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Elektrické doméci pekérna na chleba « RECEPTAR @ 2-15
Elektrickd doméca pekareri na chlieb « RECEPTAR @ 16-29
Electric Home Baker » RECIPES 30-43
Xne6oneys « PELIEMTbI 44-58
Elektromos kenyérsiité « RECEPTEK ® 59-68

Elektriné duonkepé » RECEPTAI @ 69-81

zdravy zivotni styl

ZhCe ela
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KLASICKE RECEPTY NA PEGENi CHLEBA

Velikost I. Velikost II.
1 - Bily chléb
Priblizna hmotnost chleba 8709 1230 g
Voda 350 ml 500 ml
sal 1 kdvova Izicka 11/2 kavové I1zicky
Cukr 1 kavova IZicka 11/2 kévové IZicky
Krupice z tvrdé psenice 150 g 200 g
Mouka typu 550 350 ¢g 500 g
Drozdi 3/4 baliCku 1 bali¢ek

Program: 3 - TOUSTOVY

2 - Orechovy a hrozinkovy chléb
Doporuceni: Pridejte hrozinky a ofechy az po zaznéni akustického signalu po druhé

hnétaci fazi.
Priblizna hmotnost chleba 945 g 1243 g
Voda nebo mléko 275 ml 350 ml
Margarin nebo maslo 3049 409
sal 1/2 kavoveé IZicky 3/4 kavové IZicky
Cukr 1 polévkova Izice 2 polévkové lzice
Mouka typu 405 500 g 650 g
Suché drozdi 3/4 bali¢ku 1 bali¢ek
Hrozinky 759 100 g
Drcené vlasské orechy 409 60 g

Program: 4 - RYCHLY nebo 5 - SLADKY
Pozor: P¥i pouziti programu SLADKY bude chléb leh&i. Pouzijte velikost ., protoze jinak
bude objem pfili§ velky.

3 - ltalsky bily chléb

PrFiblizna hmotnost chleba 983 g 1419 ¢

Voda 375 ml 570 ml

Sal 1 kavova Izicka 11/2 kavové Izicky
Rostlinny olej 1 polévkova Izice 11/2 polévkové Izice
Cukr 1 kavova Izicka 11/2 kavové Izicky
Mouka typu 550 4759 650 g

PSeni¢na krupice 100 g 150 g

Suché drozdi 3/4 balicku 1 bali¢ek

Program: 3 - TOUSTOVY

4 - Makovy chléb

Doporuceni: Pfed poslednim vykynutim tésta kratce otevrete viko a potrete chléb trochou
vody a poté rozestfete mak jemné pfitlacte zrniCka rukou.

Priblizna hmotnost chleba 1048 g 1512 g

Voda 375 ml 570 ml

o
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Mouka typu 550 5009 6709

PSenic¢na krupice 759 130 g @
Cukr 1 kavova IZicka 11/2 kavové IZicky
sal 1 kévova Izicka 11/2 kavové IZicky
Cela nebo mleta makova zrnicka 50 g 759

Maslo 15¢ 2049

Nastrouhany muskat 1 Spetka 2 Spetky
Nastrouhany parmezansky syr 1 polévkova Izice 11/2 polévkové Izice
Suché drozdi 3/4 baliCku 1 balicek

Program: 4 - RYCHLY nebo 5 - SLADKY
Pozor: Pfi pouziti programu SLADKY bude chléb leh&i. Pouzijte velikost I., protoZe jinak
bude objem pfilis velky.

5 - Hruby bily chléb

Priblizna hmotnost chleba 820 g 956 g

Miéko 275 ml 350 ml

Margarin nebo maslo 259 3049

sal 1 kdvova Izicka 11/2 kadvové Izicky
Cukr 1 kavova Izicka 11/2 kavové Izicky
Mouka typu 1050 5009 650 g

Suché drozdi 3/4 baliCku 1 baliCek

Program: 1 - KLASIK

6 - Podmaslovy chléb

Priblizna hmotnost chleba 895 g 13359

Podmasli 3759 550 ml

sal 1 kavova Izicka 11/2 kévové IZicky
Cukr 1 kévova Izicka 11/2 kavove IziCky
Mouka typu 1050 500 g 760 g

Suché drozdi 3/4 balicku 1 balicek

Program: 3 - TOUSTOVY

7 - Sladky chléb

Priblizna hmotnost chleba 845 ¢ 1195 ¢

Cerstvé mléko 275 ml 400 ml

Margarin nebo maslo 259 359

Vajicka 2 4

sal 1 kdvova Izicka 11/2 k&vové Izicky
Med 2 polévkové Izice 3 polévkové IZice
Mouka typu 550 500 ¢ 700 g

Suché drozdi 3/4 balicku 1 balicek

Program: 4 - RYCHLY nebo 5 - SLADKY
Pozor: P¥i pouziti programu SLADKY bude chléb leh&i. Pouzijte velikost ., protoze jinak
bude objem pfilis velky.

8 - Celozrnny chiléb
PFiblizna hmotnost chleba 870¢g 1130 g
Voda 350 ml 500 ml
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Sal 1 kavova Izicka 11/2 kavové Izicky
Cukr 1 kavova Izicka 11/2 kévové IZicky
Mouka typu 1050 500 ¢ 600 g
Suché drozdi 3/4 baliCku 1 bali¢ek
Program: 2 - CELOZRNNY
9 - Bramborovy chléb
Priblizna hmotnost chleba 1128 g 1540 g
Voda nebo mléko 300 ml 400 ml
Margarin nebo maslo 259 309
Vajicka 1 1
Varené $fouchané brambory 150 g 200 g
Sal 1 kavova Izicka 11/2 kavové Izicky
Cukr 1 kavova Izicka 11/2 kévové IZicky

Mouka typu 1050
Suché drozdi

630 g
1 balidek

780 g
11/2 bali¢ku

Program: 4 - RYCHLY

10 - Hrozinkovy chléb
Doporuceni: Pridejte hrozinky nebo jiny druh suchého ovoce aZz po akustickém signalu
béhem druhé hnétaci faze.

Priblizna hmotnost chleba 908 g 1208 g

Voda 275 ml 350 ml

Margarin nebo maslo 3049 409

sal 1/2 kévové IZiCky 3/4 kavové Izicky

Med 1 polévkova Izice 2 polévkové Izice
Mouka typu 405 500 g 650 g

Skofice 3/4 kavove IziCky 1 kavova Izicka
Suché drozdi 3/4 balicku 1 balicek
Hrozinky nebo suché ovoce 759 100 g

Program: 4 - RYCHLY nebo 5 - SLADKY
Pozor: PFi pouziti programu SLADKY bude chléb leh¢i. Pouzijte velikost 1., protoze jinak
bude objem pfili§ velky.

11 - Cibulovy chléb

Priblizna hmotnost chleba 950 g 1350 g

Voda 350 ml 500 ml

sal 1 kdvova Izicka 11/2 k&vové Izicky
Cukr 1 kavova Izicka 1 kavova Izicka
Smazena cibule 509 759

Mouka typu 1050 540 ¢ 750 g

Suché drozdi 3/ balicku 1 bali¢ku
Program: 4 - RYCHLY

12 - Jogurtovy celozrnny chléb

Priblizna hmotnost chleba 930 ¢ 1250 g

Voda nebo mléko 250 ml 300 mi

Jogurt 150 g 20049
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sal 1 kavova Izicka 11/2 kédvové
1ZiCky @

Cukr 1 kavova IZicka 11/2 kavové Izicky

Ocet 3/4 polévkové Izice 1 polévkova Izice

Celozrnna pseni¢na mouka 5009 700 g

Suché drozdi 1 balic¢ek 11/2 bali¢ku

Program: 2 - CELOZRNNY

13 - Pivni chléb

Priblizna hmotnost chleba 1064 g 1255 g

Voda 200 ml 225 mi

Pivo 200 ml 225 ml

Celozrnna pSeniéna mouka 230 g 280 g

Pohankova mouka 180 g 180 g

Celozrnna mouka z pS$enice Spaldy 180 g 180¢g

sal 1 kévova Izicka 11/2 kavové IZicky

Sezamova seminka 509 759

Sal 1 kdvova Izicka 11/2 kadvové Izicky

Cerny slad (Ovesny slad) 59 1049

Suché drozdi 3/4 baliCku 1 bali¢ek

Program: 2 - CELOZRNNY

RUZNE DRUHY PEKARENSKYCH POCHOUTEK

14 - Barevny snidariovy chléb

Doporuceni: Chfupavé misli mize byt nahrazeno ¢okoladovym mUsli nebo vasim

oblibenym muisli.

Priblizna hmotnost chleba 800 g 1070 g
Miéko 250 mi 330 ml
Mouka typu 405 4259 570g

Cukr
sal

11/2 kavoveé I1ziCky
1 kavova IZicka

2 kavoveé Izicky
11/2 kavové IZicky

Susené a hrubé nasekané Svestky 15 g 2049

Chrupavé musli 509 759

Kokosové viocky 3/4 polévkove IziCky 1 polévkova IziCka
Maslo 259 359

Suché drozdi 3/4 balicku 1 bali¢ek
Program: 4 - RYCHLY nebo 5 - SLADKY

15 - Jogurtovy chléb

Priblizna hmotnost chleba 920 g 1228 g

Voda nebo mléko 250 ml 300 ml

Jogurt 150 g 200 g

sal 1 kdvova Izicka 11/2 k&vové Izicky
Cukr 1 kavova Izicka 11/2 kavové Izicky
Mouka typu 550 500 g 700 g

Suché drozdi 3/4 balicku 1 balicek

Program: 1 - KLASIK

o
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16 - Rumovy, hrozinkovy a ofiSkovy chiéb

Priblizna hmotnost chleba 940 g 12659
Miéko nebo voda 280 ml 350 mi
40% rum 1 polévkova Izice 2 polévkové lice
Maslo 3049 409
Celozrnna pseni¢na mouka 5009 650 g

Jedlovy med
Sal

Cela jadra vlaskych orecht *
Rumové hrozinky Schwartau *

Suché drozdi

2 polévkové Izice
1 kavova Izicka
409

50¢g

3/4 balicku

3 polévkové Izice
11/2 kavové IZicky
60 g

759

1 balicek

Program: 4 - RYCHLY nebo 5 - SLADKY

Pozor: P¥i pouziti programu SLADKY bude chléb leh&i. Pouzijte velikost ., protoze jinak
bude objem pfilis velky.

Poznamka: *Pridejte tyto ingredience az po prvnim akustickém signalu.

17 - Francouzsky syrovy chléb

Priblizna hmotnost chleba 8859 1280 g

Voda nebo mléko 200 ml 300 mi

Margarin nebo maslo 3049 409

Cela vejce 1 1

sal 1 kévova Izicka 11/2 kavové Izicky

Cukr 1 polévkova lzice 11/2 polévkové Izice
Granulovany Cerstvy syr 125¢g 2009

Mouka typu 550 5009 700 g

Suché drozdi 3/4 baliCku 1 bali¢ek

Program: 1 - KLASIK

18 - Mandlovy (amaretovy) chléb
Doporuceni: Namisto pouziti mandlovych listd mizete pouzit i drcené mandle. Amoreto
mUze byt nahrazeno miékem nebo vodou.

Priblizna hmotnost chleba 1105 g 11859

Miéko nebo voda 200 ml 250 mi

Amoreto 75 ml 100 mi

Mouka typu 405 5009 650 g

Cukr 1 polévkova lzice 2 polévkové Izice
Sal 1/2 kdvoveé IZiCky 3/4 kavové Izicky
Maslo 30g 4049

Mandlové listy 759 100 g

Suché drozdi 3/4 baliCku 1 balicek

Program: 4 - RYCHLY nebo 5 - SLADKY
Pozor: P¥i pouziti programu SLADKY bude chléb leh&i. Pouzijte velikost I., protoZe jinak
bude objem pfili§ velky.

19 - Vajecny chléb

Doporuceni: Nejprve naslehejte vajicka v odmérném poharu, pak pfidavejte vodu dokud
neni dosazena pozadovana hladina. Chléb pecte ihned a jezte ho dokud je
Cerstvy.

o
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Priblizna hmotnost chleba 822 g 1166 g

Vajicka 2 3 @
doplnéna vodou nebo mlékem do 275 ml 400 ml

Margarin nebo maslo 259 359

sal 1 kdvova Izicka 11/2 kadvové Izicky
Cukr 1 kdvova Izicka 11/2 kadvové Izicky
Mouka typu 550 5009 700 g

Suché drozdi 3/4 baliCku 1 bali¢ek

Program: 4 - RYCHLY

20 - Bylinkovy chléb

Priblizna hmotnost chleba 9259 1398 g

Podmasli 375 ml 550 ml

sal 1 kdvova Izicka 11/2 k&vové Izicky
Maslo 10g 2049

Cukr 1 kavova Izicka 11/2 kavove IziCky
Mouka typu 550 5009 760 g

Cerstvy a jemné nasekany petrzel

nebo bylinkova smés 11/2 polévkové IZice 2 polévkové Izice
Suché drozdi 3/4 baliCku 1 bali¢ek

Program: 1 - KLASIK (okamzité peceni)

21 - Slunecénicovy chléb
Doporuceni: Slune¢nicova seminka pfidejte az po prvnim akustickém signalu. MUzete téz
pouzit tykvova seminka. Oprazite-li seminka na panvi, bude chut

intenzivnéjsi.
Priblizna hmotnost chleba 985 g 1368 g
Voda 375 ml 550 ml
Maslo 3049 409
Mouka typu 550 5259 700 g
Sal 1 kavova Izicka 11/2 kavové Izicky
Cukr 1 kavova Izicka 11/2 kavové IZicky
Slunec¢nicova seminka 359 509
Suché drozdi 3/4 balicku 1 bali¢ek

Program: 1 - KLASIK

22 - Ryzovy chléb

e Uvarte ryzi ve velkém mnozstvi vody a nechte ryzi vychladnout. Vodu ve které se vafila
ryze schovejte a pouzijte ji pozdéji jak dale uvedeno (nebo mUzete pouzit mléko):

e MUZete téZ pfidat 2 aZ 3 polévkové IZice hrozinek a 1 kdvovou IZicku skofice.

e \/&tSi bochnik nemUZete péct, protozZe by se chléb stal lepkavym.

Priblizna hmotnost chleba 910 g 1103 g

Voda ve které se vafrila ryze 300 ml 350 ml

Mouka typu 405 540 ¢g 650 g

Ryze s kulatymi zrny - syrova vaha 50 g 759

Cukr 2 kavove Izicky 3 kavove Izicky
Suché drozdi 3/4 bali¢ku 1 balicek

Program: 5 - SLADKY

o
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23 - Mrkvovy chléb

Priblizna hmotnost chleba 880 g 1040 g
Voda 275 mi 350 mi
Maslo 25¢g 3049
Mouka typu 550 500 g 650 g
Mrkev nakrajena na jemné kosticky* 60 g 9049
Sal 1 kavova Izicka 11/2 kavové Izicky
Cukr 1 kavova Izicka 11/2 kavové IZicky
Suché drozdi 3/4 baliCku 1 bali¢ek

Program: 1 - KLASIK
Poznamka: * Chcete-li, mlzete i pfipravit mrkvovou $tavu a pridat ziskané vytlacky
v potfebném mnozstvi.

24 - Kukufiény chléb
Doporuceni: Tésto se obzvlasté hodi pro vyrobu chlebovych rohlikl s kdrou. PouZijte
programu 4 - RYCHLY + 8 - TESTO, pfipravte chlebové rohliky a upecte je

v el. troubé.
Priblizna hmotnost chleba 950 g 1300 g
Voda 300 ml 400 ml
Maslo 25¢g 3049
Mouka typu 550 540 g 700 g
Kukuri¢na krupice 60 g 80¢g
Na kostiCky nakrajena kysela
jablka se slupkou 1 1
Suché drozdi 3/4 balicku 1 bali¢ek

Program: 1 - KLASIK

25 - Pizza chléb

PFiblizna hmotnost chleba 1022 g 1362 g

Voda 375 ml 570 ml

Olivovy olej 1 polévkova IZice 11/2 polévkové Izice
sal 1 kdvova Izicka 11/2 k&vové Izicky
Cukr 1 kavova IZicka 11/2 kavové Izicky
Oregano 3/4 kavove IziCky 1 kavova Izicka
Parmezansky syr 21/2 polévkové Izice 31/2 polévkové Izice
Kukuri€na krupice 100 g 150 g

Mouka typu 550 4759 650 g

Suché drozdi 3/4 baliCku 1 bali¢ek

Program: 4 - RYCHLY

26 - Cuketovy chléb
Doporuceni: Tento chléb je obzvlasté chutny je-li konzumovan s trochou horkého
olivového oleje.

Priblizna hmotnost chleba 870 g 1303 g

Voda 50 ml 75 ml

PsSeni¢na mouka typu 550 5009 750 g

Jemné narezana syrova cuketa 300 g 450 g

Sal 1 kévova Izicka 11/2 kévové IZicky
8

o
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Cukr 1 kévova |Zicka 11/2 kdvové
1Zicky @
Suché drozdi 3/4 balicku 1 bali¢ek

Program: 1 - KLASIK

RECEPTY PRO DORTOVE KORPUSY
Pekarnu chleba Ize pouzit téZ na pfipravu vybornych dortovych smési. JelikoZ pekarna
pracuje s hnétacimi haky namisto michacem, dort je hutnéjsi, ale chut je stejna.

¢ Peceni dortu nelze pfedem naprogramovat.

e K zakladnimu predpisu Ize pfidat i dalsi ingredience zalezi pouze na vasi fantazii.
Zajistéte, aby dana mnozstvi nebyla prekro¢ena, protoze jinak nastava riziko, ze dort
nebude dobre pecen.

Je-li kdira prili§ tmava, po asi 60 minutach stisknéte tlacitko START/STOP.

e Je-li dort jiz upecen, vytahnéte pecici formu ze zafizeni. PolozZte formu na vihky ruénik
a nechte dort vychladnout ve formé asi 15 minut. Dort pak mlzZete uvolnit ve formé
pomoci plastické Skrabky na tésto a poté ho jemné vyjmou z formy.

27 - Recept na smés pro dortovy korpus

Ingredience pro dort o hmotnosti 1000 g 1300 g
Vajicka 4 6

Mékké maslo 150 g 2509
Cukr 150 g 250¢g
Vanilkovy cukr 1 bali¢ek 2 balicky
Hladka mouka 450 g 550 g
Prasek do peciva 1 bali¢ek 1 bali¢ek

+ 1 kavova IZicka

Program: 6 - DORT

Dalsi ingredience na obménu zakladniho predpisu:

Ingredience pro dort o hmotnosti 1000 g 1300 g
Drcené orechy 709 100 g
nebo ¢okoladové ulomky 7049 100 g
nebo kakaové vlioCky 70g 100 g
nebo loupana a na (1 cm) kosticky

nakrajena jablka 709 100 g

PRIPRAVA TESTA

Tésto Ize snadno pripravit pomoci nageho programu 8 - TESTO pro Vase dal$i zpracovan.
Ingredience pfidejte az po zaznéni zvukového signalu béhem druhé faze hnéteni.

U programu 8 - TESTO se nerozliduiji rozdily ve velikosti peSeného pokrmu.

28 - Francouzské bagety

Priblizna hmotnost chleba 1020 g 1430 g

Voda 375 ml 550 ml

Susené pSenic¢né kvasnice 259 509

sal 1 kdvova Izicka 11/2 kadvové Izicky

Cukr 1 kdvova Izicka 11/2 kadvové Izicky
9
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Hladka mouka 525 g 700 g
pSeni¢na celozrnna mouka 75g 100 g
Suché drozdi 3/4 baliCku 1 balicek

Program: 8 - TESTO

Poznamka: Rozdélte tésto na 2 - 4 &asti, vytvorte dlouhé bochnikové tvary a nechte je
30 - 40 minut ulezet. Na hornim povrchu utvorte fadu Sikmych zarez( a viozte
chléb do el./plynové trouby na upeceni.

29 - Gokoladovy dort

Ingredience pro dort o priméru 22 cm 26 cm

Miéko 170 ml 275 ml

Sal 1/4 kdvové IziCky 1/2 kavové Izicky
Vaje¢ny Zloutek 1 1

Maslo nebo margarin 10g 2049

Hladka mouka 3509 450 g

Cukr 359 509

Suché drozdi 1/2 baliCku 3/4 baliCku

Program: 8 - TESTO
Poznamka: Vyjméte tésto z formy a zpracujte je. Z tésta utvorte kulaty nebo hranaty tvar
a pridejte tyto naplné:

Roztavené maslo 2 polévkové Izice 3 polévkové Izice
Cukr 759 100 g
Strouhanou skofici 1 kévou Izicku 11/2 k&vové |ZiCky
Rozdrcené ofechy 60g 9049

Polevu v mnoZstvi dle vasi libosti

Poznamka: Rozestrete maslo na téstu, dale si rozmichejte cukr, skofici s ofechy v mise
a rozestrete je na masle. Nasledné nechte tésto odlezet 30 minut na teplém
misté a pak je upecte.

30 - Celozrnna pizza

Ingredience pro 2 pizzy 3 pizzy

Voda 150 ml 225 ml

sal 1/2 kdvové IZicky 1 kdvova Zicka
Olivovy olej 2 polévkové Izice 3 polévkové Izice
Celozrnna pseni¢na mouka 3009 450 g

PSeni¢né klicky 1 polévkova IZzice 11/2 polévkové Izice
Suché drozdi 1/2 bali¢ku 3/4 baliCku

Program: 8 - TESTO
Poznamka: Rozestrete tésto, utvorte z néj kopecky a nechte je 10 minut ulezet. Na tésto
rozestrete $tavu na pizzu a pozadovanou naplr. Peéte takto pfipravenou pizzu

20 minut.
31 - Precliky
Ingredience pro pocet precliki 9 12
Voda 200 ml 300 ml
sal 1/2 kavové IZicky 1/2 kédvové Izicky
Hladka mouka 3609 540 g

10
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Cukr 1/2 kdvoveé IZiCky 3/4 kavové
1Zicky @
Suché drozdi 1/2 bali¢ku 3/4 baliCku

1 vajicko (lehce naslehané) na rozestreni, hrubozrnna sdl na rozestreni. Naplrite formu
vSemi ingrediencemi s vyjimkou vajicka a hrubozrnné soli
Program: 8 - TESTO

e Predehrejte el. troubu na 230 °C.

e Rozdélte tésto na ¢asti a z kazdé Casti tésta vytvorte dlouhou tenkou roli
e Utvorte precliky a polozte je na namastény tac na peceni.

e Potrete precliky naslehanym vajickem a rozprostrete sul.

e Pecte precliky pfi 200 °C po obu 12 - 15 minut v pfedehraté troubé.

32 - Francouzské rohliky (croissant)

Ingredience pro pocet kusl 14

Vajicka 1

Doplnte vodou nebo mlékem na 225 ml

Maslo 60 g

sal 1 kavova Izicka
Cukr 2 polévkové Izice
Hladka mouka 400 g

Suché drozdi 3/4 balicku

Program: 8 - TESTO

Poznamka: Vyjméte tésto z formy, hnétte je, nechte odlezet a pak je znovu zpracuijte.
Prikryjte t&sto a uloZte je v lednici na 30 minut. Nasledné vyvalcuijte tésto do
Ctverce a rozprostrete na né (ale ne na okraje) roztavené maslo. Prelozte tésto
tfikrat (podobné jako dopis). Opakujte tento postup trikrat. Vlozte tésto do
plastikového pytle a nechte je nejméné 1 hodinu nebo i pfes noc v lednici.
Vyvalcujte tésto do Ctverce a rozfiznéte na 9 (18) ¢tvercl. Kazdy Etverec pak
diagonalné rozfiznéte.

CHLEBOVE RECEPTY Z PECICi SMESI
Je mozno pouzit také pecicich smési. Pri pouziti dodrzujte navod na obalu smési.
Pouzivejte program 4 - RYCHLY, pokud vyrobce nestanovi jinak.

RECEPTY PRO OSOBY TRPICi ALERGIi NA OBILOVINY NEBO OSOBY NA DIETE
PouZziti ¢tyf smési obvykle obsahujici kukufi¢ny, ryZovy nebo bramborovy Skrob. VSechny
predepsané druhy mouky jsou vhodné na diety pro specifické vyZivné pozadavky (napf.
malabsorp&ni syndrom). | pfi pouziti vétsiho mnozstvi peciciho prasku z drozdi nebo vinné
sedliny, chléb peceny v pekarné chleba zlstava relativné hutny.
¢ Do pecici formy pridejte predepsané ingredience receptl ve stejném poradi v jakém jsou
uvedeny nasledujici programy:

(a) Pro chleby: 1 - KLASIK (tmavy) pro chleb se silnou klrou

4 - RYCHLY (tmavy) pro chleby s tendi kiirou
(b) Pro tésto, které se bude dale zpracovavat: Pouzijte program 8 - TESTO
(c) Pro sladké pecivo s pecicim praskem nebo s vinnou sedlinou pouzité jako &initel kynuti

jediné program 6 - DORT.

¢ ProtoZe bezlepkové mouky nejsou vhodné pro pfedprogramovani, zacnéte s postupem
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@ ihned po stisknuti tlacitka START/STOP.

* Tvori-li se sedliny kolem krajd formy, oteviete béhem hnéteni viko. Rozestrete
mouku ve stfedu pecici formy pomoci plastické Skrabky na tésto a tlacte do
tésta. Viko opét zavrete.

¢ Pri peCeni chleba s drozdim, vytahnéte hnétaci haky po poslednim cyklu hnéteni (viz

tabulku ,Casovani programovaci faze*), béhem pomalého kynuti tésta. Jinak je mizete
vyjmout az na konci peceni. V takovém pfipadé zlstanou nasledné otvory v chlebu.

* Nalijte nékolik kapek oleje na tésto a rozprostiete je prsty nebo Skrabkou. Olej je dilezity

pro predejiti priliSnému vykynuti tésta.

e Uzavrete viko a pokracujte v postupu.

e Upeceny chléb nechte vychladnout na vhodné podlozce (napf. dfevéném prkénku).

Doporucuje se rozfiznout vychladly chléb na krajice a zmrazit je v porcich, aby pfili§ rychle
nevyschly. Chcete-li, mUZete krajice chleba opéct v topinkovaci, aby dostaly Cerstve
pecenou chut.

Nasledujici recepty mohou byt pfipraveny bud pomoci prasku a peceni nebo prasku
pfipraveného z bezfosfatové vinné sedliny. PouZijte bali¢ek peciciho prasku namisto
odpovidajiciho bali¢ku suchého drozdi.

33 - Bezlepkova smés pro vyrobu chleba a chlebovych housek i téstovych korpust
Doporucent: Téstovaipravené na zakladé téchto ingredienci s pomoci programu
8 - TESTO Ize pouzit pro vyrobu chlebovych housek, pizzy nebo téstovych

korpusu.
Priblizna hmotnost chleba 1330 g
Tepla voda 570 mi
Bezlepkova mouka 7009
Maslo 3049
sal 11/2 kadvoveé IZiCky
Suché drozdi 2 balicky
Program: 11 - BEZLEPKOVY
34 - Bily chléb |
PFiblizna hmotnost chleba 1330¢
Tepla voda 570 mi
Mékké maslo 309
Bezlepkova mouka 700 g
sal 11/2 kdvové IZicky
Suché drozdi 2 baliCky

Program: 11 - BEZLEPKOVY

35 - Lehké dietni tésto pro pfipravu chleba a chlebovych rohlikt ;
Doporuceni: Tésto Ize pfipravit pomoci téchto ingredienci za pouziti programu 8 - TESTO.
Toto tésto mlzete pouzit na vyrobu chlebovych rohlikd.

Priblizna hmotnost chleba 1348 g

Teplé mléko nebo voda 570 mi

Bezlepkova mouka 700 g

Sal 11/2 kdvové IZicky
12
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Cukr 11/2 kavoveé IziCky
Velmi mékké maslo 4049

Suché drozdi 2 bali¢ky
Program: 11 - BEZLEPKOVY

36 - Bily chiléb I

Priblizna hmotnost chleba 1319 g

Tepla voda 570 mi

Ocet 11/2 polévkové Izice
Bezlepkova mouka 700 g

sal 1/2 kdvoveé IZiCky
Suché drozdi 2 balicky
Program: 11 - BEZLEPKOVY

37- Bylinkovy chléb

Priblizna hmotnost chleba 1325¢

Tepla voda 570 mi

Ocet 11/2 polévkové Izice
Bezlepkova mouka 700 g
Majoranka/oregano 11/2 kavové Zicky
Oregano 1/2 kavové Izicky
sal 1/2 kdvové IZicky
Suché drozdi 2 balicky
Program: 11 - BEZLEPKOVY

38 - Miéény chléb |

Priblizna hmotnost chleba 1075 g

Tepla voda 500 ml

Vajicka 1

Cukr 1 kdvova Izicka
sal 1 kavova Izicka
Bezlepkova mouka 500 g

Suché drozdi 1 baliCek

Program: 11 - BEZLEPKOVY

39 - Lehka dietni tmava moucéna smés pro chléb a tésto

Doporuceni: Pouzitim mléka namisto vody Ize také pfipravit té€sto pro korpusy ovocnych
dortt pomoci téch samych ingredienci a programu 8 - TESTO. Namisto octu
pouZijte stejné mnozZstvi mléka.

Priblizna hmotnost chleba 1230 g
Tepla voda 300 ml
Celosmetanovy jogurt 170 g
Bezlepkova mouka 700 g
sal 11/2 kdvové IZicky
Ocet 11/2 polévkové Izice
Cukr 11/2 kdvoveé Izicky
Suché drozdi 2 balicky
Program: 11 - BEZLEPKOVY

13
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@ 40 - Marmelada z citrusovych plodi

Priblizna hmotnost marmelady 1500 g
Stava z ovoce 1000 g
Cukr moucka 500 - 800 g
Pektogel 1 balicek
Kyselina citrénova 2-5¢

Program: 7 - MARMELADA

Hmotnost suchého drozdi v 1 baliCku je stanovena na = 10 g,

1 Salek mouky obsahuje 148 g,

1 8éalek vody 250 g,

1 mala Izicka soli 6 g,

1 mala Izi¢ka kvasnic 3,5 g,

1 mala Izicka zlepSovadia 2 g,

1 velka Izice cukru 14 g,

1 velka IZzice suSeného mléka 6,48 g,

1 velka IZzice masla 16 g, 1 vejce 50-60 g.

Pri odmérovani odmérku zarovnejte. Do odmérky nesypte jedny suroviny na dalsi.

Pripadné dalsi informace o celiakii a receptech pro bezlepkovou dietu ziskate na
internetovych strankach ,,Poradenského centra“ www.bezlepkovadieta.cz,
e-mail: info@bezlepkovadieta.cz

Typy mouky pod &iselnymi kédy

00 PSeni¢na mouka hladka svétla

T 400 PSeni¢na vybérova polohruba

T 405 PsSeni¢na mouka polohrubd vybérova, je umleta ze zrna, které ma odstranény
klicek a obal (otrubu) a je vlastné nejsvétlejsi, a tedy “nejmin” celozrnna

T 450 PsSeni¢na polohruba (krupice)

T512 PSeni¢na pekarska special

T 530 PSeni¢na mouka hladka svétla — pekarska special

T550 PsSeni¢na mouka polohruba svétla

T 650 PsSeni¢na mouka hladka polosvétla,

T 700 PsSeni¢na mouka svétla konzumni

T 1000 PsSeni¢na mouka hladka tmava (chlebova)

T 1050 PsSeni¢na mouka chlebova

T 1150 Chlebova mouka

T 1800 PSenicna celozrnna, hrubg; celozrnna, jemna

14
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Zitné mouky: @
obsahuiji ur€ité procento lepku, toto procento je v§ak nizsi nez u ostatnich mouk.

T500 Zitna svétla

T930 Zitna tmava chlebova

T960 Zitna chlebova

T 1150 Zitna mouka hladka chlebova
T1700 Zitna celozrnna

15
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KLASICKE RECEPTY NA PEGENIE CHLEBA

Velkost . Velkost II.
1 - Biely chlieb
Priblizna hmotnost chleba 8709 1230¢g
Voda 350 ml 500 ml
Sof 1 kavova lyzicka 11/2 k&vovej lyzicky
Cukor 1 kavova lyzicka 11/2 kavovej lyzicky
Krupica z tvrdej pSenice 150 g 2009
Muka typ 550 3509 500 g
Drozdie 3/4 baliCka 1 baliCek

Program: 3 - TOUSTOVY

2 - Orechovy chlieb s hrozienkami
Odporucania: Hrozienka a orechy pridajte az po zazneni zvukového signalu po druhom
miesiacom cykle.

Priblizna hmotnost chleba 945 g 1243 g

Voda alebo mlieko 275 ml 350 ml

Margarin alebo maslo 309 409

Sof 1/2 kavovej lyziCky 3/4 kavovej lyzicky
Cukor 1 polievkova lyZica 2 polievkové lyzice
Muka typ 405 5009 650 g

SuSené drozdie 3/4 balicka 1 balicek
Hrozienka 759 100 g

Sekané vlaSské orechy 409 60 g

Program: 4 - RYCHLY alebo 5 - SLADKY
Upozornenie: Ak pouZijete program SLADKY, pouZite velkost I., pretoZe inak bude objem
cesta prili$ velky.

3 - Taliansky biely chlieb

Priblizna hmotnost chleba 983 g 1419¢

Voda 375 ml 570 mi

Sof 1 kavova lyzicka 1 1/2 kavovej lyzicky
Rastlinny olej 1 polievkova lyZica 1 1/2 polievkovej lyzice
Cukor 1 kavova lyzicka 1 1/2 kavovej lyziCky
Muka typ 550 475 g 650 g

PSeni¢na krupica 100 g 150 g

Susené drozdie 3/4 balicka 1 balicek

Program: 3 - TOUSTOVY

4 - Chlieb s makom
Odporucanie: Pred poslednym kysnutim cesta otvorte nakratko veko a chlieb potrite
troSkou vody. Potom cesto posypte makom a zrnka jemne pritlacte rukou.

16
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Priblizna hmotnost chleba 1048 g 1512 ¢

Voda 375 ml 570 ml @
Muka typ 550 500 ¢ 670 g

PSeni¢na krupica 759 130 g

Cukor 1 kavova lyzicka 1 1/2 kavovej lyziCky

Sof 1 kavova lyzicka 1 1/2 kavovej lyzicky

Cely alebo pomlety mak 509 759

Maslo 15¢ 2049

Nastrihany muskatovy orieSok 1 Stipka 2 Stipky

Nastruhany syr parmezan
SuSené drozdie

1 polievkova lyzica

3/4 balicka

1 1/2 polievkovej lyzice
1 balicek

Program: 4 - RYCHLY alebo 5 - SLADKY
Upozornenie: Ak pouZijete program 5 - SLADKY, chlieb bude Fahsi. Pouzite velkost 1.,
pretoZze objem cesta bude privelky.

5 - Hruby biely chlieb

Priblizna hmotnost chleba 820 g 956 g

Mlieko 275 ml 350 ml

Margarin alebo maslo 259 3049

Sof 1 kavova lyzicka 1 1/2 kdvovej lyZicky
Cukor 1 kavova lyzicka 1 1/2 kavovej lyzicky
Muka typ 1 050 5009 650 g

SusSené drozdie 3/4 baliCka 1 balicek

Program: 1 - KLASIK

6 — Cmarovy chlieb

Priblizna hmotnost chleba 895¢g 1335¢g

Cmar 375 ml 550 ml

Sof 1 kavova lyzicka 1 1/2 kavovej lyziCky
Cukor 1 kavova lyzicka 1 1/2 kavovej lyzicky
Muka typ 1050 500 g 760 g

Susené drozdie 3/4 baliCka 1 bali¢ek

program: 3 - TOUSTOVY

7 - Sladky chlieb

Priblizna hmotnost chleba 8459 1195¢

Cerstvé mlieko 275 ml 400 ml

Margarin alebo maslo 259 359

Vajcia 2 4

Sof 1 kavova lyzicka 1 1/2 kavovej lyziCky
Med 2 polievkové lyzice 3 polievkové lyzice
Muka typ 550 5009 700 g

Susené drozdie 3/4 balicka 1 balicek

Program 4 - RYCHLY alebo 5 - SLADKY
Upozornenie: Ak pouzijete program SPRINT, chlieb bude fahsi. PouzZite velkost I., inak
bude objem cesta privelky.

17
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Priblizna hmotnost chleba 870 g 1130¢g
Voda 350 ml 500 ml
Sof 1 kavova lyzicka 1 1/2 kavovej lyziCky
Cukor 1 kavova lyzicka 1 1/2 kavovej lyziCky
Muka typ 1050 500 g 600 g
Susené drozdie 3/4 balicka 1 balicek
Program: 2 - CELOZRNNY
9 - Zemiakovy chlieb
Priblizna hmotnost chleba 1128 ¢ 15409
Voda alebo mlieko 300 ml 400 ml
Margarin alebo maslo 259 3049
Vajicka 1 1
Varené prelisované zemiaky 150 g 200g

Sof

Cukor

Muka typ 1 050
Susené drozdie

1 kavova lyzicka
1 kavova lyzicka
630 g

1 balicek

1 1/2 kavovej lyzicky
1 1/2 kavovej lyzicky
7809

1 1/2 balicka

Program: 4 - RYCHLY

10 - Chlieb s hrozienkami

Odporucanie: Hrozienka alebo iny druh suseného ovocia pridajte az po€as druhého cyklu
miesenia, po zazneni zvukového znamenia.

Priblizna hmotnost chleba 908 g 1208¢g

Voda 275 ml 350 ml

Margarin alebo maslo 30¢g 409

Sof 1/2 kavovej lyzicky 3/4 kévovej lyziCky
Med 1 polievkova lyzica 2 polievkové lyzice
Muka typ 405 5009 650 g

Skorica 3/4 kavovej lyZicky 1 kavova lyzicka
Susené drozdie 3/4 balicka 1 bali¢ek
Hrozienka alebo su$ené ovocie 759 100 g

Program 4 - RYCHLY alebo 5 - SLADKY

Upozornenie: Ak pouZijete program SPRINT, chlieb bude fahsi. Pouzite velkost I., inak

bude objem cesta privelky.

11 - Cibulovy chlieb

Priblizna hmotnost chleba 950 g 13509

Voda 350 ml 500 ml

Sof 1 kavova lyzicka 1 1/2 kavovej lyziCky
Cukor 1 kavova lyzicka 1 kavova lyzZicka

Smazena cibula
Muka typ 1 050
Susené drozdie

509
540 g
3/4 baliCka

7549
750 g
1 bali¢ek

Program: 4 - RYCHLY

18
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12 - Celozrnovy jogurtovy chlieb

&K

Priblizna hmotnost chleba 930 g 12509

Voda alebo mlieko 250 ml 300 ml

Jogurt 150 ¢g 200g

Sof 1 kavova lyzicka 1 1/2 kavovej lyziCky
Cukor 1 kavova lyzicka 1 1/2 kdvovej lyZicky
Ocot 3/4 polievkovej lyZice 1 polievkova lyzica
Celozrnova ps$eni¢na muka 500 g 700 g

Susené drozdie 1 baliCek 1 1/2 balitka
Program: 2 - CELOZRNNY

13 - Pivny chlieb

Priblizna hmotnost chleba 1064 g 1255¢g

Voda 200 ml 225 ml

Pivo 200 ml 225 ml

Celozrnova pseni¢na muka 2309 280 g

Pohankova muka 180 g 180 g

Celozrnova muka

zo $paldovej pSenice 180 g 180 g

Sof 1 kavova lyzicka 1 1/2 kdvové lyZicky
Sezamové semienka 509 759

Cierny slad (slad z ovsa) 5¢g 10g

SuSené drozdie 3/4 baliCka 1 baliCek

Program: 2 - CELOZRNNY

ROZNE DRUHY PEKARENSKYCH POCHUTOK

14 - Farebny ranajkovy chlieb

Odporucanie: Chrumkavé musli mézete nahradit Cokoladovym alebo vasim obfibenym

mdsli.
Priblizna hmotnost chleba 800 g 1070g
Mlieko 250 ml 330 ml
Muka typ 405 425 g 570 g
Cukor 1 1/2 kavovej lyzicCky 2 kavoveé lyzicky
Sof 1 kavova lyzicka 1 1/2 kdvovej lyziCky
SusSené, nahrubo nasekané slivky 15 g 209
Chrumkavé musli 509 759
Struhany kokos 3/4 polievkovej lyzice 1 polievkova lyzica
Maslo 25¢ 35¢g
SuSené drozdie 3/4 baliCka 1 balicek
Program: 4 - RYCHLY alebo 5 - SLADKY
15 - Jogurtovy chlieb
Priblizna hmotnost chleba 920 g 1228¢g
Voda alebo mlieko 250 ml 300 ml
Jogurt 150 g 200g
Sof 1 kavova lyzicka 1 1/2 kavovej lyziCky
Cukor 1 kavova lyzicka 1 1/2 kavovej lyzicky

19
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Muka typ 550 500 g 700 g
Susené drozdie 3/4 balicka 1 balicek

Program: 1 - KLASIK

16 — Rumovy chlieb s hrozienkami a orieSkami

Priblizna hmotnost chleba 940 g 12659

Mlieko alebo voda 280 ml 350 ml

40% rum 1 polievkova lyzica 2 polievkové lyZice
Maslo 30¢g 409

Celozrnova pseni¢na muka 5009 650 g

Med 2 polievkové lyzice 3 polievkové lyzice
Sof 1 kévova lyzicka 1 1/2 kavovej lyzicky
Celé jadra viasskych orechov* 4049 60g

Hrozienka namacané v rume* 509 759

Susené drozdie 3/4 baliCka 1 balicek

Program: 4 - RYCHLY alebo 5 - SLADKY

Upozornenie: Ak pouZijete program SPRINT, chlieb bude fahsi. Pouzite velkost I., inak
bude objem cesta privelky.

Poznamka: *Tieto prisady pridajte az po zazneni prvého zvukového signalu.

17 - Francuzsky syrovy chlieb

Priblizna hmotnost chleba 8859 12809

Voda alebo mlieko 200 ml 300 ml

Margarin alebo maslo 3049 4049

Vajce 1 1

Sof 1 kavova lyzicka 1 1/2 kdvovej lyZicky
Cukor 1 polievkova lyZica 1 1/2 polievkovej lyzice
Granulovany Cerstvy syr 125¢ 200g

Muka typ 550 500 g 700 g

SusSené drozdie 3/4 baliCka 1 bali¢ek

Program: 1 - KLASIK

18 - Mandlovy (amaretovy) chlieb
Odporuc¢anie: Mandlové lupienky mdzete nahradit posekanymi mandfami. Amareto
mozete nahradit mliekom alebo vodou.

Priblizna hmotnost chleba 11059 1185¢

Mlieko alebo voda 200 ml 250 mi

Amoreto 759 100 g

Muka typ 405 5009 650 g

Cukor 1 polievkova lyZica 2 polievkové lyzice
Sof 1/2 kavovej lyzicky 3/4 kévovej lyziCky
Maslo 3049 409

Mandlové lupienky 759 100 g

Susené drozdie 3/4 baliCka 1 bali¢ek

Program: 4 - RYCHLY alebo 5 - SLADKY
Upozornenie: Ak pouZijete program 4 - RYCHLY, chlieb bude fahsi. Pouzite velkost .,
inak bude objem cesta privelky.
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19 - Vajecny chlieb

Odporucanie: Vajcia najskor rozslfahajte v odmerke na tekutiny a potom k nim @
pridajte vodu alebo mlieko tak, aby celkovy objem neprekrocil predpisané
mnozstvo tekutiny. Chlieb hned upecte a skonzumuijte Cerstvy.

Priblizna hmotnost chleba 822 g 1166 g

Vajcia 2 3

doplnené vodou alebo mliekom na 275 ml 400 ml

Margarin alebo maslo 259 359

Sof 1 kavova lyzicka 1 1/2 kavovej lyzicky
Cukor 1 kavova lyzicka 1 1/2 kavovej lyziCky
Muka typ 550 500 g 700 g

SusSené drozdie 3/4 baliCka 1 balicek

Program: 4 - RYCHLY

20 - Bylinkovy chlieb

Priblizna hmotnost chleba 9259 1398 ¢

Cmar 375 ml 550 ml

Sof 1 kavova lyzicka 1 1/2 kavovej lyzicky
Maslo 10g 2049

Cukor 1 kavova lyzicka 1 1/2 kdvovej lyZicky
Muka typ 550 5009 760 g

Cerstva, jemne nasekana

petrzlenova viat

alebo bylinkova zmes 1 polievkova lyzica 1 1/2 polievkovej lyZice
Susené drozdie 3/4 balicka 1 balicek

Program: 1 - KLASIK

21 - SInec¢nicovy chlieb

Odporucanie: Slnecnicové semienka pridajte az po prvom zazneni zvukového signalu.
Slne¢nicové semienka mozete nahradif tekvicovymi. Ak semienka oprazite
na panvici, ich chut bude intenzivnejsia.

Priblizna hmotnost chleba 985 g 1368 g

Voda 375 ml 550 ml

Maslo 30¢g 4049

Muka typ 550 525 g 700 g

Sof 1 kavova lyzicka 1 1/2 kavovej lyzicky
Cukor 1 kavova lyzicka 1 1/2 kavovej lyzicky
SIne¢nicové semienka 35¢g 509

Susené drozdie 3/4 balicka 1 bali¢ek

Program: 1 - KLASIK

22 - Ryzovy chlieb

¢ RyZu uvarte vo vefkom mnozZstve vody, vodu zlejte a odloZte, ryZzu nechajte vychladnut.
¢ \/odu, v ktorej sa varila ryZza, mbzete nahradit mliekom.

e Mozete pridat 2 az 3 polievkové lyZice hrozienok a 1 kavovu lyzicku $korice.

e V4¢Si bochnik sa neodporuca piect, zostal by mazfavy.

21

o



Rec. x149_CZ+SK+GB+H+RU+LT_6:gate 2.7.200%/& 11:52 Stranka 22

Priblizna hmotnost chleba 910 g 1103 g
Voda, v ktorej sa varila ryza 300 ml 350 ml
Muka typ 405 540 ¢ 650 g
Cukor 2 kavove lyzicky 3 kavové lyzicky

Gulatozrnova ryza

(hmotnost v surovom stave) 509 759

Susené drozdie 3/4 balicka 1 balicek

Program: 5 - SLADKY

23 - Mrkvovy chlieb

Priblizna hmotnost chleba 880 g 10409

Voda 2759 3509

Maslo 259 3049

Muka typ 550 500 g 650 g

Mrkva nakrajana na drobné kocky* 60 g 90g

Sof 1 kavova lyzicky 1 1/2 kavovej lyzicky
Cukor 1 kavova lyzicka 1 1/2 kavovej lyziCky

Susené drozdie

3/4 balicka

1 balicek

Program: 1 - KLASIK

Poznamka: *Ak chcete, vodu mézete nahradif odstredenou mrkvovou $tavou a pridat
mrkvovu drvinu v uvedenom mnozZstve.

24 - Kukuricové rozky

Odporucanie: Cesto je vhodné na vyrobu rozkov chlebového typu — s kérkou. Pouzite
program 4 - RYCHLY + 8 - TESTO, pripravte rozky a upecte ich

v elektrickej rare.

Priblizna hmotnost 950 g 1300¢g
Voda 300 ml 400 ml
Maslo 259 3049
Muka typ 550 5409 700 g
Kukurié¢na krupica 60g 80 g
Kyslé jablka so Supkou

nakrajané na kocky 1 1
SuSené drozdie 3/4 baliCka 1 bali¢ek
Program: 1 - KLASIK

25 - Pizza chlieb

Priblizna hmotnost chleba 10229 13629
Voda 375¢ 570 g

Olivovy olej

Sof

Cukor

Oregano

Struhany parmezan
Kukuri¢na krupica
Muka typ 550
SuSené drozdie

1 polievkova lyzica

1 kdvova lyzicka

1 kavova lyzicka

3/4 kavovej lyZicky

2 1/2 polievkovej lyZice
100 g

4759

3/4 balicka

1 1/2 polievkovej lyzice
1 1/2 kavovej lyzicky

1 1/2 kavovej lyzicky

1 kavova lyzicka

3 1/2 polievkovej lyZice
150 g

650 g

1 balicek

Program: 4 - RYCHLY
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26 - Cuketovy chlieb @
Odporucanie: Tento chlieb je mimoriadne chutny, ak sa konzumuje potrety troskou

horuceho olivového oleja.

Priblizna hmotnost chleba 8709 1303 g

Voda 50 ml 75 ml

PSeni¢na muka typ 550 5009 750 g

Jemne nakrdjana surova cuketa 300 g 450 g

Sof 1 kavova lyzicka 1 1/2 kdvovej lyZicky
Cukor 1 kavova lyzicka 1 1/2 kavovej lyzicky
SuSené drozdie 3/4 baliCka 1 balicek

Program: 1 - KLASIK

RECEPTY NA TORTOVE KORPUSY

Elektrickl pekaren je mozné pouzit aj na pripravu vybornych tortovych korpusov. PretoZe
pekarei pracuje s miesiacimi hakmi namiesto metlickami, korpus je pevnejsi, ale chut je
rovnaka.

e Pecenie torty sa neda vopred naprogramovat.

e K zakladnému predpisu moZete podfa vlastnej fantazie pridat dalSie prisady, zaistite,
aby dané mnoZstva neboli prekrocené, inak sa korpus neprepecie. Ak je povrch prili$§
tmavy, priblizne po 60 minutach stlacte tlacidlo START/STOP.

¢ Ak je korpus upeceny, vyberte formu na pecenie zo spotrebi¢a. Formu polozte na vihku
utierku a korpus nechajte chladnut vo forme este priblizne 5 minut. Plastovou stierkou
na cesto potom opatrne uvolnite okraje korpusu a opatrne ho vyberte z formy.

27 - Zakladny tortovy korpus

Priblizna hmotnost korpusu 10009 1300¢g
Vajcia 4 6
Zmaknuté maslo 150 g 250¢g
Cukor 150 g 2509
Vanilkovy cukor 1 bali¢ek 2 balic¢ky
Hladka muka 450 g 550 g
Prasok do peciva 1 balicek 1 balicek +

1 kavova lyzicka

Program: 6 - DORT

Dalsie prisady na obmeny zakladného predpisu:

Suroviny pre korpus s hmotnostou 1 000 g 13009
alebo posekané orechy 709 100 g
alebo kusky ¢okolady 7049 100 g
alebo kakaové viocky 70g 100 g
alebo oSupané a na malé kocky

nakrajané jablka 709 100 g

PRIPRAVA CESTA

Cesto pripravite velmi jednoducho programom 8 - TESTO. Prisady (orechy a podobne)
pridajte az po zazneni zvukového signalu poc¢as druhého cyklu miesenia. Program

8 - TESTO nerozliuje velkost pripravovaného cesta.
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28 - Francuzske bagety

Priblizna hmotnost 1020 g 1430¢g
Voda 375¢ 550 g
Susené psenicné drozdie 259 50¢g
Sof 1 kavova lyzicka 1 1/2 kavovej lyziCky
Cukor 1 kavova lyzicka 1 1/2 kavovej lyzicky
Hladka muka 525 g 700 g
PSeni¢na celozrnova muka 759 100 g
Susené drozdie 3/4 balicka 1 bali¢ek

Program: 8 - TESTO

Poznamka: Cesto rozdelte na dve az Styri Casti, vytvarujte bagety a nechajte 30 az 40
minut v teple odlezat. Na hornom povrchu urobte §ikmé zarezy a bagety
upecte.

29 - Gokoladova torta
Priblizna hmotnost surovin

korpusu s priemerom 22 cm 26 cm

Mlieko 170 ml 275 ml

Sof 1/4 kévovej lyziCky 1/2 kavovej lyzicky
Zitky 1 1

Maslo alebo margarin 109 20g

Hladka muka 3509 450 g

Cukor 359 5049

SusSené drozdie 1/2 baliCka 3/4 baliCka

Program: 8 - TESTO
Poznamka: Hotové cesto vyberte z formy a spracujte z neho okruhly bochnik alebo
hranaty a posypte zmesou.

Roztopené maslo 2 polievkeé lyzice 3 polievkové lyzice
Cukor 759 100 g

Struhana Skorica 1 ké&vova lyzicka 1 1/2 kavovej lyziCky
Posekané orechy 60g 9049

Poleva podfa chuti

Poznamka: Maslo rozotrite na cesto. Cukor, Skoricu a orechy rozmieS$ajte v miske
a zmesou posypte natreté cesto. Potom ho nechajte 30 mindt odlezat na
teplom mieste a upecte.

30 - Celozrnova pizza

Prisady pre 2 pizzy 3 pizzy

Voda 150 ml 225 ml

Sof 1/2 kavovej lyzicky 1 kavova lyzicka
Olivovy olej 2 polievkoveé lyzice 3 polievkové lyzice
Celozrnova pseni¢na muka 3009 450 g

PSeni¢né klicky 1 polievkova lyzica 1 1/2 polievkovej lyZice
Susené drozdie 1/2 baliCka 3/4 balicka

Program: 8 - TESTO

Poznamka: Cesto vyberte, prevalkajte a vytvorte z neho bochnicky, ktoré nechajte 10
minut odstat, potom ich potrite paradajkovou $tavou a naplite pinkou.
Pripravenu pizzu pecte 20 minut.
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31 - Pracliky

Suroviny na pocet kusov 9 12 @
Voda 200 ml 300 ml

Sof 1/4 kavovej lyzicky 1/2 kavovej lyzicky

Hladka muka 3609 540 g

Cukor 1/2 kavovej lyzicky 3/4 kévovej lyziCky

Susené drozdie 1/2 baliCka 3/4 balicka

1 vajce (zfahka rozSfahané na potretie), hrubozrnna sof na posypanie. VSetky prisady
okrem vaji¢ka a hrubozrnej soli viozte do formy.
Program: 8 - TESTO

e Elektricku ruru predhrejte na 230 °C
e Cesto rozdelte na rovnaké Gasti a z kazdej vytvarujte dlhy valCek.
e ytvorte pracliky a poloZte ich na vymasteny plech.
e Pracliky na plechu opatrne potrite roz§fahanym vajcom a posypte hrubozrnnou sofou.
e Pracliky vlozte do vyhriatej rury, teplotu znizte na 200 °C a nechajte piect 12 az
15 minut.

32 - Francuzske rozky - croissanty

Suroviny na pocet kusov 14

Vajcia 1

doplnené vodou alebo mliekom na 225 ml

Maslo 60 g

Sof 1 kavova lyzicka
Cukor 2 polievkové lyzice
Hladka muka 400 g

Susené drozdie 3/4 baliCka

Program: 8 - TESTO

Poznamka: Cesto vyberte z formy, rukou ho premieste a nechajte odlezat. Potom ho
znovu premieste, prikryte a uloZte na 30 minut do chladniCky. Na pomucenej
doske cesto vyvalkajte do Stvorca a potrite roztopenym maslom (okraje
vynechajte). Cesto trikrat prelozte (ako list). Postup zopakujte trikrat. Potom
cesto vlozte do igelitového vrecka a nechajte minimalne hodinu (najlepsie cez
noc) v chladni¢ke. Po odstati cesto vyvalkajte, rozrezte na 14 Stvorcov
a vytvarujte croissanty.
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CHLEBOVE RECEPTY ZO ZMESi NA PECENIE
V domacej pekarni mozete pripravovat pokrmy aj zo zmesi na pecenie. ngréte
navod na obale vyrobku. Ak vyrobca neurcuje inak, pouzite program 4 - RYCHLY.

RECEPTY URCENE OSOBAM TRPIACICH ALERGIAMI NA LEPOK OBSIAHNUTY
V OBILNINACH ALEBO S DIETNYM REZIMOM
Je mozné pouzit Styri zmesi, ktoré zvy¢ajne obsahuju kukuri¢ny, ryZovy alebo zemiakovy
Skrob. VSetky predpisané druhy muky su vhodné pri diétach so Specifickymi vyzivovymi
poziadavkami (napriklad malabsorb&ny syndrom). Aj pri pouziti suSeného drozdia chlieb
peceny v domacej pekarni zostava dostato¢ne hutny.
¢ Do formy na pecenie pridajte receptom udavané prisady v rovhakom poradi v akom su
uvedené v nasledujucich programoch:
a) chlieb 1 - KLASIK (tmavy) chlieb so silnou kérkou
4 - RYCHLY (tmavy) chlieb s tendou kérkou
b) Cesto, ktoré budete spractvat: program 8 - TESTO
c) Sladké pecivo s praskom do peciva alebo vinnou usadeninou vyhradne program
6 - DORT

e Pretoze druhy bezlepkovej muky nie su vhodné na predprogramovanie, zaénite
s postupom hned po stlaceni tla¢idla START/STOP.

¢ Ak sa tvoria usadeniny okolo krajov formy, po¢as miesenia otvorte veko spotrebica,
plastovou stierkou usadeniny vratte do stredu formy, vtlacte do cesta a zatvorte veko.

e Pri peCeni chleba s drozdim po poslednom miesiacom cykle (pred pomalym kysnutim)
vyberte haky (pozri tabufku Casovanie programovych cyklov). Inak ich méZete vybrat az
po upeceni. V takom pripade v chlebe zostanu otvory po hakoch.

e Cesto pred kysnutim jemne potrite olejom. Predidete tak priliSnému vykysnutiu chleba.

e Zatvorte veko a pokracuijte v postupe.

¢ Upeceny chlieb nechajte vychladnut na vhodnej podlozke (drevenej doske).

Odporucame vychladnuty chlieb rozkrojit na krajce a naporciovany chlieb zmrazit, aby
prili§ rychlo nevyschol. Po rozmrazeni ho mézete ohriat v hriankovadi, aby ziskal
chrumkavu Gerstva chut.

V nasledujlcich receptoch mozete nahradit susené drozdie praskom do peciva. Namiesto
balicka suseného drozdia pouzite baliCek prasku do peciva.

33 - Bezlepkova zmes na vyrobu chleba, chlebového peciva a tortovych korpusov
Odporucanie: Cesto pripravené z tychto surovin programom 8 - TESTO moZno pouzit aj
na vyrobu peciva, pizzy alebo tortovych korpusov.

Priblizna hmotnost 1330¢g

Tepla voda 570 mi

Bezlepkova muka 700 g

Maslo 3049

Sof 1 1/2 kavovej lyZicky
Susené drozdie 2 balicky

Program: 11 - BEZLEPKOVY
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34 - Biely chlieb |

Priblizna hmotnost chleba 1330¢g @
Tepla voda 570 mi

Zmaknuté maslo 3049

Bezlepkova muka 700 g

Sof 1 1/2 lyzicky

Susené drozdie 2 balicky

Program: 11 - BEZLEPKOVY

35 - Lahké diétne cesto na pripravu chleba a chlebovych rozkov B
Odporucanie: Cesto mozno pripravit s tymito prisadami programom 8 - TESTO. Toto
cesto mézete pouzit na vyrobu chlebovych rozkov.

Priblizna hmotnost 13489

Teplé mlieko alebo voda 570 mi

Bezlepkova muka 700 g

Sof 1 1/2 kavovej lyzicky
Cukor 1 1/2 kavovej lyzicky
Velmi mékké maslo 409

Susené drozdie 2 balicky

Program: 11 - BEZLEPKOVY

36 - Biely chlieb Il

Priblizna hmotnost chleba 1319¢

Tepla voda 570 ml

Ocot 1 1/2 polievkove;j lyzice
Bezlepkova muka 700 g

Sof 1/2 kavovej lyzicky
SuSené drozdie 2 balicky

Program: 11 - BEZLEPKOVY

37 - Bylinkovy chlieb

Priblizna hmotnost chleba 13259

Tepla voda 570 mi

Ocot 1 1/2 polievkovej lyzice
Bezlepkova muka 700 g

Majoranka 1 1/2 kavovej lyzi€ky
Oregano 1/2 kévovej lyzicky

Sof 1/2 kavovej lyzicky
Susené drozdie 2 bali¢ky

Program: 11 - BEZLEPKOVY

38 - Mlie¢ny chlieb

Priblizna hmotnost chleba 10759

Tepla voda 500 ml

Vajcia 1

Cukor 1 kavova lyzicka

Sof 1 kévova lyzicka
27
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Bezlepkova muka 500 g
Susené drozdie 1 baliCek
Program: 11 - BEZLEPKOVY

39 - Lahké tmavé diétne cesto pouzitelné na chlieb i korpus

Odporucanie: Pouzitim mlieka namiesto vody mozno tieZ pripravit cesto na korpusy
ovocnych tort pomocou rovnakych prisad a programu 8 - TESTO. Namiesto
octu pouzite rovnaké mnoZstvo mlieka.

Priblizna hmotnost 1230g

Tepla voda 300 ml

Smotanovy jogurt 170 g

Bezlepkova muka 700 g

Sof 1 1/2 kévovej lyzicky
Ocot 1 1/2 polievkovej lyzie
Cukor 1 1/2 kavovej lyzicky
SuSené drozdie 2 balicky

Program: 11 - BEZLEPKOVY

40 - Marmelada z citrusovych plodov

Priblizna hmotnost marmelady 1500 g
Stava z ovocia 1000g
Cukor mucka 500az800g
Pektogel 1 bali¢ek
Kyselina citrénova 2az5¢g

Program: MARMELADA

Hmotnost suchého drozdia v 1 bali¢ku je stanovena na 10 g.

1 Salka muky obsahuje 148 g, 1 Salka vody 250 g, 1 mala lyzi¢ka soli 6 g, 1 mala lyzicka
kvasnic 3,5 g, 1 mala lyzi¢ka zlepSovadla 2g, 1 velka lyzica cukru 14 g, 1 velka lyzica
suSeného mlieka 6,48 g, 1 velka lyzica masla 16 g, 1 vajce 50-60 g.

Pri odmeriavani odmerku zarovnajte. Do odmerky nesypte jedny suroviny na dalSie.

Pripadné dalSie informacie a recepty uréené osobam trpiacicmi alergiami na lepok alebo

diétnym rezimom pre bezlepkovu diétu ziskate na telefénnom Cisle 02/55415668,
094638100 (Obcianske zdruzenie coeliatikov, Jégého 9, 821 08 Bratislava).
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Typy muky uvedené pod Eiselnymi kédmi

00 PSeni¢na muka hladka svetla @

T 400 PSeni¢na vyberova polohruba

T 405 PSeni¢na muka polohruba vyberova, je zomleta zo zrna, ktoré ma odstraneny
klicek a obal (otruby) a je vlastne najsvetlejSia, a teda “najmenej” celozrnna

T 450 PSeni¢néa polohruba (krupica)

T512 PsSeni¢na pekarska sSpecidl

T 530 PsSeni¢na muka hladka svetla — pekarska Special

T 550 PsSeni¢na muka polohruba svetla

T 650 PSeni¢na muka hladka polosvetla,

T 700 PSeni¢na muka svetla konzumna

T 1000 PsSeni¢na muka hladka tmava (chlebova)

T 1050 Pseni¢na muka hladka tmava (chlebovd)

T 1150 Chlebova muka

T 1800 PSeni¢na celozrnna, hrubd; celozrnna, jemna

Zitné muky:
obsahuju urcité percento lepku, toto precento je vSak nizsie ako u ostatnych muk.

T500 Zitna svetla

T930 Zitna tmava chlebova

T960 Zitna chlebova

T 1150 Zitna muka hladka chlebova
T1700 Zitna celozrnna
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STANDARD RECIPES FOR BAKING BREAD

Size I. Size Il.
1 - White bread
Approximate bread weight 870 ¢ 1230 g
Water 350 ml 500 ml
Salt 1 teaspoon 1 1/2 teaspoon
Sugar 1 teaspoon 1 1/2 teaspoon
Semolina 150 g 2009
Flour type 550 350 ¢g 500 g
Yeast 3/4 package 1 package

Program: 3 - TOAST

2 - Nuts and raisins bread
Recommendation: Add raisins and nuts only after the acoustic signal after the second
kneading phase.

Approximate bread weight 945 g 1243 g

Water or milk 275 ml 350 ml
Margarine or butter 30¢g 4049

Salt 1/2 teaspoon 3/4 teaspoon
Sugar 1 tablespoon 2 tablespoons
Flour type 405 500 g 650 g

Dry yeast 3/4 package 1 package
Raisins 759 100 g
Crushed walnuts 409 60 g

Program: 4 — QUICK or 5 - SWEET
Notice: When using the SWEET program, the bread will be lighter. Use size |, otherwise
the bread will be too big.

3 - ltalian white bread

Approximate bread weight 983 g 1419 ¢

Water 375 ml 570 ml

Salt 1 teaspoon 1 1/2 teaspoon
Vegetable oil 1 tablespoon 1 1/2 tablespoon
Sugar 1 teaspoon 1 1/2 teaspoon
Flour type 550 475 g 650 g

Wheat semolina 100 g 150 g

Yeast 3/4 package 1 package

Program: 3 - TOAST
4 - Poppy seed bread
Recommendation: before the last rise of dough, open the lid for a short time and brush

with a little water and then spread poppy seed on the top and push in
lightly with hand.
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Approximate bread weight 1048 g 1512 g

Water or milk 375 ml 570 ml
Flour type 405 500 ¢ 670 g

Wheat semolina 7549 1309

Sugar 1 teaspoon 1 1/2 teaspoons
Salt 1 teaspoon 1 1/2 teaspoon
Whole of ground poppy seed 509 759

Butter 15¢ 2049

Ground nutmeg 1 pinch 2 pinches
Ground Parmesan cheese 1 tablespoon 1 1/2 tablespoon
Dry yeast 3/4 package 1 package

Program: 4 — QUICK or 5 - SWEET
Notice: When using the SWEET program, the bread will be lighter. Use size |, otherwise
the bread will be too big.

5 - Heavy white bread

Approximate bread weight 820 g 956 g

Milk 275 ml 350 ml
Margarine or butter 259 3049

Salt 1 teaspoon 1 1/2 teaspoon
Sugar 1 teaspoon 1 1/2 teaspoon
Semolina 150 g 200g

Flour type 1050 5009 650 g

Dry yeast 3/4 package 1 package

Program: 1 — CLASSIC

6 — Buttermilk bread

Approximate bread weight 895 ¢ 1335¢

Butter milk 275 ml 400 ml

Salt 1 teaspoon 1 1/2 teaspoon
Sugar 1 teaspoon 1 1/2 teaspoon
Flour type 1050 500 g 760 g

Yeast 3/4 package 1 package

Program: 3 - TOAST

7 — Sweet bread

Approximate bread weight 8459 1195 ¢

Fresh milk 275 ml 400 ml
Margarine or butter 25¢g 35¢

Eggs 2 4

Salt 1 teaspoon 1 1/2 teaspoon
Honey 2 tablespoons 3 tablespoons
Flour type 550 5009 700 g

Dry yeast 3/4 package 1 package

Program: 4 - QUICK or 5 - SWEET
Notice: When using the SWEET program, the bread will be lighter. Use size |, otherwise
the bread will be too big.
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8 - Wholemeal bread

Approximate bread weight 87049 1130 ¢

Water 350 ml 500 ml

Salt 1 teaspoon 1 1/2 teaspoon
Sugar 1 teaspoon 1 1/2 teaspoon
Flour type 1050 500 g 600 g

Dry yeast 3/4 package 1 package

Program: 2 - WHOLEMEAL

9 - Potato bread

Approximate bread weight 1128 g 1540 g

Water or milk 300 ml 400 ml
Margarine or butter 259 3049

Eggs 1 1

Mashed potatoes 150 ¢g 200g

Salt 1 teaspoon 1 1/2 teaspoon
Sugar 1 teaspoon 1 1/2 teaspoon
Flour type 1050 630 g 780 g

Dry yeast 1 package 1 1/2 package

Program: 4 — QUICK

10 - Raisins bread
Recommendation: Add raisins or other type of dry fruit only after the acoustic signal after
the second kneading phase.

Approximate bread weight 908 g 1208 g

Water 275 ml 350 mi
Margarine or butter 30¢g 409

Salt 1/2 teaspoon 3/4 teaspoon
Honey 1 tablespoon 2 tablespoons
Flour type 405 500 g 650 g
Cinnamon 3/4 teaspoon 1 teaspoon
Dry yeast 3/4 package 1 package
Raisins or dry fruit 759 100 g

Program: 4 - QUICK or 5 - SWEET
Notice: When using the SWEET program, the bread will be lighter. Use size |, otherwise
the bread will be too big.

11 - Onion bread

Approximate bread weight 950 g 1350 g

Water 350 ml 500 ml

Salt 1 teaspoon 1 1/2 teaspoon
Sugar 1 teaspoon 1 teaspoon
Fried onion 5049 759

Flour type 1050 540 g 750 g

Dry yeast 3/4 package 1 package

Program: 4 - QUICK
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12 - Yoghurt wholemeal bread

Approximate bread weight 930 g 1250 g
Water or milk 250 ml 300 mi

Yoghurt 150 g 200g

Salt 1 teaspoon 1 1/2 teaspoon
Sugar 1 teaspoon 1 1/2 teaspoon
Vinegar 3/4 tablespoon 1 tablespoon
Wholemeal wheat flour 5009 700 g

Dry yeast 1 package 1 1/2 package

Program: 2 - WHOLEMEAL

13 - Beer bread

Approximate bread weight 1064 g 1255 g

Water 200 ml 225 mi

Beer 200 ml 225 mi
Wholemeal wheat flour 230¢g 280¢g
Buckwheat flour 180 ¢ 180 g
Wholemeal spelt flour 180 g 180 g

Salt 1 teaspoon 1 1/2 teaspoon
Sesame seeds 509 759

Black malt (Oats malt) 59 10g9

Dry yeast 3/4 package 1 package

Program: 2 - WHOLEMEAL
VARIOUS KINDS OF BAKERY DELICACIES
14 - Coloured breakfast bread

Recommendation: Crispy cereals can be substituted with chocolate cereals or your
favourite cereals.

Approximate bread weight 800 g 1070 g

Milk 250 ml 330 ml

Flour type 405 425 g 570 g

Sugar 1 1/2 teaspoon 2 teaspoons
Salt 1 teaspoon 1 1/2 teaspoon
Dried and roughly chopped plums 15 g 2049

Crispy cereals 5049 759

Coconut flakes 3/4 tablespoon 1 tablespoon
Butter 259 359

Dry yeast 3/4 package 1 package
Program: 4- SPRINT or SWEET

15 - Yoghurt bread

Approximate bread weight 920 g 1228 g

Water or milk 250 ml 300 ml
Yoghurt 150 g 200g

Salt 1 teaspoon 1 1/2 teaspoon
Sugar 1 teaspoon 1 1/2 teaspoon
Flour type 550 5009 700 g
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@ Dry yeast 3/4 package 1 package

Program: 1 — CLASSIC

16 - Rum, raisins and nuts bread

Approximate bread weight 940 g 1265 g

Milk or water 280 ml 350 ml

40% rum 1 tablespoon 2 tablespoons
Butter 3049 409
Wholemeal wheat flour 500 g 650 g

Fir honey 2 tablespoons 3 tablespoons
Salt 1 teaspoon 1 1/2 teaspoon
Whole walnut kernels * 4049 60 g

Rum raisins Schwartau * 509 759

Dry yeast 3/4 package 1 package

Program: 4 — QUICK or 5 - SWEET

Notice: When using the SWEET program, the bread will be lighter. Use size |, otherwise
the bread will be too big.

Note: * Add the ingredients only after the first acoustic signal.

17 - French cheese bread

Approximate bread weight 885¢g 1280 g

Water or milk 200 ml 300 ml
Margarine or butter 30¢g 4049

Eggs 1 1

Salt 1 teaspoon 1 1/2 teaspoon
Sugar 1 tablespoon 1 1/2 tablespoons
Granulated fresh cheese 125¢g 200 g

Flour type 550 500 ¢ 700 g

Dry yeast 3/4 package 1 package

Program: 1 — CLASSIC

18 - Almond (amaretto) bread
Recommendation: Instead of using almond leaves you can also use crushed almonds.
Amaretto can be substituted with milk or water.

Approximate bread weight 1105¢ 1185¢

Milk or water 200 ml 250 ml
Amaretto 75 ml 100 ml

Flour type 405 500 g 650 g

Sugar 1 tablespoon 2 tablespoons
Salt 1/2 teaspoon 3/4 teaspoon
Butter 30¢g 4049

Almond leaves 759 100 g

Dry yeast 3/4 package 1 package

Program: 4 — QUICK or 5 - SWEET
Notice: When using the SWEET program, the bread will be lighter. Use size |, otherwise
the bread will be too big.
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19 - Egg bread
Recommendation: First of all whip the eggs in a measuring jug, then add water till
the required level is reached. Bake the bread and eat it while it is fresh.

Approximate bread weight 822 g 1166 g

Eggs 2 3
supplemented with water

or milk up to 275 ml 400 ml
Margarine or butter 259 359

Salt 1 teaspoon 1 1/2 teaspoon
Sugar 1 teaspoon 1 1/2 teaspoon
Flour type 550 5009 700 g

Dry yeast 3/4 package 1 package

Program: 4 — QUICK

20 - Herb bread

Approximate bread weight 925¢ 1398 g
Buttermilk 375 ml 550 ml

Salt 1 teaspoon 1 1/2 teaspoon
Sugar 1 teaspoon 1 1/2 teaspoon
Butter 109 209

Flour type 550 500 g 760 g

Fresh and finely chopped

parsley or herb mix 1 1/2 tablespoon 2 tablespoons
Dry yeast 3/4 package 1 package

Program: CLASSIC (immediate baking)

21 - Sunflower bread

Recommendation: Add the sunflower seeds only after the first acoustic signal. You can
also use pumpkin seeds. If you fry the seeds on a frying pan, the taste
will be more intensive.

Approximate bread weight 9859 1368 g

Water 375 ml 550 ml

Butter 30¢g 4049

Flour type 550 525¢ 700 g

Salt 1 teaspoon 1 1/2 teaspoon
Sugar 1 teaspoon 1 1/2 teaspoon
Sunflower seeds 35¢ 50 g

Dry yeast 3/4 package 1 package

Program: 1 - CLASSIC

22 - Rice bread

- Cook rice in a lot of water and let the rice cool down. Keep the water, in which the rice
was cooked and use it later as instructed below (or you can use milk):

- You can also add 2 to 3 tablespoons of raisins and 1 teaspoon of cinnamon.

- You cannot bake a bigger loaf, otherwise the bread becomes sticky.
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Approximate bread weight 910 ¢ 1103 g
Water, in which rice was cooked 300 ml 350 ml
Flour type 405 540 g 650 g

Rice with round seeds

- raw weight 509 759

Sugar 2 teaspoons 3 teaspoons
Dry yeast 3/4 package 1 package
Program: 5 - SWEET

23 - Carrots bread

Approximate bread weight 8809 1040 g
Water 275 ml 350 mi
Butter 25¢ 30g

Flour type 550 500 ¢ 650 g
Carrots cut into small cubes* 60 g 9049

Salt 1 teaspoon 1 teaspoon
Sugar 1 teaspoon 1 1/2 teaspoon
Dry yeast 3/4 package 1 package

Program: 1 - CLASSIC

Note: * If you wish, you can also prepare carrot juice and add the obtained residues of the
squeezed carrot in the necessary amount.

24 - Corn bread

Recommendation: The dough is especially suitable for production of bread rolls with
crust. Use program 4 - QUICK + 8 - DOUGH, prepare bread rolls and
bake them in an electric oven.

Approximate bread weight 950 g 1300 g

Water 300 ml 400 ml

Butter 259 3049

Flour type 550 540 g 700 g

Corn semolina 60g 80g

Sour apples cut into cubes

with the skin 1 1

Dry yeast 3/4 package 1 package
Program: 1 - CLASSIC

25 - Pizza bread

Approximate bread weight 1022 g 1362 g

Water 375 ml 570 ml

Olive oil 1 tablespoon 1 1/2 tablespoon
Salt 1 teaspoon 1 1/2 teaspoon
Sugar 1 teaspoon 1 1/2 teaspoon
Oregano 3/4 teaspoon 1 teaspoon

Parmesan cheese
Corn semolina

2 1/2 tablespoons
100 g
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Flour type 550 4759 650 g
Dry yeast 3/4 package 1 package

Program: 4 — QUICK

26 - Zucchini bread
Recommendation: The bread is especially tasty if it is eaten with a bit of olive oil.

Approximate bread weight 8709 1303 g

Water 50 mi 75 ml

Wheat flour type 550 5009 750 g

Finely cut raw zucchini 300 ¢ 450 ¢

Salt 1 teaspoon 1 1/2 teaspoon
Sugar 1 teaspoon 1 1/2 teaspoon
Dry yeast 3/4 package 1 package

Program: 1 - CLASSIC

RECIPES FOR CAKE CRUSTS

The home baker can also be used for preparation of excellent cake mixtures. As the home
baker uses kneading hooks instead of a mixer, the cake is more compact, but the taste is
the same.

e Making a cake cannot be programmed in advance.

¢ Other ingredients can be added to the basic recipe, it only depends on your imagination.
Make sure that the respective amounts are observed, otherwise there is risk that the
cake is not properly baked. If the crust is too dark, press the START/STOP button only
after about 60 minutes.

e If the cake is ready, take out the baking pan from the equipment. Put the pan on a wet
towel and let the cake cool down in the pan for about 15 minutes. Then you can release
the cake in the pan using a plastic dough scraper and then take out from the pan
carefully.

27 - Recipe for cake crust mix

Ingredients for a cake with the weight of 1000 g 1280 g
Eggs 4 6

Soft butter 150 g 2509
Sugar 150 g 250¢g
Vanilla sugar 1 package 2 packages
Smooth flour 450 g 550 g
Baking powder 1 package 1 package

+ 1 teaspoon

Program: CAKE

Other optional ingredients that can be added to the basic recipe:

Ingredients for a cake with the weight of 1000 g 1200 g

Crushed nuts 709 100 g

Or chocolate chips 709 100 g

Or cocoa flakes 70g 100 g

Or apples peeled and cut into cubes

of 1 cm 709 100 g
37
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@ DOUGH PREPARATION

Dough can be prepared easily using program 8 - DOUGH for further processing.
Add the ingredients only after the acoustic signal during the second phase of
kneading.

In program 8 — DOUGH there are no differences in the size of the baked food.

28 - French baguettes

Approximate bread weight 1020 g 1430 g

Water 375 ml 550 ml

Dried wheat yeast 25¢g 50¢g

Salt 1 teaspoon 1 1/2 teaspoon
Sugar 1 teaspoon 1 1/2 teaspoon
Smooth flour 525 g 700 g
Wholemeal wheat flour 759 100 g

Dry yeast 3/4 package 1 package

Program: 8 — Dough

Note: Divide the dough into 2 - 4 parts, make long loaf-like shapes and leave to rest
for 30 - 40 minutes. Make a row of slanted cuts on the top and bake the bread in
a gas/electric oven.

29 - Chocolate cake

Ingredients for a cake with the diameter of 22 cm 26 cm

Milk 170 ml 275 ml

Salt 1/4 teaspoon 1/2 teaspoon
Egg yolk 1 1

Butter or margarine 10g 2049
Smooth flour 3509 450 g

Sugar 359 50 g

Dry yeast 1/2 package 3/4 package

Program: 8 - DOUGH
Note: Take the dough out of the pan and process it. Make a round or square shape and
add these ingredients:

Melted butter 2 tablespoons 3 tablespoon
Sugar 759 100 g
Ground cinnamon 1 teaspoon 11/2 teaspoon
Crushed nuts 60 g 9049

Icing to taste
Note: Rub the dough with butter, mix sugar, cinnamon and nuts in a bowl and spread on
the butter. Leave the dough to rest for 30 minutes at a warm place and then bake.

30 - Wholemeal pizza

Ingredients for 2 pizzas 3 pizzas

Water 150 ml 225 mi

Salt 1/2 teaspoon 1 teaspoon

Olive oil 2 tablespoons 3 tablespoons
38
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Wholemeal wheat flour 300 g 450 g

Wheat germs 1 tablespoon 1 1/2 tablespoons

Dry yeast 1/2 package 3/4 package

Program: 8 - DOUGH

Note: Spread dough, make scoops and leave to rest for 10 minutes. Put pizza juice on the
dough and the required ingredients. Bake the pizza for 20 minutes.

31 - Pretzels

Ingredients for the number of pretzels 9 12

Water 200 ml 300 ml

Salt 1/2 teaspoon 1/2 teaspoon
Smooth flour 360 g 540 g

Sugar 1/2 teaspoon 3/4 teaspoon
Dry yeast 1/2 package 3/4 package

1 eggs (lightly whipped) for spreading, bay salt for sprinkling. Put all the ingredients to the
pan except for egg and bay salt
Program: 8 - DOUGH

- Preheat electric oven to 230 °C

- Divide dough into parts and make a long thin roll from each part of the dough
- Make pretzels and put them on a greased baking tray

- Rub pretzels with whipped egg and sprinkle with salt

- Bake pretzels at 200 °C for 12 — 15 minutes in a preheated oven

32 - French rolls (croissant)

Ingredients for the number of 14

Eggs 1

Supplement with water or milk up to 225 ml

Butter 60g

Salt 1 teaspoon
Sugar 2 tablespoons
Smooth flour 400 g

Dry yeast 3/4 package

Program: 8 - DOUGH

Note: Take dough out of the pan, knead it, leave to rest and then process again.

Cover the dough and store in the fridge for 30 minutes. Then roll the dough out into

a square and spread melted butter on it (but not on the edges). Fold the dough in three
(similarly to a letter). Repeat three times. Put the dough into a plastic bag and leave it in
the fridge for 1 hour or even overnight. Roll the dough into a square and cut into 9 (18)
squares. Then cut the square diagonally.
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@ BREAD RECIPES FROM BAKING MIX
Also baking mixes can be used. Follow the instructions on the cover of the mix.
Use program 4 — QUICK unless the producer specifies otherwise.

RECIPES FOR PEOPLE SUFFERING FROM CEREALS ALLERGY OR PEOPLE ON

A DIET

Using four mixes usually containing corn, rice or potato starch. All the mentioned types of

flour are suitable for diets with specific dietary requirements (e. g. the malabsorption

syndrome). Even in using more baking powder from yeast or wine sediment, bread baked
in the baker remains relatively compact.

e Add the ingredients to the pan according to the recipes in the same order, in which the
following programs are listed:

(@) For breads: 1 — CLASSIC (dark) for bread with thick crust

4 — QUICK (dark) for breads with thinner crust

(b) For dough that will be further processed: use program 8 - DOUGH

(c) For sweet pastry with baking powder or wine sediment used as the rising agent use

only program 6 — CAKE.

¢ As gluten-free flours are not suitable for pre-programming, start with the process right
after pressing the START/STOP button.

e |f settlings occur around the pan edges, open the lid during kneading. Spread the flour in
the centre of the baking pan using a plastic dough scraper and push into the dough.
Close the lid again.

¢ When baking bread with yeast, take out the kneading hooks after the last kneading
cycle (see table “Timing of programming phase”) during slow dough rising. Otherwise
you can take them out at the end of baking. Then holes will remain in the bread.

® Pour a couple of drops of oil on the dough and spread it with fingers or use a scraper.
The oil is important to prevent excessive rising of the dough.

e Close the lid and continue the process.

e | et the bread cool down on a suitable mat (e. g. wooden board).

It is recommended to slice the cooled bread and freeze it in portions so that it does not
dry out quickly. You can also roast the bread in a toaster so that it gets the flavour of
freshly baked bread.

The following recipes can be used either with baking powder or powder prepared from
phosphate-free wine sediment. Use a package of baking powder instead of the
corresponding package of dry yeast.

33 - Gluten-free mix for production of bread and bread rolls as well as cakes
Recommendation: Dough prepared with these ingredients and program 8 - DOUGH can
be used for production of bread rolls, pizza or cakes.

Approximate bread weight 1303 g

Warm water 570 ml
Gluten-free flour 700 g

Butter 30¢g

Salt 11/2 teaspoon
Dry yeast 2 packages

Program: 11 — GLUTEN-FREE
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Approximate bread weight 1330 g

Warm water 570 mi

Soft butter 3049
Gluten-free flour 700 g

Salt 1 1/2 teaspoon
Dry yeast 2 packages

Program: 11 — GLUTEN-FREE

35 - Light diet dough for preparing bread and bread rolls
Recommendation: The dough can be prepared using the ingredients and program 8 —
DOUGH. The dough can be used for baking bread rolls.

Approximate bread weight 1348 g
Warm milk or water 570 ml
Gluten-free flour 700 g

Salt 1 1/2 teaspoon

Sugar 1 1/2 teaspoon

Very soft butter 409

Dry yeast 2 packages

Program: 11 — GLUTEN-FREE

36 - White bread Il

Approximate bread weight 1319¢

Warm water 570 ml

Vinegar 1 1/2 tablespoons

Gluten-free flour 700 g

Salt 1/2 teaspoon

Dry yeast 2 packages

Program: 11 - GLUTEN-FREE

37 - Herb bread

Approximate bread weight 1325 g

Warm water 570 ml

Vinegar 1 1/2 tablespoons

Gluten-free flour 700 g

Marjoram/oregano 1 1/2 teaspoon

Oregano 1/2 teaspoon

Salt 1/2 teaspoon

Dry yeast 2 packages

Program: 11 - GLUTEN-FREE

38 - Milk bread |

Approximate bread weight 1075 g

Warm water 500 ml

Eggs 1

Sugar 1 teaspoon

Salt 1 teaspoon
41
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@ Gluten-free flour 500 g
Dry yeast 1 package

Program: 11 - GLUTEN-FREE

39 - Light dietary dark-flour mix for bread and dough

Recommendation: If you use milk instead of water, you can also prepare dough for fruit
cakes using the same ingredients and program 8 - DOUGH. Use the
same amount of milk instead of vinegar.

Approximate bread weight 1230 g

Warm water 300 ml

Cream yoghurt 170 g
Gluten-free flour 700 g

Salt 1 1/2 teaspoon
Vinegar 1 1/2 tablespoons
Sugar 1 1/2 teaspoon
Dry yeast 2 packages

Program: 11 - GLUTEN-FREE

40 - Marmalade from citrus fruit
Approximate weight of marmalade 1500 g

Fruit juice 1000 g
Powder sugar 500 - 800 g
Pektogel (gelatizing agent) 1 package
Citric acid 2-5¢g

Program: 7 - MARMALADE

Weight of dry yeast in 1 package is 10 g,

1 cup of flour contains 148 g,

1 cup of water contains 250 g,

1 teaspoon of salt is 6 g,

1 teaspoon of yeast is 3.5 g,

1 teaspoon of meliorant is 2 g,

1 tablespoon of sugar is 14 g,

1 tablespoon of dried milk is 6.48 g,

1 tablespoon of butter is 16 g, 1 egg 50 — 60 g.
In measuring, even up the measuring jug.

Do not put one ingredient on the other in the measuring jug.

Number codes of flour types

00 Wheat fine-ground flour, light

T 400 Wheat semi-coarsely ground flour, selection

T 405 Wheat semi-coarsely ground flour made from grains with sprouts and bran
removed; it is the "lightest" and "the least" whole grained.

T 450 Coarse ground flour

T 512 Bakery special wheat flour

T 530 Light fine-ground wheat flour - bakery special

T550 Semi-coarsely ground light wheat flour

T 650 Semi-light fine-ground wheat flour
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T 700
T 1000
T 1050
T 1150

T 1800 Coarsely-ground whole grained wheat flour; fine-ground whole grained

Consumer ground light wheat flour
Fine-ground dark wheat flour (bread)
Bread wheat flour

Bread flour

Rye flours:
contains certain percentage of gluten, but the percentage is lower than in other flours.

T 500
T 930
T 960
T 1150
T 1700

Rye light

Rye dark (bread)

Rye bread

Rye fine-ground bread flour
Rye whole grained
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KITACCUYECKMUE MNMELENTYPbI AJ1A BbINMEYKU XJIEBA

Pa3mep I. Pasmep II.
1 - Benblin xne6
MpubnnanTencHbin Bec xneba 870 rp 1230 rp
Bopa 350 mn 500 mn
Conb 1 yariHaa noxka 11/2 yanHaa noxkka
Caxap 1 yanHaa noxka 11/2 yanHaa noxka
Kpyna n3 TBepgon nweHuupl 150 rp 200rp
Myka Tvn 55 350 rp 500 rp
Opoxokn 3/4 nakeTa 1 ynakoBka

Mporpamma: 3

2 - OpexoBbin xneb, x51eb ¢ ustomom
PekomeHpauua: M3tom 1 opexy fobaBbTe TOSIbKO NOCe 3ByKOBOro curHana nocrne
BTOPOro 3amelunBaHus.

MpubnnanTencHbin Bec xneba 945 p 1243 rp

Bogaa nnn monoko 275 mn 350 mn

MaprapvH nnu macno 30rp 40 rp

Conb 1/2 YaNHOM NOXKMN 3/4 YaNHOM NOXXKWN
Caxap 1 cTonoBaA noxka 2 CTONOBbIE JTOXKM
Myka Tvn 405 500 rp 650 rp

Cyxve opoxoku 3/4 NnakeTUKa 1 nakeTuk

M3tom 75 100 rp
[pobneHHble rpeukne opexm 40 rp 60 rp

Mporpamma: 4 unn 5
Mpumeyanue: Mpun ncnonssosarum nporpammel CITAOKNW xneb byaeT nerye. 13 3a
yBenMyeHvA obbema ncnonbayrte pasmep l.

3 - UTanbAHCcKUM 6enbin xneb

MpnbnunanTencHbin Bec xneba 983 rp 1419 rp
Bopa 375 mn 570 mn
Conb 1 yariHaa noxka 11/2 YalHOM NOXKM
PactutenbHoe macno 1 cTonoBaA noxka 11/2 cTONOBON NOXKM
Caxap 1 yanHana noxka 11/2 yanHom
NOXKM
Myka Tvn 550 475 p 650 rp
MweHnyHaA kpyna 100 rp 150 rp
Cyxve apoxoku 3/4 nakeTukKa 1 nakeTuk

Mporpamma: 3

4 - Xneb c makom
PekomeHnpgauua: MNMepen nocnegHMM NOAHATUEM TECTa KOPOTKO OTKPONTE KPbILLKY
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1 HaMaxkbTe xneb Kannei BoAbl 1 MOCe 3TOro NockInTe Makom
Y HEMHOTO NMPUXMUTE 3EPHbILIKY PYKOM.

MpubnnanTencHbin Bec xneba 1048 rp 1512 rp

Bopa 375 mn 570 mn

Myka Tvn 550 500 rp 670 rp

Kpyna n3 nweHuubl 75rp 130 rp

Caxap 1 yariHaa noxka 11/2 YalHOM NOXKM
Conb 1 yariHaa noxka 11/2 YaHOM NOXKM
Mak—3epHbILIKK

(uenbii UM MONOTbIN) 50 rp 75Tp

Macno 15p 20rp

TepTAn myckat 1 wenoTka 2 WenoTKu

TepThi Cbip — NapMasaH 1 cTonoBas noxka 11/2 cTONOBON NIOXKM
Cyxve opoxm 3/4 nakeTUKa 1 nakeTnk

Mporpamma: 4 nnn 5

Mpumedanue: Mpu ncnonb3osaHum nporpammbl CITAOKNW xne6 6yneT nerde. U3 3a
yBenu4yeHuA obbema ncnonb3ynte pasmep .

5 - I'py6oin 6enblit xned

MpnbnnanTencHbin Bec xneba 820 rp 956 rp

Monoko 275 mn 350 mn

MaprapvH unu macno 25rp 30rp

Conb 1 yanHasa noxka 11/2 YanHOM NOXKKN
Caxap 1 yariHaa noxka 11/2 YalHOM NOXKM
Myka T1n 1050 500 rp 650 rp

Cyxve apoxoku 3/4 NakeTUKa 1 nakeTuk

Mporpamma: 1

6 — MaxToBbIN XNneb

MpnbnuanTensHbIN Bec xneba 895 rp 1335 rp

MaxTa 375 mMn 550 mn

Conb 1 yariHaa noxka 11/2 YaHOM NOXKM
Caxap 1 yanHana noxka 11/2 YanHOM NOXKKN
Myka Tvn 1050 500 rp 760 rp

Cyxune apoxoku 3/4 nakeTukKa 1 nakeTuk

Mpoppamma: 3
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MpubnunantencHbln Bec xneba 845rp 1195 rp

CBexkee MONOKO 275 mMn 400 mn

MaprapvH nnu macno 25rp 35rp

Anuo 2 4

Conb 1 yanHanA noxka 11/2 YalHOM NOXXKKN
Mepn 2 CTONOBbI NIOXKMU 3 CTONOBbIE NOXKMU

Myka Tvn 550
Cyxve poxoku

500 rp
3/4 nakeTUKa

700 rp
1 nakeTuk

Mporpamma: 4 unn 5

Mpumedanue: Mpu ncnonbsosaHuy nporpammbl CITAOKNN xne6 6ynet nerde. U3 3a

yBenmyeHvA obbema ncnonbayrte pasmep l.

8 — LlenosepHucTblii xneb6

MpnbnnanTeneHbin Bec xneba 870 rp 1130 rp

Bopa 350 mn 500 mn

Conb 1 yanHasa noxka 11/2 YanHOM NOXKKN
Caxap 1 yariHaa noxka 11/2 YalHOM NOXKM
Myka T1n 1050 500 rp 600 rp

Cyxve apoxoku 3/4 NnakeTUKa 1 nakeTuk
Mporpamma: 2

9 - KaptodenbHbin xne6

MpubnuantenbHbIv Bec xneba 1128 rp 1540rp

Bopga nnn monoko 300 mn 400 mn

MaprapvH nnm macno 25rp 30rp

Anuo 1 1

KapTtodenbHoe nope 150 rp 200rp

Conb 1 yanHaa noxka 11/2 YanHOM NOXKKN
Caxap 1 yariHaa noxka 11/2 YalHOM NOXKM

Myka T1n 1050
Cyxve apoxoku

630 rp
3/4 nakeTUKa

780 rp
1 nakeTuk

Mporpamma: 4

10 - Xneb6 c usromom

PekomeHngauua: Ustom n opexun nobaBbTe TOMbKO nocne 3BYKOBOro curdHana nocne
BTOPOro samMmewinBaHunA.

MpubnunantencHbin Bec xneba 908 rp 1208 rp
Bopa 275 mn 350 mn
MaprapvH nnu macno 30rp 40 rp

Conb

Mep,

Myka T1n 405

Kopuua

Cyxve apoxoku

M3toM unu cyxopyKTbl

1/2 YalHOM NOXKMN

1 cTonoBas noxka

500 rp

3/4 YaNHOWM NOXXKMN
3/4 nakeTUKa
75T
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3/4 YalHOM NOXKKMN
2 CTONOBbIE JIOXKN
650 rp

1 yaliHaA noxka

1 nakeTuk

100 rp



Mporpamma: 4 unn 5

Mpumedanme: Mpu ncnonbsosaHun nporpammel CTAOKNN xne6 6yneT nerve. U3
3a yBenm4yeHnsa obbema ncrnonb3dynte pasmep .

11 - Xneb ¢ nykom

Rec. x149_CZ+SK+GB+H+RU+LT_6:gate 2.7.200%/& 11:52 Stranka 47

MpubnuantenbHbIN BEC Xneba 950 rp 1350 rp

Bopa 350 mn 500 mn

Conb 1 yariHaa noxka 11/2 YaHOM NOXKM
Caxap 1 yanHana noxka 1 yanHana noxkka
>KapeHHbIn nyk 50 rp 75Tp

Myka Tvn 1050 540 rp 750 rp

Cyxoe apoxku 3/4 nakeTukKa 1 nakeTuk
Mporpamma: 4

12 - Lleno3sepHuUcTbIi xneb ¢ horyptom

MpnbnunanTeneHbin BeC xneba 930 rp 1250 rp

Bopaa n monoko 250 mn 300 mn

VorypT 150 rp 200 rp

Conb 1 yariHaa noxka 11/2 YalHOM NOXKM
Caxap 1 YanHaa noxka 11/2 YaiHOM NOXKK
Ykeyc 3/4 cTOnoBaA noxka 1 cTonoBanA noxka
LlenosepHucrasa nweHn4HaA myka 500 rp 700 rp

Cyxve apoxoku 1 nakeTuk 11/2 nakeTnka
Mporpamma: 2

13 - NMuBHOI xneb

MpnbnunantencHbin Bec xneba 1064 rp 1255 p

Bopa 200 mn 225 mn

Muea 200 mn 225 mMn
LlenosepHucrasa nweHn4Haa myka 230 rp 280 rp

peyHeBaA Myka 180 rp 180 rp
LlenosepHnctaa myka

M3 MweHUUb Wwnangbl 180 rp 180 rp

Conb 1 yariHaa noxka 11/2 YanHOM NOXKM
Cemnukn cesama 50 rp 75Tp

YepHbin conop (OBcAHbIN conoa) 5rp 10rp

Cyxvie apoxku 3/4 nakeTuKa 1 nakeTuk

Mporpamma: 2
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PA3NNYHBLIE BNbl XNEBOBYJIO4YHbLIX OEJIMKATECOB

14 - LiBeTHOW xN1e6 AnA 3aBTpaka
PekomeHaauma: XpycTALmMe MICM MOXET ObiTb 3aMEeHEHO LLIOKOMaAHbIM MIOCV U
MIOCIN Bawlero nobumoro Bkyca.

MpubnuantenbHbIN BEC Xneba 800 rp 1070 rp

Monoko 250 mn 330 mn

Myka T1n 450 425 rp 570 rp

Caxap 11/2 YaliHOM NOXXKM 2 YaHOM NOXKMN
Conb 1 yariHaa noxka 11/2 YanHOM NOXKM
CyweHHble rpy6o

nopesaHHble CNUBbI 15rp 20rp

XpycTAwme mocnm 50 rp 75T1p

KokocoBble xnonbA 3/4 CTONOBOM JIOXKM 1 cTONOBOW NOXKM
CnunBoyHoe macno 25rp 35rp

Cyxoe apoxoku 3/4 nakeTuka 1 nakeTnk
Mporpamma: 4 unn 5

15 - Xne6 ¢ noryptom

MpnbnnanTensHbIN Bec xneba 920 rp 1228 rp

Bopa vnn monoko 250 mn 300 mn

VorypT 150 rp 200 rp

Conb 1 yanHasa noxka 11/2 YanHOM NOXKKN
Caxap 1 yanHasa noxka 11/2 YanHOM NOXKKN
Myka Tvn 550 500 rp 700 rp

Cyxume Opoxoku 3/4 nakeTUKa 1 nakeTnk
Mporpamma: 1

16 — Xne6 c pomom, U3tOMOM U opexamu

MpnbnunantencHbln BeC xneba 940 rp 1265 rp

Monoko nnu Boaa 280 mn 350 mn

40 % pom 1 cTonosaA noxka 2 CTONOBbIE NOXKMU
CnunBo4Hoe macno 30rp 40 rp
LlenosepHucTasa nweHn4HaA myka 500 rp 650 rp

Mepn 13 nuxThbl
Conb

2 CTOJOBbIE JIOXKN
1 yanHaA noxka

3 CTONOBbIE TOXKU
11/2 YaHOW NOXXKKU

peukne opexm* 40 rp 60 rp
M3tom ¢ pomom Schwartau * 50 rp 75 P
Cyxve apoxoku 3/4 NakeTUKa 1 nakeTuk

Mporpamma: 4 nnn 5

Mpumedanme: Mpu ncnonb3osaHum nporpammsl CTAOKNN xne6 6yneT nerde. U3 3a

yBenu4yeHvA obbema ucnonb3ynte pasmep .
Mpumeyanune: * 3T NHrpeaneHTbl fo6aBbTe TOMLKO NOCHe NEPBOro 3ByKOBOrO cUrHana.
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17 - ®paHuy3ckuir xneb ¢ cbipom

MpnbnnanTensHbIN Bec xneba 885 p 1280 rp
Bopga vnn monoko 200 mn 300 mn

MaprapvH nnm cnuso4Hoe macno 30 rp 40rp

Anuo 1 1

Conb 1 yanHasa noxka 11/2 YanHOM NOXKKN
Caxap 1 cTonoBas noxka 11/2 cTONOBON NIOXKM
Cobip 125 p 200 rp

Myka Trna 550 500 rp 700 rp

Cyxve apoxoku 3/4 nakeTuka 1 nakeTnk

Mporpamma: 1

18 - Xne6 ¢ muHpanem
PekomeHpauma: BmecTo ncnonb3oBaHA MUHAANBbHbBIX TUCTEB MOXHO UCMONb30BaTb
Opob6neHbin MruHaanb. AMOPEeTo MOXeT 6biTb 3aMEHEHO MOJTOKOM MK

BOJON.
MpnbnunanTencHbin Bec xneba 1105 rp 1185 rp
Monoko nnu Boaa 200 mn 250 mn
AmopeTo 75 mn 100 mn
Myka Tuna 405 500 rp 650 rp
Caxap 1 cTonoBas noxka 2 CTOMOBbIE NOXKMN
Conb 1/2 yaHaA noxka 3/4 YaHOW NOXKM
CnunBoYHOe macno 30rp 40 rp
MwHaanbHble NUCTA 75Tp 100 rp
Cyxve apoxKu 3/4 nakeTuKa 1 nakeTuk

Mporpamma: 4 unn 5
Mpumeyanue: Mpu ncnonbsosanum nporpammel CITAOKUN xneb 6yneT nerye. M3 3a
yBenu4yeHuAa obbema ucnonb3ynte pasmep .

19 - AnyHbIN XNEb

PekomeHngauua: CHavana B36uiiTe ANYKM B MEPHOM CTakaHe, 1 noToM fobaBnanTe Boay
roka He JoCcTUrHyTa Tpebyemblin ypoBeHb. Xneb ucnekanTte cpasy
N KblLLaNTe NoKa OH CBEXUN.

MpnbnnanTeneHbin BeC xneba 822 rp 1166 rp

Anykn 2 3

[ononHeHble BOAOW unu

MOJSIOKOM O0 275 mn 400 mn

MaprapviH nnu cnusodHoe macno 25 rp 35r1p

Conb 1 yariHaa noxka 11/2 YanHOM NOXKM
Caxap 1 yanHana noxka 11/2 YaHOM NOXKKN
Myka Tnna 550 500 rp 700 rp

Cyxune apoxoku 3/4 nakeTukKa 1 nakeTuk

Mporpamma: 4
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20 - 3eneHblit xneb

MpubnunantencHbln Bec xneba 925 p 1398 rp
CkonoTtuHa (naxta) 375 mn 550 mn

Conb 1 yanHasa noxka 11/2 YanHOM NOXKKN
CnunBoYHOe macno 10rp 20 rp

Caxap 1 yariHaa noxka 11/2 YalHOM NOXKM
Myka Tuna 550 500 rp 760 rp
Cee>xan,Menko nopesaHHan

neTpyLlKa UM CMecb 3eneHu 11/2 cTonoBaA noxka 2 CTONOBbIE NTOXKMU
Cyxune opoxoku 3/4 nakeTukKa 1 nakeTuk

Mporpamma: 1 (MrHOBEHHOE UcnekaHue)

21 - MoaconHeyHbIn xneb6

PekomeHaauma: Cemnykn fobaBbTe TOSbKO MNocrie NepBOro 3ByKOBOro curHana. Takxe
MOXKeTe MUCMOoMNb30BaThb ThiIKBEHHbIE ceMUyKK. O6XapTe CEMUYKM Ha
CKOBOpOALE, UX BKYC OyAeT NHTEHCHBHEE.

MpubnuantenbHbIN BEC Xneba 985 rp 1368 rp

Bopa 375 mn 550 mn
Cnuso4Hoe macno 30rp 40 p

Myka Trna 550 525 p 700 rp

Conb 1 yariHaa noxka 11/2 YanHOM NOXKM
Caxap 1 yanHasa noxka 11/2 YanHOM NOXKKN
MoaconHeYHble CEMUYKN 35rp 50 rp

Cyxve apoxKu 3/4 nakeTuKa 1 nakeTuk

Mporpamma : 1

22 - PucoBbliii x1€6

e CBapuTte puc B 60NbLIOM KONIMYECTBE BOAbI M OCTaBbTe PUC OCTbITb. Boay u3 nog puca
COXpaHUTe U B AanHemnweM NCnonb3ynTe Kak Hdke NokasaHo:

e NpennoxeHve: BmecTo BoAbl U3 NO4 pyca MOXETE UCMOSIb30BaTb MOJSIOKO.

e MoxkeTe Takxke [06aBUTb 2 — 3 CTONIOBbIE JIOXKUN N3toMa 1 1 YalHyo NTOXKY KOpULbI.

e byxaHKy ncrnekanTe HebombLIYIO, Tak Kak xneb CTaHOBUTCA NTUMKUM.

MpnbnnanteneHbin BeC xneba 910 rp 1103 rp

Bopa n3 noa puca 300 mn 350 mn

Myka Tnna 405 540 rp 650 rp

Kpyrnuii puc — cbipoi Bec* 50 rp 75 p

Caxap 2 YariHble NOXKMN 3 YalHble NOXKN
Cyxve apoxoku 3/4 NakeTUKa 1 nakeTuk

Mporpamma: 5

23 - MopKOBHbI# x51e6

MpubnuantensbHbIv Bec xneba 880 rp 1040 rp
Bopa 275 mn 350 mn
CnunBoyHoe macno 25rp 30 rp
Myka Trna 550 500 rp 650 rp

MopkoBka, Menko
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nopesaHHas Kybvkamu *
Conb

Caxap
Cyxve apoxoku

60 rp
1 yarHaa noxka

1 yaHaa noxka
3/4 NnakeTUKa
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90 rp
11/2 yanHown
TNOXKMN

11/2 YaHOM NOXKWN
1 nakeTuk

Mporpamwma: 1

nprvMedaHue: * XoTeTe—nu, MoxeTe NPUroToBUTL MOPKOBHbI COKU A06aBUTL €ro B
TpebyemMoM Konn4ecTBe.

24 — KyKypy3Hbi xneb

PekomeHgauma: Tecto noaxoanT 0COBEHHO AnA XIEBHbBIX POrasiMkoB ¢ KOPOYKOW.
VMcnonb3ynTe nporpammy 4 + 8, npuroToBbTe XNEOHbIE pOrasikyu U NcneyTe nx

B 3J1.4yXOBKe.

MpnbnnanTensHbIN Bec xneba 950 rp 1300 rp

Bopa 300 mn 400 mn
CnunBoyHoe macno 25rp 30 rp

Myka Tnna 550 540 rp 700 rp

KykypysHaa kpyna 60 rp 80 rp

Kybukamu nopesaHoe

Kucnoe ABNOKO C KOXXYpou 1 1

Cyxve apoxoku 3/4 NakeTUKa 1 nakeTuk
Mporpamm: 1

25 - Muuua xneb

MpubnuantenbHbIv Bec xneba 1022 rp 1362 rp

Bopa 375 mn 570 mn
OnuBkoBoe mMacno 1 cTonoBaA noxka 11/2 cTONOBON NOXKM
Conb 1 yariHaa noxka 11/2 YanHOM NOXKM
Caxap 1 yanHasa noxka 11/2 YanHOM NOXKKN
OperaHo 3/4 4YaNHOW NOXXKMU 1 yanHanA noxka

CbIp napmesaH
KyKypy3HaAa kpyna
Myka Trna 550
Cyxve apoxoku

21/2 CTONOBOWN NOXKN
100 rp

475 p

3/4 nakeTUKa

31/2 CTONOBOM NOXKMN
150 rp

650 rp

1 nakeTuk

Mporpavma: 4

26 — TbIKBEHHbIW XNne6

PekomeHpauma: 3T1oT xneb oyeHb BKyCHbII7I eCcnun ero Kywatb € ropA4YnMM ONMIMBKOBbIM

Macriom.
MpnbnnanTeneHbin BeC xneba 870 p 1303 rp
Bopa 50 mn 75 mn
MweHnyHaa 