sol

Sol je vazna za okus i ravnomjerno pecenje kruha. Sol takoder pomaze usporiti dizanje tijesta. Stoga, ne
stavljajte vecu koli¢inu soli od navedene u receptu. Sol je moguce izostaviti zbog dijetalnih ogranicenja.
U ovom slucaju imajte na umu da tijesto moze brze narasti.

Tekucine

Za izradu kruha mogu se koristiti tekucine poput vode, mlijeka ili mlijeka u prahu. Mlijeko obogacuje okus
kruhaiomeksava njegovu koricu, dok upotreba ¢iste vode daje hrskavu koricu. Neki recepti ukljucuju koristenje
vocnog soka ili soka umjesto vode kako bi kruh dobio neki okus.

Jaje
Jaja obogacuju tijesto i daju kruhu meksu teksturu. Kad pecenja kruha prema receptima iz ove knjige, koristite
sto vece jaje.
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Masnoca za pecenje, maslacili ulje

Masnoca za pecenje, maslac ili ulje daju kruhu s kvascem potrebnu podatnost. Jedinstvena kora i tekstura
francuskih kruhova uzrokovana je time da se ne koristi ulje za pecenje. S druge strane, kruh koji sadrzi masnocu
duze Ce ostati svjez. Ako maslac izvadite izravno iz hladnjaka, narezite ga na manje komade kako biste ga bolje
umijesali u tijesto prilikom mijesanja.

Kruh bez glutena

Celijakija ili intolerancija na gluten kroni¢na je autoimuna bolest ¢iji okidac je hrana koja sadrzi gluten. Gluten je
protein, kojeg sadrzi pSenica, je¢am, raz i ve¢ina drugih zitarica. Kod bolesnika s celijakijom ovaj protein izaziva
iritaciju sluznice tankog crijeva. Ljudi koje pate od ove bolesti mogu jesti samo poseban kruh pripremljen od
brasna bez glutena.

Medutim, pecenje kruha, peciva i slastica od brasna bez glutena zahtijeva malo vjezbanja. Brasno bez glutena
se dize duze, slabije apsorbira tekucinu i manje se lijepi. Brasno bez glutena za pecenje je potrebno zgusnuti
pomocu posebnih zgusnjivaci bez glutena. To ukljucuje kalijev bitartrat, kvas iz kukuruznog ili rizinog brasna,
prasak za pecivo na bazi kukuruza, guar brasno, pektin, korijen kudzu i drugo. Nazalost, kruh bez glutena
nema tipi¢an okus svjezeg kruha. Konzistencija kruha od brasna bez glutena takoder ce se razlikovati od
tradicionalnog kruha od pseni¢nog brasna.

Kolic¢ine sastojaka
Pakovanje vaseg novog kué¢noga pekaca kruha uklju¢uje sljedece mjerne ¢ase koje uvelike olak$avaju mjerenje
i pripremu sastojaka potrebnih za pecenje kruha.

« 1 mjerna ¢ada s oznakom volumena

« 1 mjerna zlica koja odgovara Zlici za juhu

« 1 mjerna zlica koja odgovara Zlici za ¢aj
Postavite mjerne ¢ase na odgovarajucu ravnu povrsinu. Obavezno poravnajte sadrzaj s linijom na mjernoj ¢asi.
Provjerite je li mjerna ¢asa suha prije mjerenja suhih sastojaka.

SAVJETI ZA PECENJE

Pecenje u razli¢itim klimatskim uvjetima

Ako se nalazite na ve¢im nadmorskim visinama, imajte na umu da nizi atmosferski tlak moze rezultirati brzom
fermentacijom kvasca i samim time brzim dizanjem tijesta. Dakle, u tome slu¢aju mozete koristiti manje kvasca.
U susnijim podrucjima tijesto ¢e se vise susiti i zahtijevati ¢e viSe tekucine. Suprotno tome, u vlaznim podrucjima
brasno ce biti vlaznije i stoga ¢e apsorbirati manje tekucine. U tim podrucjima koristite vise brasna

Prethodno pripremljene smjese za pecenje

U ovom pekacu mozete peci i kruh iz prethodno pripremljene smjese za pecenje. Postupite prema
proizvodacevim uputama na omotu. Tablica u nastavku daje pregled doziranja nekih smjesa za pecenje.

Smjesa za pecenje za kruh tezak oko 750 g

FIT kruh od cijelog zrna 500 g smjese za pecenje
350 ml vode

Kruh sa suncokretovim 500 g smjese za pecenje

sjemenkama 350 ml vode

Rustikalni kruh od cijelog zrna | 500 g smjese za pecenje
370 ml vode

Seljacki kruh 500 g smjese za pecenje
350 ml vode

Ciabatta 500 g smjese za pecenje
360 ml vode
1 Zlica maslinovog ulja
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Rezanje i spremanje kruha

Za najbolje rezultate, ostavite da se svjeze peceni kruh hladi na stalku u pecnici 15 do 30 minuta. Za rezanje
koristite posebnu sjeckalicu kruha ili nazubljeni noz. Kruh se moze ¢uvati na sobnoj temperaturi do 3 dana
u prikladnoj plasti¢noj vrecici ili kutiji za kruh. Ako Zelite pohraniti kruh na duze (do 1 mjeseca), morate ga
zamrznuti. Bududi da domaci kruh ne sadrzi konzervanse, ima tendenciju brzeg kvarenja od kruha kupljenog
u trgovini.

Napomena: Za uporabu s ovim ku¢nim pekacem, preporucujemo da koristite posebno gotove smjese za
pecenje, koje se mogu kupiti u Lidl trgovinama. Slijedite upute na pakiranju.

RECEPTI ZA KRUH TEZAK OKO 1000 GRAMA

Da bi postigli najbolje rezultate, mijesite tijesto pomocu miksera. Zatim gotovo tijesto stavite u kalup za
pecenje. Pomocu tipke BREAD WEIGHT Unesite tezinu od 1000 g. Podesite Zeljenu razinu pecenja kore. Imajte
na umu da je gore navedeni omjer sastojaka i njihovih koli¢ina samo priblizan. Stvarni rezultati pe¢enja mogu

biti neznatno drugaciji.

Program 1: Uobicajeni kruh

Suncokretov kruh

300 ml mlakog mlijeka

1 Zlica maslaca

540 g brasna tipa 550

5 Zlica sjemenki suncokreta
1 Zlicica soli

1/2 Zlicice Secera

1 vredica suhog kvasca

Kruh sa kiselim tijestom
50 g kvasca

350 ml vode

1,5 Zlice maslaca

1,5 Zlicice soli

1 Zli¢ica Secera

180 g razenog brasna tipa 997
360 g razenog brasna tipa 1050
1 vredica suhog kvasca

Seljacki kruh

300 ml mlijeka

1,5 Zlicice soli

2 jaja

1,5 Zlice maslaca/margarina
540 g razenog brasna tipa 1050
1 Zlica Secera

1 vrecica suhog kvasca

eca

Kruh od krumpira

300 ml vode ili mlijeka

2 zlice maslaca

1jaja

90 g kuhanog, zgnje¢enog krumpira
1 Zlicica soli

2 Zlice ecera

540 g brasna tipa 550

1 vredica suhog kvasca

Kruh sa zacinskim biljem

350 ml mlacenica

1 Zlicica soli

1,5 Zlice maslaca

1 Zlica Secera

540 g brasna tipa 550

4 Zlice sitno sjeckanog lista persina
3 /4 vrecica suhog kvasca

Pizza kruh

300 ml vode

1 Zlice ulja

1 Zlicica soli

1 Zli¢ica Secera

1 Zli¢ica origana

2 Zlic¢ice ribanog parmezana

50 g sitno narezane talijanske salame
540 g brasna tipa 550

3/ 4 vrecica suhog kvasca
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Pivski kruh Kukuruzni kruh

150 ml vode 350 ml vode

150 ml lager piva 1 Zlica maslaca

540 g brasna tipa 550 540 g brasna tipa 550

3 Zlice heljdinog brasna 3 Zlice brasna od kukuruznog zdroba
1,5 zlica mekinja 1/2 narezane jabuke s korom

1 Zlicica soli 3/ 4 vrecica suhog kvasca

3 Zlice sezamovih sjemenki

1,5 Zlica ekstrakta slada (sirup)

1/ 2 vredica suhog kvasca

150 ml kvasca pomijesanog s istom kolicinom vode
i brasna

Program 2: Francuski kruh

»Klasi¢ni” bijeli kruh Makovi kruh

320 ml vode ili mlijeka 300 ml vode

2 7lice maslaca 540 g brasna tipa 550
1,5 zli¢ice soli 1 Zlic¢ica Secera

2 Zlice 3ecera 1 Zlicica soli

600 g brasna tipa 550 75 g mljevenog maka
1 vredica suhog kvasca 1 Zlica maslaca

1 prstohvat muskatnog orascica

Svijetli bijeli kruh 3/ 4 vretica suhog kvasca

320 mlvode 1 Zlice ribanog parmezana

20 g maslaca

1,5 Zli¢ice soli Kruh s paprikom

1,5 Zli¢ice Secera 310 ml vode

600 g brasna tipa 405 1,5 Zli¢ice soli

1 vredica suhog kvasca 1,5 Zlicice ulja

1jaje 1,5 Zlicice paprike u prahu
. 530 g brasna tipa 812

Medeni kruh 1 vrrgc'ica suhog kvasca

320 ml vode 130 g sitno narezanih crvenih paprika

1,5 Zlicice soli

2,5 Zlice maslinovog ulja
1,5 Zlica meda

600 g brasna tipa 550

1 vredica suhog kvasca

Program 3: Kruh od cjelovitog zrna

Razeni kruh od cijelog zrna Kruh od pirovog brasna

75 g kvasca 350 ml mlacenice

325 ml tople vode 360 g pirovog brasna cjelovitog zrna

2 zlice medljike 90 g razenog brasna cjelovitog zrna

350 g razenog brasna cjelovitog zrna 90 g pirove krupice

150 g razenog brasna cjelovitog zrna 50 g sjemenki suncokreta

1 zlica brasna od rogaca 1 zlicica soli

1/ 2 zlice soli 1/2 Zli¢ice Secera

1 vrecica suhog kvasca 75 ml kvasca pomijesanog s istom kolicinom vode
i brasna

3 /4 vrecica suhog kvasca
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Seoski kruh s krupicom

350 ml vode

1 Zlicica soli

2 7lice maslaca

1,5 zlica meda

360 g krusnog brasna tipa 1050

180 g razenog brasna cjelovitog zrna
50 g psenicne krupice

3 /4 vrecica suhog kvasca

Kruh od cjelovitog zrna

350 ml vode

25 g maslaca

1 zlicica soli

1 Zlicica Secera

270 g krusnog brasna tipa 1050

270 g pseni¢nog brasna cjelovitog zrna
3 /4 vrecica suhog kvasca

Razeni kruh

300 ml vode

1,5 Zlice maslaca

1,5 zlica vinskog octa

1 Zli¢ica soli

1,5 Zlice Secera

180 g razenog brasna tipa 1150
360 g krusnog brasna tipa 1050
1 vredica suhog kvasca

Program 4: Slatki kruh

Kruh s grozdicama
300 ml vode

2,5 Zlice maslaca

1,5 Zlica meda

1 Zli¢ica soli

540 g brasna tipa 405

100 g grozdica

3 /4 vrecica suhog kvasca

Kruh od grozdica i oraha
300 ml vode

1,5 Zlice maslaca

1 Zli¢ica soli

1 Zlica Secera

540 g krusnog brasna tipa 405
100 g grozdica

3 Zlice nasjeckanih oraha

3 /4 vrecica suhog kvasca

eca

Kruh od sedam zrna

300 ml vode

1,5 Zlice maslaca

1 Zlicica soli

2,5 Zlice Secera

240 g krusnog brasna tipa 1050

240 g pseni¢nog brasna cjelovitog zrna
60 g smjese sjemena

3 /4 vrecica suhog kvasca

Smedi kruh

400 ml tople vode

160 g brasna tipa 550

200 g grubo mljevene razene krupice
180 g fino mljevene razene krupice

1 zlicica soli

100 g sjemenki suncokreta

100 ml melase

1 vredica suhog kvasca

1 vrecica kvasca pomijesanog s istom koli¢cinom vode
i brasna

Cokoladni kruh

400 ml mlijeka

100 g nemasnog svjezeg sira

1,5 Zli¢ica soli

1,5 Zli¢ica Secera

600 g pseni¢nog brasna cjelovitog zrna

10 Zlica kakaa

100 g mlije¢ne ¢okolade, drobljene na manje komade
1 vredica suhog kvasca

Mozete koristiti mlije¢nu ¢okoladu ili ¢okoladu za
kuhanje.

Ako nakon $to zamijesite stavite malo mlijeka na
tijesto, kora postaje tamnija.

Slatki kruh

300 ml vode ili mlijeka

2 Zlice maslaca

2 jaja

1,5 Zlicice soli

1,5 Zlica meda

600 g krusnog brasna tipa 550
1 vrecica suhog kvasca
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Program 5: Brzo pecenje

Brzi bijeli kruh

360 ml vode

5 Zlica ulja

4 Zlicice Secera

4 Zlicice soli

630 g brasna tipa 405
1 vrecica suhog kvasca

Kruh s paprom i bademom
300 ml vode

540 g krusnog brasna tipa 550

1 Zlicica soli

1 Zli¢ica Secera

2 7lice maslaca

100 g pecenih badema (listici)

1 Zlica zelenog papra u salamuri
3 /4 vrecica suhog kvasca

Program 6: MijeSenje tijesta

Tijesto za pizzu (za 2 pizze)
300 ml vode

1 Zlice maslinovog ulja

3 /4 Zlice soli

2 Zlicice Secera

450 g brasna tipa 405

1 vredica suhog kvasca

Tijesto za pizzu od cijelog zrna pSenice

300 ml vode

1 Zlice maslinovog ulja

3 /4 Zlice soli

1 Zlica meda

450 g pseni¢nog brasna cjelovitog zrna

50 g psenic¢nih klica

1 vredica suhog kvasca

Tijesto razvaljajte i ostavite da se dize oko 10 minuta.
Na tijesto stavite Zeljene sastojke i pizzu pecite oko 20
minuta na 180 °C.

Kornspitz

200 ml vode

50 g maslaca

3/ 4 Zlice soli

1 jaje

3 Zlice Secera

500 g brasna tipa 1050
50 g pSeni¢nih mekinja
1 vrecica suhog kvasca
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Kruh od mrkve

330 ml vode

1,5 Zlice maslaca

600 g krusnog brasna tipa 550
90 g sitno sjeckane mrkve

2 7licice soli

1,5 Zlicice Secera

1 vredica suhog kvasca

Pereci

200 ml vode

1/ 4 Zlice soli

360 g krusnog brasna tipa 405

1/2 Zlicice $ecera

1/ 2 vretica suhog kvasca

Oblikujte tijesto u perece. Premazite perece
razmucenim jajetom i posipajte solju (otprilike 1-2
zlice grubozrnate soli za ukupno 12 pereca). Pecite
perece na 230 °C oko 15-20 minuta.

Francuske bagete
300 ml vode

1 Zlica meda

1 Zlic¢ica soli

1 Zlicica Secera

540 g brasna tipa 550
1 vrecica suhog kvasca

Od tijesta oblikujte bagete i izreZite tipican oblik na
vrhu svake. Neka odstoji oko 30-40 minuta. Pecite 25
minuta u pecnici zagrijanoj na 175 °C.
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Program 7: Tjestenina

5 jaja (na sobnoj temperaturi) ili 300 ml vode
250 g glatkog pseni¢nog brasna tip 405

250 g ostrog brasna tipa 1050

Program 8 Kruh od mlacenice

Kruh od mlacenice (1. varijanta)
350 ml mlacenice

2 7lice maslaca

2 Zlicice soli

3 Zlice Secera

600 g brasna tipa 1050

1 vredica suhog kvasca

Kruh od mlacenice (2. varijanta)
250 ml mlacenice

130 ml vode

600 g brasna tipa 1050

60 g razenog brasna tipa 997

1,5 zli¢ice soli

1 vredica suhog kvasca

Program 9: Kruh bez glutena

Jogurtov kruh

250 ml vode ili mlijeka
150 g jogurta

1 Zlicica soli

1 Zlicica Secera

500 g brasna tipa 550

3 /4 vrecica suhog kvasca

Kruh od svjezeg sira

200 ml vode ili mlijeka

3 Zlice ulja

260 g svjezeg sira (sa 40% masti)
600 g pseni¢nog brasna

1,5 Zli¢ice soli

1,5 Zli¢ice Secera

1 vredica suhog kvasca

Hrvatski
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Upozorenje: Prije pecenja tijesta bez glutena obavezno temeljito odistite sve unutarnje dijelove uredaja,
posebno kuke za mijesanje. Cak i tragovi pseni¢nog braina mogu izazvati alergijsku reakciju kod
osjetljivih osoba koje pate od celijakije.

Krumpirov kruh bez glutena

440 ml vode

1,5 Zlice ulja

400 g smjese za kruh bez glutena

(npr. "Mix B" marke Schér)

1,5 Zlicice soli

1,5 Zli¢ice Secera

1,5 vrecica suhog kvasca

230 g kuhanog krumpira, oguljenog i zgnjecenog

Kruh od jogurta bez glutena
350 ml vode

150 g bijelog jogurta

1,5 Zlice ulja

1,5 Zlica vinskog octa

100 g bezglutenskog bradna

(npr. proso, riza ili heljda)

400 g tijesta za kruh bez glutena (npr. "Mix B" marke

Schér)

1,5 Zlicice soli

1,5 Zli¢ice Secera

1,5 vrecica suhog kvasca

1 Zli¢ica quar ili rogacevog brasna
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Kruh bez glutena sa sjemenkama
250 ml vode

200 ml mlijeka

1,5 Zlice ulja

500 g smjese za kruh bez glutena

1,5 Zlic¢ice soli

1,5 Zlicice Secera

1,5 vrecica suhog kvasca

100 g sjemenki (npr. suncokret)

Rizin kruh bez glutena

350 ml vode

200 g bijelog jogurta

1,5 Zlice ulja

1,5 Zlica vinskog octa

200 g rizinog brasna

300 g smjese za kruh bez glutena
1,5 Zlicice soli

1,5 Zlicice Secera

1,5 vrecica suhog kvasca

1 Zli¢ica guar ili rogacevog brasna
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Program 10: Smjesa za tortu

Ovaj se program koristi za rad sa smjesama za kolace.

Slijedite upute na pakiranju za odredenu smjesu.

Program 11: Marmelada

U kuénom pekacu takoder mozete jednostavno pripremiti dzemove i marmelade. Cak i ako to nikad niste
ucinili, mozete pokusati. Dobit ¢ete posebno ukusnu, svjezu vo¢nu marmeladu.

Postupite na sljededi nacin:
Operite svjeze, zrelo voce. Voce s tvrdom korom poput jabuka, breskvi, krusaka itd. bolje je oguliti.
Uvijek koristite naznacenu kolic¢inu, jer je prilagodena za program JAM. Inace se smjesa prerano zakuha

i pocne se prelijevati.

Izvazite voce i narezite ga na male komadice (max. 1 cm) ili zgnjecite i stavite u posudu.

Dodajte Secer za zelatinu u potrebnoj kolicini. Koristite samo ovu vrstu, a ne uobicajeni Secer.

Pomijesajte voce sa Secerom i pokrenite program. Od tog trenutka ¢e program raditi automatski dalje.
Neposredno prije zavrietka rada programa staklenke za dzem koje ste pripremili isperite vru¢om vodom.
Zatim staklenke napunite dzemom i dobro ih zatvorite.

Zatvorene staklenke preokrenite naopako na otprilike 5-10 minuta. Na taj nacin u staklenkama se stvara

vakuum i dzem ostaje duze svjez.

DzZem od narance
350 g naranci

150 g limuna

500 g Secera za zeliranje

DzZem od jagode

500 g jagoda

500 g 3ecera za zeliranje
2-3 Zlice limunovog soka

Dobar tek!

Recepti u ovoj knjizi dani su bez jamstva. Svi sastojci i postupak su samo vodic. Prosirite i prilagodite ove
recepte na temelju vaseg osobnog iskustva. Nadamo se da cete uzivati u receptima i zelimo Vam dobar tek.

RJESAVANJE PROBLEMA S RECEPTIMA

DzZem od Sumskog voca

500 g odmrznutih bobica Sumskog voca

500 g Secera za zeliranje

1 Zlica limunovog soka

U posudi za pecenje uvijek izmijesajte sve sastojke
odjednom.

Zasto moj kruh povremeno ima brasno na kori?

Tijesto vam je mozda previse suho. Sljededi put
obratite vise paznje kod odvage sastojaka. Dodajte
vise tekucine, do 1 Zlicu.

Zasto je potrebno dodavati sastojke ovim
redoslijedom?

To je najbolji nacin pripreme tijesta. Koristenje
funkcije tajmera sprjeCava mijesanje kvasca
s teku¢inom prije mijesanja tijesta.

Zasto se tijesto samo djelomi¢no mijesi?

Provjerite jesu li kuke za mijesanje i kalup za pecenje
pravilno postavljeni. Takoder provjerite konzistenciju
tijesta i jednom ili vise puta nakon mijesanja dodajte
1/2 do 1 zlicu tekucine ili brasna.

Sto se tice smjese za pecenje: Kolitina smjese za
pecenje i ostalih sastojaka ne odgovara kapacitetu
kalupa za pecenje. Smanijite koli¢inu sastojaka.

Zasto se kruh nije podigao?

Kvasac koji ste koristili je bilo prestar ili niste stavili
kvasac.
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Kada trebam u tijesto dodati orahe i voce?

Tjekom dodavanja sastojaka ¢ut cete signalni ton.
Ako ove sastojke dodate u tijesto na pocetku, orasi ili
voce tijekom mijesanja se moze zdrobiti.

Peceni kruh je previse vlazan.

Provjerite konzistenciju tijesta 5 minuta nakon
zapodinjanja mijesanja i po potrebi dodajte jos
brasna.

Na povrsini kruha nalaze se mjehurici zraka.

Kolicina koristenog kvasca vjerojatno je bila
prevelika.

Kruh se dize tijekom pecenja, ali poslije splasne.

Tijesto se mozda prebrzo dize. Da biste to sprijecili
smanjite koli¢inu vode, povecajte koli¢inu soli i / ili
smanjite koli¢inu kvasca.

Mogu li koristiti i druge recepte?

Naravno, mozete koristiti i druge recepte, ali obratite
paznju na koli¢inu sastojaka. Temeljito upoznajte
svoj uredaj pomocu ovdje navedenih recepata,
a zatim isprobajte vlastite recepte. NIKADA ne
prelazite kolic¢inu od 700 g brasna.

Koli¢inu sastojaka u receptima prilagodite kolicini
koja je prikazana za recepte u ovoj knjizi.

eca
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MACCHINA PER PANE FATTO IN CASA

LIBRO DELLE RICETTE
INFORMAZIONI UTILI SUGLI INGREDIENTI

Farina

La maggior parte dei tipi di farina disponibili in commercio, come farina di frumento o di segale, sono adatti per
la cottura in forno. Tuttavia, la denominazione del tipo di farina puo variare da un paese all’altro. Il programma
di cottura “Pane senza glutine” consente |'utilizzo di farine prive di glutine come le farine di mais, di grano
saraceno o di patate. Si possono utilizzare anche miscele gia pronte per la cottura.

| programmi 1 e 2 sono ideali per I'aggiunta di piccoli semi (10-20%) o semolino.

Se si sta utilizzando una maggiore proporzione di cereali integrali (70-95%), utilizzare il programma 3.

Nelle ricette compaiono i seguenti tipi di farina.

Tipo di farina Descrizione

Tipo 405 Farina di frumento standard

Tipo 550 Farina di frumento semi-raffinata

Tipo 997 Farina di segale standard

Tipo 812 Farina di farro

Tipo 1050 Farina per pane di frumento, scura e liscia

Tipo 1150 Farina per pane di segale con elevato contenuto
di minerali

Lievito

Il lievito scompone lo zucchero e altri carboidrati contenuti nel corpo e li converte in anidride carbonica,
causando I'accrescimento dell'impasto. Il lievito & disponibile in varie forme - come lievito secco, lievito fresco
o lievito di birra.

Per ottenere i migliori risultati si consiglia di utilizzare un lievito secco.

Se si utilizza lievito fresco invece di lievito secco, seguire le istruzioni sulla confezione. In genere 1 confezione
di lievito secco corrisponde a circa 21 g di lievito fresco ed € adatto per circa 500 g di farina. Conservare sempre
il lievito nel frigorifero, in quanto il calore lo rovina. Controllare la data di scadenza prima dell’'uso. Dopo aver
aperto la confezione, il lievito inutilizzato deve essere impacchettato correttamente e riposto nel frigorifero.

Nota: Consigliamo di utilizzare lievito secco in tutte le ricette contenute in questo libro.

Zucchero

Lo zucchero ha un’influenza decisiva sul grado di cottura e sul gusto del pane. Il processo di fermentazione
viene avviato dallo zucchero e I'impasto lievita gradualmente. Le ricette di questo libro presuppongono
I'utilizzo di zucchero cristallino. Non utilizzare zucchero a velo se non diversamente specificato. | dolcificanti
artificiali non sono adatti per nessuna di queste ricette.

Sale

Il sale e importante per il gusto e il grado di cottura del pane. Il sale aiuta anche a rallentare la lievitazione
dell'impasto. Pertanto, non superare la quantita di sale specificata nella ricetta. Il sale pud essere omesso in caso
di limitazioni dietetiche. In questo caso, tuttavia, tenere presente che l'impasto puo lievitare pit rapidamente.
Liquidi

Per fare il pane possono essere utilizzati liquidi come acqua, latte o latte in polvere. Il latte arricchisce il gusto
del pane e ne ammorbidisce la crosta, mentre I'utilizzo di acqua pulita garantisce una crosta piu croccante.
Alcune ricette includono l'utilizzo di succo di frutta o altro succo invece di acqua per dare un po’ di sapore al
pane.
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Uova
Le uova arricchiscono I'impasto e danno al pane una consistenza pit morbida. Quando si cuoce il pane secondo
le ricette di questo libro, usare le uova pit grandi possibili.

Grassi, burro o olio di cottura

Grassi, burro o olio di cottura danno al pane lievitato la necessaria morbidezza. La crosta e la consistenza uniche
dei pani francesi sono dovute al fatto che non viene usato olio per cuocerli. Tuttavia, il pane che contiene
grassi rimane fresco piu a lungo. Se si estrae il burro direttamente dal frigorifero, tagliarlo in piccoli pezzi per
miscelarlo meglio nell'impasto quando lo si impasta.

Pane senza glutine

La celiachia, o intolleranza al glutine, & una malattia cronica autoimmune i cui fattori scatenanti includono
gli alimenti contenenti glutine. Il glutine & una proteina contenuta nel frumento, nell'orzo, nella segale e
nella maggior parte degli altri cereali. Nei pazienti celiaci, questa proteina provoca irritazione della mucosa
dell'intestino tenue. Le persone che soffrono di questa malattia possono mangiare solo pane speciale
preparato con farina senza glutine.

Tuttavia, cuocere pane, dolci e dessert con farina senza glutine richiede un po’ di allenamento. La farina
senza glutine lievita pit a lungo, assorbe meno i liquidi e aderisce meno. La farina senza glutine dovrebbe
anche essere addensata per la cottura utilizzando speciali agenti addensanti senza glutine. Questi includono
cremor tartaro, farina di mais o di riso, lieviti a base di mais, farina di guar, pectina, radice di kudzu e altri.
Sfortunatamente, il pane senza glutine non presenta il gusto tipico del pane fresco. Anche la consistenza del
pane con farina senza glutine sara diversa da quella del pane con farina di frumento tradizionale.

Misurazione degli ingredienti
Nella confezione del nuovo forno domestico sono inclusi i seguenti misurini, che rendono molto piti semplice
misurare e preparare gli ingredienti necessari per fare il pane.

« 1 misurino con marcatura del volume

« 1 misurino corrispondente a un cucchiaio

« 1 misurino corrispondente a un cucchiaino

Collocare il misurino su una superficie piana. Assicurati di allineare l'ingrediente con la linea sul misurino.
Assicurarsi che il misurino sia asciutto prima di misurare gli ingredienti secchi.

SUGGERIMENTI PER LA COTTURA IN FORNO

Cottura in forno in diverse condizioni climatiche

Se ci si trova ad alta quota, tenere presente che una minore pressione atmosferica puo causare una
fermentazione pil rapida del lievito e quindi una lievitazione piu rapida dell'impasto. Pertanto si puo usare
meno lievito.

Nelle zone piu secche, I'impasto tende ad asciugare maggiormente e richiede piu liquido. Al contrario, nelle
zone umide, la farina & piu bagnata e quindi assorbe meno liquido. In queste zone usare piu farina.

Miscele pronte da cuocere

In questo forno si pud anche cuocere pane fatto con una miscela pronta da cuocere. Seguire le istruzioni del
produttore sulla confezione. La tabella seguente fornisce una panoramica delle misure di alcune miscele da
forno.

Miscela pronta da cuocere per una pagnotta del peso di circa 750 g
Pane di frumento integrale FIT | 500 g di miscela pronta da cuocere
350 ml di acqua

Pane con semi di girasole 500 g di miscela pronta da cuocere
350 ml di acqua

eca 67

[taliano I



[taliano I

Pane di frumento integrale
rustico

500 g di miscela pronta da cuocere
370 ml di acqua

500 g di miscela pronta da cuocere
350 ml di acqua

500 g di miscela pronta da cuocere
360 ml di acqua

1 cucchiaino di olio d'oliva

Pane del contadino

Ciabatta

Affettare e conservare il pane

Per ottenere i migliori risultati, lasciar raffreddare il pane appena cotto sulla griglia nel forno per 15 - 30 minuti.
Per affettare utilizzare un’affettatrice speciale per pane o un coltello seghettato. Il pane puo essere conservato
a temperatura ambiente fino a 3 giorni in un sacchetto di plastica adatto o in una cassetta per il pane. Se si
desidera conservare il pane pit a lungo (fino a 1 mese) & necessario congelarlo. Poiché il pane fatto in casa non
contiene conservanti, tende a rovinarsi pu velocemente del pane acquistato in un negozio.

Nota: Per 'uso con questo forno casalingo, consigliamo particolarmente alcune miscele pronte all'uso da
cuocere che si possono acquistare presso i negozi Lidl. Seguire le istruzioni sulla confezione.

RICETTE PER PANE DEL PESO DI CIRCA 1000 GRAMMI

Per i migliori risultati, utilizzare una impastatrice per lavorare I'impasto. Poi mettere I'impasto finito nella teglia.
Usare il pulsante PESO DEL PANE per inserire il peso di 1000 g. Impostare il grado di cottura desiderato della
crosta. Notare che il rapporto indicato tra ingredienti e quantita e solo approssimativo. | risultati di cottura

effettivi possono variare leggermente.
Programma 1: Pane normale

Pane al girasole

300 ml di latte tiepido

1 cucchiai di burro

540 g di farina tipo 0 (550)

5 cucchiai di semi di girasole
1 cucchiaio di sale

1/2 cucchiaino di zucchero

1 confezione di lievito secco

Pane lievitato

50 g di lievito

350 ml di acqua

1,5 cucchiai di burro

1,5 cucchiaini di sale

1 cucchiaino di zucchero

180 g di farina di segale per pane tipo 997
360 g di farina di segale per pane tipo 1050
1 confezione di lievito secco

Pane del contadino

300 ml di latte

1,5 cucchiaini di sale

2 uova

1,5 cucchiai di burro/margarina

540 g di farina di segale per pane tipo 1050
1 cucchiaio di zucchero

1 confezione di lievito secco
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Pane di patate

300 ml di acqua o latte

2 cucchiai di burro

1 uovo

90 g di patate cotte e schiacciate
1 cucchiaio di sale

2 cicchiai di zucchero

540 g di farina tipo 0 (550)

1 confezione di lievito secco

Pane alle erbe

350 ml di latticello

1 cucchiaio di sale

1,5 cucchiai di burro

1 cucchiaio di zucchero

540 g di farina tipo 0 (550)

4 cucchiai di prezzemolo tritato
3/4 di confezione di lievito secco

Pane pizza

300 ml diacqua

1 cucchiaio di olio

1 cucchiaio di sale

1 cucchiaino di zucchero

1 cucchiaino di origano

2 cucchiaini di parmigiano grattugiato
50 g di salame affettato fine
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540 g di farina tipo 0 (550)
3/4 di confezione di lievito secco

Pane alla birra

150 ml di acqua

150 ml di birra lager

540 g di farina tipo 0 (550)

3 cucchiai di farina di grano saraceno
1,5 cucchiai di crusca

1 cucchiaio di sale

3 cucchiai di semi di sesamo

1,5 cucchiai di estratto di malto (sciroppo)
1/2 confezione di lievito secco

150 ml di attivatore del lievito

Programma 2: Pane francese

Pane bianco “classico”
320 ml di acqua o latte

2 cucchiai di burro

1,5 cucchiaini di sale

2 cucchiai di zucchero

600 g di farina tipo 0 (550)

1 confezione di lievito secco

Pane bianco leggero
320 ml diacqua

20 g di burro

1,5 cucchiaini di sale

1,5 cucchiaini di zucchero
600 g di farina tipo 00 (405)
1 confezione di lievito secco
1 uovo

Pane al miele

320 ml diacqua

1,5 cucchiaini di sale

2,5 cucchiaini di olio d'oliva
1,5 cucchiai di miele

600 g di farina tipo 0 (550)

1 confezione di lievito secco

Programma 3: Pane di frumento integrale

Pane di segale integrale

75 g di lievito

325 ml di acqua tiepida

2 cucchiai di melata

350 g di farina di segale integrale
150 g di farina di frumento integrale
1 cucchiai di farina di carrube

1/2 cucchiaio di sale

1 confezione di lievito secco
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Pane di mais

350 ml di acqua

1 cucchiaio di burro

540 g di farina tipo 0 (550)

3 cucchiai di farina di semola di mais
1/2 mela a fettine con la buccia

3/4 di confezione di lievito secco

Pane ai semi di papavero

300 ml diacqua

540 g di farina tipo 0 (550)

1 cucchiaino di zucchero

1 cucchiaio di sale

75 g di semi di papavero macinati

1 cucchiaio di burro

1 pizzico di noce moscata

3/4 di confezione di lievito secco

1 cucchiaio di parmigiano grattugiato

Pane alla paprica

310 ml diacqua

1,5 cucchiaini di sale

1,5 cucchiaini di olio

1,5 cucchiaini di paprica

530 g di farina tipo 0 (812)

1 confezione di lievito secco

130 g di peperone rosso affettato fine

Pane al farro

350 ml di latticello

360 g di farina di farro integrale

90 g di farina di segale integrale
90 g di semola di farro

50 g di semi di girasole

1 cucchiaio di sale

1/2 cucchiaino di zucchero

75 ml di attivatore del lievito

3/4 di confezione di lievito secco
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Pane paesano con semola

350 ml di acqua

1 cucchiaio di sale

2 cucchiai di burro

1,5 cucchiai di miele

360 g di farina per pane tipo 2 (1050)
180 g di farina di frumento integrale
50 g di semola di frumento

3/4 di confezione di lievito secco

Pane integrale

350 ml di acqua

25 g di burro

1 cucchiaio di sale

1 cucchiaino di zucchero

270 g di farina per pane tipo 2 (1050)
270 g di farina di frumento integrale
3/4 di confezione di lievito secco

Pane di segale

300 ml di acqua

1,5 cucchiai di burro

1,5 cucchiai di aceto di vino

1 cucchiaio di sale

1,5 cucchiai di zucchero

180 g di farina di segale per pane tipo 1150
360 g di farina per pane tipo 2 (1050)

1 confezione di lievito secco

Programma 4: Pane dolce

Pane con l'uva

300 ml di acqua

2,5 cucchiai di burro

1,5 cucchiai di miele

1 cucchiaio di sale

540 g di farina tipo 00 (405)

100 g di uvetta

3/4 di confezione di lievito secco

Pane con uva e noci

300 ml di acqua

1,5 cucchiai di burro

1 cucchiaio di sale

1 cucchiaio di zucchero

540 g di farina per pane tipo 00 (405)
100 g di uvetta

3 cucchiai di noci tritate

3/4 di confezione di lievito secco
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Pane ai sette cereali

300 ml di acqua

1,5 cucchiai di burro

1 cucchiaino di sale

2,5 cucchiai di zucchero

240 g di farina per pane tipo 2 (1050)
240 g di farina di frumento integrale
60 g di semi misti

3/4 di confezione di lievito secco

Pane nero

400 ml di acqua tiepida

160 g di farina tipo 0 (550)

200 g di semola di segale macinata grossa
180 g di semola di segale macinata fine

1 cucchiaio di sale

100 g di semi di girasole

100 ml di melassa

1 confezione di lievito secco

1 confezione di attivatore del lievito

Pane al cioccolato

400 ml di latte

100 g di fiocchi di latte magri

1,5 cucchiai di sale

1,5 cucchiaini di zucchero

600 g di farina di frumento integrale
10 cucchiai di cacao

100 g di cioccolato al latte a pezzetti
1 confezione di lievito secco

Si pud utilizzare cioccolato al latte o cioccolato da
pasticceria.

Se si spalma l'impasto finito con un po’di latte la crosta
diventa pil scura.

Pane dolce

300 ml di acqua o latte

2 cucchiai di burro

2 uova

1,5 cucchiaini di sale

1,5 cucchiai di miele

600 g di farina per pane tipo 0 (550)
1 confezione di lievito secco
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Programma 5: Cottura rapida

Pane bianco veloce

360 ml di acqua

5 cucchiai di olio

4 cucchiaini di zucchero

4 cucchiaini di sale

630 g di farina tipo 00 (405)
1 confezione di lievito secco

Pane al pepe con mandorle

300 ml di acqua

540 g di farina per pane tipo 0 (550)

1 cucchiaio di sale

1 cucchiaino di zucchero

2 cucchiai di burro

100 g di mandorle tostate (a scaglie)
1 cucchiaio di pepe verde in salamoia
3/4 di confezione di lievito secco

Programma 6: Preparazione di impasti

Impasto per pizza (per 2 pizze)
300 ml di acqua

1 cucchiaio di olio d'oliva

3/4 di cucchiaino di sale

2 cucchiaini di zucchero

450 g di farina tipo 00 (405)

1 confezione di lievito secco

Impasto per pizza integrale
300 ml di acqua

1 cucchiaio di olio d'oliva

3/4 di cucchiaino di sale

1 cucchiaio di miele

450 g di farina di frumento integrale
50 g di germe di grano

1 confezione di lievito secco

Arrotolare limpasto e lasciarlo lievitare per circa
10 minuti. Mettere gli ingredienti desiderati sopra
I'impasto e cuocere la pizza per circa 20 minuti a 180°
C.

Kornspitz

200 ml di acqua

50 g di burro

3/4 di cucchiaino di sale

1 uovo

3 cucchiai di zucchero

500 g di farina tipo 2 (1050)
50 g di crusca di frumento

1 confezione di lievito secco
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Pane di carote

330 ml diacqua

1,5 cucchiai di burro

600 g di farina per pane tipo 0 (550)
90 g di carote julienne

2 cucchiaini di sale

1,5 cucchiaini di zucchero

1 confezione di lievito secco

Pretzel

200 ml di acqua

1/4 di cucchiaino di sale

360 g di farina per pane tipo 00 (405)
1/2 cucchiaino di zucchero

1/2 di confezione di lievito secco

Dare alla pasta la forma di pretzel. Spalmare i pretzel
con un uovo sbattuto e cospargerli di sale (circa 1-2
cucchiai di sale grosso per un totale di 12 pretzel).
Cuocere i pretzel a 230° C per circa 15-20 minuti.

Baguette francesi

300 ml di acqua

1 cucchiaio di miele

1 cucchiaio di sale

1 cucchiaino di zucchero
540 g di farina tipo 0 (550)

1 confezione di lievito secco

Formare le baguette con I'impasto ed effettuare sopra
aciascunai tipici tagli. Lasciar riposare per circa 30 - 40
minuti. Cuocere a 175° C per circa 25 minuti.
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Programma 7: Pasta

5 uova (a temperatura ambiente) o 300 ml di acqua
250 g di farina di grano tenero 00 (405)

250 g di farina grezza tipo 2 (1050)

Programma 8 Pane al latte

Pane al latte (variante 1)
350 ml di latticello

2 cucchiai di burro

2 cucchiaini di sale

3 cucchiai di zucchero

600 g di farina tipo 2 (1050)

1 confezione di lievito secco

Pane al latte (variante 2)

250 ml di latticello

130 ml diacqua

600 g di farina tipo 2 (1050)

60 g di farina di segale per pane tipo 997
1,5 cucchiaini di sale

1 confezione di lievito secco

Programma 9: Pane senza glutine

Pane allo yogurt

250 ml di acqua o latte

150 g di yogurt

1 cucchiaio di sale

1 cucchiaino di zucchero

500 g di farina tipo 0 (550)

3/4 di confezione di lievito secco

Pane ai fiocchi di latte

200 ml di acqua o latte

3 cucchiai di olio

260 g di fiocchi di latte (con 40% di grassi)
600 g di farina di frumento

1,5 cucchiaini di sale

1,5 cucchiaini di zucchero

1 confezione di lievito secco

Attenzione: Prima di cuocere I'impasto senza glutine, assicurarsi di aver pulito accuratamente tutte le parti
interne dell'apparecchio, in particolare i ganci impastatori. Anche una minima traccia di farina di
frumento puo causare una reazione allergica nei celiaci.

Pane di patate senza glutine

440 ml di acqua

1,5 cucchiai di olio

400 g di miscela per pane senza glutine
(per es "Mix B" di Schar)

1,5 cucchiaini di sale

1,5 cucchiaini di zucchero

1,5 confezioni di lievito secco

230 g di patate cotte, pelate e schiacciate

Pane allo yogurt senza glutine

350 ml di acqua

150 g di yogurt bianco

1,5 cucchiai di olio

1,5 cucchiai di aceto di vino

100 g di farina senza glutine

(per es. farina di miglio, riso o grano saraceno)
400 g di miscela per pane senza glutine (per es "Mix
B" di Schar)

1,5 cucchiaini di sale

1,5 cucchiaini di zucchero

1,5 confezioni di lievito secco

1 cucchiaino di farina di guar o di carrube
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Pane ai semi senza glutine

250 ml di acqua

200 ml di latte

1,5 cucchiai di olio

500 g di miscela per pane senza glutine
1,5 cucchiaini di sale

1,5 cucchiaini di zucchero

1,5 confezione di lievito secco

100 g di semi (per es. semi di girasole)

Pane di riso senza glutine

350 ml di acqua

200 g di yogurt bianco

1,5 cucchiai di olio

1,5 cucchiai di aceto di vino

200 g di farina di riso

300 g di miscela per pane senza glutine
1,5 cucchiaini di sale

1,5 cucchiaini di zucchero

1,5 confezioni di lievito secco

1 cucchiaino di farina di guar o di carrube
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Programma 10: Impasto per dolci

Questo programma e utilizzato per preparare impasti per dolci.
Seguire le istruzioni sulla confezione della miscela specifica.

Programma 11: Marmellata
Il forno per pane casalingo puo essere usato anche per preparare marmellate e confetture. Anche se non le si &
mai fatte, vale la pena provare. Si otterranno delle confetture di frutta fresca particolarmente deliziose.

Procedere nel modo seguente:

Marmellata di arance
350 g diarance

150 g di limoni

500 g di zucchero gelificante

Confettura di fragole

Lavare la frutta fresca matura. E preferibile sbucciare i frutti come mele, pesche, pere, ecc. in quanto la
buccia € dura.

Utilizzare sempre le quantita indicate in quanto sono perfettamente adatte al programma JAM. In caso
contrario, la miscela potrebbe bollire troppo presto e iniziare a fuoriuscire.

Pesare la frutta, tagliarla in piccoli pezzi (max. 1 cm.) o schiacciarla e metterla nel contenitore.

Aggiungere zucchero gelificante nella quantita richiesta. Utilizzare solo questo tipo di zucchero, non
quello normale.

Mescolare la frutta con lo zucchero e avviare il programma. Verra eseguito automaticamente da quel
momento.

Sciacquare brevemente con acqua molto calda i vasi per marmellata preparati in precedenza prima della
fine del programma.

Riempire i vasi con la marmellata e sigillarli bene.

Capovolgere i vasi per circa 5-10 minuti. Questa operazione crea il sottovuoto nei vasi e la marmellata
rimane fresca pil a lungo.

Confettura di frutti di bosco

500 g di frutti di bosco decongelati

500 g di zucchero gelificante

1 cucchiaio di succo di limone

Mescolare sempre gli ingredienti dopo averli messi
nella vaschetta.

500 g di fragole
500 g di zucchero gelificante
2-3 cucchiai di succo di limone

Godetevi il vostro caffé!

Le ricette di questo libro sono fornite senza garanzia. Tutti gli ingredienti e le procedure servono solo da guida.
Si possono estendere e personalizzare queste ricette sulla base della propria esperienza personale. Speriamo
che le ricette vi soddisfino e vi auguriamo buon appetito.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI CON LE RICETTE

Perché il mio pane presenta occasionalmente
farina sulla crosta?

Forse l'impasto & troppo asciutto. La prossima volta
prestare piu attenzione nella misurazione degli
ingredienti. Aggiungere 1 cucchiaio in piu di liquido.

Perché devo aggiungere gli ingredienti in questo
ordine?

Questo ¢ il modo migliore per preparare I'impasto.
L'utilizzo della funzione timer evita che il lievito
si mescoli con il liquido prime della miscelatura
dell'impasto.
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Perché I'impasto risulta impastato solo in parte?

Controllare che i ganci impastatori e la vaschetta di
cottura siano posizionati correttamente. Controllare
inoltre la consistenza dell'impasto e aggiungere da
1/2 a 1 cucchiaio di liquido o farina 1 o pil volte
dopo aver impastato.

Informazioni sulle miscele pronte da cuocere: La
quantita di miscela e degli altri ingredienti non
corrisponde alla capacita della vaschetta di cottura.
Ridurre la quantita degli ingredienti.

Perché il pane non lievita?

Il lievito utilizzato potrebbe essere troppo vecchio
oppure non é stato aggiunto lievito.

Quando devo aggiungere noci e fritta
all'impasto?

Un segnale acustico indichera quando aggiungere
gli ingredienti. Se si aggiungono questi ingredienti
all'impasto all'inizio, noci o frutta potrebbero
rompersi quando impastati.

Il pane cotto & troppo umido.

Controllare la consistenza dell'impasto 5 minuti
dopo aver iniziato ad impastare e, se necessario,
aggiungere piu farina.

Sulla superficie del pane sono presenti bolle
d’aria.

Probabilmente é stato usato troppo lievito.

Il pane lievita durante la cottura, ma poi si
sgonfia.

Limpasto potrebbe assere lievitato troppo
velocemente. Per evitare che succeda, ridurre la
quantita di acqua, aumentare la quantita di sale
e/o ridurre la quantita di lievito.

Posso usare anche altre ricette?

Naturalmente, si possono usare alre ricette, basta
prestare attenzione alle quantita degli ingredienti.
Prendere confidenza con l'apparecchio usando le
ricette contenute qui, poi provare con le proprie
ricette. NON superare mai i 700 g di farina.

Regolare le quantita degli ingredienti della ricetta
sulla base delle quantita delle ricette contenute in
questo libro.
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MAIZES KRASNS

RECEPSU GRAMATA

NODERIGA INFORMACIJA PAR SASTAVDALAM

Milti

Veikalos pieejamie miltu veidi, pieméram, kviesu vai rudzu milti ir pieméroti maizes cepsanai. Tacu miltu veida
nosaukums var atskirties starp valstim. Programma “Maize bez gluténa” lauj izmantot bezgluténa miltus,
pieméram, kukurizas, griku vai kartupelu miltus. Var izmantot ari jau gatavus maisijumus.

1.un 2. programma ir ideali piemérotas neliela daudzuma (10-20%) séklu vai kvieSu kréma pievienosanai.
Izmantojot lielaku pilngraudu proporciju (70-95%), izvélieties 3. programmu.

Receptés ieklauti turpmak noraditie miltu veidi.

Miltu veids Apraksts

405. tips Standarta kviesu milti

550. tips Pusrupji kviesu milti

997. tips Standarta rudzu milti

812. tips Pleksnu kviesu milti

1050. tips Maizes kvieSu milti, tumsi un viegli

1150. tips Maizes rudzu milti ar augstu mineralvielu saturu
Raugs

Rauga esosais raugs saskel cukuru un citus oglhidratus un parvérs tos oglekla dioksida, izraisot miklas
uzbrie$anu. Raugs ir pieejams dazados veidos - sausais raugs, svaigais raugs vai ierauga raugs.

Més iesakam izmantot sauso raugu labakiem rezultatiem.

Ja izmantojat svaigo raugu sausa rauga vieta, ievérojiet uz rauga iepakojuma sniegtos noradijumus. Parasti, 1
sausa rauga iepakojums satur apméram 21 g svaiga rauga, un tas atbilst 500 g miltu. Vienmér uzglabajiet raugu
ledusskapi, jo siltums to saboja. Pirms lietosanas parbaudiet deriguma terminu. Péc iepakojuma atvérsanas,
neizmantotais raugs uzmanigi jaiepako un jauzglaba ledusskapi.

Piezime: més iesakam izmantot sauso raugu visam $aja gramata sniegtajam receptém.

Cukurs

Cukuram ir izskirosa ietekme uz maizes cepsanas pakapi un garsu. Cukurs ierosina rigsanas procesu, un mikla
sak pamazam uzbriest. Saja gramata ieklautajas receptés jaizmanto kristalcukurs. Neizmantojiet padercukuru,
ja vien ta nav noradits. Maksligie saldinataji nav pieméroti nevienai no $im receptém.

Sals

Sals ir svarigs maizes garsai un cep3anas pakapei. Sals ari palidz paléninat miklas ragsanu. Tadé| neparsniedziet
recepté noradito sals daudzumu. Sali var neieklaut recepté diétas ierobezojumu dél. Tomér, sada gadijuma
nemiet véra, ka mikla var uzbriest atrak.

Skidrumi

Tadi skidrumi ka Gdens, piens vai piena pulveris var tikt izmantoti maizes pagatavosanai. Piens bagatina maizes
garsu un mikstina garozu, kamér Gdens izmantosana nodrosina kraukskigaku garozu. Dazas receptés tiek
izmantota auglu sula vai kada cita sula, lai pieskirtu maizei noteiktu garsu.

Olas

Olas bagatina miklu un pieskir maizei mikstaku tekstaru. Cepot maizi atbilstosi Saja gramata sniegtajam
receptém, izmantojiet péc iespéjas lielakas olas.
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Tauki cepsanai, sviests vai ella

Tauki cepsanai, sviests vai ella nodrosina rauga maizei nepieciesamo “pufigumu’”. Unikala fran¢u maizes garoza
un tekstara ir pateicoties tam, ka netiek izmantota ella. Tomér, taukvielas saturosa maize bas svaiga ilgaku
laiku. Iznemot sviestu uzreiz no ledusskapja, sagrieziet to mazakos gabalus, lai labak iemaisitu mikla, micot to.

Maize bez gluténa

Celiakija jeb gluténa nepanesamiba ir hroniska, autoimina slimiba, kuru ierosina gluténu saturosi partikas
produkti. Gluténs ir olbaltumviela, ko satur kviesi, miezi, rudzi un vairums citu graudaugu. Celiakijas pacientiem
si olbaltumviela rada glotu kairinajumu tievaja zarna. Cilvéki, kas cie$ no $is slimibas, var ést tikai ipasu maizi,
kas cepta no gluténu nesaturosiem miltiem.

Tomér maizes, konditorejas izstradajumi cepsanai un desertu gatavosanai ar gluténu nesaturosiem miltiem
nepieciesamas prasmes. Gluténu nesaturosie milti uzbriest ilgak, mazak uzstc skidrumus un mazak lip.
Gluténu nesaturosie milti ari jasabiezina cepsanai, izmantojot specialus, gluténu nesaturosus biezinatajus. Tie
ietvert vinakmens pulveri, kukurazas vai risu miltus, kukurtizas cepampulverus, guaras miltus, pektinus, kudzu
sakni un citus. Diemzél gluténu nesaturosai maizei nav standarta svaigas maizes garsas. Gluténu nesaturosas
maizes konsistence ari nebus tada, ka parastajai kviesu miltu maizei.

Sastavdalu nomeérisana
Jusu maizes krasns komplektacija ir ieklautas $adas mérkarotes, kas atvieglo maizes cepsanai nepieciesamo
sastavdalu nomérisanu un sagatavosanu.

« 1 mérkarote ar tilpuma atzimém

« 1 mérkausins, kas atbilst vienai édamkarotei

« 1 mérkausins, kas atbilst vienai téjkarotei

Novietojiet mérkausinu uz lidzenas virsmas. Izlidziniet sastavdalu ar liniju uz mérkarotes. Parliecinieties, ka
mérkarote ir sausa pirms sausu sastavdalu nomérisanas.

CEPSANAS PADOMI

Cepsana dazados klimatiskajos apstaklos

Atrodoties lielaka augstuma, paturiet prata, ka zemaks atmosféras spiediens var novest pie atrakas rauga
ragsanas un tadéjadi pie straujakas miklas uzrigsanas. Tapéc var izmantot mazak rauga.

Sausos rajonos mikla vairak izz0s un bas nepiecieSsams vairak skidruma. Pretéji — mitros rajonos mikla bus
mitraka un uzsuks mazak skidruma. Izmantojiet vairak miltu $ados rajonos.

Gatavi maizes maisijumi

Saja krasni jas varat cept maizi ari no gatava maizes maisijuma. levérojiet uz iepakojuma noraditos razotaja
noradijumus. Tabula talak teksta ir sniegts dazu maizes maisijumu parskats.

Maizes maisijums apméram 750 g lielam maizes kukulim

Pilngraudu FIT maize 500 g maizes maisijuma
350 ml adens

Maize ar saulespuku séklam 500 g maizes maisijuma
350 ml udens

Lauku pilngraudu kviesu maize | 500 g maizes maisijuma

370 ml adens
Zemnieku maize 500 g maizes maisijuma
350 ml adens
Ciabata 500 g maizes maisijuma
360 ml tdens

1 téjkarote olivellas
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Maizes sagriesana un uzglabasana

Labakiem rezultatiem laujiet tikko izceptai maizei atdzist uz rezga cepeskrasni 15 lidz 30 minates. Maizes
sagrieSanai izmantojiet specialu maizes griezéju vai robainu nazi. Maizi var uzglabat istabas temperatara lidz
3 dienam piemérota plastmasas maisa vai maizes kasté. Ja vélaties uzglabat maizi ilgak (Iidz 1 ménesim), ta
jasasaldé. Ta ka majas gatavota maize nesatur konservantus, ta var sabojaties atrak neka veikalos nopérkama
maize.

Piezime: $aja maizes krasnina més iesakam izmantot specialos gatavos maizes maisijumus, ko var iegadaties
Lidl veikalos. levérojiet uz iepakojuma noraditos razotaja noradijumus.

RECEPTES MAIZEI, KAS SVER APMERAM 1000 GRAMUS

Labakiem rezultatiem izmantojiet blenderi miklas micisanai. Péc tam ievietojiet gatavu miklu cepampanna.
Izmantojiet pogu BREAD WEIGHT (Maizes svars), lai ievaditu 1000 gsvaru. lestatiet vélamo garozas cepsanas
pakapi. Nemiet véra, ka noradito sastavdalu attieciba un daudzums ir tikai aptuvens. Faktiskie cepsanas
rezultati var nedaudz atskirties.

1. programma: Standarta maize

Saulespuku maize

300 ml remdena piena

1 karote sviesta

540 g miltu, 550. tipa

5 édamkarotes saulespuku séklu

Kartupelu maize

300 ml Gdens vai piena

2 karote sviesta

1 olas

90 g varitu, saspaiditu kartupelu

1 karote sals

2 édamkarote cukura
540 g miltu, 550. tipa
1 sausa rauga pacina

1 karote sals
1/2 téjkarote cukura
1 sausa rauga pacina

Rauga maize

50 g rauga

350 ml Gdens

1,5 karote sviesta

1,5 téjkarote sals

1 téjkarote cukura

180 g rudzu miltu, 997. tipa
360 g rudzu miltu, 1050. tipa
1 sausa rauga pacina

Garsaugu maize

350 ml paninu

1 karote sals

1,5 karote sviesta

1 édamkarote cukura

540 g miltu, 550. tipa

4 édamkarotes smalki sakapata pétersila
3/4 sausa rauga pacinas

Zemnieku maize Picas maize

300 ml piena 300 ml adens
1,5 téjkarote sals 1 édamkarote ellas
2 olas 1 karote sals

1,5 édamkarote sviesta/margarina
540 g rudzu miltu, 1050. tipa

1 édamkarote cukura

1 sausa rauga pacina

1 téjkarote cukura

1 téjkarote oregano

2 téjkarotes rivéta Parmezana siera

50 g planas $kélés sagriezta italu salami
540 g miltu, 550. tipa

3/4 sausa rauga pacinas

eca 77

Latviesu valoda I



Latviesu valoda I

Alus maize

150 ml Gdens

150 ml gaisa alus

540 g miltu, 550. tipa

3 édamkarotes griku miltu
1,5 édamkarote kliju

1 karote sals

3 édamkarotes sezama séklu
1,5 édamkarotes iesala ekstrakta (sirups)
1/2 sausa rauga pacinas

150 ml ierauga

2. programma: Francu maize

“Klasiska” baltmaize
320 ml Gdens vai piena
2 karotes sviesta

1,5 téjkarote sals

2 édamkarotes cukura
600 g miltu, 550. tipa

1 sausa rauga pacina

Viegla baltmaize
320 ml Gdens

20 g sviesta

1,5 téjkarote sals

1,5 téjkarote cukura
600 g miltu, 405. tipa
1 sausa rauga pacina
1ola

Medus maize

320 ml Gdens

1,5 téjkarote sals

2,5 téjkarotes olivellas
1,5 @damkarote medus
600 g miltu, 550. tipa

1 sausa rauga pacina

3. programma: Pilngraudu maize

Pilngraudu rudzu maize
75 grauga

325 ml silta Gdens

2 édamkarotes medus rasas
350 g pilngraudu rudzu miltu
150 g pilngraudu kviesu miltu
1 édamkarote Keroba miltu
1/2 édamkarote sals

1 sausa rauga pacina
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Kukuriizas maize

350 ml tdens

1 karote sviesta

540 g miltu, 550. tipa

3 édamkarotes kukurtzas mannas miltu
1/2 Skélés sagriezta abola ar mizu

3/4 sausa rauga pacinas

Magonu séklu maize

300 ml adens

540 g miltu, 550. tipa

1 téjkarote cukura

1 karote sals

75 g maltu magonu séklu

1 karote sviesta

1 $kipsna muskatrieksta

3/4 sausa rauga pacinas

1 édamkarote rivéta Parmezana siera

Paprikas maize

310 ml adens

1,5 téjkarote sals

1,5 téjkarote ellas

1,5 téjkarote paprikas

530 g miltu, 812. tipa

1 sausa rauga pacina

130 g planas skélés sagrieztas sarkanas paprikas

Pleksnu maize

350 ml paninu

360 g pilngraudu pléksnu miltu
90 g pilngraudu rudzu miltu
90 g pléksnu mannas putraimu
50 g saulesspuku séklu

1 karote sals

1/2 téjkarote cukura

75 mlierauga

3/4 sausa rauga pacinas
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Grieku maize ar mannas putraimiem

350 ml Gdens

1 karote sals

2 karotes sviesta

1,5 édamkarote medus

360 g miltu, 1050. tipa

180 g pilngraudu kviesu miltu
50 g kviesu mannas putraimu
3/4 sausa rauga pacinas

Pilngraudu maize

350 ml adens

25 g sviesta

1 karote sals

1 tejkarote cukura

270 g miltu, 1050. tipa

270 g pilngraudu kviesu miltu
3/4 sausa rauga pacinas

Rudzu maize

300 ml Gdens

1,5 karote sviesta

1,5 édamkarote vina etika

1 karote sals

1,5 édamkarote cukura

180 g rudzu miltu, 1150. tipa
360 g miltu, 1050. tipa

1 sausa rauga pacina

4. programma: Salda maize

Rozinu maize

300 ml Gdens

2,5 karotes sviesta

1,5 @damkarote medus
1 karote sals

540 g miltu, 405. tipa
100 g rozinu

3/4 sausa rauga pacinas

Rozinu-riekstu maize

300 ml Gdens

1,5 karote sviesta

1 karote sals

1 édamkarote cukura

540 g miltu, 405. tipa

100 g rozinu

3 édamkarotes smalcinatu riekstu
3/4 sausa rauga pacinas
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Septinu graudu maize
300 ml adens

1,5 karote sviesta

1 téjkarote sals

2,5 édamkarotes cukura

240 g miltu, 1050. tipa

240 g pilngraudu kviesu miltu
60 g séklu maisijuma

3/4 sausa rauga pacinas

Tumsa maize

400 ml silta adens

160 g miltu, 550. tipa

200 g rupja maluma rudzu putraimu
180 g smalka maluma rudzu putraimu
1 karote sals

100 g saulesspuku séklu

100 ml melases

1 sausa rauga pacina

1 pacina ierauga

Sokolades maize

400 ml piena

100 g biezpiena ar zemu tauku saturu

1,5 karote sals

1,5 téjkarote cukura

600 g pilngraudu kviedu miltu

10 édamkarotes kakao

100 g piena Sokolades (mazos gabalinos)

1 sausa rauga pacina

JUs varat izmantot piena Sokoladi vai konditorejas
Sokoladi.

Nomazgajot miklu péc micisanas ar nedaudz piena,
garoza bis tumsaka.

Salda maize

300 ml Gdens vai piena
2 karotes sviesta

2 olas

1,5 téjkarote sals

1,5 édamkarote medus
600 g miltu, 550. tipa

1 sausa rauga pacina
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5. programma: Atra cepsana

Atra baltmaize
360 ml adens

5 édamkarotes ellas
4 tejkarotes cukura
4 tejkarotes sals

630 g miltu, 405. tipa
1 sausa rauga pacina

Piparu maize ar mandelém
300 ml adens

540 g miltu, 550. tipa

1 karote sals

1 tejkarote cukura

2 karotes sviesta

100 g ceptu mandelu (Skélés)

1 édamkarote zalo piparu salijjuma
3/4 sausa rauga pacinas

6. programma: Miklas micisana

Mikla picai (2 picam)
300 ml adens

1 karote olivellas

3/4 téjkarotes sals

2 téjkarotes cukura

450 g miltu, 405. tipa

1 sausa rauga pacina

Pilngraudu picas mikla

300 ml udens

1 karote olivellas

3/4 téjkarotes sals

1 édamkarote medus

450 g pilngraudu kviedu miltu

50 g kviesu diglu

1 sausa rauga pacina

Izrullgjiet miklu un laujiet tai uzbriest apméram 10
minates. Uzlieciet uz miklas vélamas sastavdalas un
cepiet picu apméram 20 minates 180 °C.

Graudu maize “Kornspitz”
200 ml Gdens

50 g sviesta

3/4 téjkarotes sals

1o0la

3 édamkarotes cukura

500 g miltu, 1050. tipa

50 g kviesu klijas

1 sausa rauga pacina
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Burkanu maize

330 ml adens

1,5 karote sviesta

600 g miltu, 550. tipa

90 g planas skélés sagrieztu burkanu
2 téjkarotes sals

1,5 téjkarote cukura

1 sausa rauga pacina

Klingeris

200 ml adens

1/4 téjkarotes sals

360 g miltu, 405. tipa
1/2 téjkarote cukura
1/2 sausa rauga pacinas

Izveidojiet no miklas klingerus. Apsméréjiet klingerus
ar sakultu olu un apkaisiet ar sali (apméram 1-2
édamkarotes rupja sals 12 klingeriem). Cepiet
klingerus 230 °C temperatdra aptuveni 15-20 minates.

Francu bagetes

300 ml adens

1 édamkarote medus

1 karote sals

1 téjkarote cukura

540 g miltu, 550. tipa

1 sausa rauga pacina

Izveidojiet bagetes no miklas un iegrieziet tipiskos
iegriezumus katras bagetes virspusé. Laujiet miklai
atpasties apméram 30-40 minuates. Cepiet klingerus
175 °C temperatira aptuveni 25 minutes.
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7. programma: Makaroni

5 olas (istabas temperatdra) vai 300 ml Gdens
250 g kvieSu miltu, 405. tipa

250 g raupju miltu, 1050. tipa

8. programma un paninu maize

Paninu maize (1 variants)
350 ml paninu

2 karotes sviesta

2 téjkarotes sals

3 édamkarotes cukura

600 g miltu, 1050. tipa

1 sausa rauga pacina

Paninu maize (2 variants)
250 ml paninu

130 ml tdens

600 g miltu, 1050. tipa

60 g rudzu miltu, 997. tipa

1,5 téjkarote sals

1 sausa rauga pacina

9. programma: Maize bez gluténa

Bridinajums! Pirms gluténu nesaturosas miklas cepsanas kartigi iztiriet ierices iek$pusi, ipasi micisanas akus.

Jogurta maize

250 ml tdens vai piena
150 g jogurta

1 karote sals

1 téjkarote cukura

500 g miltu, 550. tipa
3/4 sausa rauga pacinas

Biezpiena maize

200 ml Gdens vai piena

3 édamkarotes ellas

260 g biezpiena (ar 40% tauku saturu)
600 g kviesu miltu

1,5 téjkarote sals

1,5 téjkarote cukura

1 sausa rauga pacina

Pat visnelielakas kviesu miltu paliekas var izraisit alergisku reakciju celiakijas pacientiem.

Bezgluténa kartupelu maize

440 ml adens

1,5 édamkarote ellas

400 g bezgluténa maizes maisijuma

(piem., "Mix B" no Schér)

1,5 téjkarote sals

1,5 téjkarote cukura

1,5 sausa rauga pacina

230 g varitu kartupelu, nomizotu un samicitu

Bezgluténa jogurta maize

350 ml Gdens

150 g balta jogurta

1,5 édamkarote ellas

1,5 édamkarote vina etika

100 g bezgluténa miltu

(piem., prosa, risi vai griku milti)

400 g bezgluténa maizes maisijuma (piem., ”Mix B" no
Schar)

1,5 téjkarote sals

1,5 téjkarote cukura

1,5 sausa rauga pacina

1 téjkarote guaras miltu vai Keroba miltu
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Bezgluténa séklu maize

250 ml adens

200 ml piena

1,5 édamkarote ellas

500 g bezgluténa maizes maisijuma
1,5 téjkarote sals

1,5 téjkarote cukura

1,5 sausa rauga pacina

100 g séklu (piem., saulesspuku)

Bezgluténa risu maize

350 ml adens

200 g balta jogurta

1,5 édamkarote ellas

1,5 édamkarote vina etika

200 g risu miltu

300 g bezgluténa maizes maisijuma
1,5 téjkarote sals

1,5 téjkarote cukura

1,5 sausa rauga pacina

1 téjkarote guaras miltu vai Keroba miltu
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10. programma: Kuku maisijums
ST programma ir paredzétu kaku maisijumu sagatavosanai.
levérojiet noradijumus uz attieciga maisijuma iepakojuma.

11. programma: Marmelade
JUs varat izmantot savu maizes krasni ievarijumu un marmelazu pagatavosanai. Pat ja nekad neesat to
méginajis, jums japamégina. JUs iegusiet |oti garsigu, svaigu ogu ievarijumu.

Rikojieties sadi:

nomazgajiet svaigus gatavus auglus. Labak nomizojiet tadus auglus ka aboli, persiki, bumbieri u.c. Tiem
ir cieta miza;

vienmér izmantojiet noradito daudzumu, jo tas atbilst JAM (levarijums) programmai. Pretéja gadijuma
maisijums parak atri saks varities un lis pari malam;

nosveriet auglus, sagrieziet mazos gabalos (maks. 1 cm) vai samiciet tos un ievietojiet tvertné;
pievienojiet ievarijumu cukura nepiecieSamaja daudzuma. Izmantojiet tikai $addu cukuru, nevis parasto
cukuru;

sajauciet auglus ar cukuru un saciet programmu. Programma saksies automatiski;

izskalojiet sagatavotas ievarijuma burkas ar karstu adeni isi pirms programmas beigam;

tad iepildiet ievarijumu burkas un kartigi aizvakojiet;

novietojiet burkas otradi uz 5-10 minGtém. Tas rada burkas vakuumu un ievarijums saglabajas svaigs ilgak.

Apelsinu ievarijums Meza ogu ievarijums

350 g apelsinu 500 g atkausétu meza ogu

150 g citronu 500 g ievarijumu cukura

500 g ievarijumu cukura 1 édamkarote citronu sulas

Zemenu ievarijums Vienmér  samaisiet visas  sastavdalas  kopa

500 g zemenu

cepampanna.

500 g ievarijumu cukura
2-3 édamkarote citronu sulas

Izbaudiet savu kafiju!

Receptes Saja gramata ir sniegtas bez garantijas. Visas sastavdalas un proceduras ir tikai atsaucei. Paplasiniet un
pielagojiet sis receptes, balstoties uz personigo pieredzi. Més ceram, ka jas izbaudisiet $is receptes un novélam
jums labu apetiti!

RECEPSU KLUDAS

Kapéc manai maizei reizém uz garozas ir milti? Mikla, iespéjams, ir parak sausa. Nakamaja reizé

rapigak nomeériet sastavdalas. Pievienojiet lidz 1
édamkarotei vairak skidruma.

Kapéc sastavdalas japievieno tiesi tada seciba? Tas ir labakais veids, ka sagatavot miklu. Izmantojot

taimera funkciju, tiek novérsta rauga sajauksanas ar
skidrumu pirms sajauksanas ar miklu.

Kapéc mikla ir samicita tikai daléeji? Parbaudiet, vai micisanas aki un cepampanna ir

pozicionéta pareizi. Parbaudiet ari miklas konsistenci
un pievienojiet 1/2 lidz 1 édamkarotei $kidruma vai
miltu vienu vai vairakas reizes péc micisanas.
Par maizes maisijumiem: maizes maisijjuma un
citu sastavdalu daudzums neatbilst cepampannas
tilpumam. Samaziniet sastavdalu daudzumu.
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Kapéc maize neuzbriest?

lzmantotais raugs bija parak vecs vai nepievienojat
raugu.

Kad miklai japievieno rieksti un augli?

Jus dzirdésiet signalu, kad japievieno sastavdalas.
Pievienojot $is sastavdalas miklai sakuma, rieksti un
ogas var tikt saspiesti miklas micisanas laika.

Izcepta maize ir parak mitra.

Parbaudiet miklas konsistenci 5 minates péc
micisanas saksanas un pievienojiet vairak miltu, ja
nepieciesams.

Uz miklas virsmas ir gaisa burbuli.

Tika izmantots, iespéjams, parak daudz rauga.

Maize uzbriest cepsanas laika, bet péc tam
sakritas.

Mikla var bat uzbriedusi parak atri. Lai to novérstu,
samaziniet Gddens daudzumu, palieliniet sals
daudzumu un/vai samaziniet rauga daudzumu.

Vai var izmantot ari citas receptes?

Protams, jas varat izmantot ari citas receptes, bet
pievérsiet uzmanibu sastavdalu daudzumam. Kartigi
iepazistiet savu ierici, izmantojot Seit noraditas
receptes, un tad varat izméginat savas receptes.
NEKADA GADIJUMA neizmantojiet vairak par 700 g
miltu.

Pielagojiet sastavdalu daudzumu receptés atbilstosi
daudzumam, aks noradits Saja gramata sniegtajas
receptes.
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NAMU DUONKEPE

RECEPTUY KNYGA
NAUDINGA INFORMACIJA APIE SUDEDAMASIAS DALIS

Miltai

Kepimui tinka didzioji dalis prekybos centruose jsigyjamy milty tipy, kaip antai, kvietiniai arba ruginiai miltai.
Taciau milty tipo Zyméjimas priklausomai nuo valstybés gali skirtis. Kepimo programa ,Duona be glitimo”
leidzia naudoti miltus be glitimo, kaip antai kukurdzy, grikiy arba bulviy miltai. Taip pat galite naudoti kepimui
paruostus misinius.

1ir 2 programos puikiai tinka ir smulkioms sékloms (10-20 %) arba kvieciy kremui.

Jei gradai stambesni (70-95 %), naudokite 3 programa.

Receptams galima naudoti 3iy tipy miltus:

Milty tipas Aprasymas

405 tipas Standartiniai kvietiniai miltai

550 tipas Pusiau rupas kvietiniai miltai

997 tipas Standartiniai ruginiai miltai

812 tipas Speltos miltai

1050 tipas Kvietiniai miltai duonai, tamsus ir Sviests

1150 tipas Ruginiai miltai duonai su dideliu mineraly turiniu
Mielés

Mielése esantis raugas skaido cukry ir kitus organizme esancius angliavandenius bei paverdia juos j anglies
dioksida, todél tesla iskyla. Mielés gali bati jvairaus pavidalo - sausos, Sviezios arba raugo tipo.

Geriausiems rezultatams rekomenduojame naudoti sausas mieles.

Jeigu vietoje sausy mieliy naudosite Sviezias, laikykités instrukcijy ant pakuotés. |prastai 1-oje pakuotéje
sausy mieliy yra apie 21 g 3vieziy. Tokio kiekio pakanka apie 500 g milty. Mieles visada laikykite 3aldytuve,
kadangi susilusios jos gali sugesti. Prie naudojima patikrinkite galiojimo data. Atidarius pakuote, mieliy likutj
kruopsdiai jvyniokite ir laikykite Saldytuve.

Pastaba: visiems Sios knygelés receptams rekomenduojame naudoti sausas mieles.

Cukrus

Cukrus turi lemiama jtaka iSkepimo lygiui ir duonos skoniui. Dél cukraus prasideda fermentavimosi procesas,
ir tesla laipsniskai kyla. Laikytina, kad Sios knygelés receptams naudosite kristalizuota cukry. Nenaudokite
cukraus pudros, nebent taip liepia receptas. Dirbtiniai saldikliai taip pat netinka nei vienam iy recepty.

Druska

Druska yra svarbi duonos skoniui ir iSkepimo lygiui. Druska taip pat padeda sulétinti mieliy kilima. Dél to
nepadauginkite recepte nurodyto druskos kiekio. Jei laikotés tam tikros dietos, druskos galite ir nedéti. Tokiu
atveju turékite galvoje, kad tesla iskils greiciau.

Skysciai

Skysciai, kaip antai, vanduo, pienas arba pieno milteliai gali bati naudojami duonos gamyboje. Pienas
praturtina duonos skonj bei suminkstina Ziauberj, o Svaraus vandens naudojimas uztikrina, kad pluta bus
traskesné. Duonos skoniui kai kuriems receptams vietoje vandens tinka vaisiy arba kitokios sultys.
Kiausiniai

Kiausiniai praturtina teslg ir suteikia duonai minkstesne tekstira. Kepdami duona pagal sios knygelés receptus,
naudokite kuo didesnius kiausinius.
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Kepimo riebalai, svietas arba aliejus

Kepimo riebalai, sviestas arba aliejus suteikia mielinei duonai reikiama apimtj. Pranctziskos duonos pluta ir
tekstara yra unikali dél to, kad jos kepimui nenaudojamas aliejus. Taciau duona su riebalais ilgesnj laika islieka
Sviezia. Jeigu iséméte sviestq tiesiai i$ Saldytuvo, supjaustykite jj mazesniais kubeliais ir minkydami teslg
sumaisykite kartu.

Duona be glitimo

Celiakija arba glitimo netoleravimas yra létiné, autoimuniné liga, kuri pasireiskia valgant glitimo turincius
maisto produktus. Glitimas - tai baltymas, kurio yra kvieciuose, mieziuose, rugiuose ir beveik visuose javuose.
Celiakija sergantiems pacientams $is baltymas sukelia plonyjy Zarny gleivinés dirginima. Sios ligos kamuojami
zmoneés gali valgyti tik specialig duona, kuri iSkepta i$ milty be glitimo.

Taciau iskepti duong, sausainius ir desertus i$ milty be glitimo reikia sugebéti. Miltai be glitimo léciau iskyla,
absorbuoja maziau skysciy ir maziau limpa. Miltai be glitimo taip pat gali bati sutirstinami kepimo tikslams,
naudojant specialias, tirStinimo be glitimo priemones. Tai apima tartaro krema, kukurtzy arba ryziy miltus,
kepimo miltelius, kuriy sudétyje yra kukurdzy, guaro miltus, pekting, skiautétyjy puerarijy (kudzu) saknis ir
kita. Deja, duona be glitimo neturés tipisko Sviezios duonos skonio. Duonos, kuri iSkepta is milty be glitimo,
konsistencija skirsis nuo tradicinés kvietiniy milty duonos.

Sudedamuyjy daliy matavimas
Savo naujos namy duonkepés komplekte rasite Siuos matavimo semtukus, kurie padés paprasciau iSmatuoti ir
paruosti sudedamasias dalis, kurio reikia duonai iskepti.

« 1 matavimo indelis su tario padalomis

- 1semtukas, kurio talpa atitinka valgomajj Sauksta

« 1semtukas, kurio talpa atitinka arbatinj Saukstelj

Statykite matavimo semtuka ant lygaus pavirsiaus. |sitikinkite, kad sudedamosios dalies tdris yra sulig
matavimo indelio padalos linija. Pries matuodami sausas sudedamasias dalis, jsitikinkite, kad matavimo
semtukas yra sausas.

PATARIMAI KEPIMUI

Kepimas skirtingomis klimato sglygomis

Jei gyvenate auksciau juros lygio, atminkite, kad dél zemesnio atmosferos slégio, mieliy fermentavimasis yra
spartesnis, todél tesla iSkyla greiciau. Dél Sios priezasties galite déti maziau mieliy.

Sausose regionuose tesla yra linkusi dziGti sparciau, todél ja reikia geriau sudrékinti. PrieSingai - drégnuose
regionuose miltai bus tarsi sudréke, todél absorbuos maziau skyscio. Jei gyvenate tokiuose regionuose,
naudokite daugiau milty.

Paruosti misiniai kepimui

Sioje duonkepéje galite iskepti duona i3 jau paruosty kepimo misiniy. Vadovaukités gamintojo pateikiamomis
instrukcijomis, kurias rasite ant pakuotés. Toliau lenteléje pateikiama kai kuriy kepimo sudedamujy daliy
apzvalga.

Kepimo misiniai jei kepalo svoris apie 750 g

Viso grado sveikuoliy duona 500 g kepimo misinio
350 ml vandens

Duona su saulégrazy séklomis | 500 g kepimo misinio
350 ml vandens

Kaimiska viso grado kvietiné 500 g kepimo misinio
duona 370 ml vandens
Ukininko duona 500 g kepimo misinio

350 ml vandens
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Ciabatta

500 g kepimo misinio
360 ml vandens
1 arbatinis Saukstelis alyvuogiy aliejaus

Duonos riekés ir laikymas

Geriausiam rezultatui leiskite Svieziai iSkeptai duonai nuo 15 iki 30 minuciy atausti ant orkaités groteliy.
Pjaustykite specialiu pjaustikliu duonai arba dantyty peiliu. Duong iki 3 dieny galima laikyti kambario
temperataroje plastikiniame maiselyje arba duoninéje. Jei pageidaujate laikyti duong ilgiau (iki T ménesio),
privalote ja uzsaldyti. Kadangi namie iSkeptos duonos sudétyje néra konservanty, ji genda greiciau nei duona

i$ parduotuves.

Pastaba: Sioje namy duonkepéje rekomenduojame naudoti specialiai paruostus kepimo misinius, kuriy
galima jsigyti Lidl prekybos centruose. Vadovaukités instrukcijomis ant pakuotés.

DUONOS, SVERIANCIOS APIE 1000 GRAMY RECEPTAI

Geriausiam rezultatui tesla minkykite plaktuvu. ISminkyta teslg iSsklaidykite ant kepimo skardos. Kad
jvestuméte 1000 g svorj, spauskite BREAD WEIGHT (duonos svoris) mygtuka. Nustatykite pageidaujama
plutos apskrudimo laipsnj. Atminkite, kad nurodytas sudedamuyjy daliy ir kiekio santykis yra tik apytikris.
Faktiniai rezultatai gali Siek tiek skirtis.

1 programa: jprastiné duona

Saulégrazy duona
300 ml drungno pieno
1 Saukstas sviesto

540 g milty (tipas 550)

Bulviy duona

300 ml vandens arba pieno
2 Sauksto sviesto

1 kiausinis

5 arbatiniai Sauksteliai saulégrazy sékly 90 g virty bulviy kosés

1 Sauksto druskos
1/2 arbatinio Saukstelio cukraus
1 pakelis sausy mieliy

Mieliy duona

50 g mieliy

350 ml vandens

1,5 sauksto sviesto

1,5 arbatinio Saukstelio druskos

1 arbatinis Saukstelis druskos

180 g ruginés duonos (tipas 997)
360 g ruginés duonos (tipas 1050)
1 pakelis sausy mieliy

Ukininko duona

300 ml pieno

1,5 arbatinio Saukstelio druskos

2 kiausiniai

1,5 Sauksto sviesto / margarino
540 g ruginés duonos (tipas 1050)
1 arbatinis Saukstelis cukraus

1 pakelis sausy mieliy
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1 Sauksto druskos

2 arbatinis Saukstelis cukraus
540 g milty (tipas 550)

1 pakelis sausy mieliy

Zoleliy duona

350 ml pasuky

1 Sauksto druskos

1,5 Sauksto sviesto

1 arbatinis saukstelis cukraus

540 g milty (tipas 550)

4 arbatiniai Sauksteliai smulkiai kapotos petrazolés
3/4 pakelis sausy mieliy

Picos duona

300 ml vandens

1 arbatinis Saukstelis aliejaus

1 Sauksto druskos

1 arbatinis saukstelis druskos

1 arbatinis saukstelis raudonélio

2 arbatiniai Sauksteliai tarkuoto Parmezano surio
50 g italisko saliamio plonais griezinéliais

540 g milty (tipas 550)

3/4 pakelis sausy mieliy
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Alaus duona

150 ml vandens

150 ml Sviesaus alaus

540 g milty (tipas 550)

3 arbatiniai Sauksteliai grikiy milty
1,5 arbatinio Saukstelio seleny

1 Sauksto druskos

3 arbatiniai Sauksteliai sezamo sékly
1,5 arbatinio Saukstelio salyklo ekstrakto (sirupo)
1/2 pakelio sausy mieliy

150 ml mielinio raugo

2 programa: pranciiziska duona

»Klasikiné” balta duona
320 ml vandens arba pieno

2 Sauksto sviesto

1,5 arbatinio Saukstelio druskos
2 arbatiniai Sauksteliai cukraus
600 g milty (tipas 550)

1 pakelis sausy mieliy

Sviesi balta duona

320 ml vandens

20 g sviesto

1,5 arbatinio Saukstelio druskos
1,5 arbatinio Saukstelio cukraus
600 g milty (tipas 405)

1 pakelis sausy mieliy

1 kiausinis

Medaus duona

320 ml vandens

1,5 arbatinio Saukstelio druskos
2,5 arbatinio Saukstelio alyvuogiy aliejaus
1,5 arbatinio Saukstelio medaus
600 g milty (tipas 550)

1 pakelis sausy mieliy

3 programa: viso grudo duona

Viso grudo ruginé duona duona

75 g mieliy

325 ml Silto vandens

2 arbatiniai Sauksteliai lip¢iaus medaus

350 g viso grado ruginiy milty

150 g viso grado kvietiniy milty

1 arbatinis Saukstelis saldziavaisio pupmedzio milty
1/2 arbatinio Saukstelio druskos

1 pakelis sausy mieliy
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Kukuruzy duona

350 ml vandens

1 Saukstas sviesto

540 g milty (tipas 550)

3 arbatiniai $auksteliai kruopmilciy
1/2 nenuluptos obuolio skiltelés
3/4 pakelis sausy mieliy

Aguony duona

300 ml vandens

540 g milty (tipas 550)

1 arbatinis saukstelis druskos

1 Sauksto druskos

75 g malty aguony sékly

1 Saukstas sviesto

1 Ziupsnelis muskato riesuto

3/4 pakelis sausy mieliy

1 arbatinis saukstelis tarkuoto Parmezano surio

Paprikos duona

310 ml vandens

1,5 arbatinio Saukstelio druskos

1,5 arbatinio Saukstelio aliejaus

1,5 arbatinio saukstelio paprikos

530 g milty (tipas 812)

1 pakelis sausy mieliy

130 g raudonosios paprikos plonais griezinéliais

Speltos duona

350 ml pasuky

360 g viso grado speltos milty
90 g viso grado ruginiy milty
90 g speltos kruopmilciy

50 g saulégrazy sékly

1 Sauksto druskos

1/2 arbatinio saukstelio cukraus
75 ml mielinio raugo

3/4 pakelis sausy mieliy
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Kaimiska duona su kruopmilciais
350 ml vandens

1 Sauksto druskos

2 sauksto sviesto

1,5 arbatinis saukstelis medaus

360 g duonos milty (tipas 1050)

180 g viso grudo kvietiniy milty

50 g kvieciy kruopmilciy

3/4 pakelio sausy mieliy

Viso grado duona

350 ml vandens

25 g sviesto

1 Sauksto druskos

1 arbatinis Saukstelis druskos
270 g duonos milty (tipas 1050)
270 g viso grudo kvietiniy milty
3/4 pakelio sausy mieliy

Ruginé duona

300 ml vandens

1,5 $auksto sviesto

1,5 Sauksto vyno acto

1 Sauksto druskos

1,5 arbatinio $aukstelio cukraus
180 g ruginés duonos (tipas 1150)
360 g duonos milty (tipas 1050)

1 pakelis sausy mieliy

4 programa: desertiné duona

Raziny duona

300 ml vandens

2,5 sauksto sviesto

1,5 arbatinis saukstelis medaus
1 Sauksto druskos

540 g milty (tipas 405)

100 g raziny

3/4 pakelio sausy mieliy

Raziny rieSuty duona

300 ml vandens

1,5 Sauksto sviesto

1 Sauksto druskos

1 arbatinis Saukstelis cukraus

540 g duonos milty (tipas 405)

100 g raziny

3 arbatiniai Sauksteliai kapoty riesuty
3/4 pakelio sausy mieliy

88

Septyniy grady duona

300 ml vandens

1,5 Sauksto sviesto

1 arbatinis Saukstelis druskos
2,5 arbatinio Saukstelio cukraus
240 g duonos milty (tipas 1050)
240 g viso grado kvietiniy milty
60 g sékly misinio

3/4 pakelio sausy mieliy

Ruda duona

400 ml Silto vandens

160 g milty (tipas 550)

200 g grubaus malimo ruginiy kruopy
180 g grubaus malimo ruginiy kruopy
1 Sauksto druskos

100 g saulégrazy sékly

100 ml melasos sirupo

1 pakelis sausy mieliy

1 pakelis mielinio raugo

Sokolado duona

400 ml pieno

100 g liesos varskés

1,5 Sauksto druskos

1,5 arbatinio Saukstelio cukraus

600 g viso grudo kvietiniy milty

10 arbatiniy Sauksteliy kakavos

100 g pienisko Sokolado smulkiais gabaliukais
1 pakelis sausy mieliy

Galite naudoti pieniska 3okoladg arba uzverdama
Sokolada.
Jei i8minke j teslg jpilsite truputj pieno, pluta taps
tamsesné.

Desertiné duona

300 ml vandens arba pieno

2 Saukstai sviesto

2 kiausiniai

1,5 arbatinio Saukstelio druskos
1,5 arbatinio Saukstelio medaus
600 g duonos milty (tipas 550)
1 pakelis sausy mieliy
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5 programa: greitas kepimas

Greita balta duona

360 ml vandens

5 arbatiniai Sauksteliai aliejaus
4 arbatiniai Sauksteliai cukraus
4 arbatiniai Sauksteliai druskos
630 g milty (tipas 405)

1 pakelis sausy mieliy

Paprikos duona su migdolais

300 ml vandens

540 g duonos milty (tipas 550)

1 Sauksto druskos

1 arbatinis Saukstelis cukraus

2 sauksto sviesto

100 g skrudinty migdoly (skaldyty)
1 Sauksto zaliosios paprikos siryme
3/4 pakelio sausy mieliy

6 programa: teslos uzminkymas

Tesla picai (2 picoms)

300 ml vandens

1 Saukstas alyvuogiy aliejaus
3/4 arbatinio saukstelio druskos
2 arbatiniai Sauksteliai cukraus
450 g milty (tipas 405)

1 pakelis sausy mieliy

Viso grado kvietiné picos tesla

300 ml vandens

1 3aukstas alyvuogiy aliejaus

3/4 arbatinio Saukstelio druskos

1 arbatinis saukstelis medaus

450 g viso gruado kvietiniy milty

50 g kvieciy gemaly

1 pakelis sausy mieliy

ISkociokite teslg ir palikite ja 10 minudiy iskilti. | tesla
pridékite pageidaujamy sudedamujy daliy ir kepkite
pica apie 20 minuciy 180 ° C temperatiroje.

Kukuriizy pica

200 ml vandens

50 g sviesto

3/4 arbatinio Saukstelio druskos
1 kiausiniai

3 arbatiniai Sauksteliai cukraus
500 g milty (tipas 1050)

50 g kvieciy seleny

1 pakelis sausy mieliy
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Morky duona

330 ml vandens

1,5 Sauksto sviesto

600 g duonos milty (tipas 550)

90 g morky smulkiais griezinéliais
2 arbatiniai Sauksteliai druskos
1,5 arbatinio Saukstelio cukraus

1 pakelis sausy mieliy

Riestainiai

200 ml vandens

1/4 arbatinio Saukstelio druskos
360 g duonos milty (tipas 405)
1/2 arbatinio Saukstelio cukraus
1/2 pakelio sausy mieliy

I$ teslos suformuokite riestainius. IStepkite riestainius
plaktais kiausiniais ir apibarstykite druska (apie
1-2 Saukstus nerafinuotos druskos pakanka 12
riestainiy). 15-20 minuciy kepkite riestainius 230°C
temperaturoje.

Prancuziskas batonas

300 ml vandens

1 arbatinis Saukstelis medaus

1 Saukstas druskos

1 arbatinis saukstelis cukraus

540 g milty (tipas 550)

1 pakelis sausy mieliy

IS teslos suformuokite pranctziskus batonus bei ant
kiekvieno jy virsaus ispjaustykite tipine forma. 30-40
minuciy palikite tesla pastovéti. 25 minutes kepkite
175°C temperataroje.
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Lietuviy kalba I

7 programa: makaronai

5 kiausiniai (kambario temperaturos) arba 300 ml vandens

250 g nesijoty kvietiniy milty (tipas 405)
250 g grubaus malimo milty (tipas 1050)

8 programa: pasuky duona

Pasuky duona (1 variantas)
350 ml pasuky

2 Sauksto sviesto

2 arbatiniai Sauksteliai druskos

3 arbatiniai Sauksteliai cukraus
600 g milty (tipas 1050)

1 pakelis sausy mieliy

Pasuky duona (2 variantas)
250 ml pasuky

130 ml vandens

600 g milty (tipas 1050)

60 g ruginés duonos (tipas 997)
1,5 arbatinio Saukstelio druskos
1 pakelis sausy mieliy

9 programa: duona be gliuteno

Jogurto duona

250 ml vandens arba pieno
150 g jogurto

1 Sauksto druskos

1 arbatinis Saukstelis cukraus
500 g milty (tipas 550)

3/4 pakelio sausy mieliy

Varskés duona

200 ml vandens arba pieno

3 arbatiniai Sauksteliai aliejaus
260 g varskés (40 % riebumo)
600 g kvietiniy milty

1,5 arbatinio Saukstelio druskos
1,5 arbatinio Saukstelio cukraus
1 pakelis sausy mieliy

Perspéjimas: prie$ kepdami duong be glitimo jsitikinkite, kad kruops¢iai nuplovéte visas prietaiso dalis, ypa¢
minkymo kablius. Net ir nedidelis kvietiniy milty pédsakas sergantiems celiakija gali sukelti

alergine reakcija.

Bulviy duona be glitimo

440 ml vandens

1,5 arbatinio Saukstelio aliejaus

400 g duonos be glitimo misinio
(pvz.,,Misinys B” i$,Schar”)

1,5 arbatinio Saukstelio druskos

1,5 arbatinio Saukstelio cukraus

1,5 pakelis sausy mieliy

230 g mirty bulviy, be lupenos ir sugristy

Jogurto duona be glitimo

350 ml vandens

150 g balto jogurto

1,5 arbatinio Saukstelio aliejaus

1,5 Sauksto vyno acto

100 g milty be glitimo

(pvz., soros, ryziy arba grikiy miltai)

400 g duonos be glitimo misinio (pvz., ,MiSinys B" i$
»Schar”)

1,5 arbatinio Saukstelio druskos

1,5 arbatinio Saukstelio cukraus

1,5 pakelio sausy mieliy

1 arbatinis 3aukstelis guaro arba
pupmedzio milty

saldziavaisio

90

Sémeny duona be glitimo
250 ml vandens

200 ml pieno

1,5 arbatinio Saukstelio aliejaus
500 g duonos be glitimo misinio
1,5 arbatinio Saukstelio druskos
1,5 arbatinio Saukstelio cukraus
1,5 pakelio sausy mieliy

100 g sékly (pvz., saulégrazy)

Ryziy duona be glitimo

350 ml vandens

200 g balto jogurto

1,5 arbatinio Saukstelio aliejaus
1,5 3auksto vyno acto

200 g ryziy milty

300 g duonos be glitimo misinio
1,5 arbatinio Saukstelio druskos
1,5 arbatinio Saukstelio cukraus
1,5 pakelio sausy mieliy
1 arbatinis 3Saukstelis
pupmedzio milty

guaro arba saldZiavaisio
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10 programa: pyrago misinys
Si programa naudojama misinio pyragams apdorojimui.
Laikykités instrukcijy ant konkretaus misinio pakuotés.

11 programa: marmeladas

Namy duonkepe galite naudoti ir dZzemo arba marmelado gamybai. Net jei ir anks¢iau niekada to nedaréte,

privalote vis tiek pabandyti. Jis pagaminsite ypac skany svieziy vaisiy dzema.

Teskite pagal toliau nurodytus veiksmus:

«  Nuplaukite Sviezig prinokusj vaisiy. Tokius vaisius kaip obuoliai, persikai, kriausés ir pan. geriau nulupti, nes
jie turi kietg lupena.

- Visada naudokite tiek vaisiy, kiek nurodyta, nes kiekis yra tiksliai paskaiciuotas pagal JAM programa.
Priesingu atveju misinys uzvirs per greitai ir pradés taskytis per krastus.

- Pasverkite vaisius, supjaustykite juos smulkiais gabaliukais (maks. po 1 cm) ir suberkite j talpykle.

- Pridékite reikiama kiekj kristalizuoto cukraus. Naudokite tik $j tipa - jprastinis cukrus netinka.

«  Sumaisykite vaisius su cukrumi ir paleiskite programa. Nuo to momento programa veiks automatiskai.

« Netrukus pries pasibaigiant programai karstu vandeniu iSskalaukite dzemui paruostus stiklainius.

«  Poto pripildykite stiklainius dzemu ir uzsandarinkite juos.

«  Sudéliokite uzdarytus stiklinius dugnu | virSy ir taip palaikykite 5-10 minuciy. Tai sukuria vakuuma
stiklainiuose, todél stiklainio turinys ilgesnj laika islieka Sviezias.

Apelsiny dZzemas Zemuogiy dzemas

350 g apelsiny 500 g atitirpinty Zemuogiy

150 g citriny 500 g kristalizuoto cukraus

500 g kristalizuoto cukraus 1 Sauksto citrinos sulciy

Braskiy dzemas Visada kepimo inde vienu kartu sumaisykite visas -

500 g braskiy sudedamasias dalis.

500 g kristalizuoto cukraus
2-3 sauksto citrinos sulciy

Lietuviy kalba

Meégaukités savo kava!

Sios knygelés receptai néra garantuoti. Visos sudedamosios dalys ir procediiros yra tik kaip nuoroda. I$pléskite
ir pritaikykite Siuos receptus pagal savo asmenine patirtj. Tikimeés, kad Jums patiks Sie receptai ir linkime gero
apetito.

RECEPTY TRIKCIY SALINIMAS

Kodél mano duonos pluta atrodo tarsi Gali bati, kad Jasy tesla per sausa. Kita karta skirkite
apibarstyta miltais? daugiau démesio sudedamuyjy daliy matavimui.
Pridékite 1 Saukstu daugiau skyscio.

Kodél man reikia déti sudedamasias dalis tokia Tai geriausias budas paruosti tesla. Naudojantis
tvarka? laikmacio funkcija, mielés nesusimaiso su skysciu
pries minkant tesla.

Kodél tesla tik is dalies iSminkyta? Patikrinkite, ar minkymo kabliy ir keptuvo padétis
yra teisinga. Taip pat patikrinkite teslos konsistencija
ir vieng arba kelis kartus po minkymo papildykite
tesla 1/2 - 1 saukstu skyscio arba milty.

Apie kepimo misinius: kepimo misinys ir kitos
sudedamosios dalys neatitinka keptuvo talpos.
Sumazinkite $iy sudedamujy daliy kiekj.
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Lietuviy kalba I

Kodél tesla nekyla?

Naudojamos mielés yra pasenusios arba apskritai
nepridéjote mieliy.

Kada turéciau tesla papildyti riesutais ir vaisiais?

Kai ateis laikas sudéti Sias sudedamasias dalis
pasigirs garsinis signalas. Jei i$ pradzios dedate Sias
sudedamasias dalis j teslg, minkymo metu riesutai
arba vaisiai gali bati sutraiskyti.

ISkepta duona yra per drégna.

Po 5 minkymo minuciy patikrinkite teslos

konsistencija ir, jei reikia, papildykite miltais.

Ant duonos pavirsiaus yra oro burbuliuky.

Ko gero per daug pridéjote mieliy.

Duona kyla kepimo metu, bet po to subliaksta.

Per greitai iskilo tesla. Norédami isvengti Sio dalyko,
sumazinkite vandens kiekj, jberkite daugiau druskos
ir (arba) sumazinkite mieliy kiekj.

Ar galiu iSbandyti ir kitokius receptus?

Zinoma, isbandykite ir kitokius receptus, taciau
atkreipkite démesj j sudedamujy daliy kiekius. Gerai
supraskite savo prietaiso funkcijas iSbandydami
Cia aprasytus receptus, o po to naudokite savus.
NIEKADA nevirsykite 700 g milty kiekio.
Pakoreguokite recepty sudedamuyjy daliy kiekius
pagal Sioje knygeléje aprasomus receptus.
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KENYERSUTO

RECEPTKONYV
HASZNOS INFORMACIOK AZ ALAPANYAGOKROL

Liszt

A legtdbb liszttipus (buza- vagy rozsliszt) alkalmas kenyérsiitésre. A lisztek jeldlése azonban orszdgonként
eltéré lehet. A ,Gluténmentes kenyér” program segitségével gluténmentes kenyerek sithetdk, példdul
kukorica, hajdina vagy burgonyalisztek felhasznalasaval. Hasznélhat kész kenyér lisztkeverékeket is a stitéshez.
Az 1-es és 2-es programok esetében a hozzdadott magok vagy dardk mennyisége kicsi (10-20 %).

Ha ennél tdbb magot (70-95 %) kivan hasznélni, akkor a 3-as programot hasznalja.

A receptekben az aldbbi liszttipusokkal talalkozhat:

Liszt tipusok Leiras

405-0s tipus Sima buzaliszt

550-es tipus Finom buzaliszt

997-es tipus Vilagos rozsliszt

812-es tipus Tonkolybuza liszt

1050-es tipus Sotét buza kenyérliszt, buzabdl
1150-es tipus Teljes kidrlésu rozsliszt
Kovasz

A kovaszban taldlhaté élesztégombak a cukrot és az egyéb szénhidratokat lebontjak és szén-dioxiddd alakitjak
at, aminek kovetkeztében a kenyér megkel. A kovész lehet friss kovasz, szaritott kovasz vagy élesztd is.

A kenyérsiitéshez a legjobb a szaritott kovasz (szaritott élesztd).

Amennyiben friss kovaszt vagy éleszt6t hasznal, akkor tartsa be a csomagolason talalhaté utmutaté eléirasait.
Altalaban érvényes, hogy a szaritott éleszté 1 csomagja 21 g friss élesztének felel meg, ami kb. 500 g liszthez
elegendé. A kovaszt (élesztét) hiitészekrényben tarolja, ellenkez6 esetben megindul a bomlasa. A felhasznalas
el6tt ellendrizze le az éleszto felhasznélhatdsagi idejét. A csak részben felhasznalt éleszté maradékat gondosan
csomagolja vissza, és a hltészekrényben tarolja.

Megjegyzés: a jelen receptkonyvben talalhaté receptekhez szaritott éleszté hasznalatat javasoljuk.

Cukor

A cukor hatassal van a siitott héj szinére és a kenyér izére. A tészta kelesztéséhez a cukor jelentés mértékben
jarul hozza. A receptek kristalycukor hasznélatat feltételezik. Ne hasznaljon porcukrot, csak ha a recept ezt
eldirja. A mesterséges édesiték nem hasznalhatdk a receptekben.

S6

A s6 is fontos adalékanyag a kenyér siitéséhez és izéhez. A s6 lelassitja a kelesztés folyamatat. Ugyeljen
areceptben megadott s6é mennyiségének a pontos betartasara. Diétas étkezés esetén csokkentse a felhasznalt
s6 mennyiségét. A kevesebb sé azonban azt eredményezi, hogy a tészta gyorsabban megkel.

Folyadékok

A kenyerek siitéséhez példaul vizet, tejet vagy vizzel elkevert tejport lehet hasznalni. A tej izesiti a kenyeret,
megpuhitja a kenyér héjat, tiszta viz hasznalataval a héj ropogodsabb lesz. Bizonyos receptek gylimolcslevek
hasznélatat irjak el6 a viz helyett, a kenyér specidlis izl lesz.

Tojas

A tojas haszndlata puhdbb kenyérstrukturat eredményez. A receptekhez hasznaljon minél nagyobb méret(
tojast.
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Magyar I

Zsirok, vaj és olaj

Atésztaba kevert zsirok, olajok és vaj a kenyérnek lagysagot, puhasagot és nyirkossagot kdlcsonéznek. A francia
kenyerek olaj nélkul biztositjak a specialis kivitel( és iz(i héjat. A zsiradékot tartalmazé kenyerek hosszabb ideig
elallnak. A hiitészekrénybdl kivett vajat vagja kis kockakra, hogy jobban el tudjon keveredni a tésztaban.

Gluténmentes kenyér

A lisztérzékenység (coliakia, glutén intolerancia), egy krénikus autoimmun betegség, amelynek kivalté okai
a gluténtartalmu ételek. A glutén egy olyan fehérje, amelyet a buza, arpa, rozs és a legtobb mas gabonaféle
tartalmaz. Lisztérzékenység esetén ez a fehérje irritdlja a vékonybél nydlkahartyajat. Az ilyen betegségben
szenvedok csak gluténmentes lisztbdl készilt specialis kenyeret fogyaszthatnak.

A gluténmentes kenyerek, sitemények és desszertek sttése azonban bizonyos tapasztalatot igényelnek.
A gluténmentes lisztbdl készilt tészta kelési ideje hosszabb, a folyadékok felvétele rosszabb, illetve
nehezebben all 6ssze (nem tapad). A gluténmentes lisztet specialis, gluténmentes stritészerekkel kell stiriteni
a sutéshez. llyen slritéanyag a borkd, a kukorica- vagy a rizslisztb6l készilt kovasz, a kukoricaalapu sutéporok,
a guarliszt, a pektin, a kudzu-gyokér és még sok mas. Sajnos a gluténmentes kenyér nem rendelkezik a friss
kenyér jellegzetes izével. A gluténmentes lisztbdl készilt kenyér allaga is eltér a hagyomanyos buzaliszt kenyér
konzisztencidjatol.

Az alapanyagok kimérése
A kenyérsiuté géphez az aldbbi méréeszkozoket is mellékeltiik, amelyek segitségével egyszerlibben és
gyorsabban lehet az adalékanyagokat kimérni a kenyér stitéséhez.

«1db mérépohdr, térfogat skélaval

« 1db mérékanal, az evékandl méretének felel meg

« 1db mérékanal, a tedskanal méretének felel meg

A mérbpoharat allitsa vizszintes felliletre. Az adagolt anyagot a receptben megadott szintig toltse
a mérbeszkdzbe. Szaraz alapanyagok méréséhez csak teljesen szaraz méréeszkozt hasznaljon.

OTLETEK A SUTESHEZ

Siités kiilonb6z6 klimatikus viszonyok kozott

Atengerszinti magassag is hatassal van a tészta kelesztésére. Magasabb helyen (a kisebb légkdri nyomas miatt)
a tészta gyorsabban megkel. llyen esetben hasznaljon kevesebb élesztét (kovaszt).

Széraz kornyezetilevegd esetén a tészta gyorsabban kiszérad, adagoljon valamivel tobb folyadékot. Nedvesebb
kornyezeti leveg6 esetén a liszt tobb nedvességet tartalmaz, adagoljon valamivel kevesebb folyadékot. Vagy
adagoljon tobb lisztet.

Elokészitett lisztkeverékek

A késziilékben kész lisztkeverékekbdl is lehet kenyeret siitni. Tartsa be a lisztkeverék gyartéjanak az utasitasait
(ldsd a csomagolason). Az alabbi tablazat tajékoztato jelleggel tartalmazza a lisztkeverékek felhasznalasat.

Lisztkeverék kenyér Egy kb. 750 g-os cip6 siitéséhez
siitéséhez
Teljes kidrlésu FIT kenyér 500 g lisztkeverék
350 ml viz
Kenyér napraforgdé magokkal 500 g lisztkeverék
350 ml viz
Rusztikus teljes ki6rlést kenyér | 500 g lisztkeverék
370 ml viz
Farmerkenyér 500 g lisztkeverék
350 ml viz
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Ciabatta 500 g lisztkeverék
360 ml viz

1 ev6kanal olivaolaj

A kenyér szeletelése és tarolasa

A frissen megsutott kenyeret tegye racsra kihtilni, a szeletelésig varjon legaldbb 15-30 percet. A kenyeret
elektromos késsel, vagy flrészfogas késsel szeletelje fel. A kenyér szobahémérsékleten 3 napig tarolhatd,
megfelelé kenyérzsakban vagy kenyértartoban. A hosszabb tarolashoz (1 hénapig) a friss kenyeret fagyassza
le és mélyhttdben térolja. A hazi siités(i kenyerek nem tartalmaznak konzerval6 anyagokat, ezért gyorsabban
megromlanak, mint a bolti kenyerek.

Megjegyzés: a kenyérsutében javasoljuk Lidl druhdzakban megvasarolhato lisztkeverékek hasznalatét. Tartsa
be a csomagolason taldlhaté el6irasokat.

KENYERRECEPTEK, KB. 1000 GRAMMOS KENYER SUTESEHEZ

A kenyér receptek alapjan megkevert tésztakat nem csak a késziilékben lehet megsitni. A megkelt tésztakat
kenyérsiité tepsiben is meg lehet sttni (hagyomanyos stitében). A BREAD WEIGHT gombbal adjon meg 1000
g-os tdmeget. Allitsa be a kenyérhéj atsiités fokozatat is. Az itt megadott alapanyag mennyiségek és aranyok

csak tajékoztatd jellegliek. Tapasztalat alapjan ezeket meg lehet valtoztatni.

1. program: Hagyomanyos kenyér

Napraforgémagos kenyér

300 ml langyos tej

1 evékanal vaj

540 g durvabb &rlésti liszt, 550 tipus
5 evékanal napraforgémag

1 teaskanal s6

1/2 teaskanal cukor

1 zacsko széritott élesztd

Kovaszos kenyér

50 g kovasz

350 ml viz

1,5 evékanal vaj

1,5 teaskanal sé

1 teaskanal cukor

180 g rozsliszt, 997 tipus
360 g rozsliszt, 1050 tipus
1 zacsko széritott élesztd

Farmerkenyér

300 ml tej

1,5 tedskandl s

2 tojas

1,5 ev6kandl vaj/margarin
540 g rozsliszt, 1050 tipus
1 ev6ékanal cukor

1 zacsko széritott élesztd
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Burgonyakenyér

300 ml viz vagy tej

2 ev6kanal vaj

1 tojas

90 g fétt és tort burgonya

1 tedskanal sé

2 evOkanal cukor

540 g durvabb &rlésti liszt, 550 tipus
1 zacsko széritott élesztd

Fliszeres kenyér

350 mlir6

1 tedskanal s6

1,5 evékanal vaj

1 evékanal cukor

540 g durvéabb 6rlési liszt, 550 tipus

4 evékanal finomra vagott petrezselyem
3/4 zacsko széritott élesztd

Pizza kenyér

300 ml viz

1 evékanal olaj

1 tedskanal sé

1 tedskanal cukor

1 tedskanal oregdnoé

2 evOkanal reszelt parmezan sajt

50 g finom darabokra szeletelt olasz szalami
540 g durvébb 6rlés(i liszt, 550 tipus

3/4 zacsko szaritott éleszté
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Magyar I

Sor kenyér

150 ml viz

150 ml sor

540 g durvabb 6&rlésti liszt, 550 tipus
3 evékanal hajdina liszt

1,5 ev6ékanal korpa

1 tedskanal s6

3 kanal szezdmmag

1,5 kanal malata kivonat (szirup)
1/2 zacské szaritott élesztd

150 ml sorélesztd kovasz

2, program: Francia kenyér

~Hagyomanyos” fehér kenyér
320 ml viz vagy tej

2 evékanal vaj

1,5 teaskanal s6

2 evékanal cukor

600 g durvabb 6rlésd liszt, 550 tipus
1 zacské széritott élesztd

Vilagos fehérkenyér
320 mlviz

20 g vaj

1,5 teaskanal sé

1,5 teaskanal cukor

600 g liszt, 405 tipus

1 zacsko széritott élesztd
1 tojas

Méz kenyér

320 mlviz

1,5 teaskanal sé

2,5 tedskanal olivaolaj
1,5 evékanal méz

600 g durvabb 6rlésd liszt, 550 tipus
1 zacsko széritott élesztd

3. program: Teljes kiorlésii kenyér

Teljes kiorlésii rozskenyér
75 g kovasz

325 ml meleg viz

2 evékanal mézbor

350 g teljes ki6rlésd rozsliszt

150 g teljes kidrlés(i buzaliszt

1 ev6kanal szentjanoskenyér liszt
1/2 tedskanal s6

1 zacsko szaritott éleszté
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Kukorica kenyér

350 ml viz

1 evékanal vaj

540 g durvébb 6&rlés(i liszt, 550 tipus
3 evOkanal kukoricaliszt

1/2 alma, héjastdl

3/4 zacsko szaritott éleszté

Makos kenyér

300 ml viz

540 g durvabb 6rlési liszt, 550 tipus
1 teaskanal cukor

1 teaskanal sé

75 g daralt mak

1 evékanal vaj

3 g szerecsendio

3/4 zacsko szaritott éleszté

1 ev6kanal reszelt parmezan sajt

Paprikas kenyér

310 mlviz

1,5 teaskanal sé

1,5 teaskanal olaj

1,5 tedskanal 6rolt piros paprika

530 g durvabb &rlésti liszt, 812 tipus

1 zacsko széritott élesztd

130 g finomra szeletelt friss piros paprika

Tonkolybuza kenyér

350 mlir6

360 g teljes kidrlési tonkolybuza liszt
90 g teljes ki6rlésd rozsliszt

90 g tonkolybuza dara

50 g napraforgémag

1 tedskanal s6

1/2 teaskanal cukor

75 ml soréleszté kovész

3/4 zacsko szaritott éleszté
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Falusi daras kenyér

350 ml viz

1 tedskanal s6

2 evékanal vaj

1,5 evékandl méz

360 g kenyérliszt, 1050 tipus
180 g teljes kidrlés(i buzaliszt
50 g buzadara

3/4 zacsko szaritott éleszté

Teljes kiorlésii kenyér
350 ml viz

25gvaj

1 tedskanal s6

1 tedskanal cukor

270 g kenyérliszt, 1050 tipus
270 g teljes kidrlés buzaliszt
3/4 zacsko szaritott éleszté

Rozskenyér

300 ml viz

1,5 ev6ékanal vaj

1,5 ev6kanal borecet

1 teaskanal s6

1,5 ev6kanal cukor

180 g rozsliszt, 1150 tipus
360 g kenyérliszt, 1050 tipus
1 zacské szaéritott élesztd

4. program: Edes kenyér

Mazsolas kenyér

300 ml viz

2,5 evékanal vaj

1,5 evékanal méz

1 teaskanal s6

540 g liszt, 405 tipus

100 g mazsola

3/4 zacsko szaritott éleszté

Mazsolas-diés kenyér
300 ml viz

1,5 evékanal vaj

1 tedskanal s

1 ev6ékanal cukor

540 g kenyérliszt, 405 tipus
100 g mazsola

3 kanal szeletelt dié

3/4 zacsko szaritott éleszté
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Hétmagos kenyér

300 ml viz

1,5 evékanal vaj

1 tedskanal s6

2,5 evékanal cukor

240 g kenyérliszt, 1050 tipus
240 g teljes ki6rlés buzaliszt
60 g magkeverék

3/4 zacsko szaritott élesztd

Barna kenyér

400 ml meleg viz

160 g liszt, 550 tipus

200 g durvara 6rolt rozsdara
180 g finomra 6rolt rozsdara
1 tedskanal s6

100 g napraforgémag

100 ml melasz

1 zacsko szaritott éleszté

1 zacsko kovész

Csokoladés kenyér

400 ml tej

100 zsirszegény tur6

1,5 teaskanal sé

1,5 teaskanal cukor

600 g teljes ki6rlés( buzaliszt

10 ev6kanal kakad

100 g tejcsokoladé, kis darabokra tordelve
1 zacsko szaritott élesztd

Et- és tejcsokoladé is hasznélhato.
A kelesztés utan a tésztat tejjel kenje meg, sotétebb
lesz a héj.

Edes kenyér

300 ml viz vagy tej

2 evOkanal vaj

2 tojas

1,5 tedskanal s

1,5 evékanal méz

600 g kenyérliszt, 550 tipus
1 zacsko széritott élesztd
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5. program: Gyors siités

Gyors fehérkenyér
360 ml viz

5 evékanal olaj

4 tedskanal cukor

4 tedskanal s6

630 g liszt, 405 tipus

1 zacsko szaritott élesztd

Borsos kenyér mandulaval
300 ml viz

540 g kenyérliszt, 550 tipus

1 teaskanal s6

1 teaskanal cukor

2 evékanal vaj

100 g piritott mandula (szeletek)
1 ev6kanal zold bors (konzervbdl)
3/4 zacsko szaritott éleszt6

6. program: Tészta kelesztés

Pizza tészta (2 db pizzahoz)
300 ml viz

1 evékanal olivaolaj

3/4 tedskanal so

2 tedskanal cukor

450 g liszt, 405 tipus

1 zacsko széritott élesztd

Teljes kiorlésii pizza tészta

300 ml viz

1 evékanal olivaolaj

3/4 tedskanal s

1 ev6kanal méz

450 g teljes ki6rlési buzaliszt

50 g buzacsira

1 zacsko szaritott élesztd

A tésztat gyurja jol 6ssze, és hagyja 10 percig kelni.
A kinyujtott tésztara tegye ra a kivant alapanyagokat,
és a pizzat 180°C-on 20 percig susse.

Magvas kifli

200 ml viz

50 gvaj

3/4 tedskanal s

1 tojas

3 evékanal cukor

500 g liszt, 1050 tipus

50 g buzakorpa

1 zacsko széritott élesztd
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Sargarépa kenyér

330 ml viz

1,5 evékanal vaj

600 g kenyérliszt, 550 tipus
90 g finomra reszelt sdrgarépa
2 teaskanal sé

1,5 teaskanal cukor

1 zacsko szaritott éleszté

Perec

200 ml viz

1/4 teaskanal s6

360 g kenyérliszt, 405 tipus
1/2 teadskanal cukor

1/2 zacsko széritott élesztd

A tésztabol készitsen pereceket. A pereceket
Osszekevert tojassal kenje meg és séval szérja meg
(kb. 1-2 evékanal durva sé 12 perecre). A pereceket
230°C-on 15-20 percig susse.

Francia bagett

300 ml viz

1 evékanal méz

1 tedskanal sé

1 tedskanal cukor

540 g liszt, 550 tipus

1 zacsko széritott élesztd

Sodorjon bagetteket, és fels6 részen vagja be
hosszirdnyba. A tésztat hagyja 30-40 percig pihenni.
118°C-on kb. 25 percig sisse.
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7. program: Hazitészta

5 tojas (szobahémérsékletd) vagy 300 ml viz
250 g buza finomliszt, 405 tipus

250 g durva 6rlésdi liszt, 1050 tipus

8. program: irés kenyér

irés kenyér (1. valtozat)
350 mlird

2 evékanal vaj

2 teaskanal so6

3 evékanal cukor

600 g liszt, 1050 tipus

1 zacské szaéritott élesztd

irés kenyér (2. valtozat)
250 mlird

130 ml viz

600 g liszt, 1050 tipus

60 g rozsliszt, 997 tipus

1,5 teaskanal s6

1 zacské széritott élesztd

9. program: Gluténmentes kenyér

Joghurtos kenyér

250 ml viz vagy tej

150 g natur joghurt

1 tedskanal s6

1 tedskanal cukor

500 g liszt, 550 tipus

3/4 zacsko szaritott élesztd

Tarés kenyér

200 ml viz vagy tej

3 evékanal olaj

260 g turd (40% zsirtartalmu)
600 g buzaliszt

1,5 teaskanal sé

1,5 teaskanal cukor

1 zacsko széritott élesztd

Figyelmeztetés! A gluténmentes kenyér sttése el6tt a késziilék alapanyagokkal érintkezd részeit, kiilondsen
a keverdlapatot alaposan tisztitsa meg. Kisebb mennyiségui glutén is allergids reakciot valthat

ki a lisztérzékeny egyéneknél.

Gluténmentes burgonyakenyér

440 ml viz

1,5 evékanal olaj

400 g gluténmentes lisztkeverék

(pl.,Mix B”a Schar cégtél)

1,5 tedskandl s

1,5 tedskanal cukor

1,5 zacsko szaritott éleszté

230 g f6tt, meghamozott és tort burgonya

Gluténmentes joghurtos kenyér

350 ml viz

150 g joghurt

1,5 evékanal olaj

1,5 evékanal borecet

100 g gluténmentes liszt

(pl. rizsliszt, hajdina vagy koles liszt)

400 g gluténmentes lisztkeverék (pl. ,Mix B” a Schar
cégtdl)

1,5 teaskanal s6

1,5 tedskanal cukor

1,5 zacské széritott élesztd

1 ev6kanal guar gumi liszt vagy szentjdnoskenyér liszt
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Gluténmentes magvas kenyér
250 ml viz

200 ml tej

1,5 evOkanal olaj

500 g gluténmentes lisztkeverék
1,5 tedskanal s

1,5 tedskanal cukor

1,5 zacské szaritott élesztd

100 g mag (pl. napraforgd)

Magyar I

Gluténmentes rizskenyér
350 ml viz

200 g joghurt

1,5 ev6kanal olaj

1,5 evékanal borecet

200 g rizsliszt

300 g gluténmentes lisztkeverék
1,5 teaskanal s6

1,5 teaskanal cukor

1,5 zacské szaritott élesztd

1 ev6kanadl guar gumi liszt vagy szentjanoskenyér liszt
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10. program: Tortakeverékek
A program segitségével kész tortakeverékeket lehet feldolgozni.
Tartsa be a csomagoldson talalhaté el6irasokat.

11. program: Lekvar
A kenyérsiit6t lekvarok készitéséhez is lehet hasznalni. Ha még ilyet még sohasem csindlt, akkor is érdemes
kiprébalni. A friss gyiimolcsbél nagyon finom lekvarokat lehet késziteni.

A kovetkezo [épéseket hajtsa végre:

Mossa meg a friss és érett gylimolcsoket. A keményeb héju gylimolcsoket (pl. alma, korte, barack stb.)
hdmozza meg.

A JAM programban mindig csak a megadott mennyiségnek megfelelé gyiimoélcsot hasznaljon (erre van
a program beallitva). Ellenkezé esetben a lekvar nem fél meg vagy gyorsan lesz kész.

A gyumolcsot kis darabokra (max. 1 cm) szeletelje fel (vagy nyomja 6ssze), majd tegye az edénybe.

A gylimolcsre szérjon a receptnek megfelelé mennyiségben zselésité cukrot. Ne hasznéljon hagyomanyos
cukrot (csak zselésité cukrot).

Keverje 6ssze a cukrot és a gylimolcsot, majd kapcsolja be a programot. Ettél kezdve minden automatikusan
torténik.

A lekvar készre fé6zése utan az Uvegeket forré vizzel oblitse ki.

A lekvart toltse az tivegekbe.

Az Uvegeket zérja le, majd forditsa fejtetére, és hagyja igy 5-10 percig. Az livegben vakuum keletkezik,
a lekvar hosszabb ideig elall.

Narancs lekvar Erdei gyiimolcs lekvar

350 g narancs 500 g friss (vagy felolvasztott) erdei gylimolcsok
150 g citrom 500 g zselésitd cukor

500 g zselésité cukor 1 evékanal citromlé

Eperlekvar

Az alapanyagokat az edényben keverje 9ssze.

500 g eper
500 g zselésitd cukor
2-3 ev6kanal citromlé

Jo6 étvagyat!

A fenti receptekre nincs semmilyen garancia. A megadott alapanyagok és az eljarasok csak tajékoztatd
jellegliek. Sajat tapasztalatai alapjan a fenti recepteket batran megvaéltoztathatja. Probaljon ki minél tobb
receptet. J6 étvagyat kivanunk!

PROBLEMAMEGOLDASOK A RECEPTEK ESETEBEN

Miért lisztes a kenyérhéjam? A tészta valoszin(leg tul szaraz. Legyen pontosabb

az alapanyagok kimérése soran. Példaul adagoljon
egy kanallal tobb folyadékot.

Miért kell az alapanyagokat a megadott A megadott sorrend betartasa sziikséges a tészta
sorrendben adagolni? helyes kelesztéséhez. Késleltetett bekapcsolas

esetén az éleszté nem kell meg id6 el6tt.
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Miért csak részben lett 6sszedagasztva a tészta?

Ellendrizze le a dagasztdlapat helyes beszerelését.
A dagasztas kdzben ellenérizze le a tészta allagdt,

szlikség szerint adagoljon 1/2 vagy 1 kanal
folyadékot vagy lisztet.
Lisztkeverékek haszndlata esetén: a lisztkeverék

mennyisége nem megfelelé a késziilék edényéhez
viszonyitva. Csokkentse az alapanyagok
mennyiségét.

Miért nem kelt meg a kenyér?

Elfelejtette betenni az élesztét, vagy az éleszté mar
tul régi.

Mikor adagoljam a tésztahoz a diét vagy
a szaritott gyiimolcsoket?

Sipszé jelzi az ilyen adalékanyagok hozzaadasi
idejét. Az elején adagolt diét vagy a gyimolcsoket
a dagasztolapat szétnyomija, elkeni.

Miért tul nedves a kész kenyerem?

A dagasztads kezdete utdn 5 perccel ellenérizze le
a tészta allagat, ha sziikséges, akkor adagoljon még
lisztet a tésztdhoz.

A kenyér héjaban nagy buborékok vannak.

Tul sok élesztét tett a tésztaba.

A kenyér el6bb felemelkedik, majd 6sszeesik.

Tul gyors a kelés. Csokkentse a viz mennyiségét,
novelje a s6 mennyiségét és /vagy csokkentse az
éleszté mennyiségét.

Mas receptek alapjan is siithetek kenyeret?

Természetesen mas receptek szerint is készithet
kenyeret, ligyeljen azonban az alapanyagok pontos
mennyiségére. A késziléket elébb a fenti receptek
segitségével alaposan ismerje meg, majd mas vagy
sajat recepteket is hasznalhat. NE adagoljon az
edénybe 700 g lisztnél tobbet.

Ha szilikséges, akkor az egyéb receptek mennyiségeit
a fenti receptek aranyainak megfelel6éen médositsa.
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Polski I

WYPIEKACZ DO CHLEBA

KSIAZKA Z PRZEPISAMI

PRZYDATNE INFORMACIJE O SKLADNIKACH

Maka

Wiekszos¢ dostepnych na rynku rodzajéw maki, takich jak maka pszenna lub zytnia, nadaje sie do pieczenia.
Oznaczenie typu maki moze sie rézni¢ w zaleznosci od kraju. Program pieczenia ,Chleb bezglutenowy”
umozliwia stosowanie maki bezglutenowej, takiej jak maka kukurydziana, gryczana lub ziemniaczana. Mozna
takze uzy¢ gotowej mieszanki do pieczenia.

Programy 1 2 sa idealne do dodawania matych proporcji (10-20 %) nasion lub kaszy.

W przypadku wiekszych proporcji sktadnikéw petnoziarnistych (70-95 %) uzyj programu nr 3.

W przepisach pojawiaja sie nastepujace rodzaje maki:

Typ maki Opis

Typ 405 Standardowa maka pszenna

Typ 550 Maka pszenna potgruba

Typ 997 Standardowa maka zytnia

Typ 812 Maka orkiszowa

Typ 1050 Maka pszenna chlebowa, ciemna i gtadka

Typ 1150 Chlebowa maka zytnia o wysokiej zawartosci
mineratow

Zakwas chlebowy

Drozdze zawarte w zakwasie rozkfadajg cukier i inne weglowodany zawarte w ciescie i przeksztatcaja je
w dwutlenek wegla, co powoduje rosniecie ciasta. Zakwas jest dostepny w réznych formach - jak np. suszony
zakwas, Swiezy zakwas lub zakwas drozdzowy.

W celu uzyskania najlepszych rezultatéw zalecamy stosowanie suszonego zakwasu.

Jezeli zamiast suszonego uzywasz $wiezego zakwasu, postepuj zgodnie z instrukcjami na opakowaniu. Ogéina
zasada 1 opakowanie suszonego zakwasu zawiera okoto 21 g $wiezych drozdzy i nadaje sie do okoto 500 g
maki. Zakwas nalezy przechowywa¢ w lodéwce, poniewaz ciepto powoduje jego rozkfad. Przed uzyciem nalezy
sprawdzi¢ date waznosci. Po otwarciu opakowania niewykorzystany zakwas nalezy starannie zapakowac
i przechowywac w lodéwece.

Uwaga: Do wszystkich przepiséw w niniejszej ksigzce zalecamy stosowanie suszonego zakwasu.

Cukier

Cukier ma decydujacy wptyw na stopien wypieczenia i smak chleba. Proces fermentacji jest inicjowany przez
cukier, dzieki czemu ciasto bedzie stopniowo rosna¢ dzieki niemu. Przepisy w niniejszej ksigzce zaktadaja
uzycie cukru krysztatu. Nie uzywaj cukru pudru, chyba ze zostato to wyraznie zaznaczone. Sztuczne stodziki nie
nadaja sie do zadnego z podanych przepiséw.

sl

SOl jest wazna dla smaku i ma wptyw na stopien wypieczenia chleba. Sl pomaga réwniez spowolni¢ proces

rodniecia ciasta. Dlatego nie nalezy przekraczac ilosci soli w przepisie. Z powodu ograniczen zywieniowych
mozna catkowicie poming¢ sol. W takim wypadku nalezy jednak pamieta¢, ze ciasto moze rosna¢ szybciej.

Substancje ptynne

Do produkgji chleba mozna uzywac ptyndw, takich jak woda, mleko lub mleko w proszku. Mleko wzbogaca
smak chleba i zmiekcza skérke, podczas gdy zastosowanie czystej wody zapewnia chrupigca skorke.
Niektdre przepisy przewidujg stosowanie soku owocowego lub soku zamiast wody w celu nadania chlebowi
odpowiedniego smaku.
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Jajka
Jajka wzbogacaja ciasto i nadajg chlebowi mieksza strukture. Podczas pieczenia chleba zgodnie z przepisami
zawartymi w niniejszej ksigzce nalezy uzywac najwiekszych dostepnych jajek.

Tluszcze do pieczenia, masto lub olej

Thuszcze do pieczenia, masto lub olej nadaja chlebowi na zakwasie niezbedng elastycznos¢. Unikalna skorka
i tekstura francuskich chlebéw wynika z faktu, ze nie stosuje sie oleju do pieczenia. Z drugiej strony chleb
zawierajacy ttuszcz pozostanie dtuzej swiezy. Jezeli masto zostanie wyjete bezposrednio z loddwki, nalezy
pokroic je na mniejsze kawatki, aby lepiej sie wymieszato z ciastem podczas ugniatania.

Chleb bezglutenowy

Celiakia lub nietolerancja glutenu to przewlekta choroba autoimmunologiczna, ktérej wyzwalacze obejmuja
pokarmy zawierajace gluten. Gluten jest biatkiem, ktére znajduje sie w pszenicy, jeczmieniu, zycie i wiekszosci
innych zbdz. U pacjentéw z celiakia biatko to powoduje podraznienie btony sluzowej jelita cienkiego. Osoby
cierpigce na te chorobe moga jesc tylko specjalny chleb wykonany z maki bezglutenowe;j.

Pieczenie chleba, ciasta i deseréw z maki bezglutenowej wymaga pewnego treningu. Maka bezglutenowa
dtuzej rodnie, gorzej absorbuje ptyny i jest mniej lepka. Make bezglutenowa podczas pieczenia nalezy zagescic¢
specjalnymi bezglutenowymi srodkami zageszczajacymi. Nalezg do nich np. kamiert winny, zakwas z maki
kukurydzianej lub ryzowej, proszki do pieczenia na bazie kukurydzy, maka guar, pektyna, korzen kudzu i inne.
Niestety chleb glutenowy nie posiada typowego smaku swiezego chleba. Skfad chleba z maki bezglutenowej
bedzie réwniez rézni¢ sie od tradycyjnego chleba z maki pszennej.

Odmierzanie sktadnikéw
W opakowaniu wypiekacza znajdujg sie nastepujace miarki, ktére znacznie utatwiaja odmierzanie
i przygotowywanie sktadnikéw potrzebnych do przygotowania chleba.

« 1 miarka z oznaczeniem objetosci

- 1 miarka odpowiadajaca tyzce stotowej

« 1 miarka odpowiadajaca tyzeczce

Pot6z miarke na ptaskiej powierzchni. Upewnij sig, ze dany surowiec jest wyréwnany z linig na miarce. Przed
pomiarem suchych sktadnikéw nalezy sie upewni¢, czy miarka jest sucha.

WSKAZOWKI DOTYCZACE PIECZENIA

Pieczenie w ré6znych warunkach klimatycznych

Jezeli znajdujesz sie na wiekszej wysokosci, nalezy pamieta¢ ze nizsze cisnienie atmosferyczne moze
spowodowacd szybszg fermentacje zakwasu, a tym samym szybsze rosniecie ciasta. Dlatego mozna uzy¢
mniejszej ilosci zakwasu.

W suchych obszarach ciasto ma wiekszg sktonnos¢ do wysychania i bedzie wymaga¢ wiekszej ilosci ptyndw.
Natomiast w wilgotnych obszarach maka bedzie bardziej wilgotna i bedzie absorbowa¢ mniejsza ilos¢ ptynu.
W tych obszarach nalezy uzy¢ wiekszej ilosci maki

Gotowe mieszanki do pieczenia

W wypiekaczu mozna réwniez piec chleb z przygotowanej mieszanki do pieczenia. Postepuj zgodnie
z instrukcjami producenta na opakowaniu. Ponizsza tabelka zawiera przeglad dawkowania niektérych
mieszanek do pieczenia.

Mieszanka do pieczenia dla bochenka o wadze okoto 750 g
Chleb petnoziarnisty FIT 500 g mieszanki do pieczenia

350 ml wody
Chleb z nasionami stonecznika | 500 g mieszanki do pieczenia

350 ml wody
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Rustykalny chleb petnoziarnisty | 500 g mieszanki do pieczenia
370 ml wody

500 g mieszanki do pieczenia
350 ml wody

Ciabatta 500 g mieszanki do pieczenia
360 ml wody

1 tyzeczka oliwy z oliwek

Chleb farmera

Krojenie i przechowywanie chleba

Aby uzyskac najlepsze wyniki, $wiezo upieczony chleb nalezy pozostawic¢ przed krojeniem na 15-30 minut do
ostygniecia na stojaku w piecu. Do krojenia nalezy uzy¢ specjalnej krajalnicy do chleba lub noza zabkowanego.
Chleb mozna przechowywa¢ w temperaturze pokojowej do 3 dni w odpowiednim plastikowym pojemniku
lub chlebaku. Jezeli chcesz przechowywac chleb dtuzej (do 1 miesiagca), nalezy go zamrozi¢. Poniewaz chleb
domowej roboty nie zawiera konserwantéw, psuje sie szybciej niz chleb zakupiony w sklepie.

Uwaga: Z tym urzadzeniem zalecamy szczegdlnie gotowe mieszanki do pieczenia, ktére mozna kupi¢
w sklepach Lidl. Postepuj zgodnie z instrukcjami na opakowaniu.

PRZEPISY NA CHLEB O WADZE OKOLO 1000 GRAMOW

Aby uzyskac najlepsze wyniki, do ugniatania ciasta nalezy uzywac¢ miksera. Gotowe ciasto nalezy pdzniej
wiozy¢ do formy do pieczenia. Uzyj przycisku BREAD WEIGHT, aby ustawi¢ mase 1000 g. Ustaw zgdany stopien
wypieczenia skorki. Nalezy pamietac, ze podany stosunek sktadnikéw i ich ilos¢ sg orientacyjne. Rzeczywiste
wyniki pieczenia moga sie nieznacznie réznic.

Program 1: Zwykly chleb

Chleb stonecznikowy
300 ml letniego mleka 300 ml wody lub mleka
1 tyzka masta 2 tyzki masta

540 g maki potgrubej typu 550 1 jajko

Chleb ziemniaczany

5 tyzek nasion stonecznika

1 tyzeczka soli

1/2 tyzeczki cukru

1 worek suszonego zakwasu

Chleb na zakwasie

50 g zakwasu

350 ml wody

1,5 tyzki masta

1,5 tyzeczki soli

1 tyzeczka cukru

180 g maki zytniej typu 997
360 g maki zytniej typu 1050
1 worek suszonego zakwasu

Chleb farmera

300 ml mleka

1,5 tyzeczki soli

2 jajka

1,5 tyzki masta/margaryny
540 g maki zytniej typu 1050
1 tyzka cukru

1 worek suszonego zakwasu
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90 g ugotowanych, ubitych ziemniakéw
1 tyzeczka soli

2 tyzki cukru

540 g maki potgrubej typu 550

1 worek suszonego zakwasu

Chleb ziotowy

350 ml maslanki

1 tyzeczka soli

1,5 tyzki masta

1 tyzka cukru

540 g maki potgrubej typu 550

4 tyzki drobno posiekanej pietruszki
3/4 worka suszonego zakwasu

Chleb pizzowy

300 ml wody

1 tyzka oleju

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka cukru

1 tyzeczka oregano

2 tyzeczki startego parmezanu

50 g drobno krojonego wtoskiego salami
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540 g maki pétgrubej typu 550
3/4 worka suszonego zakwasu

Chleb piwny

150 ml wody

150 ml piwa

540 g maki potgrubej typu 550
3 tyzki maki gryczanej

1,5 tyzki otrebow

1 tyzeczka soli

3 tyzki nasion sezamu

1,5 tyzki ekstraktu stodowego (syropu)
1/2 worka suszonego zakwasu
150 ml zakwasu

Program 2: Chleb francuski

»~Klasyczny” biaty chleb
320 ml wody lub mleka

2 tyzki masta

1,5 tyzeczki soli

2 tyzki cukru

600 g maki pétgrubej typu 550
1 worek suszonego zakwasu

Jasny biaty chleb

320 ml wody

20g masta

1,5 tyzeczki soli

1,5 tyzeczki cukru

600 g maki typu 405

1 worek suszonego zakwasu
1 jajko

Chleb miodowy

320 ml wody

1,5 tyzeczki soli

2,5 tyzeczki oliwy z oliwek
1,5 tyzeczki miodu

600 g maki pétgrubej typu 550
1 worek suszonego zakwasu

Program 3: Chleb petnoziarnisty

Zytni chleb pelnoziarnisty

75 g zakwasu

325 ml cieptej wody

2 tyzki spadzi

350 g petnoziarnistej maki zytniej
150 g petnoziarnistej maki pszennej
1 tyzka maki chleba swietojanskiego
1/2 tyzki soli

1 worek suszonego zakwasu

eca

Chleb kukurydziany

350 ml wody

1 tyzka masta

540 g maki potgrubej typu 550

3 tyzki maki z semoliny kukurydzianej
1/2 pokrojonego jabtka ze skérka

3/4 worka suszonego zakwasu

Chleb makowy

300 ml wody

540 g maki potgrubej typu 550
1 tyzeczka cukru

1 tyzeczka soli

75 g zmielonego maku

1 tyzka masta

1 szczypta gatki muszkatotowej
3/4 worka suszonego zakwasu

1 tyzka startego parmezanu

Chleb paprykowy

310 ml wody

1,5 tyzeczki soli

1,5 tyzeczki oleju

1,5 tyzeczki mielonej papryki

530 g maki potgrubej typu 812

1 worek suszonego zakwasu

130 g drobno krojonej czerwonej papryki

Polski I

Chleb orkiszowy

350 ml maslanki

360 g petnoziarnistej maki orkiszowej
90 g petnoziarnistej maki zytniej

90 g semoliny orkiszowej

50 g nasion stonecznika

1 tyzeczka soli

1/2 tyzeczki cukru

75 ml zakwasu

3/4 worka suszonego zakwasu
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Wiejski chleb z kasza manna
350 ml wody

1 tyzeczka soli

2 tyzki masta

1,5 tyzeczki miodu

360 g maki chlebowej typu 1050
180 g petnoziarnistej maki pszennej
50 g semoliny pszennej

3/4 worka suszonego zakwasu

Chleb petnoziarnisty

350 ml wody

25 g masta

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka cukru

270 g maki chlebowej typu 1050
270 g petnoziarnistej maki pszennej
3/4 worka suszonego zakwasu

Chleb zytni

300 ml wody

1,5 tyzki masta

1,5 tyzki octu winnego

1 tyzeczka soli

1,5 tyzeczki cukru

180 g maki zytniej typu 1150
360 g maki chlebowej typu 1050
1 worek suszonego zakwasu

Program 4: Chleb stodki

Chleb rodzynkowy

300 ml wody

2,5 tyzki masta

1,5 tyzeczki miodu

1 tyzeczka soli

540 g maki typu 405

100 g rodzynek

3/4 worka suszonego zakwasu

Chleb rodzynkowo-orzechowy
300 ml wody

1,5 tyzki masta

1 tyzeczka soli

1 tyzka cukru

540 g maki chlebowej typu 405

100 g rodzynek

3 tyzki posiekanych orzechéw

3/4 worka suszonego zakwasu

Chleb czekoladowy

400 ml mleka

100 g twarogu niskottuszczowego
1,5 tyzeczki soli
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Chleb z siedmiu ziaren

300 ml wody

1,5 tyzki masta

1 tyzeczki soli

2,5 tyzeczki cukru

240 g maki chlebowej typu 1050
240 g petnoziarnistej maki pszennej
60 g mieszanki nasion

3/4 worka suszonego zakwasu

Chleb brazowy

400 ml cieptej wody

160 g maki typu 550

200 g grubo zmielonej kaszy zytniej
180 g drobno zmielonej kaszy zytniej
1 tyzeczka soli

100 g nasion stonecznika

100 ml melasy

1 worek suszonego zakwasu

1 saszetka zakwasu

1,5 tyzeczki cukru

600 g petnoziarnistej maki pszennej

10 tyzek kakao

100 g czekolady mlecznej podzielonej na mniejsze
kawatki

1 worek suszonego zakwasu

Mozna uzy¢ czekolady mlecznej lub czekolady do
gotowania.

Jezeli po ugniataniu na ciasto zostanie natozona
cienka warstwa mleka, skérka nabierze ciemniejszego
odcienia.

Chleb stodki

300 ml wody lub mleka

2 tyzki masta

2 jajka

1,5 tyzeczki soli

1,5 tyzeczki miodu

600 g maki chlebowej typu 550
1 worek suszonego zakwasu
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Program 5: Szybkie pieczenie

Szybki chleb biaty

360 ml wody

5 tyzek oleju

4 fyzeczki cukru

4 fyzeczki soli

630 g maki typu 405

1 worek suszonego zakwasu

Chleb pieprzowy z migdatami
300 ml wody

540 g maki chlebowej typu 550

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka cukru

2 tyzki masta

100 g prazonych migdatow (plastry)
1 tyzka zielonego pieprzu w solance
3/4 worka suszonego zakwasu

Program 6: Zagniatanie ciasta

Ciasto do pizzy (na 2 sztuki)
300 ml wody

1 tyzka oliwy z oliwek

3/4 tyzeczki soli

2 tyzeczki cukru

450 g maki typu 405

1 worek suszonego zakwasu

Pelnoziarniste ciasto do pizzy

300 ml wody

1 tyzka oliwy z oliwek

3/4 tyzeczki soli

1 tyzeczka miodu

450 g petnoziarnistej maki pszennej

50 g kietkdw pszenicy

1 worek suszonego zakwasu

Rozwatkuj ciasto i pozostaw do wyros$niecia przez
okoto 10 minut. Umies$¢ na ciescie zadane sktadniki
i piecz pizze przez okoto 20 minut w temperaturze 180
°C.

Kornspitz

200 ml wody

50 g masta

3/4 tyzeczki soli

1 jajko

3 tyzki cukru

500 g maki typu 1050

50 g otrebéw pszennych

1 worek suszonego zakwasu
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Chleb marchewkowy

330 ml wody

1,5 tyzki masta

600 g maki chlebowej typu 550

90 g drobno pokrojonych marchewek
2 tyzeczki soli

1,5 tyzeczki cukru

1 worek suszonego zakwasu

Precle

200 ml wody

1/4 tyzeczki soli

360 g maki chlebowej typu 405
1/2 tyzeczki cukru

1/2 worka suszonego zakwasu

Uformuj precle z ciasta. Natrzyj precle 1 ubitym
jajkiem i posyp solg (ok. 1-2 tyzki gruboziarnistej soli
na 12 precelkéw). Piecz precle w temperaturze 230 °C
przez okoto 15-20 minut.

=
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Francuskie bagietki

300 ml wody

1 tyzeczka miodu

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka cukru

540 g maki typu 550

1 worek suszonego zakwasu

Utwérz z ciasta bagietki i uformuj typowy ksztatt
na gornej czesci kazdego z nich. Pozostaw
ciasto w spokoju przez okoto 30-40 minut. Piecz
w temperaturze 175 °C przez okoto 25 minut.
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Program 7: Makaron

5 jajek (w temperaturze pokojowej) lub 300 ml wody
250 g maki pszennej typu 405

250 g maki gruboziarnistej typu 1050

Program 8 Chleb maslankowy

Chleb maslankowy (1. opcja)
350 ml maslanki

2 tyzki masta

2 tyzeczki soli

3 tyzki cukru

600 g maki typu 1050

1 worek suszonego zakwasu

Chleb maslankowy (2. opcja)
250 ml maslanki

130 ml wody

600 g maki typu 1050

60 g maki zytniej typu 997

1,5 tyzeczki soli

1 worek suszonego zakwasu

Program 9: Chleb bezglutenowy

Chleb jogurtowy

250 ml wody lub mleka

150 g jogurtu

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka cukru

500 g maki typu 550

3/4 worka suszonego zakwasu

Chleb twarogowy

200 ml wody lub mleka

3 tyzki oleju

260 g twarogu (o zawartosci ttuszczu 40%)
600 g maki pszennej

1,5 tyzeczki soli

1,5 tyzeczki cukru

1 worek suszonego zakwasu

Ostrzezenie: Przed pieczeniem ciasta bezglutenowego nalezy doktadnie wyczysci¢ wszystkie wewnetrzne
czesci urzadzenia, zwtaszcza haki do ugniatania. Nawet $ladowe ilosci maki pszennej moga
spowodowac reakcje alergiczng u 0séb z celiakia.

Bezglutenowy chleb ziemniaczany

440 ml wody

1,5 tyzki oleju

400 g bezglutenowej mieszanki chlebowej
(np.,,Mix B” firmy Schar)

1,5 tyzeczki soli

1,5 tyzeczki cukru

1,5 worka suszonego zakwasu

230 g gotowanych ziemniakéw, obranych i ubitych

Bezglutenowy chleb jogurtowy

350 ml wody

150 g biatego jogurtu

1,5 tyzki oleju

1,5 tyzki octu winnego

100 g maki bezglutenowej

(np. jaglanej, ryzowej lub gryczanej)

400 g bezglutenowej mieszanki chlebowej (np.,Mix B”
firmy Schar)

1,5 tyzeczki soli

1,5 tyzeczki cukru

1,5 worka suszonego zakwasu

1 tyzeczka maki guar lub maki chleba $wietojanskiego
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Bezglutenowy chleb z nasion

250 ml wody

200 ml mleka

1,5 tyzki oleju

500 g bezglutenowej mieszanki chlebowej
1,5 tyzeczki soli

1,5 tyzeczki cukru

1,5 worka suszonego zakwasu

100 g nasion (np. stonecznik)

Bezglutenowy chleb ryzowy

350 ml wody

200 g biatego jogurtu

1,5 tyzki oleju

1,5 tyzki octu winnego

200 g maki ryzowej

300 g bezglutenowej mieszanki chlebowej
1,5 tyzeczki soli

1,5 tyzeczki cukru

1,5 worka suszonego zakwasu

1 tyzeczka maki guar lub maki chleba swietojanskiego
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Program 10: Mieszanka tortowa
Ten program stuzy do przygotowywania mieszanek tortowych.
Postepuj zgodnie z instrukcjami na opakowaniu okreslonej mieszanki.

Program 11: Marmolada

Wypiekacza mozna uzy¢ takze do przygotowania dzeméw i marmolad. Warto sprébowac, nawet jezeli nie
masz zadnego doswiadczenia. Program umozliwia otrzymanie pysznej owocowej marmolady.

Postepuj w nastepujacy sposéb:

Dzem pomaranczowy

350 g pomaranczy
150 g cytryny
500 g cukru zelujacego

Dzem truskawkowy
500 g truskawek

Umyj swieze, dojrzate owoce. Owoce w twardej skorce, takie jak jabtka, brzoskwinie, gruszki itp. warto
obrac.

Zawsze nalezy uzywac wskazanej ilosci, poniewaz jest ona dopasowana do programu JAM. W przeciwnym
wypadku mieszanka zagotuje sie zbyt szybko i dojdzie do jej rozlania.

Zwaz owoce, pokrdj na mate kawatki (maks. 1 cm) lub rozgniec i umies¢ w pojemniku.

Dodaj cukru zelujgcego w wymaganej ilosci. Uzywaj tylko tego typu, a nie zwyktego cukru.

Wymieszaj owoce z cukrem i uruchom program. Program bedzie od tego momentu dziatat automatycznie.
Tuz przed zakoriczeniem programu nalezy przeptukac goracg wodga przygotowane stoiki.

Nastepnie napetnij stoiki dzemem i dobrze je uszczelnij.

Postaw zamkniete stoiki do géry dnem przez okoto 5-10 minut. Spowoduje to powstanie prézni w stoikach,
przez co dzem pozostanie diuzej swiezy.

Dzem z owocow lesnych

500 g rozmrozonych jagdd lesnych

500 g cukru zelujacego

1 tyzka soku z cytryny

W formie do pieczenia nalezy zawsze mieszac
wszystkie sktadniki jednoczesnie.

500 g cukru zelujacego
2-3 tyzki soku z cytryny

Smacznego!

Przepisy w niniejszej ksigzce sq dostarczane bez gwarancji. Wszystkie sktadniki oraz i procedury stanowia
jedynie wskazdéwki. Rozszerz i dostosuj te przepisy w oparciu o osobiste doswiadczenia. Mamy nadzieje, ze
spodobaja Ci sie przepisy i jednoczesnie zyczymy smacznego.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW Z PRZEPISAMI

Dlaczego méj chleb czasami posiada make na
skorce?

Prawdopodobnie ciasto jest zbyt suche. Nastepnym
razem zwrd¢ wiekszg uwage podczas odmierzania
sktadnikéw. Dodaj do 1 tyzki ptynu wiece;j.

Dlaczego musze dodawac sktadniki w podanej
kolejnosci?

To najlepszy sposéb  przygotowania ciasta.
Korzystanie z funkgji timera zapobiega mieszaniu sie

zakwasu z ciecza przed mieszaniem ciasta.
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Dlaczego moje ciasto jest czesciowo ugniecione?

Sprawdz, czy haki do ugniatania i forma do pieczenia
s3 prawidlowo umieszczone. SprawdZz takze
konsystencje ciasta i raz lub wiecej razy dodaj 1/2 do
1 tyzki cieczy lub maki.

Odnosnie mieszanek do pieczenia: Ilos¢ mieszanki
do pieczenia i innych sktadnikéw nie odpowiada
pojemnosci formy do pieczenia. Zmniejsz ilo$¢
sktadnikow.

Dlaczego chleb nie urést?

Uzyty zakwas byt zbyt stary lub zaden zakwas nie
zostat dodany.

Kiedy nalezy dodawac orzechy i owoce do ciasta?

Podczas dodawania skfadnikéw ustyszysz sygnat
dzwiekowy. Jezeli dodasz te skfadniki do ciasta
na poczatku, owoce lub orzechy moga zosta¢
zgniecione przy ugniataniu.

Upieczony chleb jest zbyt wilgotny.

Sprawdz konsystencje ciasta 5 minut po rozpoczeciu
ugniatania i w razie potrzeby dodaj wiecej maki.

Na powierzchni chleba znajduja sie pecherzyki
powietrza.

llos¢ uzytego zakwasu byta prawdopodobnie zbyt
duza.

Chleb podczas pieczenia rosnie, ale potem sie
zapada.

Ciasto moze rosnac zbyt szybko. Aby temu zapobiec,
zmniejsz ilo$¢ wody, zwieksz ilos¢ soli i/lub zmniejsz
ilos¢ zakwasu.

Czy moge uzyc innych przepiséw?

Oczywiscie mozna uzywacé innych przepiséw,
jednakze nalezy zwraca¢ uwage na ilos¢ sktadnikow.
Zapoznaj sie doktadnie ze swoim urzadzeniem,
korzystaja z wymienionych tutaj przepiséw,
a nastepnie sprobuj witasnych przepiséw. NIE
WOLNO przekraczac ilosci 700 g maki.

Dostosuj ilo$¢ sktadnikéw w przepisach do ilosci
podanych dla przepiséw w niniejszej ksiazce.
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DOMACA PEKAREN CHLEBA

KNIHA RECEPTOV
UZITOENE INFORMACIE O INGREDIENCIACH

Muka

Vacsina bezne dostupnych typov muky, ako je pSeni¢na alebo zitnd muka, je vhodna na pecenie. Oznacenie
typu muky sa vsak moéze v réznych krajinach lisit. Program pecenia ,Bezlepkovy chlieb” umozniuje pouzit
bezlepkovud muku, napriklad kukuri¢nd, pohankovu alebo zemiakovu. MéZete pouzit taktiez hotové zmesi na
pecenie.

Programy 1 a 2 su idedlne na pridavanie malych podielov (10 — 20 %) semienok alebo krupice.

V pripade vacsieho podielu celych zfn (70 - 95 %) pouzite program 3.

V receptoch sa objavuju tieto typy muky:

Typ muky Popis

Typ 405 Standardna pseni¢na muka

Typ 550 Pseni¢nad muka polohruba

Typ 997 Standardna Zitna muka

Typ 812 Spaldova muka

Typ 1050 P3eni¢nad muka chlebova, tmava a hladka

Typ 1150 Chlebova, Zitna muka s vysokym obsahom
mineralnych latok

Kvasok

Kvasnice, ktoré st obsiahnuté v kvasku, Stiepia cukor a dalsie sacharidy obsiahnuté v ceste a premienajuich na
oxid uhlicity, ¢o spdsobuje kysnutie cesta. Kvasok je k dispozicii v réznych forméach — ako suseny kvasok, cerstvy
kvasok alebo kvasok z drozdia.

S cielom dosiahnut najlepsie vysledky odporu¢ame pouzit suseny kvésok.

Ak pouzivate namiesto suseného kvésku cerstvy, dodrzujte pokyny uvedené na jeho obale. VSeobecne plati,
Ze 1 balenie suseného kvasku obsahuje asi 21 g Cerstvych kvasiniek a je vhodné na cca 500 g muky. Kvasok
vzdy uchovévajte v chladnicke, pretoze teplo ho rozklada. Pred pouzitim skontrolujte minimalnu trvanlivost.
Po otvoreni balenia treba nepouzity kvasok poriadne zabalit a ulozit do chladnicky.

Poznamka: Pre vsetky recepty v tejto knizke odporic¢ame pouzivat suseny kvasok.

Cukor

Cukor ma rozhodujuci vplyv na stupen prepecenia a chut chleba. Proces kvasenie je iniciovany cukrom
a cesto bude vdaka nemu postupne kysnut. Recepty v tejto knihe predpokladaju, ze sa pouziva cukor krystal.
Nepouzivajte praskovy cukor, ak to nie je vyslovne uvedené. Umelé sladidld nie su pre Ziadny z uvedenych
receptov vhodné.

Sol

Sol je délezita pre chut aj stupen prepecenia chleba. Sol taktiez pomaha spomalovat kysnutie cesta. Preto
neprekracujte mnozstvo soli uvedené v recepte. Sol je mozné z dévodov diétnych obmedzeni vynechat.
V takom pripade vsak pocitajte s tym, Ze cesto moze vykysnut rychlejsie.

Tekutiny

Na vyrobu chleba je mozné pouzit tekutiny ako vodu, mlieko alebo mlie¢ny prasok. Mlieko obohacuje chut
chleba a zmdkcuje jeho korku, zatial ¢o pouzitie Cistej vody zaru¢i chrumkavejsiu koérku. Niektoré recepty
zahffaju pouzitie ovocnej Stavy alebo dzisu namiesto vody, aby chlieb ziskal ur¢itd chut.
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Vajcia
Vajcia obohacuju cesto a dodavaju chlebu maksiu strukturu. Pri peceni chleba podla receptov v tejto knihe
pouzivajte ¢o mozno najvacsie vajcia.

Tuky na pecenie, maslo alebo olej

Tuky na pecenie, maslo alebo olej dodaju kvaskovému chlebu potrebnt via¢nost. Jedinec¢na korka a textura
francuzskych chlebov je sposobena tym, Ze sa pri peceni nepouziva olej. Chlieb obsahujuci tuk vsak, na druhej
strane, zostane dlhsie cerstvy. Ak maslo vyberiete priamo z chladnicky, nakrajajte ho na mensie kusky, aby sa
pri hneteni lepsie zamiesalo do cesta.

Bezlepkovy chlieb

Celiakia, alebo neznasanlivost lepku, je chronické, autoimunitné ochorenie, medzi ktorého spustace patria
potraviny obsahujuce lepok. Lepok je bielkovina, ktord obsahuje p3enica, ja¢men, Zito a vacsina dalSich
obilnin. U celiatikov tato bielkovina sposobuje drazdenie sliznice tenkého ¢reva. Ludia, ktori tymto ochorenim
trpia, tak mézu jest iba Specialny chlieb, ktory bol pripraveny z bezlepkovej muky.

Pecenie chleba, peciva a dezertov z bezlepkovej muky v3ak vyzaduje urcity cvik. Bezlepkova muka dlhsie
kysne, horsie vstrebadva tekutiny a menej lepi. Bezlepkovi muku je pri peceni taktiez nutné zahustit
pomocou 3pecidlnych bezlepkovych zahustovadiel. Medzi ne patri napriklad vinny kamen, kvasok
z kukuri¢nej alebo ryzovej muky, prasky do pecenia na baze kukurice, guarovéd muka, pektin, koren kudzu
a dalsie. V pripade bezlepkového chleba, bohuzial, nie je mozné pocitat s typickou chutou cerstvého chleba.
Konzistencia chleba z bezlepkovej muky bude taktiez ind nez v pripade tradi¢ného chleba z pseni¢nej muky.

Odmeranie ingrediencii
Medzi sucasti balenia vasej novej domacej pekdrne patria nasledovné odmerky, ktoré vyrazne ulahcia
odmeranie a pripravu ingrediencii potrebnych na pripravu chleba.

« 1 odmerka s oznacenim objemu

« 1 odmerka zodpovedajuca polievkovej lyZici

« 1 odmerka zodpovedajuca ¢ajovej lyzicke
Odmerku postavte na rovny povrch. Uistite sa, Ze danu surovinu zarovnate podla rysky na odmerke. Pred
odmeriavanim suchych ingrediencii sa uistite, ze je odmerka sucha.

TIPY NA PECENIE

Pecenie v roznych klimatickych podmienkach

Ak sa nachadzate vo vyssich nadmorskych vyskach, majte na pamati, Zze nizsi atmosféricky tlak moéze sposobit
rychlejsiu fermentéciu kvasku, a tym padom aj rychlejsie kysnutie cesta. Preto mozete pouzit menej kvasku.

V suchsich oblastiach bude mat cesto vacsiu tendenciu schnut a bude vyzadovat viac tekutin. Naopak, vo
vlhkych oblastiach bude muka vlhkejsia a bude preto vstrebdvat menej tekutin. V tychto oblastiach pouzite
viac muky

Predpripravené zmesi na pecenie
V tejto pekarni mozete taktiez piect chlieb z predpripravenej zmesi na pecenie. Postupujte podla pokynov
vyrobcu na baleni. Tabulka niZsie obsahuje prehlad davkovania niektorych zmesi na pecenie.

Zmes na pecenie pre bochnik s hmotnostou cca 750 g
Celozrnny FIT chlieb 500 g zmesi na pecenie
350 ml vody
Chlieb so sIne¢nicovymi 500 g zmesi na pecenie
semienkami 350 ml vody
Rustikalny celozrnny chlieb 500 g zmesi na pecenie
370 ml vody
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Farmarsky chlieb 500 g zmesi na pecenie

350 ml vody

Ciabatta 500 g zmesi na pecenie
360 ml vody

1 lyzicka olivového oleja

Krajanie a skladovanie chleba

Najlepsie vysledky dosiahnete, ak cerstvo upeceny chlieb pred krajanim nechate 15 az 30 minut vychladnut na
roste v rure. Na krajanie pouzite Specidlny kraja¢ na chleba alebo vribkovany néz. Chlieb je mozné skladovat
pri izbovej teplote az 3 dni vo vhodnom plastovom vrecku alebo chlebniku. Ak chcete chlieb skladovat dlhsie
(az 1 mesiac), je nutné ho zamrazit. KedZze domdci chlieb neobsahuje konzervanty, ma tendenciu sa kazit
rychlejsie nez kupovany chlieb z obchodu.

Poznamka: Na pouZitie s touto domdacou pekariou odpori¢ame predovietkym hotové zmesi na pecenie,
ktoré si mozete kupit v predajniach Lidl. Riadte sa podla pokynov na obale.

RECEPTY NA CHLIEB S HMOTNOSTOU CCA 1000 GRAMOV

S ciefom dosiahnut najlepsie vysledky pouzite na hnetenie cesta mixér. Hotové cesto potom vloZte do formy na
pecenie. Pomocou tlac¢idla BREAD WEIGHT zadajte hmotnost 1000 g. Nastavte pozadovany stupen prepecenia
korky. Majte, prosim, na paméti, Ze uvedeny pomer ingrediencii a ich mnozstvo je iba orienta¢né. Skuto¢né
vysledky pecenia sa m6zu mierne lisit.

Program 1: Bezny chlieb

Slnec¢nicovy chlieb
300 ml vlazného mlieka 300 ml vody alebo mlieka

1 lyzica masla 2 lyzica masla

540 g polohrubej muky typu 550 1 vajcia

5 lyzic sine¢nicovych semienok 90 g rozpucenych uvarenych zemiakov

Zemiakovy chlieb

1 lyzicka soli
1/2 lyzicky cukru
1 vrecko suseného kvasku

Kvaskovy chlieb

50 g kvasku

350 ml vody

1,5 lyzica masla

1,5 lyzi¢ky soli

1 lyzicka cukru

180 g zitnej muky typu 997
360 g zitnej muky typu 1050
1 vrecko suseného kvasku

Farmarsky chlieb

300 ml mlieka

1,5 lyzi¢ky soli

2 vajcia

1,5 lyzice masla/margarinu
540 g zitnej muky typu 1050
1 lyZica cukru

1 vrecko suseného kvésku

eca

1 lyzicka soli

2 lyzica cukru

540 g polohrubej muky typu 550
1 vrecko suseného kvasku

Bylinkovy chlieb

350 ml cmaru

1 lyzicka soli

1,5 lyzica masla

1 lyZica cukru

540 g polohrubej muky typu 550

4 lyZice jemne nasekanej petrzlenovej vihate
3/4 vrecka suseného kvasku

Pizza chlieb

300 ml vody

1 lyZica oleja

1 lyzicka soli

1 lyzicka cukru

1 lyzicka oregana

2 lyzicky nastrihaného parmezanu

50 g jemne nakrajanej talianskej salamy
540 g polohrubej muky typu 550

3/4 vrecka suseného kvasku

113

Slovencina I



Slovencina I

Pivny chlieb

150 ml vody

150 ml leZiaka

540 g polohrubej muky typu 550
3 lyzice pohénkovej muky

1,5 lyzice otrib

1 lyzicka soli

3 lyzice sezamovych semienok
1,5 lyzice sladového extraktu (sirupu)
1/2 vrecka suseného kvésku

150 ml rozkvasu

Program 2: Francuzsky chlieb

»Klasicky” biely chlieb

320 ml vody alebo mlieka

2 lyzica masla

1,5 lyzi¢ky soli

2 lyzica cukru

600 g polohrubej muky typu 550
1 vrecko suseného kvésku

Svetly biely chlieb
320 ml vody

20 g masla

1,5 lyzi¢ky soli

1,5 lyzi¢ky cukru

600 g muky typu 405

1 vrecko suseného kvésku
1 vajcia

Medovy chlieb

320 ml vody

1,5 lyzi¢ky soli

2,5 lyzicky olivového oleja

1,5 lyzice medu

600 g polohrubej muky typu 550
1 vrecko suseného kvésku

Program 3: Celozrnny chlieb

Zitny celozrnny chlieb

75 g kvasku

325 ml teplej vody

2 lyzice medovice

350 g celozrnnej zitnej muky
150 g celozrnnej pseni¢nej muky
1 lyzica karobovej muky

1/2 lyzice soli

1 vrecko suseného kvésku
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Kukuri¢ny chlieb

350 ml vody

1 lyZica masla

540 g polohrubej muky typu 550

3 lyZice kukuri¢nej semolinovej muky
1/2 nakrajaného jablka so Supkou
3/4 vrecka suseného kvasku

Makovy chlieb

300 ml vody

540 g polohrubej muky typu 550
1 lyzicka cukru

1 lyzicka soli

75 g mletého maku

1 lyZica masla

1 Stipka muskatového orieska

3/4 vrecka suseného kvasku

1 lyZica nastrdhaného parmezanu

Paprikovy chlieb

310 ml vody

1,5 lyzicky soli

1,5 lyzi¢ky oleja

1,5 lyzicky mletej papriky

530 g polohrubej muky typu 812

1 vrecko suseného kvésku

130 g jemne nakrdjanej cervenej papriky

Spaldovy chlieb

350 ml cmaru

360 g celozrnnej $paldovej muky
90 g celozrnnej zitnej muky

90 g $paldovej krupice

50 g slnecnicovych semienok

1 lyzicka soli

1/2 lyzicky cukru

75 ml rozkvasu

3/4 vrecka suseného kvasku
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Dedinsky chlieb s krupicou
350 ml vody

1 lyzicka soli

2 lyzica masla

1,5 lyzice medu

360 g chlebovej muky typu 1050
180 g celozrnnej pseni¢nej muky
50 g psenicnej krupice

3/4 vrecka suseného kvasku

Celozrnny chlieb

350 ml vody

25 gmasla

1 lyzicka soli

1 lyzicka cukru

270 g chlebovej muky typu 1050
270 g celozrnnej pseni¢nej muky
3/4 vrecka suseného kvasku
Zitny chlieb

300 ml vody

1,5 lyzica masla

1,5 lyzice vinneho octu

1 lyzicka soli

1,5 lyzica cukru

180 g zitnej muky typu 1150

360 g chlebovej muky typu 1050
1 vrecko suseného kvésku

Program 4: Sladky chlieb

Hrozienkovy chlieb

300 ml vody

2,5 lyzica masla

1,5 lyzice medu

1 lyzicka soli

540 g muky typu 405

100 g hrozienok

3/4 vrecka suseného kvéasku

Hrozienkovo-orieskovy chlieb
300 ml vody

1,5 lyzica masla

1 lyzicka soli

1 lyzica cukru

540 g chlebovej muky typu 405

100 g hrozienok

3 lyzice nasekanych orechov

3/4 vrecka suseného kvéasku
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Sedemzrnny chlieb

300 ml vody

1,5 lyzica masla

1 lyzicky soli

2,5 lyzica cukru

240 g chlebovej muky typu 1050
240 g celozrnnej psenicnej muky
60 g semienkovej zmesi

3/4 vrecka suseného kvasku

Hnedy chlieb

400 ml teplej vody

160 g muky typu 550

200 g hrubo namletych zitnych krap
180 g jemne namletych Zitnych krap
1 lyzicka soli

100 g slne¢nicovych semienok

100 ml melasy

1 vrecko suseného kvésku

1 vrecko rozkvasu

Cokoladovy chlieb

400 ml mlieka

100 g nizkotu¢ného tvarohu

1,5 lyzi¢ka soli

1,5 lyzi¢ka cukru

600 g celozrnnej pseni¢nej muky

10 lyzic kakaa

100 g mlie¢nej ¢okolddy, naldmanej na mensie kusky
1 vrecko suseného kvasku

Pouzit mozete mlie¢nu ¢okolddu alebo ¢okoladu na
varenie.

Ak cesto po uhneteni potriete trochou mlieka, ziska
korka tmavsi odtien.

Sladky chlieb

300 ml vody alebo mlieka

2 lyzica masla

2 vajcia

1,5 lyzi¢ky soli

1,5 lyzice medu

600 g chlebovej muky typu 550
1 vrecko suseného kvasku
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Program 5: Rychle pecenie

Rychly biely chlieb
360 ml vody

5 lyzic oleja

4 lyzicky cukru

4 lyzicky soli

630 g muky typu 405

1 vrecko suseného kvasku

Chlieb so zelenym korenim a mandlami
300 ml vody

540 g chlebovej muky typu 550

1 lyzicka soli

1 lyzicka cukru

2 lyzica masla

100 g prazenych mandli (platky)

1 lyZica zeleného korenia v naleve

3/4 vrecka suseného kvasku

Program 6: Hnetenie cesta

Cesto na pizzu (na 2 pizze)
300 ml vody

1 lyZica olivového oleja

3/4 lyzicky soli

2 lyzicky cukru

450 g muky typu 405

1 vrecko suseného kvéasku

Celozrnné cesto na pizzu

300 ml vody

1 lyZica olivového oleja

3/4 lyzicky soli

1 lyZice medu

450 g celozrnnej pseni¢nej muky

50 g pSenicnych klickov

1 vrecko suseného kvéasku

Cesto vyvalkajte a nechajte ho priblizne 10 minut
vykysnut. Naukladajte na cesto pozadované
ingrediencie a pecte pizzu priblizne 20 minut pri 180
°C.

Kornspitz

200 ml vody

50 g masla

3/4 lyzi¢ky soli

1 vajcia

3 lyzica cukru

500 g muky typu 1050

50 g pSeni¢nych otrub

1 vrecko suseného kvasku
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Mrkvovy chlieb

330 ml vody

1,5 lyzica masla

600 g chlebovej muky typu 550
90 g jemne nakrajanej mrkvy

2 lyzicky soli

1,5 lyzicky cukru

1 vrecko suseného kvasku

Pracliky

200 ml vody

1/4 lyzicky soli

360 g chlebovej muky typu 405

1/2 lyzi¢ky cukru

1/2 vrecka suseného kvasku

Vytvarujte z cesta pracliky. Potrite pracliky
1 rozslahanym vajickom a posypte solou (cca 1 - 2
lyZice hrubozrnnej soli na 12 praclikov). Pecte pracliky
pri 230 °C priblizne 15 — 20 minut.

Francuzske bagetky

300 ml vody

1 lyZice medu

1 lyzi¢ka soli

1 lyzi¢ka cukru

540 g muky typu 550

1 vrecko suseného kvasku

Vytvarujte z cesta bagetky a vykrojte typicky tvar na
hornej strane kazdej z nich. Nechajte cesto cca 30 - 40
minut odpocinut. Pecte pri 175 °C cca 25 minut.
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Program 7: Cestoviny

5 vajec (s izbovou teplotou) alebo 300 ml vody
250 g hladkej p3eni¢nej muky typu 405

250 g hrubej muky typu 1050

Program 8 Cmarovy chlieb

Cmarovy chlieb (1. variant) Jogurtovy chlieb

350 ml cmaru 250 ml vody alebo mlieka

2 lyzica masla 150 g jogurtu

2 lyzicky soli 1 lyzicka soli

3 lyzica cukru 1 lyzicka cukru

600 g muky typu 1050 500 g muky typu 550

1 vrecko suseného kvésku 3/4 vrecka suseného kvasku
Cmarovy chlieb (2. variant) Tvarohovy chlieb

250 ml cmaru 200 ml vody alebo mlieka
130 ml vody 3 lyzica oleja

600 g muky typu 1050 260 g tvarohu (so 40 % obsahom tuku)
60 g Zitnej muky typu 997 600 g pseni¢nej muky

1,5 lyzi¢ky soli 1,5 lyzicky soli

1 vrecko suseného kvéasku 1,5 lyzi¢ky cukru

1 vrecko suseného kvasku

Program 9: Bezlepkovy chlieb

Upozornenie: Pred pecenim bezlepkového cesta sa uistite, ze dokladne vycistite vietky vnutorné sucasti
spotrebica, predovietkym hnetacie hdky. Aj stopové mnozstvo pseni¢nej muky moze
u celiatikov vyvolat alergicku reakciu.

Bezlepkovy zemiakovy chlieb Bezlepkovy semienkovy chlieb
440 ml vody 250 ml vody

1,5 lyZica oleja 200 ml mlieka

400 g bezlepkovej chlebovej zmesi 1,5 lyZica oleja

(napr.,,Mix B” znacky Schar) 500 g bezlepkovej chlebovej zmesi
1,5 lyzicky soli 1,5 lyzicky soli

1,5 lyzicky cukru 1,5 lyzicky cukru

1,5 vrecka suseného kvasku 1,5 vrecka suseného kvéasku

230 g varenych zemiakov, olupanych a rozpu¢enych 100 g semienok (napr. sine¢nicovych)

Bezlepkovy jogurtovy chlieb Bezlepkovy ryzovy chlieb
350 ml vody 350 ml vody

150 g bieleho jogurtu 200 g bieleho jogurtu

1,5 lyzZica oleja 1,5 lyZica oleja

1,5 lyZice vinneho octu 1,5 lyzice vinneho octu

100 g bezlepkovej muky 200 g ryzovej muky

(napr. pSenovej, ryzovej alebo pohankovej) 300 g bezlepkovej chlebovej zmesi
400 g bezlepkovej chlebovej zmesi (napr. ,Mix B” 1,5 lyzicky soli

znacky Schar) 1,5 lyzi¢ky cukru

1,5 lyzicky soli 1,5 vrecka suseného kvasku

1,5 lyzi¢ky cukru 1 lyzi¢ka guarovej alebo karobovej muky

1,5 vrecka suseného kvasku
1 lyzi¢ka guarovej alebo karobovej muky
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Program 10: Tortova zmes
Tento program slUzi na spracovanie tortovych zmesi.
Riadte sa podla pokynov na obale konkrétnej zmesi.

Program 11: Marmelada

Svoju domacu pekaren mézete vyuzit na pripravu dzemov a marmeldd. Aj ked' ste to este nikdy nerobili, mali
by ste to skusit. Ziskate obzvlast lahodnu, cerstvi ovocni marmeladu.

Postupujte nasledovne:

«  Umyte Cerstvé, zrelé ovocie. Ovocie s tvrdou Supkou, ako su jablka, broskyne, hrusky atd., je lepsie olupat.
«  Vzdy pouzivajte uvedené mnozstvo, pretoze je presne prispdsobené programu JAM. V opacnom pripade

sa zmes uvari prilis skoro a za¢ne sa prelievat.

« Ovocie zvazte, nakrajajte na malé kusky (max. 1 cm) alebo rozpucte a vlozte ho do nadoby.

- Pridajte zelirovaci cukor v pozadovanom mnozstve. Pouzivajte iba tento typ, nie bezny cukor.

«  Zmiesajte ovocie s cukrom a spustite program. Ten bude od tejto chvile bezat Uplne automaticky.

«  Kratko pred dokoncenim programu pripravené pohére na dzem oplachnite hortcou vodou.

«  Potom pohare napliite dZzemom a dobre ich utesnite.

« Uzavreté pohare polozte hore nohami asi na 5 - 10 minut. Tym v poharoch vznikne vakuum a dzem

zostane dlhsie cerstvy.

Pomarancovy dZzem

350 g pomarancov
150 g citronov
500 g Zelirovacieho cukru

Jahodovy dzem

500 g jahod

500 g Zelirovacieho cukru
2 - 3 lyzice citronovej stavy

Dobru chut!

Dzem z lesnych plodov

500 g rozmrazenych bobul lesnych plodov

500 g zelirovacieho cukru

1 lyZica citrénovej Stavy

Vo forme na pecenie zmiesajte vzdy vsetky
ingrediencie naraz.

Recepty v tejto knihe su poskytované bez zaruky. Vsetky ingrediencie a postup su iba vodidlom. Rozsirte
a upravte si tieto recepty na zaklade svojich osobnych skisenosti. Dufame, Ze si recepty uZijete, a prajeme vam

dobru chut.

RIESENIE TAZKOSTi S RECEPTAMI

Prec¢o ma moj chlieb ob¢as muku na korke?

Vase cesto je mozno prilis suché. Nabuduce venujte
viac pozornosti pri odmeriavani ingrediencii. Pridajte
az o 1 lyzicu tekutiny viac.

Preco je nutné pridavat ingrediencie vdanom
poradi?

Toto je najlepsi spdsob pripravy cesta. Pouzitim
funkcie casovaca zabranite, aby sa kvasok zmiesal
s tekutinou pred rozmiesanim cesta.

Preco je cesto len ¢iastocne uhnetené?

Skontrolujte, ¢i su hnetacie haky a forma na
pecenie spravne umiestnené. Skontrolujte taktiez
konzistenciu cesta a raz alebo viackrat po hneteni
pridajte 1/2 az 1 lyzicu tekutiny alebo muky.

Co sa tyka zmesi na pecenie: Mnozstvo zmesi na
pecenie a dalSich prisad nezodpoveda kapacite
formy na pecenie. Znizte mnozstvo ingrediencii.
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Preco chlieb nevykysol?

Pouzity kvasok bol prili$ stary, pripadne ste Ziadny
kvasok nepridali.

Kedy mam do cesta pridat orechy a ovocie?

Pri pridédvani ingrediencii budete pocut signalny tén.
Ak pridate tieto ingrediencie do cesta na zaciatku,
orechy alebo ovocie sa mézu pri hneteni rozdrvit.

Upeceny chlieb je prilis vihky.

Skontrolujte konzistenciu cesta 5 minut po zacati
hnetenia a v pripade potreby pridajte viac muky.

Na povrchu chleba st vzduchové bubliny.

Pouzité mnozstvo kvasku bolo pravdepodobne prili$
velké.

Chlieb pocas pecenia stuipa, avsak potom
splaskne.

Cesto mozno kysne prili$ rychlo. Aby sa tomu
zabranilo, znizte mnozstvo vody, zvyste mnozstvo
soli a/alebo znizte mnozstvo kvasku.

Mézem pouzit aj iné recepty?

MébzZete, samozrejme, pouzit aj iné recepty, ale
davajte pozor na mnozstvo ingrediencii. Zoznamte
sa so svojim spotrebicom doékladne pomocou
receptov uvedenych tu, a potom skusajte svoje
vlastné recepty. NIKDY neprekracujte objem 700 g
muky.

Upravte mnozstvo ingrediencii v receptoch podla
mnozstva uvedeného pre recepty v tejto knihe.

eca
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Slovenscina I

DOMACI APARAT ZA PEKO KRUHA

KNJIGA Z RECEPTI
KORISTNE INFORMACIJE O SESTAVINAH

Moka

Vecina tipov moke, ki so obic¢ajno na razpolago, kot je na primer p3eni¢na ali rzena moka, so primerni za
pecenje. Oznaka tipa moke se lahko razlikuje glede na drzavo. Program za peko ,Brezglutenski kruh” omogoca
uporabo moke brez glutena, kot je na primer koruzna, ajdova ali krompirjeva. Lahko uporabljate Ze pripravljene
mesanice za peko kruha.

Programa 1 in 2 sta idealna za dodajanje manjsih delezev (10-20 %) semen ali zdroba.

V primeru vecjega deleza celih zrn (70-95 %) uporabite program 3.

V receptih najdete te tipe moke:

Tip moke Opis

Tip 405 Obicajna pSeni¢na moka

Tip 550 Polostra pseni¢na moka

Tip 997 Obicajna rzena moka

Tip 812 Pirina moka

Tip 1050 P3eni¢na moka za kruh, temna in gladka

Tip 1150 Rzena moka za kruh, z visoko vsebnostjo
mineralnih snovi

Kvas

Kvasnice, ki jih najdemo v kvasu, cepijo sladkor in ogljikove hidrate, ki so v testu ter jih spremenijo v ogljikov
oksid, ki povzro¢i vzhajanje testa. Kvas je na razpolago v razli¢nih oblikah - v prahu, svez in kvas iz drozi.

Da boste dosegli Zzelene rezultate, priporo¢amo uporabo kvasa v prahu.

Ce namesto kvasa v prahu uporabljate svezega, upostevajte navodila navedena na njegovi embalazi. Na
splo3no velja, da en paket kvasa v prahu vsebuje priblizno 21 g svezih kvasnic in zadostuje za ca 500 g moke.
Kvas vedno shranjujte v hladilniku, ker zaradi toplote razpade. Pred uporabo preverite minimalni rok uporabe.
Odprto embalazo kvasa je potrebno temeljito zapakirati in pospraviti v hladilnik.

Opomba: Za vse recepte navedene v tej knjigi priporo¢amo uporabo kvasa v prahu.

Sladkor

Sladkor odlocilno vpliva na to, kako je kruh pecen in kakSen okus ima. Na sam postopek kvasenja vpliva sladkor
in testo zahvaljujo¢ njemu postopoma vzhaja. Recepti navedeni v tej knjigi "racunajo” z uporabo kristalnega
sladkorja. Ne uporabljajte sladkor v prahu, ¢e to ni izrecno navedeno. Umetna sladila niso primerna za noben
naveden recept.

Sol

Sol je pomembna za okus in na to, kako je kruh pecen. Sol tudi upocasni vzhajanje testa. Zato ne presezite
koli¢ine soli navedene v receptu. Sol lahko, v primeru diete, izpustite. Vendar pa v takSnem primeru racunajte
s tem, da lahko testo hitreje vzhaja.

Tekocine

Za izdelavo kruha se lahko uporabljajo tekocine kot je voda, mleko ali mleko v prahu. Mleko obogati okus
kruha in zmehc¢a njegovo skorjo, medtem, ko uporaba ciste vode v kruhu jam¢i bolj hrustljavo skorjo. Nekateri
recepti vsebujejo tudi uporabo sadnega soka ali dZusa namesto vode, s ¢&imer kruh pridobi dolo¢en okus.

Jajca
Jajca obogatijo testo in dodajo kruhu bolj mehko strukturo. Ko pecete kruh po receptih iz te knjige, uporabljajte
kar se da najvedja jajca.
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Mascobe za peko, maslo ali olje

Mascobe za peko, maslo ali olje dodajo kvasenemu kruhu potrebno vlago. Edinstvena skorja in tekstura
francoskega kruha je rezultat tega, da se pri peki ne uporablja olje. Vendar pa kruh, ki vsebuje mas¢obo, zdrzi
dalj ¢asa svez. Ce maslo vzamete direktno iz hladilnika, ga narezite na manjse kose, da se pri gnetenju bolje
vmesa v testo.

Brezglutenski kruh

Celiakija ali intoleranca na gluten, je kroni¢na, avtoimunska bolezen, katere povzrocitelj je hrana, ki vsebuje
gluten. Gluten je beljakovina, ki jo vsebuje psenica, je¢men, Zito in vecina drugih Zitaric. Pri bolnikih z celiakijo
ta beljakovina povzrodi drazenje sluznice tankega crevesja. Osebe s to diagnozo lahko uzivajo samo poseben
kruh, ki je narejen iz brezglutenske moke.

Za peko kruha, peciva ali sladic iz brezglutenske moke pa potrebujete malce vec vadbe. Brezglutenska moka
vzhaja dalj ¢asa, slabse absorbira tekocino in se manj lepi. Povrh tega je potrebno brezglutensko moko pri peki
nujno zgostiti s pomocjo posebnih, brezglutenskih zgoscevalcev. Med nje spadajo na primer vinski kamen,
kvas iz koruzne ali rizeve moke, izdelki za peko v prahu na osnovi koruze, guarjova moka, pektin, koren kuzu
in drugo. Vendar pa pri brezglutenskem kruhu ne moremo racunati na tipi¢en okus svezega kruha. Tudi sama
konsistenca kruha iz brezglutenske moke drugacna kot pri tradicionalnem kruhu iz pseni¢ne moke.

Merjenje sestavin
Med sestavne dele vasega novega aparata za peko kruha spadajo naslednje merice, ki o¢itno pripomorejo
k lazjemu merjenju in pripravi sestavin potrebnih za pripravo kruha.

« 1 merica z oznako prostornine

« 1 merica, ki odgovarja velikosti jusne Zlice

« 1 merica, ki odgovarja velikosti ¢ajne Zlice
Merico postavite na ravno povrsino. Prepricajte se, da ste merjeno surovino izravnali glede na ¢rto na merici.
Pred merjenjem suhih sestavin se prepricajte, da je merica suha.

NAPOTKI ZA PEKO

Peka v razli¢nih podnebnih pogojih

Ce se nahajate v visji nadmorski visini, morate vedeti, da niZji zra¢ni pritisk lahko povzro¢i hitrejso fermentacijo

kvasa in s tem hitrejse vzhajanje testa. Zato lahko uporabite manj kvasa.

V bolj susnih predelih ima testo ve¢jo tendenco, da se susi in zato zahteva vec tekocin. Spet obratno pa bo

v vlaznih predelih moka bolj vlazna in bo zato absorbirala manj tekoc¢in. V taksnih predelih uporabite ve¢ moke -

Vnaprej pripravljene mesanice za peko

<
V temu aparatu lahko pecete kruh iz vnaprej pripravljene mesanice za peko. Ravnajte se po navodilih ;§
proizvajalca na embalazi. Tabela spodaj vsebuje pregled za doziranje nekaterih mesanic za peko. 5
=>
o
Mesanica za peko za hlebecs tezoca750¢g v
Polnozrnati FIT kruh 500 g mesanice za peko
350 ml vode
Kruh s son¢nimi semeni 500 g mesanice za peko
350 ml vode
Rustikalen polnozrnati kruh 500 g mesanice za peko
370 ml vode
Kmecki kruh 500 g mesanice za peko
350 ml vode
Cabata 500 g mesanice za peko
360 ml vode
1 Zlica olj¢nega olja
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Rezanje in shranjevanje kruha

Najboljse rezultate dosezete, ce sveze pecen kruh pred rezanjem pustite v pecici na resetki 15 do 30 minut,
da se ohladi. Za rezanje uporabite poseben noz za kruh ali nazobc¢an noz. Kruh lahko shranjujete pri sobni
temperaturi do treh dni v primerni plasti¢ni vre¢ki ali posodi za kruh. Ce Zelite kruh shranjevati za dalj ¢asa (do
enega meseca), ga morate zamrzniti. Ker domaci kruh ne vsebuje konzervansov, se hitreje pokvari kot kupljen
v trgovini.

Opomba: Za uporabo vtem domacem aparatu za peko kruha priporoc¢amo predvsem ze pripravljene mesanice
za peko, ki jih lahko kupite v prodajalnah Lidl. Upostevajte napotke na embalazi.

RECEPTI ZA KRUH, KITEHTA CA 1000 GRAMOV

Da boste dosegli kar se da najboljse rezultate, uporabite za gnetenje testa mesalnik. Narejeno testo vlozite
v Sablono za peko. S pomocjo tipke BREAD WEIGHT vpisite tezo 1000 g. Nastavite tudi zeleno stopnjo
zapecenosti skorje. Upostevajte, da je navedeno razmerje sestavin in njihova kolicina le orientacijsko. Dejanski
rezultati peke se lahko rahlo razlikujejo.

Program 1: Navaden kruh

Soncni¢ni kruh

300 ml mla¢nega mleka

1 Zlica masla

540 g polostre moke tipa 550
5 zlic son¢ni¢nih semen

1 Zli¢ka soli

1/2 Zli¢ke sladkorja

1 vrecka kvasa v prahu

Kvasen kruh

50 g kvasa

350 ml vode

1,5 Zlice masla

1,5 zZlicke soli

1 Zlicka sladkorja

180 g rzene moke tipa 997
360 g rzene moke tipa 1050
1 vrecka kvasa v prahu

Kmecki kruh

300 ml mleka

1,5 Zlicke soli

2 jajca

1,5 Zlica masla/margarine
540 g rzene moke tipa 1050
1 Zlica sladkorja

1 vrecka kvasa v prahu
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Krompirjev kruh

300 ml vode ali mleka

2 zlici masla

1 jajca

90 g kuhanega, zmeckanega krompirja
1 Zli¢ka soli

2 zlici sladkorja

540 g polostre moke tipa 550

1 vrecka kvasa v prahu

Zelis¢ni kruh

350 ml pinjenca

1 Zli¢ka soli

1,5 Zlice masla

1 Zlico sladkorja

540 g polostre moke tipa 550

4 Zlice na drobno sesekljanega petersilja
3/4 vrecke kvasa v prahu

Pizza kruh

300 ml vode

1 Zlica olja

1 Zlicka soli

1 Zlicka sladkorja

1 Zlicka origana

2 zli¢ki naribanega parmezana

50 g fino narezane italijanske salame
540 g polostre moke tipa 550

3/4 vrecke kvasa v prahu
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Pivski kruh

150 ml vode

150 ml piva

540 g polostre moke tipa 550

3 Zlica ajdove moke

1,5 Zlice otrobov

1 Zli¢ka soli

3 Zlice sezamovih semen

1,5 Zlice ekstrakta iz slada (sirupa)
1/2 vrecke kvasa v prahu

150 ml mesanice kvasa in tekocine

Program 2: Francoski kruh

+Klasi¢en” beli kruh

320 ml vode ali mleka

2 Zlici masla

1,5 zlicke soli

2 7lici sladkorja

600 g polostre moke tipa 550
1 vrecka kvasa v prahu

Svetli beli kruh

320 ml vode

20 g masla

1,5 zlicke soli

1,5 Zlicke sladkorja
600 g moke tipa 405

1 vrecka kvasa v prahu
1 jajca

Medeni kruh

320 ml vode

1,5 zlicke soli

2,5 Zli¢ke olj¢nega olja
1,5 Zlica medu

600 g polostre moke tipa 550
1 vrecka kvasa v prahu

Program 3: Polnozrnati kruh

Rzen polnozrnati kruh

75 g kvasa

325 ml tople vode

2 7Zlici medice

350 g polnozrnate Zitne moke
150 g polnozrnate pseni¢ne moke
1 Zlica rozi¢eve moke

1/2 zlicke soli

1 vrecka kvasa v prahu

eca

Koruzni kruh

350 ml vode

1 Zlice masla

540 g polostre moke tipa 550

3 Zlice koruzne zdrobove moke
1/2 narezanega jabolka z olupkom
3/4 vrecke kvasa v prahu

Makov kruh

300 ml vode

540 g polostre moke tipa 550

1 Zli¢cka sladkorja

1 Zli¢ka soli

75 g mletega maka

1 Zlica masla

en $¢epec muskatnega orescka
3/4 vrecke kvasa v prahu

1 Zlica naribanega parmezana

Paprikov kruh

310 ml vode

1,5 Zlicke soli

1,5 Zlicke olja

1,5 Zlicke mlete paprike

530 g polostre moke tipa 812

1 vrecka kvasa v prahu

130 g fino narezane polostre paprike

Pirin kruh

350 ml pinjenca

360 g polnozrnate p3eni¢cne moke
90 g polnozrnate zitne moke

90 g pirinega zdroba

50 g son¢ni¢nih semen

1 zlicka soli

1/2 zlicke sladkorja

75 ml mesanice kvasa in tekocine
3/4 vrecke kvasa v prahu
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Vaski kruh z zdrobom

350 ml vode

1 Zlicka soli

2 zlici masla

1,5 zlice meda

360 g moke za kruh tipa 1050

180 g polnozrnate pseni¢ne moke
50 g pseni¢nega zdroba

3/4 vrecke kvasa v prahu

Polnozrnati kruh

350 ml vode

25 gmasla

1 Zlicka soli

1 Zlicka sladkorja

270 g moke za kruh tipa 1050
270 g polnozrnate pseni¢ne moke
3/4 vrecke kvasa v prahu
Zitni kruh

300 ml vode

1,5 Zlice masla

1,5 zlice vinskega kisa

1 zlicka soli

1,5 Zlici sladkorja

180 g rzene moke tipa 1150
360 g moke za kruh tipa 1050
1 vrec¢ka kvasa v prahu

Program 4: Sladki kruh

Rozinov kruh

300 ml vode

2,5 Zlice masla

1,5 Zlica medu

1 Zlicka soli

540 g moke tipa 405

100 g rozin

3/4 vrecke kvasa v prahu

Rozinov-orehov kruh
300 ml vode

1,5 Zlice masla

1 Zlicka soli

1 Zlici sladkorja

540 g moke za kruh tipa 405
100 g rozin

3 Zlice sesekljanega timijana
3/4 vrecke kvasa v prahu
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Kruh sedmih zrn

300 ml vode

1,5 Zlice masla

1 Zli¢ka soli

2,5 Zlici sladkorja

240 g moke za kruh tipa 1050

240 g polnozrnate p3eni¢cne moke
60 g mesanice semen

3/4 vrecke kvasa v prahu

Rjav kruh

400 ml tople vode

160 g moke tipa 550

200 g grobo mletega rzenega zdroba
180 g fino mletega rzenega zdroba

1 zlicka soli

100 g son¢ni¢nih semen

100 ml melase

1 vrecka kvasa v prahu

1 vrecka mesanice kvasa in tekocine

Cokoladni kruh

400 ml mleka

100 g lahke skute

1,5 Zlicke soli

1,5 Zlicke sladkorja

600 g polnozrnate p3eni¢ne moke

10 zlic kakava

100 g mle¢ne ¢okolade, v manjsih kosih
1 vrecka kvasa v prahu

Uporabite lahko tako mle¢no kot jedilno ¢okolado.
Ce testo po gnetenju premazete z malce mleka, dobi
skorja temnejsi odtenek.

Sladki kruh

300 ml vode ali mleka

2 Zlici masla

2 jajca

1,5 Zli¢ke soli

1,5 Zlice medu

600 g moke za kruh tipa 550
1 vrecka kvasa v prahu
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Program 5: Hitra peka

Hitri beli kruh

360 ml vode

5 zlic olja

4 7licke sladkorja

4 Zlicke soli

630 g moke tipa 405

1 vrecka kvasa v prahu

Poprov kruh z mandlji

300 ml vode

540 g moke za kruh tipa 550

1 zlicka soli

1 Zlicke sladkorja

2 zlici masla

100 g prazenih mandljev (listici)
1 Zlica zelenega popra v tekocini
3/4 vrecke kvasa v prahu

Program 6: Gnetenje testa

Testo za pizzo (za dve pizzi)
300 ml vode

1 Zlica olj¢nega olja

3/4 Zlicke soli

2 zlicki sladkorja

450 g moke tipa 405

1 vrecka kvasa v prahu

Polnozrnato testo za pizzo

300 ml vode

1 Zlica olj¢nega olja

3/4 Zlicke soli

1 Zlica medu

450 g polnozrnate pseni¢ne moke

50 g pSenic¢nih kalckov

1 vrecka kvasa v prahu

Testo razvaljajte in pustite, da vzhaja priblizno 10
minut. Testo obloZite z Zelenimi sestavinami in pecite
pizzo priblizno 20 minut pri 180 °C.

Korn3pitz Strucka
200 ml vode

50 g masla

3/4 Zlicke soli

1 jajce

3 Zlice sladkorja

500 g moke tipa 1050
50 g pSenic¢nih otrobov
1 vrecka kvasa v prahu
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Korenjev kruh

330 ml vode

1,5 Zlice masla

600 g moke za kruh tipa 550
90 g fino narezanega korenja
2 Zli¢ki soli

1,5 zlicke sladkorja

1 vrecka kvasa v prahu

Preste

200 ml vode

1/4 Zlicke soli

360 g moke za kruh tipa 405
1/2 zlicke sladkorja

1/2 vrecke kvasa v prahu

Iz testa oblikujte preste. Preste premazite z enim
stepenim jajcem in ga posipajte s soljo (ca 1-2 Zlici
grobe soli za skupaj 12 prest). Preste pecite na 230 °C

priblizno 15-20 minut.

Francoske bagete
300 ml vode

1 Zlica medu

1 zlicka soli

1 Zlicke sladkorja

540 g moke tipa 550

1 vrecka kvasa v prahu

Iz testa oblikujte bagete in na zgornji strani vsake
naredite tipicno obliko. Testo pustite stati ca 30-40

minut. Pecite pri 175 °C in to ca 25 minut.
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Program 7: Testenine

5 jajc (sobna temperatura) ali 300 ml vode
250 g gladke p3eni¢ne moke tipa 405

250 g ostre moke tipa 1050

Program 8 Kruh iz pinjenca

Kruh iz pinjenca (1. varianta)
350 ml pinjenca

2 zlici masla

2 zlicki soli

3 Zlice sladkorja

600 g moke tipa 1050

1 vrec¢ka kvasa v prahu

Kruh iz pinjenca (2. varianta)
250 ml pinjenca

130 ml vode

600 g moke tipa 1050

60 g rzene moke tipa 997

1,5 zli¢ki soli

1 vrecka kvasa v prahu

Program 9: Brezglutenski kruh

Jogurtov kruh

250 ml vode ali mleka
150 g jogurta

1 zlicka soli

1 Zli¢ke sladkorja

500 g moke tipa 550

3/4 vrecke kvasa v prahu

Skutin kruh

200 ml vode ali mleka

3 Zlice olja

260 g skute (s 40 % vsebnostjo mascobe)
600 g pseni¢ne moke

1,5 Zlicki soli

1,5 zlicki sladkorja

1 vrecka kvasa v prahu

Opozorilo: Pred peko brezglutenskega kruha se prepricajte, da ste temeljito ocistili vse notranje dele aparata,
predvsem kavlje za gnetenje. Tudi samo sledi pseni¢ne moke lahko pri osebah s celiakijo lahko

povzrocijo alergi¢no reakcijo.

Brezglutenski krompirjev kruh

440 ml vode

1,5 Zlice olja

400 g brezglutenske mesanice za kruh

(npr.,Mix B” od blagovne znamke Schar)

1,5 zlicki soli

1,5 Zli¢ki sladkorja

1,5 vrecke kvasa v prahu

230gkuhanegakrompirja, olupljenegainzmeckanega

Brezglutenski jogurtov kruh
350 ml vode

150 g belega jogurta

1,5 Zlice olja

1,5 Zlice vinskega kisa

100 g brezglutenske moke

(npr. prosena, rizeva ali ajdova)
400 g brezglutenska mesanica za kruh (npr.,,Mix B” od
blagovne znamke Schar)

1,5 zli¢ki soli

1,5 Zli¢ki sladkorja

1,5 vrecke kvasa v prahu

1 Zli¢ka guar ali rozi¢eve moke
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Brezglutenski kruh s semeni
250 ml vode

200 ml mleka

1,5 Zlice olja

500 g brezglutenske mesanice za kruh
1,5 zlicki soli

1,5 zli¢ki sladkorja

1,5 vrecke kvasa v prahu

100 g semen (npr. son¢ni¢nih)

Brezglutenski rizev kruh
350 ml vode

200 g belega jogurta

1,5 Zlice olja

1,5 Zlice vinskega kisa

200 g rizeve moke

300 g brezglutenske mesanice za kruh
1,5 Zlicki soli

1,5 zli¢ki sladkorja

1,5 vrecke kvasa v prahu

1 Zlicka guar ali roziceve moke
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Program 10: MeSanica za torto
Ta program je namenjen za pripravo mesanic za torto.
Upostevajte napotke na embalazi konkretne mesanice.

Program 11: Marmelada
Va$ domac aparat za peko kruha lahko uporabite tudi za pripravo dzemov in marmelade. Ce tega $e niste delali,
lahko poizkusite. Dobili boste Se posebej okusno, svezo sadno marmelado.

Ravnajte sledece:

Pomaran¢ni dzem
350 g pomaranc¢

150 g limon

500 g Zeliranega sladkorja

Jagodovi dzem

Umijte sveze, zrelo sadje. Sadje s trdo lupino, kot so jabolka, breskve, hruske itd., je bolje olupiti.

Vedno uporabljajte navedeno kolicino, ker je tocno prilagojeno programu JAM.V nasprotnem primeru se
mesanica prehitro skuha in za¢ne teci.

Sadje stehtajte, narezite na male koscke (maks.1 cm) ali zmeckajte in vioZite v posodo.

Po potrebi dodajte zelirani sladkor. Uporabljajte samo ta tip, v nobenem primeru ne uporabljajte
navadnega sladkorja.

Zmesajte sadje s sladkorjem in zazenite program. Ta bo od sedaj dalje tekel popolnoma samodejno.

Malo pred koncem programa pripravljene kozarcke za dzem splaknite z vroco vodo.

Nato kozarcke napolnite s dzemom in jih dobro zaprite.

Zaprte kozarcke polozite obrnjene navzgor za 5-10 minut. Tako v kozarckih nastane vakuum in dzem
ostane dalj ¢asa svez.

Dzem iz gozdnih sadezev

500 g odmrznjenih jagod gozdnih sadezev
500 g zeliranega sladkorja

1 Zlica limoninega soka

V 3ablono za peko zmesajte vse sestavine naenkrat.

500 g jagod
500 g Zeliranega sladkorja
2-3 Zlice limoninega soka

Dober tek!

Recepti v tej knjigi so brez garancije. Vse sestavine in postopki so samo vodilo. Razsirite in prilagodite si te
recepte na osnovi svojih osebnih izkusenj. Upamo, da boste uzivali v receptih in vam Zelimo dober tek.

RESEVANJE TEZAV Z RECEPTI

Vase testo je morda presuho. Nasledniji¢ bodite bolj
pozorni pri merjenju sestavin. Dodajte 1 celo Zlico
tekodine.

Zakaj je na mojem kruhu v¢casih na skorji moka?

Zakaj se morajo sestavine dodajati v dolo¢enem
zaporedju?

To je najboljsi nacin priprave testa. Uporaba
funkcije merilca ¢asa prepreci, da bi se kvas zamesal
s tekocino pred samim mesanjem testa.

Zakaj je testo samo delno pregneteno?

Preverite ali so kavlji za gnetenje in $ablona za peko
pravilno namesceni. Prav tako preverite konsistenco
testa in enkrat ali veckrat po gnetenju dodajte 1/2 do
1 zlico tekocine ali moke.

Glede mesanic za peko: Kolicina mesanice za peko in
drugih dodatkov ne odgovarja kapaciteti sablone za
peko. Zmanjsajte kolic¢ino sestavin.
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Zakaj kruh ne vzhaja?

Uporabljen kvas je bil prestar ali pa niste dodali
nobenega kvasa.

Kdaj moram dati v testo orehe in sadje?

Ko dodajate sestavine, zaslisite signal. Ce dodate te
sestavine v testo na zacetku, se lahko orehi ali sadje
pri gnetenju zdrobijo.

Pecen kruh je prevlazen.

Preverite konsistenco test pet minut po zacetku
gnetenja in po potrebi dodajte ve¢ moke.

Na povrsini kruha so zra¢ni mehurcki.

Dodana koli¢ina kvasa je bila verjetno prevelika.

Kruh med peko raste, a na koncu upade.

Testo verjetno prehitro vzhaja. Da boste to preprecili,
zmanjsajte kolic¢ino vode,, povecajte kolicino soli in/
ali zmanjsajte kolic¢ino kvasa.

Ali lahko uporabim tudi druge recepte?

Seveda lahko uporabite tudi druge recepte, vendar
pa pazite na koli¢ino sestavin. Najprej spoznajte
svoj aparat temeljito s pomocjo receptov, ki so tukaj
navedeni in Sele nato poizkusite lastne recepte.
NIKOLI ne presezite prostornine 700 g moke.
Kolicino sestavin v receptih uredite glede na koli¢ine
naveden za recepte v tej knjigi.
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KUCNI PEKAC HLEBA

KNJIGA RECEPATA
KORISNE INFORMACIJE O SASTOJCIMA

Brasno

Za pecenje su pogodne najcesce vrste brasna, poput pseni¢nogili razenog brasna. Medutim, vrsta brasna moze
varirati od zemlje do zemlje. Program pecenja ,hleb bez glutena” omogucava upotrebu brasna bez glutena,
poput kukuruznog, heljdinog ili krompirovog brasna. Takode mozete da koristite gotove smese za pecenje.
Programi 1 2 idealni su za dodavanje malih udjela (10-20 %) semenki ili krupice.

U slucaju veceg udela celih Zitarica (70-95%) koristite program 3.

U receptima se pojavljuju sledece vrste brasna:

Vrsta brasna Opis

Tip 405 Standardno pseni¢no brasno

Tip 550 Glatko psenic¢no brasno

Tip 997 Standardno razeno brasno

Tip 812 Pirovo brasno

Tip 1050 Hlebovo pseni¢no brasno, tamno i glatko

Tip 1150 Hlebovo razeno brasno s visokim udelom
minerala

Kvasac

Kvasceve gljivice koje se nalaze u kvascu razgraduju Secer i druge ugljene hidrate iz testa i pretvara ih u ugljen
dioksid, uzrokujuci dizanje testa. Kvasac je dostupan u razli¢itim oblicima, kao sto su - suvi kvasac, svezi kvasac
ili pekarski kvasac.

Da biste postigli najbolje rezultate, preporu¢amo koristiti suvi kvasac.

Ako umesto suvog kvasca koristite svezi, pridrzavajte se uputa na pakiranju. Opcenito, 1 paket suvog kvasca
sadrzi oko 21 g svezeg kvasca i dostatan je za oko 500 g brasna. Kvasac uvek ¢uvajte u hladnjakuy, jer ga topota
razgraduje. Pre upotrebe proverite minimalnu trajnost. Nakon otvaranja pakiranja, neiskoris¢eni kvasac
potrebno je paZljivo zamotati i pohraniti u hladnjaku.

Napomena: Za sve recepte u ovoj knjizi preporu¢amo koristiti suvi kvasac.

Secer

Secerima presudan uticaj na ravhomerno pecenje i okus hleba. Secer pokrece proces fermentacije i zahvaljujuci
njemu testo e se postupno dizati. Recepti u ovoj knjizi pretpostavljaju upotrebu kristal Secera. Nemojte koristiti
Secer u prahu, ukoliko nije posebno navedeno. Vestacki zasladivaci nisu prikladni za nijedan od ovih recepata.

So

So je vazna za okus i ravhomerno pecenje hleba. So takoder pomaze usporiti dizanje testa. Stoga, ne stavljajte
vecu kolic¢inu soli od navedene u receptu. So je moguce izostaviti zbog dijetalnih ogranicenja. U ovom slucaju
imajte na umu da testo moze brze da se digne.

Tecnosti

Za izradu hleba mogu se koristiti te¢nosti poput vode, mleka ili mleka u prahu. Mleko obogacuje okus hleba
i omeksava njegovu koricu, dok upotreba cCiste vode daje hrskavu koricu. Neki recepti ukljucuju koriséenje
vocnog soka ili soka umesto vode kako bi hleb dobio neki okus.

Jaja
Jaja obogacuju testo i daju hlebu meksu teksturu. Kad pecenja hleba prema receptima iz ove knjige, koristite
sto veca jaja.
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Masnoca za pecenje, puter ili ulje

Masnoca za pecenje, puter ili ulje daju hlebu s kvascem potrebnu podatnost. Jedinstvena kora i tekstura
francuskog hleba posledica je ¢injenice da se ne koristi ulje za pecenje. S druge strane, hleb koji sadrzi masnocu
duze ¢e ostati svez. Ako puter izvadite direktno iz hladnjaka, narezite ga na manje komade kako biste ga bolje
umesali u testo prilikom mesanja.

Hleb bez glutena

Celijakija ili intolerancija na gluten hronicna je autoimuna bolest ¢iji okidac je hrana koja sadrzi gluten. Gluten
je protein, kojeg sadrzi psenica, je¢cam, raz i ve¢ina drugih Zitarica. Kod bolesnika s celijakijom ovaj protein
izaziva iritaciju sluznice tankog creva. Ljudi koje pate od ove bolesti mogu jesti samo poseban hleb pripremljen
od brasna bez glutena.

Medutim, pecenje hleba, peciva i slastica od brasna bez glutena zahteva malo vezbanja. Brasno bez glutena
se dize duze, manje apsorbira te¢nost i manje se lepi. Brasno bez glutena za pecenje je potrebno zgusnuti
pomocu posebnih zgusnjivaca bez glutena. To ukljucuje kalijum bitartrat, kvas iz kukuruznog ili pirinacovog
brasna, prasak za pecivo na bazi kukuruza, guar brasno, pektin, korijen kudzu i drugo. Nazalost, hleb bez
glutena nema tipican okus svezeg hleba. Konzistencija hleba od brasna bez glutena takoder ce se razlikovati
od tradicionalnog hleba od pseni¢nog brasna.

Kolic¢ine sastojaka
Pakovanje vaseg novog ku¢noga pekaca hleba ukljucuje sledece merne 3olje koje uvelike olak$avaju merenje
i pripremu sastojaka potrebnih za pecenje hleba.

« 1 merna 3olja s oznakom volumena

« 1 merna kasika koja odgovara kasiki za supu

« 1 merna kasika koja odgovara kasiki za ¢aj

Postavite merne 3olje na odgovarajucu ravnu povrsinu. Obavezno poravnajte sadrzaj s linijom na mernoj solji.
Proverite je li merna Solja suva pre merenja suvih sastojaka.

SAVETI ZA PECENJE

Pecenje u razli¢itim klimatskim uvetima

Ako se nalazite na ve¢im nadmorskim visinama, imajte na umu da nizi atmosferski pritisak moze rezultirati
brzom fermentacijom kvasca i samim time brzim dizanjem testa. Dakle, u tome slucaju mozete da koristite
manje kvasca.

U susnijim podrucjima testo e se vise susiti i zahtijevati ¢e viSe te¢nosti. Suprotno tome, u vlaznim podruc¢jima
brasno ce biti vlaznije i stoga ¢e apsorbirati manje te¢nosti. U tim podrucjima koristite vise brasna

Prethodno pripremljene smese za pecenje
U ovom pekacu mozete da pecete i hleb iz prethodno pripremljene smese za pecenje. Postupite prema

- proizvodacevim uputama na omotu. Tablica u nastavku daje pregled doziranja nekih sme3a za pecenje.
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Smjesa za pecenje za hleb tezak oko 750 g

FIT hleb od celog zrna 500 g smese za pecenje
350 ml vode

Hleb sa suncokretovim 500 g smese za pecenje

semenkama 350 ml vode

Rustikalni hleb od celog zrna 500 g smese za pecenje
370 ml vode

Seljacki hleb 500 g smese za pecenje
350 ml vode
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Ciabatta 500 g smese za pecenje
360 ml vode
1 kasika maslinovog ulja

Rezanje i spremanje hleba

Za najbolje rezultate, ostavite da se sveze peceni hleb hladi na stalku u rerni 15 do 30 minuta. Za rezanje
koristite posebnu seckalicu hleba ili nazubljeni noz. Hleb moze da se ¢uva na sobnoj temperaturi do 3 dana
u odgovarajucoj plasticnoj kesi ili kutiji za hleb. Ako Zelite da pohranite hleb na duze vreme (do 1 meseca),
morate da ga zamrznete. Buduci da domacdi hleb ne sadrzi konzervanse, ima tendenciju da se brze pokvari od
hleba kupljenog u prodavnici.

Napomena: Za uporabu s ovim kuénim pekacem, preporucamo da koristite posebno gotove smese za
pecenje, koje se mogu kupiti u Lidl prodavnicama. Sledite upute na pakovanju.

RECEPTI ZA HLEB TEZAK OKO 1000 GRAMA

Da bi postigli najbolje rezultate, mesite testo pomocu miksera. Zatim gotovo testo stavite u kalup za pecenje.
Pomocu dugmeta BREAD WEIGHT Unesite tezinu od 1000 g. Podesite Zeljeni nivo pecenja kore. Imajte na umu
da je gore navedeni odnos sastojaka i njihovih kolic¢ina samo priblizan. Stvarni rezultati pecenja mogu da budu

neznatno da se razlikuju.
Program 1: Obican hleb

Suncokretov hleb

300 ml mlakog mleka

1 kasika putera

540 g brasna tipa 550

5 kasika semenki suncokreta
1 kasikica soli

1/2 kasikice secera

1 kesica suvog kvasca

Hleb sa kiselim tijestom
50 g kvasca

350 ml vode

1,5 kasike putera

1,5 kasikice soli

1 kasikica Secera

180 g razenog brasna tipa 997
360 g razenog brasna tipa 1050
1 kesica suvog kvasca

Seljacki hleb

300 ml mleka

1,5 kasikice soli

2 jaja

1,5 kadike putera/margarina
540 g razenog brasna tipa 1050
1 kasika Secera

1 kesica suvog kvasca

eca

Hleb od krompira

300 ml vode ili mleka

2 kasike putera

1 jaja

90 g kuvanog, zgnje¢enog krompira
1 kasikica soli

2 kasika Secera

540 g brasna tipa 550

1 kesica suvog kvasca

Hleb sa zacinskim biljem

350 ml mlacenice

1 kasikica soli

1,5 kasike putera

1 kasika Secera

540 g brasna tipa 550

4 kasike sitno seckanog lista perSuna
3/ 4 kesice suvog kvasca

Pica hleb

300 ml vode

1 kasike ulja

1 kasikica soli

1 kasikica Secera

1 kasikica origana

2 kasikice ribanog parmezana

50 g sitno narezane italijanske salame
540 g brasna tipa 550

3/ 4 kesice suvog kvasca
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Pivski hleb

150 ml vode

150 ml lager piva

540 g brasna tipa 550

3 kasike heljdinog brasna

1,5 kasika mekinja

1 kasikica soli

3 kasike susamovih semenki

1,5 kasika ekstrakta slada (sirup)
1/ 2 kesice suvog kvasca

150 ml kvasca pomesanog sa istom kolicinom vode
i brasna

Program 2: Francuski hleb

»Klasi¢ni” beli hleb
320 ml vode ili mleka
2 kasike putera

1,5 kasikice soli

2 kasike secera

600 g brasna tipa 550
1 kesica suvog kvasca

Svetli beli hleb
320 ml vode

20 g putera

1,5 kasikice soli

1,5 kasikice secera
600 g brasna tipa 405
1 kesica suvog kvasca
1jaje

Medeni hleb

320 ml vode

1,5 kasikice soli

2,5 kasike maslinovog ulja
1,5 kasika meda

600 g brasna tipa 550
1 kesica suvog kvasca

Program 3: Hleb od celog zrna

Razeni hleb od celog zrna

75 g kvasca

325 ml tople vode

2 kasike medljike

350 g razenog brasna celovitog zrna
150 g pseni¢nog brasna celovitog zrna
1 kasika brasna od rogaca

1/ 2 kasike soli

1 kesica suvog kvasca
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Kukuruzni hleb

350 ml vode

1 kasika putera

540 g brasna tipa 550

3 kasike bradna od kukuruznog griza
1/2 nasecene jabuke s korom

3/ 4 kesica suvog kvasca

Makov hleb

300 ml vode

540 g brasna tipa 550

1 kasikica Secera

1 kasikica soli

75 g mlevenog maka

1 kasika putera

1 prstohvat muskatnog orascica
3/ 4 kesice suvog kvasca

1 kasike ribanog parmezana

Hleb s paprikom

310 ml vode

1,5 kasikice soli

1,5 kasikice ulja

1,5 kasikice paprike u prahu

530 g brasna tipa 812

1 kesica suvog kvasca

130 g sitno seckane crvene paprike

Hleb od pirovog brasna

350 ml mlacenice

360 g pirovog brasna celovitog zrna
90 g razenog brasna celovitog zrna
90 g pirove krupice

50 g semenki suncokreta

1 kasikica soli

1/2 kasikice Secera

75 ml kvasca pomesanog sa istom kolicinom vode
i brasna

3 /4 kesica suvog kvasca
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Seoski hleb s krupicom Hleb od sedam zrna

350 ml vode 300 ml vode

1 kasikica soli 1,5 kasike putera

2 kasike putera 1 kasikica soli

1,5 kasika meda 2,5 kasika secera

360 g hlebovog brasna tipa 1050 240 g hlebovog brasna tipa 1050
180 g pseni¢nog brasna celovitog zrna 240 g pseni¢nog brasna celovitog zrna
50 g psenicne krupice 60 g smese semena

3/ 4 kesice suvog kvasca 3/ 4 kesice suvog kvasca

Hleb od celog zrna Smedi hleb

350 ml vode 400 ml tople vode

25 g putera 160 g brasna tipa 550

1 kasikica soli 200 g grubo mlevene razene krupice
1 kasikica Secera 180 g fino mlevene razene krupice
270 g hlebovog brasna tipa 1050 1 kasikica soli

270 g pseni¢nog brasna celovitog zrna 100 g semenki suncokreta

3 /4 kesice suvog kvasca 100 ml melase

1 kesica suvog kvasca

Razeni hleb 1 kesica kvasca pomesanog sa istom koli¢inom vode
300 ml vode i brasna

1,5 kasike putera

1,5 kasika vinskog sirceta

1 kasikica soli

1,5 kasika secera

180 g razenog brasna tipa 1150
360 g hlebovog brasna tipa 1050
1 kesica suvog kvasca

Program 4: Slatki hleb

Hleb sa suvim grozdem Cokoladni hleb

300 ml vode 400 ml mleka

2,5 kasike putera 100 g nemasnog svezeg sira

1,5 kasika meda 1,5 kasikica soli

1 kasikica soli 1,5 kasikica secera

540 g brasna tipa 405 600 g p3eni¢nog brasna celovitog zrna

100 g suvog grozdia 10 kasika kakaa

3 /4 kesice suvog kvasca 100 g mle¢ne ¢okolade, drobljene na manje komade

e . 1 kesica suvog kvasca
Hleb od suvog grozda i oraha . ,g., L S
Mozete koristiti mle¢nu cokoladu ili ¢okoladu za
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300 ml vode )
1,5 kasike putera kuvanje.
s . Ako nakon $to zamesite stavite malo mleka na testo,
| kasikica sol kora postaje tamnija
1 kasika secera posta) ja.
540 g hlebovog brasna tipa 405 Slatki hleb
100 g suvog grozda 300 ml vode ili mleka

3 kasike seckanih oraha

2 kasike putera
3/ 4 kesice suvog kvasca

2 jaja

1,5 kasikice soli

1,5 kasika meda

600 g hlebovog brasna tipa 550
1 kesica suvog kvasca
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Program 5: Brzo pecenje

Brzi beli hleb

360 ml vode

5 kasika ulja

4 kasikice secera

4 kasikice soli

630 g brasna tipa 405
1 kesica suvog kvasca

Hleb s biberom i bademima
300 ml vode

540 g hlebovog brasna tipa 550

1 kasikica soli

1 kasikica Secera

2 kasike butera

100 g pecenih badema (lkriske)

1 kasika zelenog bibera u salamuri
3 /4 kesice suvog kvasca

Program 6: MesSenje testa

Testo za pizzu (za 2 pizze)
300 ml vode

1 kasike maslinovog ulja

3/ 4 kasike soli

2 kasikice Secera

450 g brasna tipa 405

1 kesica suvog kvasca

Testo za picu od celog zrna

300 ml vode

1 kasike maslinovog ulja

3/ 4 kasike soli

1 kasika meda

450 g p3eni¢nog brasna od celovitog zrna

50 g psenic¢nih klica

1 kesica suvog kvasca

Testo razvaljajte i ostavite da se dize oko 10 minuta.
Na testo stavite Zeljene sastojke i picu pecite oko 20
minuta na 180 °C.

Kornspitz

200 ml vode

50 g putera

3/ 4 kasike soli

1 jaje

3 kasike Secera

500 g brasna tipa 1050
50 g pSeni¢nih mekinja
1 kesica suvog kvasca
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Hleb od Sargarepe

330 ml vode

1,5 kasike putera

600 g hlebovog brasna tipa 550
90 g sitno seckane Sargarepe

2 kasikice soli

1,5 kasikice Secera

1 kesica suvog kvasca

Pereci

200 ml vode

1/ 4 kasike soli

360 g hlebovog brasna tipa 405
1/2 kasikice Secera

1/ 2 kesice suvog kvasca

Oblikujte testo u perece. Premazite perece
razmucenim jajetom i pospite solju (otprilike 1-2
kasike grubozrnate soli za ukupno 12 pereca). Pecite
perece na 230 °C oko 15-20 minuta.

Francuske bagete
300 ml vode

1 kasika meda

1 kasikica soli

1 kasikica Secera

540 g brasna tipa 550
1 kesica suvog kvasca

Od testa oblikujte bagete i izrezZite tipican oblik na
vrhu svakog. Neka odstoji oko 30-40 minuta. Pecite 25
minuta u rerni zagrejanoj na 175 °C.
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Program 7: Testenina

5 jaja (na sobnoj temperaturi) ili 300 ml vode
250 g glatkog pseni¢nog brasna tip 405

250 g ostrog brasna tipa 1050

Program 8 Hleb od mlacenice

Hleb od mlacenice (1. varijanta)
350 ml mlacenice

2 kasike putera

2 kasikice soli

3 kasike secera

600 g brasna tipa 1050

1 kesica suvog kvasca

Hleb od mlacenice (2. varijanta)
250 ml mlacenice

130 ml vode

600 g brasna tipa 1050

60 g razenog brasna tipa 997

1,5 kasikice soli

1 kesica suvog kvasca

Program 9: Hleb bez glutena

Jogurtov hleb

250 ml vode ili mleka
150 g jogurta

1 kasikica soli

1 kasikica Secera

500 g brasna tipa 550

3 /4 kesice suvog kvasca

Hleb od svezeg sira

200 ml vode ili mleka

3 kasike ulja

260 g svezeg sira (sa 40% masti)
600 g pseni¢nog brasna

1,5 kasikice soli

1,5 kasikice secera

1 kesica suvog kvasca

Upozorenje: Prije pecenja testa bez glutena obavezno temeljito ocistite sve unutarnje delove uredaja,
posebno kuke za mesanje. Cak i tragovi pseni¢nog brasna mogu izazvati alergijsku reakciju kod

osetljivih osoba koje pate od celijakije.

Hleb od krompira bez glutena

440 ml vode

1,5 kasike ulja

400 g smese za hleb bez glutena

(npr. "Mix B" marke Schér)

1,5 kasikice soli

1,5 kasikice Secera

1,5 kesice suvog kvasca

230 g kuhanog krompira, oguljenog i zgnjecenog

Hleb od jogurta bez glutena
350 ml vode

150 g belog jogurta

1,5 kasike ulja

1,5 kasika vinskog sirceta

100 g bezglutenskog brasna

(npr. proso, pirinac ili heljda)

400 g testa za hleb bez glutena (npr. "Mix B" marke
Schér)

1,5 kasikice soli

1,5 kasikice Secera

1,5 kesice suvog kvasca

1 kasikica brasna od gvara ili rogaca
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Hleb bez glutena sa semenkama
250 ml vode

200 ml mleka

1,5 kasike ulja

500 g smese za hleb bez glutena

1,5 kasikice soli

1,5 kasikice 3ecera

1,5 kesice suvog kvasca

100 g semenki (npr. suncokret)

Hleb od pirinaca bez glutena
350 ml vode

200 g belog jogurta

1,5 kasike ulja

1,5 kasika vinskog sir¢eta

200 g brasna od pirinaca

300 g smese za hleb bez glutena
1,5 kasikice soli

1,5 kasikice Secera

1,5 kesica suvog kvasca

1 kasikica brasna od gvar ili rogaca

135

Srpski
Crnogorski



Srpski I I
Crnogorski

Program 10: Smesa za tortu

Ovaj se program koristi za rad sa smeSama za kolace.

Sledite uputstva na pakovanju za odredenu smesu.

Program 11: Marmelada

U kuénom pekacu takoder mozete da jednostavno pripremite dzemove i marmelade. Cak i ako to nikad niste
uradili mozete da probate. Dobicete posebno ukusnu, svezu vo¢nu marmeladu.

Treba da postupite na sledeci nacin:
Operite sveze, zrelo voce. Voce sa tvrdom korom poput jabuka, breskvi, krusaka itd. bolje je oguliti.
Uvek koristite naznacenu kolicinu, jer je prilagodena za program JAM. Inace se smesa prerano zakuha

i po¢ne da se preleva.

Izvazite voce i naseckajte ga na male komadice (maks. 1 cm) ili zgnjecite i stavite u posudu.

Dodajte Secer za zeliranje u potrebnoj kolic¢ini. Koristite samo ovu vrstu, a ne uobicajeni Secer.

Pomesajte voce sa Secerom i pokrenite program. Od tog trenutka ¢e program da radi automatski dalje.
Neposredno pre zavrietka rada programa staklenke za dzem koje ste pripremili isperite vru¢om vodom.
Zatim staklenke napunite dzemom i dobro ih zatvorite.

Zatvorene staklenke preokrenite naopako na otprilike 5-10 minuta. Na taj nacin u staklenkama se stvara

vakuum i dzem ostaje duze svez.

Dzem od pomorande
350 g pomorandze

150 g limuna

500 g Secera za zeliranje

DzZem od jagode

500 g jagoda

500 g 3ecera za zeliranje
2-3 kasike limunovog soka

Prijatno!

DzZem od Sumskog voca

500 g odmrznutih bobica Sumskog voca

500 g Secera za zeliranje

1 kasika limunovog soka

U posudi za pecenje uvek izmesajte sve sastojke
odjednom.

Recepti u ovoj knjizi su dati su bez garancije. Svi sastojci i postupak su samo vodic. Prosirite i prilagodite ove
recepte na temelju vaseg li¢nog iskustva. Nadamo se da cete uzivati u receptima i Zelimo Vam dobar tek.

RESAVANJE PROBLEMA SA RECEPTIMA

Zasto moj hleb povremeno ima brasno na kori?

Testo vam je mozda previse suvo. Sedeci put obratite
vise paznje kod odvage sastojaka. Dodajte vise
tecnosti, do 1 kasiku.

Zasto je potrebno dodavati sastojke ovim
redosledom?

To je najbolji nacin pripreme testa. Koristenje
funkcije tajmera sprjecava mesanje kvasca s te¢nosti
pre mesanja testa.

Zasto se testo samo delomi¢no mesi?

Proverite jesu li kuke za mesanje i kalup za pecenje
pravilno postavljeni. Takoder proverite konzistenciju
testa i jednom ili vise puta nakon mesanja dodajte
1/2 do 1 kasiku te¢nosti ili brasna.

Sta se tite sme$e za pecenje: Kolitina smese za
pecenje i ostalih sastojaka ne odgovara kapacitetu
kalupa za pecenje. Smanijite koli¢inu sastojaka.

Zasto se hleb nije digao?

Kvasac koji ste koristili je bilo prestar ili niste metnuli
kvasac.
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Kada trebam u testo dodati orahe i voce?

Tjekom dodavanja sastojaka ¢ut cete signalni ton.
Ako ove sastojke dodate u testo na pocetku, orasi ili
voce tijekom mesanja mogu da se zdrobe.

Peceni hleb je previse vlazan.

Proverite konzistenciju testa 5 minuta nakon
zapocinjanja mesanja i po potrebi dodajte jo$ brasna.

Na povrsini hleba nalaze se mehurici vazduha.

Kolicina koris¢enog kvasca verovatno je bila
prevelika.

Hleb se dize tijekom pecenja, ali posle splasne.

Testo se mozda prebrzo diZe. Da to sprecitei smanjite
koli¢inu vode, povecajte koli¢inu soli i / ili smanjite
koli¢inu kvasca.

Mogu li da koristim i druge recepte?

Naravno, mozete da koristite i druge recepte, ali
pazite na koli¢inu sastojaka. Temeljito upoznajte svoj
uredaj pomocu ovde navedenih recepata, a zatim
isprobajte vlastite recepte. NIKAD ne prelazite
koli¢inu od 700 g brasna.

Koli¢inu sastojaka u receptima prilagodite kolicini
koja je prikazana za recepte u ovoj knjizi.
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www.ecg-electro.eu

Deutsch

K+B Progres, a.s/AG.

Barbaraweg 2, DE-93413 Cham

Bei Beschwerden rufen Sie die Telefonnummer
09971/4000-6080 an. (Mo — Fr 9:00 — 16:00)
Cestina

K+B Progres, a.s.

U Expertu 91 tel.: +420 272122111

25069 Klicany e-mail: ECa@kbexpert.cz

Eesti keel

K+B Progres, a.s.

U Expertu 91 tel.: +420 27212211

25069 Klicany, Czech Rep. e-post: ECa@kbexpert.cz

Espaiiol

K-+B Progres, a.s.

U Expertu 91 tel.: +44 776 128 6651 (English)
25069 Klicany, Czech Rep. e-mail: ECG@kbexpert.cz

Francais

K+B Progres, a.s.

U Expertu 91 tél: +44 776 128 6651 (English)

25069 Klicany, Czech Rep. e-mail: ECa@kbexpert.cz

Hrvatski

K+B Progres, a.s.

U Expertu 91 tel.: +420 272122111

25069 Klicany, Czech Rep. e-mail: informacije@kbprogres.cz

Bosanski

K+B Progres, a.s.

U Expertu 91 tel.: +420 272122111

25069 Klicany, Czech Rep. e-mail: informacije@kbprogres.cz

Italiano

K+B Progres, a.s.

TU Expertu 91 tel.: +44 776 128 6651 (English)
25069 Klicany, Czech Rep. e-mail: ECa@kbexpert.cz

Latviesu valoda

K+B Progres, a.s.

U Expertu 91 tel.: +420 272122111

250 69 Klicany, Czech Rep. e-pasts: ECG@kbexpert.cz

Lietuviy kalba

K+B Progres, a.s.

U Expertu 91 tel.: +420 272 122111

250 69 Klicany, Czech Rep. el. pastas: ECG@kbexpert.cz

Magyar

K+B Progres, a.s.

U Expertu 91 tel.: +420 272122111

250 69 Klicany, Czech Rep. e-mail: ECG@kbexpert.cz

Polski

K+B Progres, a.s.

U Expertu 91 tel.: +420 272 122111

250 69 Klicany, Czech Rep. e-mail: ECc@kbexpert.cz

Slovencina

Distributor pre SR: K+B Progres, a. s., organiza¢nd zlozka
Mlynské Nivy 71

82105 Bratislava e-mail: ECa@kbexpert.cz

Slovenséina

K+B Progres, a.s.

U Expertu 91 tel.: +420 272122111

250 69 Klicany, Czech Rep. e-mail: informacije@kbprogres.cz

Srpski

K+B Progres, a.s.

U Expertu 91 tel.: +420 272 122111

250 69 Klicany, Czech Rep. e-posta: informacije@kbprogres.cz

Crnogorski

K+B Progres, a.s.

U Expertu 91 tel.: +420 272122111

250 69 Klicany, Czech Rep. e-posta: informacije@kbprogres.cz

= The manufacturer takes no responsibility for printing errors contained in the product’s user's manual. ® Der Importeur haftet nicht fir Druckfehler in der
Bedienungsanleitung des Produkts. ® Vyrobce nerudi za tiskové chyby obsazené v navodu k pouziti vyrobku. ® Tootja ei vastuta toote kasutusjuhendis leiduvate
trikivigade eest. ® El fabricante no asume ninguna responsabilidad por errores de impresién en el manual del usuario del producto. ® Le fabricant ne peut étre
tenu responsable des erreurs d'impression contenues dans le mode d'emploi du produit. ® Proizvodac ne snosi odgovornost za tiskarske greske u uputama. = |l
produttore non sara ritenuto responsabile per eventuali errori di stampa contenuti nel manuale d'uso del prodotto. ® RaZotajs neuznemas atbildibu par drukas
klddam ierices rokasgramata. ™ Gamintojas neapsiima atsakomybés dél spausdinimo klaidy, pasitaikanciy gaminio naudotojo vadove. ® A gyérté nem felel atermék

hasznalati Utmutatéjaban fellelheté nyomdahibakért.

nerucizatlacové chyby obsiahnuté v ndvode na pouzitie vyrobku.

= Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za btedy drukarskie w instrukcji obstugi produktu. = Dovozca
= Proizvajalec ne jam¢iza morebitne tiskovne napake v navodilihza uporaboizdelka. ® Proizvodac

ne preuzima nikakvu odgovornost za stamparske greske sadrzane u uputstvu za upotrebu proizvoda.
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