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REZEPTE

ALLGEMEINE INFORMATIONEN

e Verwenden Sie fir die Brotrezepte immer lauwarmes Wasser. Dieses sollte jedoch nicht
warmer als 30 °C sein.

e Zutaten aus dem Kihlschrank kénnen direkt verwendet werden.

o Als Sifle kann Zucker, Honig oder jede andere Alternative benutzt werden, z. B. Agavensi-
rup, Rubenkraut oder Kokosblitenzucker.

o Butter oder Speised| kann vegan ersetzt werden, auBer bei Brioche und Rosinenbrot. Butter
(oder Ersatz) immer in kleine Sticke schneiden.

o Eier kdnnen durch veganen Ei-Ersatz ersetzt werden.

o Milch kann durch pflanzliche Milch ersetzt werden.

e Joghurt, Quark und Sahne kann pflanzlich ersetzt werden.

o Alle Weizenmehle kénnen 1: 1 gegen Dinkelmehl ausgetauscht werden, Typennummemn
beachten.

o Die Rezepte beziehen sich auf Eier der GréfBe M oder L.

e Wenn ein Brot nach dem Backen nicht genigend gelockert ist, mehr Hefe einsetzen.

o st die Oberseite des Brotes eingefallen, war zu viel Hefe im Teig. Ideal ist die Hefemenge,
wenn das Brot eine leichte, glatte Rundung (leicht kuppelférmig) auf der Oberseite zeigt.

o Fur eine Brotbackmischung empfehlen wir lhnen Programm 3.

e Das Altbrot sollte immer mit der Hand in kleine Sticke gebroselt oder am besten gemahlen
werden (Paniermehl), bevor es in den Teig gegeben wird.

PROGRAMME

PROGRAMM 1 BAUERNBROT

Zeiten in Minuten

500¢g 750 g 500g |750g
140 ml Wasser 210 ml Wasser Kneten | 10 10
Q0 ml Buttermilch 135 ml Buttermilch Ruhen 20 20
10 g Butter 20 g Butter Kneten Il 20 20
3 g Trockenhefe 4 g Trockenhefe Garen | 20 20
10 g Rubenkraut 10 g Ribenkraut Géren I 65 65
230 g Dinkelmehl 1050 350 g Dinkelmehl 1050 | Backen 60 65
30 g Dinkelvollkornmehl 50 g Dinkelvollkornmehl | Insgesamt 03:15 03:20
30 g Roggenvollkornmehl | 40 g Roggenvollkornmehl

7 g Salz 10 g Salz



PROGRAMM 2 SCHNELLES WEISSBROT m

Zeiten in Minuten
500 g 750 g 500g |750g
205 ml Wasser 310 ml Wasser Kneten | 10 10
15 ml Speises| 20 ml Speises| Ruhen 10 10
4 g Trockenhefe 7 g Trockenhefe Kneten |l 10 10
5 g Honig o. Zucker 10 g Honig o. Zucker Garen |l 45 45
310 g Weizenmehl 550 470 g Weizenmehl 550 | Backen 40 45
7 g Salz 10 g Salz Insgesamt 01:55 02:00

PROGRAMM 3 WEISSBROT

Zeiten in Minuten
500¢g 750 g 500g |[750¢g
160 ml Wasser 240 ml Wasser Kneten | 15 15
45 ml Milch 70 ml Milch Ruhen 35 35
35 g Butter 50 g Butter Kneten Il 20 20
1 g Trockenhefe 2 g Trockenhefe Gdren | 25 25
5 g Honig o. Zucker 10 g Honig o. Zucker Géren I 60 60
300 g Weizenmehl 550 | 450 g Weizenmehl 550 | Backen 55 60
7 g Salz 10 g Salz Insgesamt | 03:30 03:35

PROGRAMM 4 ITALIENISCHES WEISSBROT

Zeiten in Minuten
500¢g 750 g 500g |750g
210 ml Wasser 315 ml Wasser Kneten | 18 18
20 ml Olivendl 30 ml Olivensl Ruhen 30 30
2 g Trockenhefe 3 g Trockenhefe Kneten || 10 10
70 g HartweizengrieB, fein | 110 g Hartweizengrief, Garen | 25 25
(Semola) fein (Semola) Garen |l 30 30
240 g Weizenmehl 550 | 350 g Weizenmehl 550 | Backen 60 65
7 g Salz 10 g Salz Insgesamt 02:53 02:58



PROGRAMM 5 BUTTERTOAST

Zeiten in Minuten

500 g 750 g 500g |750g

165 ml Wasser 250 ml Wasser Kneten | 15 15
50 ml Sahne 70 ml Sahne Ruhen 40 40
30 g Butter 50 g Butter Kneten Il 15 15
2 g Trockenhefe 3 g Trockenhefe Garen | 20 20
5 g Honig 10 g Honig Garen |l 30 30
290 g Weizenmehl 550 | 440 g Weizenmehl 550 | Backen 60 65
7 g Salz 10 g Salz Insgesamt | 03:00 03:05

PROGRAMM 6 VOLLKORNTOAST

Zeiten in Minuten

500¢g 750 g 500g |[750¢g

230 ml Buttermilch 350 ml Buttermilch Kneten | 15 15
30 g Butter 50 g Butter Ruhen 45 45
2 g Trockenhefe 3 g Trockenhefe Kneten |l 5 5
5 g Honig 10 g Honig Garen | 45 45
10 g Altbrot 20 g Altbrot Géren I 60 60
160 g Weizenvollkornmehl | 240 g Weizenvollkorn- Backen 65 70
110 g Weizenmehl 550 mehl Insgesamt 03:55 04:00

7 g Salz

160 g Weizenmehl 550
11 g Salz

PROGRAMM 7 DINKEL-QUARKBROT

Zeiten in Minuten

500¢g 750 g 500g |750g

120 ml Wasser 180 ml Wasser Kneten | 16 16
5 g Butter 10 g Butter Ruhen 30 30
2 g Trockenhefe 3 g Trockenhefe Kneten || 17 7
120 g Quark (40 %) 180 g Quark (40 %) Garen | 20 20
5 g Honig 10 g Honig Géren Il 50 50
290 g Dinkelmehl 630 440 g Dinkelmehl 630 Backen 60 65
7 g Salz 10 g Salz Insgesamt 03:13 03:18



PROGRAMM 8 DINKEL-VOLLKORNBROT MIT ALTBROT m

Zeiten in Minuten

500 g 750 g 500g |750g
210 ml Wasser 310 ml Wasser Kneten | 10 10
10 g Butter 10 g Butter Ruhen 20 20
2 g Trockenhefe 3 g Trockenhefe Kneten Il 10 10
5 g Honig 5 g Honig Garen | 20 20
20 g Dinkelflocken 30 g Dinkelflocken Garen |l 40 40
20 g gerostete Sonnen- 30 g gerdstete Sonnen- Backen 65 70
blumenkeme (Zugabe blumenkerne (Zugabe Insgesamt 02:45 02:50
tber das Zutatenfach) uUber das Zutatenfach)

20 g Altbrot {optional) 30 g Altbrot (optional)

130 g Dinkelmehl 630 190 g Dinkelmehl 630

140 g Dinkelvollkornmehl | 210°g Dinkelvollkornmehl

7 g Salz 10 g Salz
PROGRAMM 9 KORNERBROT

Schritt 1

500¢g 750 g

110 ml kochendes Wasser 160 ml kochendes Wasser

40 g Roggenschrot, fein 60 g Roggenschrot, fein

40 g Weizenschrof, fein 60 g Weizenschrot, fein

UbergieRen Sie den Schrot mit kochen- UbergieRen Sie den Schrot mit kochen-

dem Wasser und lassen Sie ihn abgedeckt | dem Wasser und lassen Sie ihn abgedeckt
abkihlen. abkihlen.

Schritt 2

Zeiten in Minuten

500 g 750 g 500g |750g
110 ml Wasser 170 ml Wasser Kneten | 10 10
3 g Trockenhefe 4 g Trockenhefe Ruhen 20 20
20 g Saverteig 30 g Sauerteig Kneten |l 15 15
(Fertigproduki) (Fertigproduk) Garen | 20 20
5 g Rubenkraut 10 g Ribenkraut Géren I 60 60
50 g gemischte Saaten 70 g gemischte Saaten Backen 60 65
(Zugabe iber Zutatenfach) | (Zugabe iber Zutaten- Insgesamt 03:05 03:10
160 g Weizenmehl 1050 | fach)

7 g Salz 240 g Weizenmehl 1050

10 g Salz




Durch den Schrot wird der Teig sehr schwer und fest, daher missen Sie den Teig wahrend des
Knetens manuell tberprifen. Sonst besteht die Gefahr, dass das Brot durch schlechte Vermi-
schung nicht vollstéindig aufgeht.

Pausieren Sie dafir zwischendurch den Knetvorgang, kontrollieren Sie den Teig und schieben
Sie diesen ggf. mit einem Teigschaber wieder nach unten zur Mitte, sodass der Knethaken mit

Teig bedeckt ist. Dricken Sie nach der Kontrolle das Symbol

setzen.

, um das Programm fortzu-

PROGRAMM 10 WEIZENBROT MIT HAFER UND LEINSAMEN

Zeiten in Minuten

500¢g 750 g 500g |[750g
195 ml Wasser 250 ml Wasser Kneten | 10 10
20 g Butter o. Speises| 25 g Butter o. Speises| Ruhen 20 20
2 g Trockenhefe 3 g Trockenhefe Kneten I 20 20
5 g Honig oder Zucker 10 g Honig oder Zucker | Géren | 20 20
25 g Haferflocken 35 g Haferflocken Géren I 60 60
25 g Lleinsamen(-schrot) 35 g Lleinsamen(-schrot) Backen 60 65
270 g Weizenmehl 550 | 340 g Weizenmehl 550 | Insgesamt 03:10 03:15
7 g Salz 9 g Salz

PROGRAMM 11 KARTOFFELBROT

Zeiten in Minuten

500¢g 750 g 500g |750¢g
240 ml Wasser 250 ml Wasser Kneten | 20 20
2 g Trockenhefe 2 g Trockenhefe Ruhen 35 35
20 g Kartoffelflocken 30 g Kartoffelflocken Kneten || 20 20
40 g Roggenmehl 1150 40 g Roggenmehl 1150 | Géren | 20 20
230 g Weizenmehl 550 | 240 g Weizenmehl 550 | Géren || 70 70
7 g Salz 7 g Salz Backen 60 65
Insgesamt 03:45 03:50



PROGRAMM 12 MOHREN-KORNERBROT

Zeiten in Minuten

500 g 750 g 500g |750g

195 ml Buttermilch 295 ml Buttermilch Kneten | 10 10
90 g Dinkelvollkornmehl 130 g Dinkelvollkornmehl | Ruhen 25 25
40 g gemischte Saaten 50 g gemischte Saaten Kneten || 20 20
(Zugabe tber das Zuta- (Zugabe tber das Zuta- | Géren | 20 20
tenfach) tenfach) Garen |l 60 60
50 g Méhre, fein gerieben | 80 g Mahre, fein gerieben | Backen 60 65
2 g Trockenhefe 3 g Trockenhefe Insgesamt 03:15 03:20

5 g Rubenkraut

10 g Altbrot

140 g Dinkelmehl 630
6 g Salz

10 g Rubenkraut

15 g Altbrot

210 g Dinkelmehl 630
9 g Salz

Zeiten in Minuten

PROGRAMM 13 BAUERNBROT MIT SAUERTEIG UND ALTBROT

500 g 750 g 500g |750g

240 ml Wasser 360 ml Wasser Kneten | 10 10
3 g Trockenhefe 4 g Trockenhefe Ruhen 20 20
30 g Sauerteig 50 g Saverteig Kneten |l 10 10
(Fertigproduki) (Fertigproduk) Garen | 20 20
5 g Rubenkraut 10 g Ribenkraut Géren I 30 30
25 g Altbrot 40 g Altbrot Backen 60 65
90 g Roggenmehl 1150 130 g Roggenmehl 1150 | Insgesamt | 02:30 02:35

170 g Dinkelmehl 1050
7 g Salz

250 g Dinkelmehl 1050
10 g Salz

Falls das Brot zu sauer ist, reduzieren Sie je nach Sauerteig-Fertigprodukt evil. die Menge.

PROGRAMM 14 WEISSBROT MIT SAUERTEIG

Schritt 1: Setzen Sie einen Sauerteig-Vorteig an (Nutzung von Programm 29)

500 g

750

55 ml Wasser
10 g Saverteig (Anstellgut)
55 g Weizenvollkornmehl

85 ml Wasser
15 g Saverteig (Anstellgut)

85 g Weizenvollkornmehl

Lassen Sie die Zutaten fir den Sauerteig-Vorteig auf Programm 29 verkneten und danach
12-18 Stunden bei geschlossenem Deckel reifen.



Nutzen Sie den angesetzten Sauverteig-Vorteig, um mit dem Rezept fortzufahren.

Schritt 2: Geben Sie die Zutaten fiir den Hauptteig direkt auf den zuvor gereiften Saver-
teig-Vorteig.

Zeiten in Minuten

500 g 750 g 500g |750¢g
140 ml Wasser 210 ml Wasser Kneten | 20 20
20 g Butter 30 g Butter Ruhen 30 30
3 g frische Hefe 4 g frische Hefe Kneten || 20 20
5 g Zucker 10 g Zucker Garen | 25 25
250 g Weizenmehl 550 | 380 g Weizenmehl 550 | Géren |l 45 45
6 g Salz 8 g Salz Backen 60 65
Insgesamt 03:20 03:25

PROGRAMM 15 MISCHBROT MIT SAUERTEIG

Schritt 1: Setzen Sie einen Sauerteig-Vorteig an (Nutzung von Programm 29)

500 g \ 750 g

75 ml Wasser 110 ml Wasser

10 g Saverteig (Anstellgut) 15 g Sauerteig (Anstellgut)
75 g Weizenvollkornmehl 110 g Weizenvollkornmehl

Lassen Sie die Zutaten fur den Sauerteig-Vorteig auf Programm 29 verkneten und danach
12-18 Stunden bei geschlossenem Deckel reifen.

Nutzen Sie den angesetzten Sauerteig-Vorteig, um mit dem Rezept fortzufahren.

Schritt 2: Geben Sie die Zutaten fir den Hauptteig direkt auf den zuvor gereiften Saver-
teig-Vorteig.

Zeiten in Minuten
500¢g 750 g 500g |750¢g
130 ml Wasser 190 ml Wasser Kneten | 15 15
4 g frische Hefe 5 gfrische Hefe Ruhen 30 30
7 g Rubenkraut 11 g Ribenkraut Kneten || 18 18
110 g Roggenmehl 1150 160 g Roggenmehl 1150 | Géren | 20 20
150 g Weizenmehl 1050 | 220 g Weizenmehl 1050 | Garen |l 30 30
7 g Salz 11 g Salz Backen 60 65

Insgesamt 02:53 02:58




PROGRAMM 16 JOGHURT-MISCHBROT m

Zeiten in Minuten
500g 750 g 500g |750g
130 ml Wasser 195 ml Wasser Kneten | 10 10
15 g Butter 20 g Butter Ruhen 20 20
100 g Joghurt 3,5-3,8% 145 gloghurt 3,5-3,8% | Kneten || 25 25
2 g Trockenhefe 3 g Trockenhefe Garen | 20 20
5 g Honig 10 g Honig Garen |l 60 60
200 g Weizenmehl 1050 | 290 g Weizenmehl 1050 | Backen 65 70
100 g Roggenmehl 1150 | 150 g Roggenmehl 1150 | Insgesamt | 03:20 03:25
7 g Salz 10 g Salz

PROGRAMM 17 JOGHURT-HONIG-BROT MIT WALNUSS

Zeiten in Minuten
500¢g 750 g 500g |[750¢g
115 ml Milch 175 ml Milch Kneten | 10 10
25 g Butter o. Speises| 25 g Butter o. Speises| Ruhen 20 20
95 gloghurt 10 % 140 g Joghurt 10 % Kneten I 20 20
4 g Trockenhefe 6 g Trockenhefe Gdren | 20 20
15 g Honig oder Zucker 25 g Honig oder Zucker | Géren |l 65 65
15 g gehackte Walnisse | 35 g gehackte Walnisse | Backen 60 65
(Zugabe iber Zutatenfach) | (Zugabe iber Zutaten- Insgesamt 03:15 03:20
270 g Weizenmehl 550 | fach)

7 g Salz 410 g Weizenmehl 550
10 g Salz



PROGRAMM 18 EIWEISSBROT

Zeiten in Minuten

500 g 750 g 500g |750g
130 ml Wasser 200 ml Wasser Kneten | 4 4
135 g Skyr 200 g Skyr Pause Start Start
5 g Trockenhefe 7 g Trockenhefe Kneten | 5 5
40 g gehackte Nusse 70 g gehackte Nusse Ruhen 20 20
oder gemischte Saaten oder gemischte Saaten Kneten || 5 5
40 g gehackte Nusse 70 g gehackte Nusse Pause Start Start
oder gemischte Saaten oder gemischte Saaten Kneten || 7 7
(Zugabe iber Zutatenfach) | (Zugabe iber Zutaten- Pause Start Start
80 g Sojamehl fach) Kneten I 6 6
140 g Weizenvollkornmehl | 120 g Sojamehl Garen | 21 21
6 g Salz 210 g Weizenvollkornmehl | Géren |l 62 62
Qg Salz Backen 50 60
Insgesamt 03:00 03:10

Geben Sie die erste Porfion Nusse oder Saaten direkt in den Teig und die zweite Portion ins

Zutatenfach.

WICHTIG!

o Sojamehl bindet sehr viel Wasser.

e Der Teig muss mit einem Teigschaber mehrfach nach unten geschoben werden, daher
macht das Gerdt nach den Knetphasen eine kurze Pause. Ein Piepton signalisiert den
Zeitpunkt der Pause.

e Nachdem Sie den Teig kontrolliert haben, driicken Sie wieder das Symbol @, um das

Programm fortzusetzen.

PROGRAMM 19 GLUTENFREIES BROT

Zeiten in Minuten
500¢g 750 g 500g |750¢g
185 ml Wasser 280 ml Wasser Kneten | 5 5
10 ml Ol 15 ml Ol Pause Start Start
75 gJoghurt 110 g Joghurt Kneten | 5 5
5 g Trockenhefe 7 g Trockenhefe Pause Start Start
20 g leinsamen 30 g leinsamen Kneten | 5 5
250 g glutenfreies Mehl 370 g glutenfreies Mehl | Géren | 25 25
6 g Salz 9 g Salz Garen I 25 25

Backen 45 50
Insgesamt 01:50 01:55




WichTGL e

o Der Teig muss mit einem Teigschaber mehrfach nach unten geschoben werden, daher
macht das Gerét nach den Knetphasen eine kurze Pause. Ein Piepton signalisiert den

Zeitpunkt der Pause.

e Nachdem Sie den Teig kontrolliert haben, driicken Sie wieder das Symbol @ um das

Programm fortzusetzen.

PROGRAMM 20 BRIOCHE

Zeiten in Minuten

500¢g 750 g 500g |750¢g

2 Eigelb (ca. 36 g) 3 Eigelb [ca. 54 g) Knefen | 25 25
110 ml Milch 160 ml Milch Ruhen 30 30
80 g Butter, kleine Sticke | 120 g Butter, kleine Sticke | Kneten |l 20 20
40 g Sahne 50 g Sahne Garen | 20 20
3 g frische Hefe 4 g frische Hefe Garen I 60 60
20 g Zucker 40 g Zucker Backen 60 65
5 g Vanillezucker 10 g Vanillezucker Insgesamt | 03:35 03:40

Etwas Zitronenabrieb
260 g Weizenmehl 550
2 g Salz

Etwas Zitronenabrieb
390 g Weizenmehl 550
4 g Salz

Optional: Geben Sie 50 g Schokodrops bei 550 g oder 70 g Schokodrops bei 750 g iber

das Zutatenfach hinzu.

Zeiten in Minuten

500¢g 750 g 500g |[750¢g

150 ml Milch 220 ml Milch Kneten | 15 15
2 g Trockenhefe 3 g Trockenhefe Ruhen 35 35
80 g Quark 120 g Quark Kneten |l 20 20
40 g Nuss-Nugat-Creme | 60 g Nuss-Nugat-Creme | Garen | 20 20
20 g Kakaopulver 30 g Kakaopulver Garen |l 60 60
30 g gemahlene Hasel- 40 g gemahlene Hasel- | Backen 60 65
nisse oder Mandeln nisse oder Mandeln Insgesamt 03:30 03:35

240 g Weizenmehl 550

360 g Weizenmehl 550




PROGRAMM 22 BANANENBROT

Zeiten in Minuten

500 g 750 g 500g |750¢g

160 g Joghurt 240 g Joghurt Kneten | 15 15
40 g Butter 60 g Butter Ruhen 35 35
30 g Erdnussbutter 45 g Erdnussbutter Kneten || 20 20
2 g Trockenhefe 3 g Trockenhefe Garen | 25 25
40 g brauner Zucker 60 g brauner Zucker Garen I 60 60
2 g Zimt 2 g Zimt Backen 60 65
1 kleine Banane, reif 1 kleine Banane, reif Insgesamt 03:35 03:40

40 g gemahlene Mandeln | 60 g gemahlene Mand-
240 g Weizenmehl 550 | len

2 g Salz 360 g Weizenmehl 550
2 g Salz

PROGRAMM 23 ROSINENBROT

Zeiten in Minuten
500¢g 750 g 500g |750¢g
130 ml Milch 200 ml Milch Kneten | 25 25
50 g Butter, kleine Sticke | 80 g Butter, kleine Sticke ] Ruhen 30 30
2 g Trockenhefe 3 g Trockenhefe Kneten || 20 20
30 g Zucker 50 g Zucker Garen | 20 20
1 ganzes Ei 1 ganzes Ei Géren Il 60 60
50 g Rosinen 80 g Rosinen Backen 50 55
2 g Salz 3 g Salz Insgesamt 03:25 03:30
280 g Weizenmehl 550 | 420 g Weizenmehl 550

Milch und Butter sollten Kuhlschranktemperatur haben. Die Butter in kleinen Sticken hinzuge-
ben.

Geben Sie die Rosinen ohne vorheriges Einweichen direkt in den Teig.

PROGRAMM 24 DINKEL-BROTCHEN

Rezept fir 9 Stiick Zeiten in Minuten
130 ml Wasser 20 g Kartoffelflocken Kneten 30
155 ml Milch 5 g Honig

20 g Butter 430 g Dinkelmehl 630

7 g Trockenhefe 10 g Salz

140 g Quark




Kontrollieren Sie den Teig wéhrend des Knetvorganges. Driicken Sie das Symbol @, um den
Knetvorgang zu pausieren. Schieben Sie den Teig ggf. mit einem Teigschaber nach unten, da-
mit der Teig gut verknetet werden kann. Sonst kann es passieren, dass der Teig sich |, freiknetet”

und um den Knethaken herum ein groBBes Loch entsteht. Driicken Sie das Symbol @ um den
Knetvorgang wieder fortzusetzen.

Nehmen Sie den Teig nach dem Knefen aus der Form und lassen Sie ihn abgedeckt in einer
leicht geslten Schissel 3045 Minuten bei Raumtemperatur gehen. Formen Sie danach @
gleich groPe Brétchen und lassen Sie diese nochmals 30-45 Minuten gehen lassen. Sprithen
Sie die Brotchen vor dem Backen mit Wasser ein und bestreuen Sie diese optional mit Saaten.
Backen Sie die Bratchen anschlieBend bei 240 °C Umluft ca. 15-18 Minuten.

PROGRAMM 25 SAUERTEIG-BROTCHEN

Rezept fir 9 Stiick Zeiten in Minuten
290 ml Wasser 10 g Honig Kneten | 20
10 g Butter 460 g Weizenmehl 550 Géren | 30
13 g frische Hefe 70 g Roggenmehl 1150

40 g fester Saverteig 13 g Salz

(Anstellgut)

Nehmen Sie den Teig nach dem Kneten aus der Form und lassen Sie ihn abgedeckt in einer
leicht geslten Schissel 30-45 Minuten bei Raumtemperatur gehen. Formen Sie danach 9
gleich grofie Brétchen und lassen Sie diese nochmals 30-45 Minuten gehen lassen. Sprithen
Sie die Brotchen vor dem Backen mit Wasser ein und bestreuen Sie diese optional mit Saaten.
Backen Sie die Brotchen anschlieBend bei 240 °C Umluft ca. 15-18 Minuten.

Die Zugabe von Sauerteig ist optional und kann wahlweise durch Joghurt/Quark/Schmand
ersetzt werden.

K&se-Brotchen:

Llegen Sie pro Bratchen eine Scheibe Gouda bereit. Sprithen Sie die Brétchen vor dem Backen
mit Wasser ein und Backen Sie diese danach fur 10 Minuten bei 240 °C an.

Llegen Sie dann auf jedes Brétchen eine Scheibe Gouda und Backen Sie die Brotchen bei 210
°C fur 7-10 Minuten zu Ende.

PROGRAMM 26 LOW-CARB-BROTCHEN (GLUTENFREI)

Rezept fir 4 Stick Zeiten in Minuten
2 Eier, Gr. M 20 g Flohsamenschalen Kneten 30
40 g Krauterfrischkase 10 g Sesam

10 g Chiasamen 25 g Parmesan

20 g Sonnenblumenkerne 7 g Backpulver

10 g leinsamen 5 g Salz

15



Geben Sie alle Zutaten in den Brotbackautomaten und lassen Sie den Teig Kneten. Heizen Sie
in der Zwischenzeit den Backofen auf 180 °C Umluft vor.

Nehmen Sie den Teig nach Programmende aus dem Brotkasten, kneten Sie ihn mit feuchten
Handen kurz durch und stechen Sie vier gleich grofe Bratchen ab. Formen Sie diese vorsichtig
rund und schneiden Sie die geformten Brétchen kreuzférmig ein.

Bespruhen Sie diese anschlieBend mit Wasser und bestreuen Sie die Brétchen mit Saaten nach
Wahl. Geben Sie die Brotchen fur 18-20 Minuten in den Ofen. Den Ofen wahrend der Back-

zeit nicht 6ffnen.

PROGRAMM 27 PIZZATEIG

Fir 1 Blech I Zeiten in Minuten
240 ml Wasser 400 g Weizenmehl 550 Kneten 30
1 g Trockenhefe 10 g Salz

Geben Sie alle Zutaten in den Brotbackautomaten und starten Sie das Programm.

Stellen Sie den fertigen Teig fur 24 Stunden abgedeckt in den Kuhlschrank. Lassen Sie ihn
danach fir 6 Stunden bei Raumtemperatur reifen und bereiten Sie ihn anschliePend wie ge-
wiinscht zu.

PROGRAMM 28 STOCKBROTTEIG

I Zeiten in Minuten
230 ml Wasser, lauwarm 5 g Zucker Kneten 30
15 ml Speised 400 g Weizenmehl 550
7 g Trockenhefe 10 g Salz

Geben Sie alle Zutaten in den Brotbackautomaten und starten Sie das Programm.

Lassen Sie den fertigen Teig fur eine Stunde Ruhen. Teilen Sie ihn danach in 8 gleich grofe Sti-
cke, rollen Sie diese zu ca. 20 cm langen Stréngen aus und wickeln Sie diese auf einen Stock.
Lassen Sie den Teig danach nochmals 30 Minuten abgedeckt Ruhen. AnschlieBend tber der
Glut von allen Seiten goldbraun Backen.

PROGRAMM 29 VORTEIG

I Zeiten in Minuten

Variiert je nach Rezept Kneten | 5
Pause Start

Siehe WeiBbrot mit Saverteig Programm 14 oder Misch- Gdren | 30
brot mit Sauerteig Programm 15 Garen I 30



WICHTIG!

o Der Teig muss mit einem Teigschaber mehrfach nach unten geschoben werden, daher
macht das Gerét nach den Knetphasen eine kurze Pause. Ein Piepton signalisiert den
Zeitpunkt der Pause.

e Nachdem Sie den Teig kontrolliert haben, dricken Sie wieder das Symbol @, um das

Programm fortzusetzen.

PROGRAMM 30 RUHREN UND WARMEN

I Zeiten in Minuten

Dieses Programm eignet sich zum Zubereiten und Kneten Q0
Erwarmen verschiedener Speisen (z. B. Herstellung von
Porridge, Erwérmen von Suppen oder &hnliches).

WICHTIG!

Bei Benutzung des Programmes ist eine regelméfige Uberpriffung des gewiinschten Resulta-
tes und ggf. ein vorzeitiger Abbruch des Programmes notwendig.

PROGRAMM 31 MARMELADE

Zeiten in Minuten

750 g Frichte (nach Wahl frisch oder tiefgekihlt) Ruhen 15
375 g Gelierzucker 2 : 1 Garen |l 45
Nach Belieben Vanillezucker Backen 45
Rihren 8

Insgesamt 01:53

Lassen Sie die Frichte auftauen und purieren Sie diese nach Belieben.
Geben Sie die Fruchtmasse zusammen mit dem Gelierzucker in den Brotkasten und starten Sie
das Programm. Nach Beendigung des Programmes entnehmen Sie den Brotkasten mit einem

Ofenhandschuh und fijllen Sie die Marmelade heif in Glaser.
WICHTIG!

o Vorsicht, der Behdilter ist heiBl Handschuhe tragen und gut vorbereitet sein. Den Behdlter
mit der heiBen Marmelade nur mit héchster Vorsicht abstellen (Kippgefahr). Besonders bei
Marmelade auf saubere Arbeitsweise achten (sterilisierte Glaser etc.).

e Nach der Zubereitung von Marmelade sollte der Brotkasten sofort eingeweicht werden,
da sonst die Reinigung bei roten Friichten schwierig werden kénnte.

o Die Marmelade muss komplett abkihlen, damit sie fest wird. Direkt nach der Zubereitung
ist sie noch flussig.



PROGRAMM 32 APFELKOMPOTT (3 VARIANTEN)

Apfelkompott einfach Zeiten in Minuten
1.000 g scuerliche Apfel (entspricht ca. 5 groBen Apfeln, | Garen | 40
z. B. Boskop) Garen |l 10
50 g Zucker Backen 10
Nach Belieben 1 Prise Zimt Ruhren 8

Insgesamt 01:08

Schalen und entkernen Sie die Apfel und schneiden Sie diese in gleichmaBige Wirfel. Mischen
Sie die zerkleinerten Apfel mit Zucker und Zimt und geben Sie sie in den Brotkasten. Starten
Sie das Programm.

Fullen Sie die Masse nach Beendigung des Programmes noch heiy in Gléser und lassen Sie sie
darin abkihlen. Lagern Sie das Apfelkompott im Kuhlschrank.

Apfelmus

1.000 g scuerliche Apfel (entspricht ca. 5 groBen Apfeln, z. B. Boskop)
50 g Zucker
Nach Belieben 1 Prise Zimt

Schalen und entkernen Sie die Apfel und schneiden Sie diese in gleichmaBige Wirfel. Mischen
Sie die zerkleinerten Apfel mit Zucker und Zimt und geben Sie sie in den Brotkasten. Starten
Sie das Programm.

Holen Sie nach Beendigung des Programmes das Apfelmus aus dem Behalter und lassen Sie
es abkuhlen. Purieren Sie die Masse in ausgekihltem Zustand nach Belieben und fillen Sie
diese in Glaser. Lagern Sie das Apfelmus im Kihlschrank.

Apfelkompott raffiniert

600 g sauerliche Apfel (entspricht ca. 3 grofien Apfeln, z. B. Boskop)
2 EL Apfelsaft/Wasser

1 Prise Salz

150 g Gelierzucker 3 : 1

1 TL Vanilleextrakt

100 g Rosinen (nach Belieben)

Schélen und entkeren Sie die Apfel und schneiden Sie diese in gleichmaBige Wiirfel. Mischen
Sie die zerkleinerten Apfel mit Zucker und Zimt und geben Sie sie in den Brotkasten. Starten
Sie das Programm.

Fillen Sie die Masse nach Beendigung des Programmes noch heif in Gléser und lassen Sie sie
darin abkihlen. lagern Sie das Apfelkompott im Kihlschrank.



PROGRAMM 32 ROTE GRUTZE m

Zeiten in Minuten

600 g gemischte Tiefkihlbeeren, z. B. Rote Johannisbee- | Garen | 40
ren, Erdbeeren, Kirschen, Himbeeren (aufgetaut) Garen |l 10
200 g Gelierzucker 3 : 1 Backen 10
1 TL Vanilleextrakt Rihren 8
Insgesamt 01:08

Geben Sie die Zutaten in den Brotkasten und starten Sie das Programm.
Genieben Sie die rote Griitze z. B. zu frischen Waffeln, Vanilleeis oder Milchreis.

PROGRAMM 33 CHUTNEY-GRUNDREZEPT

Zeiten in Minuten

200 g Frichte (nach Belieben, z. B. Plaume, Mango Ruhen 15
oder Kirschen), frisch oder tiefgekuhlt Gdren |l 45
200 g weiches Gemise (kann variiert werden, z. B. Backen 45
Tomaten, Zucchini, Aubergine; nicht geeignet sind Paprika | Rihren 8
und Mohren, da diese nicht weich werden) Insgesamt 01:53

1 fein gewtrfelte Zwiebel

1 Stuck Ingwer (ca. 4 cm), gerieben

1 gepresste Knoblauchzehe, nach Belieben

150 g Gelierzucker 3 : 1

2 EL Senf/gestoBene Senfsaat

Etwas Zitronensaft

125 ml Essig/Apfelessig

1/2 7L Salz

Nach Belieben Chilli, Peperoni, Pfeffer zum Scharfen

Waschen Sie das Obst und das Gemise, schdlen Sie es und schneiden Sie es in feine, kleine
Wirfel. Geben Sie alle Zutaten in den Brotkasten und starten Sie das Programm.

Fullen Sie das Chutney heis in ein Glas und lassen Sie dieses gut abkihlen.

GeniePen Sie das Chutney zu Kése, Fleisch und Antipasti.

WICHTIG!

e Bei Chutney darf nicht zu viel Flussigkeit enthalten sein, sonst wird es nicht fest und kann
stark an den Deckel und in den Innenraum spritzen.

o Direkt nach der Zubereitung ist es noch flissig. Das Chutney muss komplett abkihlen,
damit es fest wird.
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PROGRAMM 34 JOGHURT

2 Liter Milch Zeit zwischen 8
2 ELJoghurt oder alternativ Joghurtkulturen (fur Dosierung Ir. Verpa- und 12 Stunden
ckungsangaben beachten) einstellen

Tipp: Fur die Herstellung von Joghurt kénnen Sie z. B. Kuhmilch als
Rohmilch, Vollmilch, homogenisierte Milch, laktosefreie Milch, Soja-
milch, Ziegenmilch oder Hafermilch verwenden.

Rihren Sie den Joghurt/die Joghurtkulturen in die Milch ein und geben
Sie alles zusammen in den Brotkasten. Das Einsetzen des Knethakens
ist nicht erforderlich.

Die Zeiten kénnen Uber das Symbol %DIV; eingestellt werden.

PROGRAMM 35 NUR BACKEN

Zeit einstellbar von 00:05 bis 01:30 Stunden. Die Zeiten kénnen ber das Symbol @

eingestellt werden.

PROGRAMM 36 DIY

Dricken Sie das Symbol "™/, um die Zeiten zu verandern. Mit den Tasten +/~ kénnen die
Zeiten angepasst werden. Emeutes Driicken des Symbols @ brinsgt Sie zur Einstellung fir den
néchsten Verarbeitungsschritt. Wenn Sie bei dem letzten Schritt { [ angekommen sind, fihrt
erneutes Driicken des Symbols @ wieder zum ersten Schritt

Nun kénnen Sie die Einstellungen noch einmal kontrollieren, ermeut anpassen oder direkt spei-
chem.

Driicken Sie das Symbol gDIO fir ca. 2 Sekunden, um Ihre Einstellungen zu speichern. Es wird
die Gesamtzeit fir die gewdhlten Einstellungen angezeigt.

Durch Driicken des Symbols QDIO, erscheinen nun die zuvor selbst eingestelllen Zeiten.

Das Programm kann wie gewohnt mit dem Driicken des Symbols @ gestartet werden.

WICHTIG!

o Das Zutatenfach im (1Y) &ffnet sich nur in % .
1l

o Wenn Sie % auf , 0" stellen, also deaktivieren, 6ffnet sich das Zutatenfach nicht.



Einstellbare Zeiten:

%I Kneten | @ Ruhen

Sie kénnen zwischen O und 30 Minuten einstellen.

@ Garen | @, Garenlll

Sie kénnen zwischen O und Q0 Minuten einstellen.

599
Backen

Sie kdnnen zwischen O und Q0 Minuten einstellen.

Zeiten in Minuten

%II Kneten Il

Werkseinstellung

Zeitwabhl
Kneten | 0-30
Ruhen 0-45
Kneten Il 0-30
Garen | 0-90
Garen |l 0-90
Backen 0-90

Durch Reduzierung der Zeit auf ,0” kann ein Verarbeitungsschritt ibersprungen werden.

Woassertank

Sie haben iber den Wassertank die Maglichkeit, wéhrend des Knetens/Rihrens (im Schritt
| dem Teig oder anderen Zubereitungen Wasser oder Alkohol zuzufihren.
[

Es ist eine Zugabe von reinem Alkohol (bis 45% Alkoholgehalt, z. B. Rum, Whiskey oder Gin)
maglich. Dies eignet sich zum Beispiel zur Verfeinerung von Chutney, roter Griitze oder Mar-

melade.

Bitte beachten Sie, dass der Wassertank nur im DIY-Programm (Programm 36) genutzt werden

kann.

10
20
10
30
30
40
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RECIPES

GENERAL INFORMATION

o Always use lukewarm water for the bread recipes. However, its temperature shall not exceed
30°C.

o Ingredients from the refrigerator can be used directly.

o Sugar, honey or any other alternative can be used as a sweetener, e.g. agave syrup, silver
beets or coconut blossom sugar.

o Butter or cooking oil can be substituted by vegan ingredients, except for brioche and raisin
bread. Always cut the butter (or substitute) info small pieces.

o Eggs can be replaced with a vegan egg subsitute.

o Milk can be replaced by plant-based milk.

e Yoghurt, quark and cream can be replaced with plant-based products.

o All wheat flours can be substituted 1:1 for spelt flour, consider the type numbers.
o The recipes refer to eggs of size M or L.

o Ifthe bread is not sufficiently loosened after baking, use more yeast.

o If the top of the bread has collapsed, there was too much yeast in the dough. The amount
of yeast is ideal when the bread has a slight, smooth rounding (slightly dome-shaped) on
the fop.

o Asfor a bread baking mixtures, program 3 is recommended.

o The stale bread should always be crumbled into small pieces by hand or preferably ground
(breadcrumbs) before being added to the dough.

PROGRAMS

PROGRAM 1 FARMERS BREAD

Times in minutes
500¢g 750¢g 500g |750g
140 ml water 210 ml water Knead | 10 10
Q0 ml butter milk 135 ml butter milk Rest 20 20
10 g butter 20 g butter Knead I 20 20
3 g dry yeast 4 g dry yeast Ferment | 20 20
10 g silver beets 10 g silver beets Ferment | 65 65
230 g spelt flour 1050 350 g spelt flour 1050 Baking 60 65
30 g wholegrain spelt 50 g wholegrain spelt Total 03:15 03:20
flour flour
30 g wholegrain rye flour | 40 g wholegrain rye flour
7 g salt 10 g salt
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PROGRAM 2 FAST WHITE BREAD

Times in minutes
500¢g 750 g 500g |[750g
205 ml water 310 ml water Knead | 10 10
15 ml cooking oil 20 ml cooking oil Rest 10 10
4 g dry yeast 7 g dry yeast Knead I 10 10
5 g honey or sugar 10 g honey or sugar Ferment | 45 45
310 g wheat flour 550 470 g wheat flour 550 Ferment Il 40 45
7 g salt 10 g salt Baking 01:55 02:00

Total

PROGRAM 3 WHITE BREAD

Times in minutes
500¢g 750 g 500g |[750¢g
160 ml water 240 ml water Knead | 15 15
45 ml milk 70 ml milk Rest 35 35
35 g butter 50 g butter Knead Il 20 20
1 g dry yeast 2 g dry yeast Ferment | 25 25
5 g honey or sugar 10 g honey or sugar Ferment | 60 60
300 g wheat flour 550 450 g wheat flour 550 Baking 55 60
7 g salt 10 g salt Total 03:30 03:35

PROGRAM 4 ITALIAN WHITE BREAD

Times in minutes
500¢g 750 g 500g |750g
210 ml water 315 ml water Knead | 18 18
20 ml olive oll 30 ml olive all Rest 30 30
2 g dry yeast 3 g dry yeast Knead I 10 10
70 g durum wheat semoli- | 110 g durum wheat semo- | Ferment | 25 25
na, fine (Semolal) ling, fine (Semola) Ferment |l 30 30
240 g wheat flour 550 350 g wheat flour 550 Baking 60 65
7 g salt 10 g salt Total 02:53 02:58



PROGRAM 5 BUTTER TOAST

Times in minutes

500 g 750 g 5009 |750g

165 ml water 250 ml water Knead | 15 15
50 ml cream 70 ml cream Rest 40 40
30 g butter 50 g butter Knead I 15 15
2 g dry yeast 3 g dry yeast Ferment | 20 20
5 g honey 10 g honey Ferment | 30 30
290 g wheat flour 550 440 g wheat flour 550 Baking 60 65
7 g salt 10 g salt Total 03:.00| 03:05

PROGRAM 6 WHOLEGRAIN TOAST

Times in minutes

500¢g 750 g 500g |[750¢g
230 ml butter milk 350 ml butter milk Knead | 15 15
30 g butter 50 g butter Rest 45 45
2 g dry yeast 3 g dry yeast Knead Il 5 5
5 g honey 10 g honey Ferment | 45 45
10 g stale bread 20 g sfale bread Ferment | 60 60
160 g wholegrain wheat | 240 g wholegrain wheat | Baking 65 70
flour flour Total 03:55 04:00
110 g wheat flour 550 160 g wheat flour 550

7 g salt 11 g salt

PROGRAM 7 SPELT QUARK BREAD

Times in minutes

500¢g 750 g 500g |750g

120 ml water 180 ml water Knead | 16 16
5 g butter 10 g butter Rest 30 30
2 g dry yeast 3 g dry yeast Knead Il 17 7
120 g quark (40%) 180 g quark (40%) Ferment | 20 20
5 g honey 10 g honey Ferment | 50 50
290 g spelt flour 630 440 g spelt flour 630 Baking 60 65
7 g salt 10 g salt Total 03:13 03:18
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PROGRAM 8 WHOLEGRAIN SPELT BREAD WITH STALE BREAD

Times in minutes

500 g 750 g 500g |750¢g

210 ml water 310 ml water Knead | 10 10
10 g butter 10 g butter Rest 20 20
2 g dry yeast 3 g dry yeast Knead I 10 10
5 g honey 5 g honey Ferment | 20 20
20 g spelt flakes 30 g spelt flakes Ferment Il 40 40
20 g roasted sun- 30 g roasted sunflower Baking 65 70
flower seeds (to be added | seeds [to be added Total 02:45 02:50

through the ingredients
tray)

20 g stale bread (option-
al)

130 g spelt flour 630
140 g wholegrain spelt
flour

7 g salt

through the ingredients
fray)

30 g stale bread (op-
tional)

190 g spelt flour 630

210 g wholegrain spelt
flour

10 g salt

Step 1
500¢g

750 g

110 ml boiling water

40 g rye wholemeal, fine

40 g wheat wholemedl, fine

Pour boiling water over the wholemeal and
leave to cool, covered.

160 ml boiling water

60 g rye wholemeal, fine

60 g wheat wholemedl, fine

Pour boiling water over the wholemeal and
leave to cool, covered.



Step 2

Times in minutes

500¢g 750¢g 500g |750g

110 ml water 170 ml water Knead | 10 10
3 g dry yeast 4 g dry yeast Rest 20 20
20 g sourdough 30 g sourdough Knead I 15 15
(finished product) (finished product) Ferment | 20 20
5 g silver beets 10 g silver beets Ferment | 60 60
50 g mixed seeds (fo be | 70 g mixed seeds (to be | Baking 60 65
added through the ingredi- | added through the ingre- | Total 03:05 03:10

ents tray)
160 g wheat flour 1050
7 g salt

dients tray)
240 g wheat flour 1050
10 g salt

The wholemeal makes the dough very heavy and firm, so check the dough manually while

kneading. Otherwise there is a risk that the bread will not rise completely due to poor mixing.

Pause the kneading process from time to time, check the dough and, if necessary, use a dough

scraper to push it back down to the centre so that the dough hook is covered with dough. After

checking, press the symbol

PROGRAM 10 WHEAT BREAD WITH OATS AND LINSEEDS

to continue the program.

Times in minutes

500¢g 750 g 500g |750g¢g
195 ml water 250 ml water Knead | 10 10
20 g butter or cooking oil | 25 g butter or. cooking oil | Rest 20 20
2 g dry yeast 3 g dry yeast Knead Il 20 20
5 g honey or sugar 10 g honey or sugar Ferment | 20 20
25 g oats flakes 35 g oat flakes Ferment | 60 60
25 g linseed (linseed 35 g linseed {(linseed Baking 60 65
wholemeal) wholemeal) Total 03:10 03:15
270 g wheat flour 550 340 g wheat flour 550

7 g salt Q g salt
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PROGRAM 11 POTATO BREAD

Times in minutes

500 g 750 g 500g |750¢g
240 ml water 250 ml water Knead | 20 20
2 g dry yeast 2 g dry yeast Rest 35 35
20 g potato flakes 30 g potato flakes Knead Il 20 20
40 g rye flour 1150 40 g rye flour 1150 Ferment | 20 20
230 g wheat flour 550 240 g wheat flour 550 Ferment Il 70 70
7 g salt 7 g salt Baking 60 65
Total 03:45 03:50

PROGRAM 12 CARROT-GRAIN BREAD

Times in minutes

500 g 750 g 500g |750g

195 ml butter milk 295 ml butter milk Knead | 10 10
Q0 g wholegrain spelt 130 g wholegrain spelt Rest 25 25
flour flour Knead I 20 20
40 g mixed seeds (to be | 50 g mixed seeds (to be | Ferment | 20 20
added through the ingredi- | added through the ingre- | Ferment |l 60 60
ents tray) dienfs fray) Baking 60 65
50 g carrot, finely grated | 80 g carrot, finely grated | Total 03:15 03:20

2 g dry yeast

5 g silver beets

10 g stale bread

140 g spelt flour 630

6 g salt

3 g dry yeast

10 g silver beets

15 g stale bread

210 g spelt flour 630
9 g salt

PROGRAM 13 FARMERS BREAD WITH SOURDOUGH AND STALE BREAD

Times in minutes

500 g 750 g 5009 |750g

240 ml water 360 ml water Knead | 10 10
3 g dry yeast 4 g dry yeast Rest 20 20
30 g sourdough 50 g sourdough Knead I 10 10
(finished product) (finished product) Ferment | 20 20
5 gssilver beets 10 g silver beefs Ferment | 30 30
25 g stale bread 40 g stale bread Baking 60 65
90 g rye flour 1150 130 g rye flour 1150 Total 02:30 02:35

170 g spelt flour 1050
7 g salt

250 g spelt flour 1050
10 g salt




If the bread is too sour, reduce the amount depending on the finished sourdough product.

PROGRAM 14 WHITE BREAD WITH SOURDOUGH

Step 1: Prepare a sourdough poolish (use program 29)
500 g 750 g

55 ml water 85 ml water
10 g sourdough (leaven) 15 g sourdough (leaven)
55 g wholegrain wheat flour 85 g wholegrain wheat flour

Get the ingredients for the sourdough poolish kneaded using the program 29 and then let it
mature for 12-18 hours with the lid closed.

Use the prepared sourdough poolish to continue with the recipe.

Step 2: Add the ingredients for the main dough directly to the previously matured sour-
dough poolish.

Times in minutes

500 g 750 g 500g |750g
140 ml water 210 ml water Knead | 20 20
20 g butter 30 g butter Rest 30 30
3 g fresh yeast 4 g fresh yeast Knead I 20 20
5 g sugar 10 g sugar Ferment | 25 25
250 g wheat flour 550 380 g wheat flour 550 Ferment | 45 45
6 g salt 8 g salf Baking 60 65
Total 03:20 03:25

PROGRAM 15 BROWN BREAD WITH SOURDOUGH

Step 1: Prepare a sourdough poolish (use program 29)
500¢g

75 ml water
10 g sourdough (leaven)
75 g wholegrain wheat flour

750

110 ml water
15 g sourdough (leaven)
110 g wholegrain wheat flour

Get the ingredients for the sourdough poolish kneaded using the program 29 and then let it
mature for 12-18 hours with the lid closed.

Use the prepared sourdough poolish to continue with the recipe.

Step 2: Add the ingredients for the main dough directly to the previously matured sour-
dough poolish.
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Times in minutes

500¢g 750 g 500g |[750g
130 ml water 190 ml water Knead | 15 15
4 g fresh yeast 5 g fresh yeast Rest 30 30
7 g silver beets 11 g silver beets Knead Il 18 18
110 g rye flour 1150 160 g rye flour 1150 Ferment | 20 20
150 g wheat flour 1050 220 g wheat flour 1050 | Ferment | 30 30
7 g salt 11 g salt Baking 60 65
Total 02:53 02:58

PROGRAM 16 YOGURT BROWN BREAD

Times in minutes

500 g 750 g 500g |750g

130 ml water 195 ml water Knead | 10 10
15 g butter 20 g butter Rest 20 20
100 g yogurt 3.5-3.8% 145 g yogurt 3.5-3.8% Knead I 25 25
2 g dry yeast 3 g dry yeast Ferment | 20 20
5 g honey 10 g honey Ferment | 60 60
200 g wheat flour 1050 | 290 g wheat flour 1050 | Baking 65 70
100 g rye flour 1150 150 g rye flour 1150 Total 03:20 03:25

7 g salt

10 g salt

PROGRAM 17 YOGURT HONEY BREAD WITH WALNUTS

Times in minutes

500¢g 750 g 500g |750¢g

115 ml milk 175 ml milk Knead | 10 10
25 g butter or. cooking oil | 25 g butter or. cooking oil | Rest 20 20
@5 g yogurt 10 % 140 g yogurt 10 % Knead I 20 20
4 g dry yeast 6 g dry yeast Ferment | 20 20
15 g honey or sugar 25 g honey or sugar Ferment | 65 65
15 g chopped walnuts 35 g chopped walnuts Baking 60 65
(to be added through the | (to be added through the | Total 03:15 03:20

ingredients tray)
270 g wheat flour 550
7 g salt

ingredients tray)
410 g wheat flour 550
10 g salt




PROGRAM 18 EGG-WHITE BREAD

Times in minutes

500 g 750 g 500g |750g

130 ml water 200 ml water Knead | 4 4
135 g skyr 200 g skyr Pause Start Start
5 g dry yeast 7 g dry yeast Knead | 5 5
40 g chopped nuts or 70 g chopped nuts or Rest 20 20
mixed seeds mixed seeds Knead I 5 5
40 g chopped nuts or 70 g chopped nuts or Pause Start Start
mixed seeds (to be added | mixed seeds (to be add- | Knead I 7 7
through the ingredients ed through the ingredients | Pause Start Start
fray) fray) Knead I 6 6
80 g soya flour 120 g soya flour Ferment | 21 21
140 g wholegrain wheat | 210 g wholegrain wheat | Ferment | 62 62
flour flour Baking 50 60
6 g salt 9 g salt Total 03:00 03:10

Add the first portion of nuts or seeds directly to the dough and the second portion fo the ingre-

dienfs fray.

IMPORTANT!

e Soya flour binds a great deal of water.

e Push down several times the dough with a dough scraper, so the unit takes a short break

after the kneading phases. A beep signals the time of the pause.

e Affer checking the dough, press again the symbol @ fo confinue the program.

PROGRAM 19 GLUTEN-FREE BREAD

Times in minutes

500¢g 750 g 500g |750g
185 ml water 280 ml water Knead | 5 5
10 ml oil 15 ml ail Pause Start Start
75 g yogurt 110 g yogurt Knead | 5 5
5 g dry yeast 7 g dry yeast Pause Start Start
20 g linseeds 30 g linseeds Knead | 5 5
250 g gluten-free flour 370 g gluten-free flour Ferment | 25 25
6 g salt 9 g salt Ferment | 25 25
Baking 45 50
Total 01:50 01:55
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IMPORTANT!

e Push down several times the dough with a dough scraper, so the unit takes a short break
after the kneading phases. A beep signals the time of the pause.

e Affer checking the dough, press again the symbol fo confinue the program.

PROGRAM 20 BRIOCHE

32

Times in minutes
500¢g 750¢g 500g |750g
2 egg yolks (ca. 36 g) 3 egg yolks (ca. 54 g) Knead | 25 25
110 ml milk 160 ml milk Rest 30 30
80 g butter, small pieces 120 g butter, small pieces | Knead |l 20 20
40 g cream 50 g cream Ferment | 20 20
3 g fresh yeast 4 g fresh yeast Ferment | 60 60
20 g sugar 40 g sugar Baking 60 65
5 g vanilla sugar 10 g vanilla sugar Total 03:35 03:40
A bit of grated lemon zest | A bit of grated lemon zest
260 g wheat flour 550 390 g wheat flour 550
2 gsalt 4 g salt

Optional: Add 50 g of chocolate drops at 550 g or 70 g of chocolate drops at 750 g

through the ingredients tray.

PROGRAM 21 CHOCOLATE BREAD

Times in minutes
500¢g 750 g 500g |750g¢g
150 ml milk 220 ml milk Knead | 15 15
2 g dry yeast 3 g dry yeast Rest 35 35
80 g quark 120 g quark Knead Il 20 20
40 g nut and nougat 60 g nut and nougat Ferment | 20 20
cream cream Ferment || 60 60
20 g cocoa powder 30 g cocoa powder Baking 60 65
30 g ground hazel- 40 g ground hazel- Total 03:30 03:35
nufs or almonds nufs or almonds
240 g wheat flour 550 360 g wheat flour 550



PROGRAM 22 BANANA BREAD

Times in minutes

500 g 750 g 500g |750¢g
160 g yogurt 240 g yogurt Knead | 15 15
40 g butter 60 g butter Rest 35 35
30 g peanut butter 45 g peanut butter Knead I 20 20
2 g dry yeast 3 g dry yeast Ferment | 25 25
40 g brown sugar 60 g brown sugar Ferment | 60 60
2 g cinnamon 2 g cinnamon Baking 60 65
1 small banana, ripe 1 small banana, ripe Total 03:35 03:40
40 g ground almonds 60 g ground almonds

240 g wheat flour 550 360 g wheat flour 550

2 g salt 2 g salt

PROGRAM 23 RAISIN BREAD

Times in minutes

500¢g 750 g 500g |750g¢g
130 ml milk 200 ml milk Knead | 25 25
50 g butter, small pieces | 80 g butter, small pieces | Rest 30 30
2 g dry yeast 3 g dry yeast Knead I 20 20
30 g sugar 50 g sugar Ferment | 20 20
1 whole egg 1 whole egg Ferment | 60 60
50 g raisins 80 g raisins Baking 50 55
2 g salt 3 gsalt Total 03:25 03:30
280 g wheat flour 550 420 g wheat flour 550

Milk and butter are recommended to be at refrigerator temperature. Add the butter in small

pieces.

Add the raisins directly to the dough without soaking them first.

PROGRAM 24 SPELT BREAD ROLLS

Recipe for 9 pieces

130 ml water
155 ml milk
20 g butter
7 g dry yeast
140 g quark

20 g potato flakes

5 g honey

430 g spelt flour 630
10 g salt

Times in minutes

Knead

Check the dough during the kneading phase. Press the symbol
process. If necessary, push the dough down with a dough scraper so that the dough can be

30

to pause the kneading
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kneaded well. Otherwise, the dough may "knead itself free" and a large hole may form around

the dough hook. Press the symbol @ to continue the kneading.

After kneading, remove the dough from the tin, cover and leave it to rise in a lightly ciled bowl
for 30-45 minutes af room temperature. Then form 9 equal-size bread rolls and leave them to
rise for another 30—-45 minutes. Spray the bread rolls with water before baking and sprinkle
with seeds on option. Then bake the bread rolls at 240 °C fan oven ca. 15-18 minutes.

PROGRAM 25 SOURDOUGH BREAD ROLLS

Recipe for 9 pieces Times in minutes
290 ml water 10 g honey Knead | 20
10 g butter 460 g wheat flour 550 Ferment | 30
13 g fresh yeast 70 g rye flour 1150

40 g solid sourdough 13 g salt

(leaven)

After kneading, remove the dough from the tin, cover and leave it to rise in a lightly ciled bowl
for 30-45 minutes at room temperature. Then form 9 equal-size bread rolls and leave them to
rise for another 30-45 minutes. Spray the bread rolls with water before baking and sprinkle
with seeds on option. Then bake the bread rolls at 240 °C fan oven ca. 15-18 minutes.

The addition of sourdough is optional and can be substituted with yogurt/quark/sour cream.

Cheese bread rolls:

Prepare one slice of Gouda for each roll. Spray the bread rolls with water before baking and
then bake it at 240 °C for 10 minutes.

Then place a slice of Gouda on each roll and bake them all at 210 °C for 7-10 minutes to be

finished.

PROGRAM 26 LOW-CARB BREAD ROLLS (GLUTEN-FREE)

Recipe for 4 pieces Times in minutes
2 eggs, size M 20 g psyllium husks Knead 30
40 g herb cream cheese 10 g sesame

10 g chia seed 25 g parmesan

20 g sunflower seeds 7 g baking powder

10 g linseeds 5 g salt

Put all the ingredients into the bread maker and gef the dough kneaded. In the meantime, pre-
heat the oven to 180 °C fan oven.
At the end of the program, take the dough out of the breadbox, knead it briefly with wet hands
and cut off four equal-size bread rolls. Carefully shape them into rounds and cut the shaped
bread rolls in a criss-cross pattern.



Then spray them with water and sprinkle the bread rolls with seeds of your choice. Place the

buns in the oven for 18=20 minutes. Do not open the oven during the baking time. m
PROGRAM 27 PIZZA DOUGH

For 1 baking tray I Times in minutes

240 ml water 400 g wheat flour 550 Knead 30

1 g dry yeast 10 g salf

Place all the ingredients in the bread maker and start the program.

Cover the finished dough and place in the refrigerator for 24 hours. leave it to mature for 6
hours af room tfemperature and then prepare it as desired.

PROGRAM 28 BREAD-ON-A-STICK DOUGH

I Times in minutes
230 ml water, lukewarm 5 g sugar Knead 30
15 ml cooking oll 400 g wheat flour 550
7 g dry yeast 10 g salf

Place all the ingredients in the bread maker and start the program.

Leave the finished dough to rest for an hour. Then divide it info 8 equal pieces, roll them out into
approx. 20 cm long strands and wind them onto a stick. Cover the dough and leave to rest for
another 30 minutes. Then bake over the coals until golden brown on all sides.

PROGRAM 29 POOLISH

I Times in minutes
Varies according to recipe Knead | 5
Pause Start
See white bread with sourdough Program 14 or brown Ferment | 30
bread with sourdough Program 15 Ferment | 30

IMPORTANT!

o Push down several times the dough with a dough scraper, so the unit takes a short break
after the kneading phases. A beep signals the time of the pause.

o After checking the dough, press again the symbol @ fo continue the program.
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PROGRAM 30 STIRRING AND HEATING

I Times in minutes

This program is suitable for preparing and heating various | Knead Q0
dishes (e.g. making porridge, heating soups).

IMPORTANT!

When using the program, regularly check the desired result and, if necessary, terminate the
program prematurely.

PROGRAM 31 JAM

Times in minutes
750 g fruits (optionally fresh or deep-frozen) Rest 15
375 g gelling sugar 2 : 1 Ferment I 45
Vanilla sugar as desired Baking 45
Stirring 8
Tofal 01:53

Allow the fruits to defrost and puree them to taste.

Place the fruit mixture together with the gelling sugar in the breadbox and start the program.
Once the program has finished, remove the breadbox with an oven glove and pour the jam
hot into jars.

IMPORTANT!

e Be careful, the container is hotl Wear gloves and be well prepared. Place the container

with the hot jam down with extreme caution only [risk of tipping over). Pay particular atten-
fion to clean working methods for jam (sterilised jars etc.).

o After making jam, the breadbox should be soaked immediately, as otherwise cleaning
could be difficult with red fruits.

o The jam must cool completely to set. It is still liquid immediately after preparation.

PROGRAM 32 STEWED APPLES (3 VARIANTS)

Apple compote, simple Times in minutes
1,000 g tart apples (equivalent to approx. 5 large ap- Ferment | 40
ples, e.g. Boskop) Ferment II 10
50 g sugar Baking 10
1 pinch of cinnamon to taste Stirring 8
Tofal 01:08

Peel and core the apples and cut them into equal-size cubes. Mix the chopped apples with
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sugar and cinnamon and put them in the breadbox. Start the program.
Once the program has finished, pour the mixture into jars while still hot and leave to cool. Store
the apple compote in the refrigerator.

Apple sauce

1,000 g tart apples (equivalent to approx. 5 large apples, e.g. Boskop)
50 g sugar
1 pinch of cinnamon to taste

Peel and core the apples and cut them into equal-size cubes. Mix the chopped apples with
sugar and cinnamon and put them in the breadbox. Start the program.

Once the program has finished, remove the apple sauce from the box and leave to cool. Once
cooled, puree the mixture to taste and pour into jars. Store the apple sauce in the refrigerator.

Refined apple compote

600 g tart apples (equivalent to approx. 3 large apples, e.g. Boskop)
2 tablespoons apple juice /water

A pinch of salt

150 g gelling sugar 3 : 1

1 teaspoons vanilla extract

100 g raisins (as desired)

Peel and core the apples and cut them into equal-size cubes. Mix the chopped apples with
sugar and cinnamon and put them in the breadbox. Start the program.

Once the program has finished, pour the mixture into jars while still hot and leave to cool. Store
the apple compote in the refrigerator.

Times in minutes
600 g mixed frozen berries, e.g. redcurrants, strawber- Ferment | 40
ries, cherries, raspberries (defrosted) Ferment | 10
200 g gelling sugar 3 : 1 Baking 10
1 teaspoons vanilla extract Stirring 8
Tofal 01:08

Place the ingredients in the breadbox and start the program.
Enjoy the red fruit jelly with fresh waffles, vanilla ice cream or rice pudding, for example.
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PROGRAM 33 CHUTNEY BASIC RECIPE

Times in minutes

200 g fruits (as desired, e.g. plum, mango or cherries), Rest 15
fresh or frozen Ferment | 45
200 g soft vegetables (can be varied, e.g. Baking 45
fomatoes, courgettes, aubergines; peppers and carrofs Stirring 8
are not suitable as they do not soften) Total 01:53

1 finely diced onion

1 piece of ginger (approx. 4 cm), grated

1 crushed garlic clove fo taste

150 g gelling sugar 3 : 1

2 tablespoons mustard /ground mustard seeds
A bit of lemon juice

125 ml vinegar/apple cider vinegar

1/2 teaspoon salt

Chilli, chilli pepper, pepper for spicing

Wash the fruits and vegetables, peel them and cut them into fine, small cubes. Place all the
ingredients in the breadbox and start the program.

Pour the chutney hot into a jar and leave to cool thoroughly.

Enjoy the chutney with cheese, meat and antipasti.

IMPORTANT!

o Chutney must not contain too much liquid, otherwise it will not set and can splash heavily
onto the lid and info the interior.

o ltis sfill liquid immediately after preparation. The chutney must cool completely to set.

PROGRAM 34 YOGURT

2 litres milk Sef time between
2 tablespoons of yogurt or alternatively yogurt cultures (follow the 8 and 12 hours
packaging instructions for dosage)

Tip: To make yogurt, you can use raw cow's milk, whole milk, homo-
genised milk, lactose-free milk, soya milk, goat's milk or oat milk, for
example.

Stir the yogurt/yogurt cultures info the milk and pour everything togeth-
er into the breadbox. It is not necessary fo insert the kneading hook.

The times can be set using the symbol QDIO




PROGRAM 35 BAKING ONLY

Time adjustable from 00:05 to 01:30 hours. The times can be set using the symbol @ m

PROGRAM 36 DIY

Press the symbol "™/ to change the time. Using the touch keys +/— to adjust the time. Press

another time the symbol QDIO to be able setting the next process step. Reaching the last step
53

| | press again the symbol gDIO to return fo the first step

You can now check the seftings again, adjust them again or save them directly.

Press the symbol gDIO for appr. 2 seconds to save your settings. The total time for the selected
settings is displayed.

Press the symbols QDIO fo make your previously set fimes visible now.

The program can be started as usual by pressing the symbol @ .
IMPORTANT!

The i dients t '9010 | 'th%.
() emgre 1ents roy n opens onyW| 4

e Setting % to ,0" i.e. disabling, the ingredients tray will not open.

Settable times:

% Knead | @ Rest % Knead Il

You can set between O and 30 minutes.

@ Ferment | ‘@, Ferment ||

You can set between O and Q0 minutes.
599
D Baking

You can set between O and Q0 minutes.

Times in minutes

Time Factory setting

setting
Kneading | 0-30 10
Rest 0-45 20
Kneading I 0-30 10
Maturing | 0-90 30
Maturing Il 0-90 30
Baking 0-90 40
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A processing step can be skipped by reducing the time to "0".

Water tank

You can use the water tank to add water or alcohol to the dough or other preparations during
kneading/stirring (in step % ).

Pure alcohol (up to 45% alcohol content, e.g. rum, whiskey or gin) can be added. This is suit-
able for refining chutney, red fruit jelly or jam, for example.

Please note that the water tank can only be used in the DIY program (program 36).
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RECETTES

INFORMATIONS GENERALES

Utilisez toujours de l'eau tiede pour les recettes de pain. Elle ne doit toutefois pas étre plus

chaude que 30 °C.
Les ingrédients du réfrigérateur peuvent étre utilisés directement.

Comme édulcorant, on peut utiliser du sucre, du miel ou toute autre alternative, par exemple
du sirop d'agave, de la betterave ou du sucre de fleur de coco.

Le beurre ou 'huile de cuisson peuvent éire remplacés par des produits végétaliens, sauf
pour la brioche ef le pain aux raisins. Toujours couper le beurre (ou le substitut) en petits
MOrCeaux.

Les ceufs peuvent étre remplacés par des substituts d'ceufs végétaliens.
Le lait peut étre remplacé par du lait végétal.

Le yaourt, le fromage blanc et la créme peuvent étre remplacés par des substituts & base
végétale.

Toutes les farines de blé peuvent étre remplacées par de la farine d'épeautre & raison de 1
- 1, respecter les numéros de type.

Les recettes se basent sur des ceufs de taille M ou L.
Si'un pain n'est pas suffisamment aéré apres la cuisson, utiliser davantage de levure.

Si le dessus du pain s'affaisse, il y avait frop de levure dans la pate. La quantité de levure
est idéale lorsque le pain présente un léger arrondi lisse (légérement en forme de deme)
sur le dessus.

Pour une préparation de pain, nous vous recommandons le programme 3.

le pain perdu doit foujours éfre émietté & la main en petits morceaux ou, de préférence,
moulu (chapelure) avant d'étre ajouté & la pate.



PROGRAMMES

PROGRAMME 1 PAIN DE CAMPAGNE
Durées en minutes

500¢g 7509 500g |750¢g

140 ml d'equ 210 ml d'eau Pétrissage | 10 10
Q0 ml de babeurre 135 ml de babeurre Repos 20 20
10 g de beurre 20 g de beurre Pétrissage I 20 20
3 g de levure seche 4 g de levure seche levage | 20 20
10 g de betterave sucriere | 10 g de betterave sucriere | levage |l 65 65
230 g de farine 350 g de farine Cuisson 60 65
d'¢peautre 1050 d'épeautre 1050 Au fofal 03:15| 03:20

30 g de farine complete

50 g de farine compléte

d'épeautre d'épeautre

30 g de farine complete | 40 g de farine compléte
de seigle de seigle

7 g de sel 10 g de sel

Durées en minutes
500¢g 750 g 500g |750g¢g
205 ml d'eau 310 ml d'eau Pétrissage | 10 10
15 ml d'huile 20 ml d'huile Repos 10 10
4 g de levure séche 7 g de levure seche Pétrissage I 10 10
5 g de miel ou de sucre 10 g de miel ou de sucre | levage |l 45 45
310 g de farine de blé 470 g de farine de blé Cuisson 40 45
550 550 Au total 01:55| 02:00
7 g de sel 10 g de sel

PROGRAMME 3 PAIN BLANC

Durées en minutes
500¢g 750 g 500g |750¢g
160 ml d'eau 240 ml d'eau Pétrissage | 15 15
45 ml de lait 70 ml de lait Repos 35 35
35 g de beurre 50 g de beurre Pétrissage | 20 20
1 g de levure séche 2 g de levure seche levage | 25 25
5 g de miel ou de sucre 10 g de miel ou de sucre | Llevage Il 60 60
300 g de farine de blé 450 g de farine de blé¢ Cuisson 55 60
550 550 Au fofal 03:30 | 03:35
7 g de sel 10 g de sel 43
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PROGRAMME 4 PAIN BLANC ITALIEN

Durées en minutes

500 g 750 g 500g | 750¢
210 ml d'eau 315 ml d'eau Pétrissage | 18 18
20 ml d'huile d'olive 30 ml d'huile d'olive Repos 30 30
2 g de levure seche 3 g de levure seche Pétrissage I 10 10
70 g de semoule de blé 110 g de semoule de blé | Levage | 25 25
dur, fine (Semola) dur, fine (Semola) levage I 30 30
240 g de farine de blé 350 g de farine de blé Cuisson 60 65
550 550 Au fotal 02:53 | 02:58
7 g de sel 10 g de sel

PROGRAMME 5 TOASTS AU BEURRE

Durées en minutes

500¢g 750 g 500g |750g¢g

165 ml d'eau 250 ml d'eau Pétrissage | 15 15
50 ml de créme 70 ml de creme Repos 40 40
30 g de beurre 50 g de beurre Pétrissage I 15 15
2 g de levure seche 3 g de levure séche levage | 20 20
5 g de miel 10 g de miel levage |l 30 30
290 g de farine de blé 440 g de farine de blé Cuisson 60 65
550 550 Au total 03:00| 03:05

7 g de sel

10 g de sel

PROGRAMME 6 TOASTS AU BLE COMPLET

Durées en minutes

500¢g 750 g 500g |750¢g

230 ml de babeurre 350 ml de babeurre Pétrissage | 15 15
30 g de beurre 50 g de beurre Repos 45 45
2 g de levure séche 3 g de levure seche Pétrissage I 5 5
5 g de miel 10 g de miel levage | 45 45
10 g de pain perdu 20 g de pain perdu levage I 60 60
160 g de farine de blé 240 g de farine de blé¢ Cuisson 65 70
complet complet Au total 03:55| 04:00

10 g de farine de blé
550
7 g de sel

160 g de farine de blé
550
11 g de sel




PROGRAMME 7 PAIN D'EPEAUTRE AU FROMAGE BLANC (SERE)

Durées en minutes

500¢g 750¢g 500g |750¢g
120 ml d'eau 180 ml d'eau Pétrissage | 16 16
5 g de beurre 10 g de beurre Repos 30 30
2 g de levure seche 3 g de levure seche Pétrissage ! 17 17
120 g de fromage blanc | 180 g de fromage blanc | levage | 20 20
(40 %) (40 %) levage Il 50 50
5 g de miel 10 g de miel Cuisson 60 65
290 g de farine 440 g de farine Au total 03:13| 03:18
d'¢peautre 630 d'épeautre 630

7 g de sel 10 g de sel

PROGRAMME 8 PAIN COMPLET A L'EPEAUTRE ET AU PAIN PERDU

Durées en minutes

500¢g 750¢g 500g |750¢g
210 ml d'eau 310 ml d'eau Pétrissage | 10 10
10 g de beurre 10 g de beurre Repos 20 20
2 g de levure seche 3 g de levure seche Pétrissage |l 10 10
5 g de miel 5 g de miel levage | 20 20
20 g de flocons 30 g de flocons levage I 40 40
d'épeautre d'épeautre Cuisson 65 70
30 g de graines de Au fotal 02:45| 02:50

20 g de graines de
tournesol

grillées (& ajouter via le
compartiment & ingré-
dients)

20 g de pain perdu
(facultatif)

130 g de farine d'épeautre
630

140 g de farine compléte
d'épeautre

7 g de sel

tournesol grillées (& ajou-
fer via le compartiment &
ingrédients)

30 g de pain perdu
(facultatif)

190 g de farine
d'épeautre 630

210 g de farine complete
d'épeautre

10 g de sel
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PROGRAMME 9 PAIN AUX CEREALES

Etcpe 1
500¢g

750 g

110 ml d'eau bovillante

40 g de gruau de seigle, fin

40 g de gruau de blg, fin

Versez de l'eau bouillante sur le gruau et
laissez-le refroidir & couvert.

160 ml d'eau bouillante

60 g de gruau de seigle, fin

60 g de gruau de blg, fin

Versez de l'eau bouillante sur le gruau et
laissez-le refroidir & couvert.

Etcpe 2

Durées en minutes
500 g 750 g 500g |750¢g
110 ml d'eau 170 ml d'eau Pétrissage | 10 10
3 g de levure seche 4 g de levure séche Repos 20 20
20 g de levain 30 g de levain Pétrissage I 15 15
(Pret & 'emploi) (Pret & I'emploi) levage | 20 20
5 g de befterave sucrigre | 10 g de betterave sucriére | levage || 60 60
50 g de mélange de 70 g de mélange de Cuisson 60 65
graines (& ajouter via le graines (& ajouter via le | Au fotal 03:05| 03:10

compartiment & ingré-

dients) dients)

160 g de farine de blé 240 g de farine de blé
1050 1050

7 g de sel 10 g de sel

compartiment & ingré-

Le gruau rend la pate tres lourde et ferme, c'est pourquoi vous devez vérifier la pate manuelle-

ment pendant le péfrissage. Sinon, le pain risque de ne pas lever complétement & cause d'un

mauvais mélange.

Pour cela, faites une pause entre les pétrissages, contrélez la pate et, le cas échéant, pous-
sez-la & nouveau vers le bas, vers le centre, & l'aide d'une spatule, afin que le pétrisseur soit

recouvert de pate. Aprés le controle, appuyez sur l'icone

pour poursuivre le programme.



PROGRAMME 10 PAIN DE FROMENT A L'AVOINE ET AUX GRAINES DE LIN

Durées en minutes

500¢g 750¢g 500g |750¢g

195 ml d'eau 250 ml d'eau Pétrissage | 10 10
20 g de beurre ou d'huile | 25 g de beurre ou d'huile | Repos 20 20
2 g de levure seche 3 g de levure seche Pétrissage ! 20 20
5 g de miel ou de sucre 10 g de miel ou de sucre | levage | 20 20
25 g de flocons d'avoine | 35 g de flocons d'avoine | levage |l 60 60
25 g de (gruau) de 35 g de (gruau) de Cuisson 60 65
graines de lin graines de lin Au fotal 03:10| 03:15

270 g de farine de bl¢
550
7 g de sel

PROGRAMME 11 PAIN DE POMMES DE TERRE

340 g de farine de bl¢
550
9 g de sel

Durées en minutes

500¢g 750¢g 500g |750¢g
240 ml d'eau 250 ml d'eau Pétrissage | 20 20
2 g de levure seche 2 g de levure seche Repos 35 35
20 g de flocons de 30 g de flocons de Pétrissage Il 20 20
pommes de ferre pommes de ferre levage | 20 20
40 g de farine de seigle | 40 g de farine de seigle | Levage | 70 70
150 1150 Cuisson 60 65
230 g de farine de blé 240 g de farine de blé Au total 03:45| 03:50
550 550

7 g de sel 7 g de sel
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PROGRAMME 12 PAIN AUX CAROTTES ET AUX CEREALES

Durées en minutes

500 g 750 g 500g | 750¢
195 ml de babeurre 295 ml de babeurre Pétrissage | 10 10
90 g de farine compléte 130 g de farine compléte | Repos 25 25
d'épeautre d'épeautre Pétrissage |l 20 20
40 g de mélange de 50 g de mélange de levage | 20 20
graines (& ajouter via le graines (& ajouter via le Llevage |l 60 60
compartiment & ingré- compartiment & ingré- Cuisson 60 65
dients) dients) Au total 03:15| 03:20
50 g de carottes, finement | 80 g de carottes, finement

rapées répées

2 g de levure seche

5 g de betterave sucrigre
10 g de pain perdu

140 g de farine d'épeautre
630

6 g de sel

3 g de levure seche

10 g de betterave sucriere
15 g de pain perdu

210 g de farine
d'épeautre 630

9 g de sel

PROGRAMME 13 PAIN DE CAMPAGNE AU LEVAIN ET AU PAIN PERDU

Durées en minutes

500¢g 750 g 500g |750g¢g

240 ml d'eau 360 ml d'eau Pétrissage | 10 10
3 g de levure seche 4 g de levure seche Repos 20 20
30 g de levain 50 g de levain Pétrissage I 10 10
(Pret & I'emploi) (Prét & l'emploi) levage | 20 20
5 g de betterave sucriere | 10 g de betterave sucriere | levage |l 30 30
25 g de pain perdu 40 g de pain perdu Cuisson 60 65
90 g de farine de seigle 130 g de farine de seigle | Au fotal 02:30| 02:35

1150

170 g de farine d'épeautre
1050

7 g de sel

1150

250 g de farine
d'épeautre 1050
10 g de sel

Sile pain est frop acide, réduisez éventuellement la quantité en foncfion du produit fini & base

de levain.



PROGRAMME 14 PAIN BLANC AU LEVAIN

Etape 1 : Créez une levée de levain (utilisez le programme 29)

500 g 750 g

55 ml d'eau 85 ml d'eau
10 g de levain (base de préparation) 15 g de levain (base de préparation)
55 g de farine de blé complet 85 g de farine de blé complet

Laissez pétrir les ingrédients de la levée de levain sur le programme 29 et laissez ensuite lever
pendant 12-18 heures avec le couvercle fermé.

Utilisez la levée de levain préparée pour continuer la recette.

Etape 2 : Ajoutez les ingrédients de la péte principale directement sur la levée de levain
préalablement levée.

Durées en minutes
500¢g 750¢g 500g |750¢g
140 ml d'eau 210 ml d'eau Pétrissage | 20 20
20 g de beurre 30 g de beurre Repos 30 30
3 g de levure fraiche 4 g de levure fraiche Pétrissage |l 20 20
5 g de sucre 10 g de sucre levage | 25 25
250 g de farine de bl¢ 380 g de farine de blé levage |I 45 45
550 550 Cuisson 60 65
6 g de sel 8 g de sel Au fotal 03:20| 03:25

PROGRAMME 15 PAIN MIXTE AU LEVAIN

Etape 1 : Créez une levée de levain (utilisez le programme 29)

500 g 750

75 mld'eau 110 ml d'eau

10 g de levain (base de préparation) 15 g de levain (base de préparation)
75 g de farine de blé complet 110 g de farine de bl¢ complet

Laissez pétrir les ingrédients de la levée de levain sur le programme 29 et laissez ensuite lever
pendant 12-18 heures avec le couvercle fermé.

Utilisez la levée de levain préparée pour continuer la recette.

Etape 2 : Ajoutez les ingrédients de la péte principale directement sur la levée de levain
préalablement levée.
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Durées en minutes

500¢g 750¢g 500g |750¢g
130 ml d'eau 190 ml d'eau Pétrissage | 15 15
4 g de levure fraiche 5 g de levure fraiche Repos 30 30
7 g de betterave sucriere | 11 g de betterave sucriere | Pétrissage I 18 18
110 g de farine de seigle | 160 g de farine de seigle | levage | 20 20
150 1150 Llevage |l 30 30
150 g de farine de blé 220 g de farine de blé Cuisson 60 65
1050 1050 Au total 02:53 | 02:58
7 g de sel 11 g de sel

PROGRAMME 16 PAIN MIXTE AU YAOURT

Durées en minutes

500¢g 750¢g 500g |750¢g

130 ml d'eau 195 ml d'eau Pétrissage | 10 10
15 g de beurre 20 g de beurre Repos 20 20
100 g de yaourt 145 g de yaourt Pétrissage Il 25 25
3,5-38% 35-38% levage | 20 20
2 g de levure seche 3 g de levure seche levage I 60 60
5 g de miel 10 g de miel Cuisson 65 70
200 g de farine de blé 290 g de farine de blé Au fotal 03:20| 03:25

1050

100 g de farine de seigle
150

7 g de sel

PROGRAMME 17 PAIN AU YAOURT ET AU MIEL AVEC DES NOIX

1050
150 g de farine de seigle
1150

10 g de sel

Durées en minutes

500 g 750 g 500g |750¢g

15 ml de lait 175 ml de lait Pétrissage | 10 10
25 g de beurre ou d'huile | 25 g de beurre ou d'huile | Repos 20 20
95 g de yaourt 10 % 140 g de yaourt 10 % Pétrissage I 20 20
4 g de levure seche 6 g de levure séche levage | 20 20
15 g de miel ou de sucre | 25 g de miel ou de sucre | levage | 65 65
15 g de noix broyées (& 35 g de noix broyées (& | Cuisson 60 65
ajouter via le comparti- ajouter via le comparti- Au fotal 03:15| 03:20

ment & ingrédients)
270 g de farine de bl¢
550

7 g de sel

ment & ingrédients)
410 g de farine de blé
550

10 g de sel




PROGRAMME 18 PAIN PROTEINE

Durées en minutes

500¢g 750 g 500g |750¢g
130 ml d'eau 200 ml d'eau Pétrissage | 4 4
135 g de skyr (créeme 200 g de skyr (créeme Pause lancer | lancer
aigre) aigre) Pétrissage | 5 5
5 g de levure séche 7 g de levure séche Repos 20 20
40 g de noix broyées ou | 70 g de noix broyées ou | Pétrissage |l 5 5
de mélange de graines de mélange de graines Pause lancer | lancer
40 g de noix broyées ou | 70 g de noix broyées ou | Pétrissage |l 7 7
de mélange de graines de mélange de graines Pause lancer | lancer
(& ajouter via le comparti- | (& ajouter via le comparti- | Pétrissage | 6 6
ment & ingrédients) ment & ingrédients) levage | 2] 21
80 g de farine de soja 120 g de farine de soja Levage |l 62 62
140 g de farine de blé¢ 210 g de farine de blé Cuisson 50 60
complet complet Au total 03:00| 03:10
6 g de sel 9 g de sel

Ajoutez la premiere portion de noix ou de graines directement dans la pate et la deuxieme

portion dans le compartiment & ingrédients.

IMPORTANT !

e La farine de soja absorbe beaucoup d'eau.

o la pate doit étre poussée plusieurs fois vers le bas avec une spatule, c'est pourquoi 'ap-
pareil fait une courfe pause aprés les phases de pétrissage. Un son « bip » signale le

moment de la pause.

e Aprés le controle de la pate, appuyez & nouveau sur licone @ pour poursuivre le

programme.

PROGRAMME 19 PAIN SANS GLUTEN

Durées en minutes

500¢g 750¢g 500g |750¢g
185 ml d'eau 280 ml d'eau Pétrissage | 5 5
10 ml d'huile 15 ml d'huile Pause Lancer | Lancer
75 g de yaourt 110 g de yoourt Pétrissage | 5 5
5 g de levure séche 7 g de levure séche Pause lancer | lancer
20 g de graines de lin 30 g de graines de lin Pétrissage | 5 5
250 g de farine sans 370 g de farine sans levage | 25 25
gluten gluten levage |l 25 25
6 g de sel 9 g de sel Cuisson 45 50
Au fofal 01:50| 01:55
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IMPORTANT !

o la pate doit étre poussée plusieurs fois vers le bas avec une spatule, c'est pourquoi l'ap-
pareil fait une courfe pause aprés les phases de pétrissage. Un son « bip » signale le
moment de la pause.

o Aprés le contréle de la pate, appuyez & nouveau sur licone @ pour poursuivre le
programme.

PROGRAMME 20 BRIOCHE

Durées en minutes
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500¢g 750 g 500g |[750¢g

2 jaunes d'ceuf (env. 36 g) | 3 jaunes d'ceuf (env. 54 | Pétrissage | 25 25
110 ml de lait g) Repos 30 30
80 g de beurre, en dés 160 ml de lait Pétrissage I 20 20
40 g de créme 120 g de beurre, en dés | levage | 20 20
3 g de levure fraiche 50 g de créme levage I 60 60
20 g de sucre 4 g de levure fraiche Cuisson 60 65
5 g de sucre vanillé 40 g de sucre Au fotal 03:35| 03:40

Un zeste de citron
260 g de farine de blé
550

2 g de sel

10 g de sucre vanillé
Un zeste de citron
390 g de farine de blé
550

4 g de sel

Facultatif : Ajoutez 50 g de pépites de chocolat pour 550 g ou 70 g de pépites de chocolat
pour 750 g via le compartiment & ingrédients.

PROGRAMME 21 PAIN CHOCOLATE

Durées en minutes

500¢g 750 g 500g [750¢g
150 ml de lait 220 ml de lait Pétrissage | 15 15
2 g de levure séche 3 g de levure seche Repos 35 35
80 g de fromage blanc 120 g de fromage blanc | Pétrissage I 20 20
40 g de créme de noix et | 60 g de créme de noix et | levage | 20 20
nougat nougat Llevage |l 60 60
20 g de poudre de cacao | 30 g de poudre de Cuisson 60 65
30 g de noisettes cacao Au fotal 03:30| 03:35
ou d'amandes moulues 40 g de noisettes
240 g de farine de blé ou d'amandes moulues
550 360 g de farine de blé

550




PROGRAMME 22 PAIN A LA BANANE

Durées en minutes

500¢g 750¢g 500g |750¢g

160 g de yaourt 240 g de yaourt Pétrissage | 15 15
40 g de beurre 60 g de beurre Repos 35 35
30 g de beurre de ca- 45 g de beurre de co- Pétrissage |l 20 20
cahouete cahouete levage | 25 25
2 g de levure seche 3 g de levure seche levage I 60 60
40 g de sucre brun 60 g de sucre brun Cuisson 60 65
2 g de cannelle 2 g de cannelle Au fotal 03:35| 03:40

1 petite banane, bien
mire

40 g d'amandes moulues
240 g de farine de blé
550

2 g de sel

PROGRAMME 23 PAIN AUX RAISINS

1 pefite banane, bien
mare

60 g d'amandes moulues
360 g de farine de blé

550
2 g de sel

Durées en minutes

500 g 750 g 500g |750¢g

130 ml de lait 200 ml de lait Pétrissage | 25 25
50 g de beurre, en dés 80 g de beurre, en dés Repos 30 30
2 g de levure seche 3 g de levure seche Pétrissage I 20 20
30 g de sucre 50 g de sucre levage | 20 20
1 ceuf 1 ceuf levage |I 60 60
50 g de raisins secs 80 g de raisins secs Cuisson 50 55
2 g de sel 3 gde sel Au fotal 03:25| 03:30

280 g de farine de blé¢
550

420 g de farine de blé
550

Le lait et le beurre doivent étfre froids. Ajoutez le beurre en petits morceaux.

Ajoutez les raisins secs directement & la péate sans les faire tfremper au préalable.

PROGRAMME 24 PETITS PAINS A L'EPEAUTRE

Recettes pour 9 petits pains

130 ml d'eau

155 ml de lait

20 g de beurre

7 g de levure séche

140 g de fromage blanc

20 g de flocons de
pommes de ferre

5 g de miel

430 g de farine
d'épeautre 630

10 g de sel

Durées en minutes

Pétrissage

30
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Contrélez la pate pendant le pétrissage. Pour démarrer le pétrissage, appuyez sur l'icéne @
. Si nécessaire, appuyez sur la pate & I'aide d'une spatule pour qu'elle soit bien pétrie. Sinon,
la pate risque de se « dégager » ef un grand trou peut se former autour du pétrisseur. Pour

poursuivre le pétrissage, appuyez sur l'icéne )

Une fois le pétrissage terming, retirez la péte du moule et laissez-la lever, couverte, dans un sa-
ladier légerement huilé pendant 30-45 minutes & température ambiante. Formez ensuite 9 pe-
fits pains de taille égale et laissez-les lever & nouveau pendant 30-45 minutes. Vaporisez de
I'equ sur les petits pains avant de les faire cuire et saupoudrez-les de graines (facultatif). Faites
ensuite cuire les petits pains & 240 °C & chaleur tournante pendant environ 15-18 minutes.

PROGRAMME 25 PETITS PAINS AU LEVAIN

Recettes pour 9 petits Durées en mi-
pains nutes
290 ml d'eau 10 g de miel Pétrissage | 20
10 g de beurre 460 g de farine de blé levage | 30
13 g de levure fraiche 550
40 g de levain ferme 70 g de farine de seigle
(base de préparation) 1150

13 g de sel

Une fois le pétrissage terming, retirez la pate du moule et laissez-la lever, couverte, dans un sa-
ladier légerement huilé pendant 30-45 minutes & température ambiante. Formez ensuite 9 pe-
tits pains de taille égale et laissez-les lever & nouveau pendant 30-45 minutes. Vaporisez de
I'eau sur les petits pains avant de les faire cuire et saupoudrez-les de graines (facultatif). Faites
ensuite cuire les petits pains & 240 °C & chaleur tournante pendant environ 15-18 minutes.

['ajout de levain est facultatif et peut étre remplacé au choix par du yaourt/fromage blanc/
chantilly.

Petits pains au fromage :

Préparez une tranche de gouda par petit pain. Vaporisez de I'eau sur les petits pains avant la
cuisson et faites-les cuire pendant 10 minutes & 240 °C.

Placez ensuite une tranche de gouda sur chaque petit pain et terminez la cuisson & 210 °C
pendant 710 minutes.



PROGRAMME 26 PETITS PAINS FAIBLES EN GLUCIDES (SANS GLUTEN)

Recettes pour 4 petits pains Durées en minutes
2 ceufs, moyens 20 g de téguments de Pétrissage 30
40 g Fromage frais aux psyllium

herbes 10 g de sésame

10 g de graines de chia 25 g de parmesan
20 g graines de tournesol 7 g de levure en poudre
10 g de graines de lin 5 g de sel

Mettez tous les ingrédients dans la machine & pain et laissez la péte se pétrir. Entre-temps,
préchauffez le four & 180 °C & chaleur tournante.

Ala fin du programme, retirez la pate du bac a pain, pétrissez-la brievement avec les mains
mouvillées et coupez quatre petits pains de taille égale. Formez-les délicatement en rond et
incisez les petits pains formés en forme de croix.

Vaporisez-les ensuite d'eau ef saupoudrez les petits pains de graines de votre choix. Mettez les
petits pains au four pendant 18-20 minutes. Ne pas ouvrir le four pendant la cuisson.

PROGRAMME 27 PATE A PIZZA

Pour une fournée I Durées en minutes
240 ml d'eau 400 g de farine de blé Pétrissage 30
1 g de levure séche 550

10 g de sel

Mettez tous les ingrédients dans la machine & pain et lancez le programme.

Couvrez la pate terminée et mettez-la au réfrigérateur pendant 24 heures. Laissez-la ensuite
lever pendant 6 heures & température ambiante, puis préparez-la selon votre humeur.

PROGRAMME 28 PATE A PAIN TRAPPEUR

I Durées en minutes
230 ml d'equ tiede 5 gde sucre Pétrissage 30
15 ml d'huile 400 g de farine de blé
7 g de levure seche 550
10 g de sel

Mettez tous les ingrédients dans la machine & pain et lancez le programme.

Laissez reposer la pate finie pendant une heure. Divisez-le ensuite en 8 morceaux de taille
¢égale, roulez-les en boudins d'environ 20 cm de long ef enroulez-les sur un baton. Laissez
ensuite reposer la pate & couvert pendant 30 minutes supplémentaires. Ensuite, faites-les cuire
sur la braise jusqu'ar ce qu'ils soient bien dorés de tous les cotés.
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PROGRAMME 29 LEVAIN

I Durées en minutes

Varie selon la recette Pétrissage | 5
Pause Lancer

Voir « Pain blanc au levain » Programme 14 ou « Pain | levage | 30
mixte au levain » Programme 15 Levage I 30

IMPORTANT !

o la pate doit étre poussée plusieurs fois vers le bas avec une spatule, c'est pourquoi 'ap-
pareil fait une courfe pause aprés les phases de pétrissage. Un son « bip » signale le
moment de la pause.

o Aprés le contréle de la pate, appuyez & nouveau sur licone @ pour poursuivre le
programme.

PROGRAMME 30 MELANGER ET CHAUFFER

I Durées en minutes

Ce programme convient & la préparation et au réchauf- | Pétrissage Q0
fage de différents plats (par ex. préparation de porridge,
réchauffage de soupes).

IMPORTANT !

Lors de I'utilisation du programme, il est nécessaire de vérifier régulierement le résultat souhai-

té et, le cas échéant, d'inferrompre prématurément le programme.

PROGRAMME 31 CONFITURE

Durées en minutes

750 g de fruits (frais ou surgelés, au choix) Repos 15
375 g de sucre gélifiant 2 : 1 levage |l 45
Du sucre vanillé, selon les goots Cuisson 45
mélanger 8

Au fofal 01:53

Laissez décongeler les fruits ef réduisez-les en purée, selon vos godts.

Mettez la masse de fruits avec le sucre gélifiant dans le bac & pain et lancez le programme.
Une fois le programme terminé, refirez le bac & pain avec un gant de cuisine ef versez la confi-
ture chaude dans des pots.



IMPORTANT !

o Attention, le récipient est chaud | Portez des ganfs et préparez-vous correctement. Faites
preuve de la plus grande prudence (risque de basculement) pour poser le récipient
contenant la confiture chaude. Veillez & respecter des mesures d'hygiéne, en particulier
pour la confiture (bocaux stérilisés, etc.).

o Aprés avoir préparé de la confiture, le bac & pain doit étre mis & fremper immédiatement,
sinon le nettoyage pourrait étre difficile avec des fruits rouges.

e Lla confiture doit refroidir complétement pour se solidifier. Juste aprés la préparation, elle
est encore liquide.

PROGRAMME 32 COMPOTE DE POMMES (3 VARIANTES)

Compote de pommes simple Durées en minutes
1 000 g de pommes acidulées (ce qui correspond & levage | 40
env. 5 grandes pommes, par ex. Boskop) levage Il 10
50 g de sucre Cuisson 10
Une pincée de cannelle, selon les gouts mélanger 8

Au fotal 01:08

Epluchez et épépinez les pommes et coupez-les en cubes réguliers. Mélangez les pommes
broyées avec du sucre et de la cannelle et placez le tout dans le bac & pain. Lancez le pro-
gramme.

Une fois le programme terming, versez la masse encore chaude dans des bocaux et laissez-la
y refroidir. Conservez la compote de pommes au réfrigérateur.

Mousse de pommes

1 000 g de pommes acidulées (ce qui correspond & env. 5 grandes pommes, par ex.
Boskop)

50 g de sucre

Une pincée de cannelle, selon les goots

Epluchez et épépinez les pommes et coupez-les en cubes réguliers. Mélangez les pommes
broyées avec du sucre et de la cannelle et placez le tout dans le bac & pain. Lancez le pro-
gramme.

Une fois le programme terming, refirez la mousse de pommes du récipient et laissez-la refroidir.
Une fois refroidi, réduisez la masse en purée & votre convenance et versez-la dans des bo-
caux. Conservez la mousse de pommes au réfrigérateur.

Compote de pommes rafinée

600 g de pommes acidulées (ce qui correspond & env. 3 grandes pommes, par ex. Bos-
kop)

2 cuilleres & soupe de jus de pomme/eau

1 pincée de sel

150 g de sucre gélifiant 3 : 1

1 cuillere & café d'extrait de vanille

100 g de raisins secs (selon les goots)
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Epluchez et épépinez les pommes et coupez-les en cubes réguliers. Mélangez les pommes
broyées avec du sucre et de la cannelle et placez le tout dans le bac & pain. Lancez le pro-

gramme.

Une fois le programme terming, versez la masse encore chaude dans des bocaux et laissez-la
y refroidir. Conservez la compote de pommes au réfrigérateur.

PROGRAMME 32 COMPOTE AUX FRUITS ROUGES A LA FECULE

600 g de baies surgelées mélangées, p. ex. groseilles
rouges, fraises, cerises, framboises (décongelées)
200 g de sucre gélifiant 3 : 1

1 cuillere & café d'extrait de vanille

Durées en minutes

levage | 40
Llevage |l 10
Cuisson 10
mélanger 8
Au fotal 01.08

Mettez les ingrédients dans le bac & pain et lancez le programme.
Savourez la compote aux fruits rouges par exemple avec des gaufres fraiches, de la glace &

la vanille ou du riz au lait.

PROGRAMME 33 RECETTE DE BASE DE CHUTNEY

200 g de fruits (selon les godts, p. ex. prune, mangue ou
cerise), frais ou surgelés

200 g de légumes fondants (des variations sont pos-
sibles, par ex.

tfomates, courgettes, aubergines ; les poivrons et les ca-
rottes ne conviennent pas car ils ne fondent pas)

1 oignons finement émincé

1 morceau de gingembre (env. 4 cm), rapé

1 gousse d'ail écrasée, selon les goots

150 g de sucre gélifiant 3 : 1

2 cuilléres & soupe de moutarde,/moutarde & I'ancienne
Un peu de jus de citron

125 ml de vinaigre/de vinaigre de pomme

1/2 cuillere & café de sel

Selon les goots, du piment, des poivrons, du poivre pour
épicer

Durées en minutes

Repos 15
Llevage |l 45
Cuisson 45
mélanger 8
Au fotal 01:53

Lavez les fruits ef les légumes, épluchez-les et coupez-les en petits cubes fins. Mettez tous les

ingrédients dans la cuve & pain et lancez le programme.

Versez le chutney chaud dans un bocal et laissez-le bien refroidir.
Dégustez le chutney avec du fromage, de la viande ef des anfipasti.



IMPORTANT !

e Pour le chutney, il ne doit pas y avoir trop de liquide, sinon il ne se solidifie pas et peut
éclabousser fortement le couvercle et l'intérieur.

e Juste aprés la préparation, il est encore liquide. Le chutney doit refroidir complétement
pour se solidifier.

PROGRAMME 34 YAOURT

2 litres de lait Regler la du-
2 cuilleres & soupe de yaourt ou de cultures de yogourt (pour le rée enire 8 ef
dosage, voir les indications sur I'emballoge) 12 heures

Astuce : Pour la fabrication de yaourts, vous pouvez par exemple
ufiliser du lait de vache cru, du lait entier, du lait homogénéisé, du lait
sans lactose, du lait de soja, du lait de chévre ou du lait d'avoine.

Mélangez le yaourt/les cultures de yaourt au lait ef versez le tout
dans le bac & pain. Il n'est pas nécessaire d'insérer le pétrisseur.
Les temps peuvent éfre réglés & l'aide de l'icone gDIO

PROGRAMME 35 CUISSON SEULE

Durée réglable de O0hOS5 & O1h30. Les femps peuvent éfre réglés a I'aide de l'icone @

PROGRAMME 36 DIY

Pour modifier les durées, appuyez sur l'icone

DIY

. les durées peuvent étre ajustées & l'aide

des boutons +/~. Appuyez & nouveau sur l'icone \°
ppuy

™'/ pour oﬁesisrsldre le réglage pour 'étape
de fraitement suivante. Lorsque vous arrivez & la demiére étape | [, une nouvelle pression sur
licone @ vous raméne a la premiére éfape

Vous pouvez maintenant contréler les parametres, les adapter & nouveau ou les enregistrer
directement.

Appuyez sur licone QD”) pendant environ 2 secondes pour enregistrer vos paramétres. La
durée totale pour les paramétres sélectionnés s'affiche.

En appuyant sur l'icéne gmo, les durées réglées préalablement par vous-méme s'affichent.

Le programme peut étre démarré comme d'habitude en appuyant sur l'icéne @

IMPORTANT !

e le compartiment & ingrédients QDIO s'ouvre uniquement dans %
I

e Sivous réglez ) sur« 0 », c'est-a-dire si vous le désactivez, le compartiment & ingré-
dients ne s'ouvre pas.
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Durées réglables :

%I Pétrissage | @Repos %II Pétrissage Il

Le réglage est possible entre O et 30 minutes.

@ Levage | @, Levage Il

Le réglage est possible entre O et 90 minutes.
599
Cuisson

Le réglage est possible entre O et 90 minutes.

Durées en minutes

Sélection de la durée Réglage d'usine
Pétrissage | 0-30 10
Repos 0-45 20
Pétrissage Il 0-30 10
levage | 0-90 30
Levage I 0-90 30
Cuisson 0-90 40

En réduisant la durée & « O », il est possible de sauter une étape de traitement.

Réservoir d'eau
Vous avez la possibilité, via le réservoir d'eau, d'ajouter de l'eau

d'autres préparations pendant le pétrissage /battage (& 'étape

Il est possible d'ajouter de 'alcool pur (jusqu'a 45 % d'alcool, par exemple du rhum, du whisky
ou du gin). Cela convient par exemple pour affiner le chutney, la compote de fruit rouge ou

la confiture.

Veuillez noter que le réservoir d'eau ne peut éfre ufilisé que dans le programme DIY (pro-

gramme 306).

ou de l'alcool & la
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RECEPTEN

ALGEMENE INFORMATIE

Gebruik voor broodrecepten altijd lauw water. Dit mag echter niet warmer zijn dan 30° C.
Ingrediénten uit de koelkast kunnen direct worden gebruikt.

Als zoetstof kan suiker, honing of elk ander altematief worden gebruikt, b.v. agavesiroop,
rode biet of kokosbloesemsuiker.

Boter of bakolie kan vegan worden vervangen, behalve bij brioche en rozijnenbrood. Snijd
boter (of vervanger) altiid in kleine stukjes.

Eieren kunnen worden vervangen door vegan eivervangers.

Melk kan worden vervangen door plantaardige melk.

Yoghurt, kwark en slagroom kunnen plantaardig worden vervangen.

Alle tarwemeelsoorten zijn 1: 1 uitwisselbaar door speltmeel, type nummers in acht nemen.
De recepten hebben betrekking op eieren maat M of L.

Als een brood na het bakken onvoldoende luchtig is, gebruik dan meer gist.

Als de bovenkant van het brood inzakt, zat er te veel gist in het deeg. De ideale hoeveelheid
gist is wanneer het brood aan de bovenkant een gladde, licht ronde (licht koepelvormig)
vorm heeft.

Voor een broodbakmix adviseren wij programma 3.

Het oude brood moet altiid met de hand in kleine stukjes worden verkruimeld of, idedliter,
gemalen (paneermeel) voordat het aan het deeg wordt toegevoegd.

PROGRAMMA’S

Tijden in minuten
500 g 750 g 500g |750g
140 ml water 210 ml water Kneden | 10 10
Q0 ml botermelk 135 ml botermelk Rusten 20 20
10 g boter 20 g boter Kneden I 20 20
3 g gedroogde gist 4 g gedroogde gist Rijzen | 20 20
10 g bietenstroop 10 g bietenstroop Rijzen I 65 65
230 g speltmeel 1050 350 g speltmeel 1050 Bakken 60 65
30 g volkoren spelimeel 50 g volkoren speltmeel | In tofal 03:15 03:20
30 g volkoren roggemeel | 40 g volkoren roggemeel
7 g zout 10 g zout



PROGRAMMA 2 SNEL WITBROOD

Tijden in minuten

500¢g 750g 500g |750¢g

205 ml water 310 ml water Kneden | 10 10

15 ml bakolie 20 ml bakolie Rusten 10 10
4 g gedroogde gist 7 g gedroogde gist Kneden I 10 10

5 g honing of suiker 10 g honing of suiker Rijzen Il 45 45

310 g tarwemeel 550 470 g tarwemeel 550 Bakken 40 45

7 g zout 10 g zout In total 01:55 02:00

PROGRAMMA 3 WITBROOD

Tijden in minuten

500 g 750 g 500g |750g

160 ml water 240 ml water Kneden | 15 15
45 ml melk 70 ml melk Rusten 35 35
35 g boter 50 g boter Kneden I 20 20
1 g gedroogde gist 2 g gedroogde gist Rijzen | 25 25
5 g honing of suiker 10 g honing of suiker Rijzen Il 60 60
300 g tarwemeel 550 450 g tarwemeel 550 Bakken 55 60
7 g zout 10 g zout In total 03:30 03:35

PROGRAMMA 4 [TALIAANS WITBROOD

Tijden in minuten

500 g 750 g 5009 |750g

210 ml water 315 ml water Kneden | 18 18
20 ml olijfolie 30 ml olijfolie Rusten 30 30
2 g gedroogde gist 3 g gedroogde gist Kneden I 10 10
70 g durumtarwemeel, fiin | 110 g durumtarwemeel, Rijzen | 25 25
(Semola) fiin {Semola) Rijzen Il 30 30
240 g tarwemeel 550 350 g tarwemeel 550 Bakken 60 65
7 g zout 10 g zout In total 02:53 02:58
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PROGRAMMA 5 BOTERTOAST

Tijden in minuten

500 g 750 g 500g |750g

165 ml water 250 ml water Kneden | 15 15
50 ml room 70 ml room Rusten 40 40
30 g boter 50 g boter Kneden I 15 15
2 g gedroogde gist 3 g gedroogde gist Rijzen | 20 20
5 g honing 10 g honing Rijzen Il 30 30
290 g tarwemeel 550 440 g tarwemeel 550 Bakken 60 65
7 g zout 10 g zout In total 03:00 03:05

PROGRAMMA 6 VOLKOREN TOAST

Tijden in minuten

500¢g 750¢g 500g |750g

230 ml botermelk 350 ml botermelk Kneden | 15 15
30 g boter 50 g boter Rusten 45 45
2 g gedroogde gist 3 g gedroogde gist Kneden I 5 5
5 g honing 10 g honing Rijzen | 45 45
10 g oud brood 20 g oud brood Rijzen Il 60 60
160 g volkoren tarwemeel | 240 g volkoren tar- Bakken 65 70
110 g tarwemeel 550 wemeel In total 03:55 04:00

7 g zout

160 g tarwemeel 550
11 g zout

PROGRAMMA 7 SPELT-KWARKBROOD

Tijden in minuten

500 g 750 g 500g |750g

120 ml water 180 ml water Kneden | 16 16
5 g boter 10 g boter Rusten 30 30
2 g gedroogde gist 3 g gedroogde gist Kneden I 17 7
120 g kwark (40 %) 180 g kwark (40 %) Rijzen | 20 20
5 g honing 10 g honing Rijzen Il 50 50
290 g spelimeel 630 440 g spelimeel 630 Bakken 60 65
7 g zout 10 g zout In total 03:13 03:18
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PROGRAMMA 8 VOLKOREN SPELTBROOD MET OUDBAKKEN BROOD

Tijden in minuten

500 g 750 g 500g |750¢g

210 ml water 310 ml water Kneden | 10 10

10 g boter 10 g boter Rusten 20 20
2 g gedroogde gist 3 g gedroogde gist Kneden I 10 10

5 g honing 5 g honing Rijzen | 20 20

20 g speltvlokken 30 g speltvlokken Rijzen Il 40 40

20 g geroosterde zonne- | 30 g geroosterde zonne- | Bakken 65 70

bloempitten (toevoegen bloempitten (toevoegen In total 02:45 02:50

via het ingrediéntenvak)
20 g oud brood (optio-
neel)

130 g spelimeel 630
140 g volkoren speltmeel
7 g zout

via het ingrediéntenvak)
30 g oud brood (optio-
neel)

190 g speltmeel 630
210 g volkoren speltmeel
10 g zout

PROGRAMMA 9 GRAANBROOD

Stap 1
500¢g

750 g

110 ml kokend water
40 g roggeschroot, fijn
40 g tarweschroot, fijn

160 ml kokend water
60 g roggeschroot, fijn
60 g tarweschroot, fijn

Giet kokend water over het schroot en laat | Giet kokend water over het schroot en laat

deze afgedekt afkoelen.

deze afgedekt afkoelen.

Stap 2

Tijden in minuten
500¢g 750 g 500g |750g¢g
110 ml water 170 ml water Kneden | 10 10
3 g gedroogde gist 4 g gedroogde gist Rusten 20 20
20 g zuurdesem 30 g zuurdesem Kneden I 15 15
(eindproduct) (eindproduct) Rijzen | 20 20
5 g bietenstroop 10 g bietenstroop Rijzen Il 60 60
50 g gemengde zaden 70 g gemengde zaden Bakken 60 65
[toevoegen via ingrediéntenvak) | (foevoegen via ingrediéntenvak) | In fotal 03:05 03:10
160 g tarwemeel 1050 240 g tarwemeel 1050
7 g zout 10 g zout
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Door het schroot wordt het deeg erg zwaar en sfijf, waardoor u tijldens het kneden het deeg

handmatig moet controleren. Anders bestaat het risico dat het brood door een slechte menging

niet volledig zal rijzen.

Pauzeer hiervoor het kneedproces tussendoor, controleer het deeg en duw het indien nodig
met een deegschraper terug naar het midden, zodat de kneedhaok bedekt is met deeg. Druk

na de controle op het symbool

PROGRAMMA 10 TARWEBROOD MET HAVER EN LUNZAAD

, om verder te gaan met het programma.

Tijden in minuten

500 g 750 g 500g |750g
195 ml water 250 ml water Kneden | 10 10
20 g boter of bakolie 25 g boter of bakolie Rusten 20 20
2 g gedroogde gist 3 g gedroogde gist Kneden I 20 20
5 g honing of suiker 10 g honing of suiker Rijzen | 20 20
25 g havervlokken 35 g havervlokken Rijzen Il 60 60
25 g liinzaad (-schroot) 35 g lijnzaad (-schroot) Bakken 60 65
270 g tarwemeel 550 340 g tarwemeel 550 In fotal 03:10 03:15
7 g zout @ g zout

PROGRAMMA 11 AARDAPPELBROOD

Tijden in minuten

500¢g 750¢g 500g |750g
240 ml water 250 ml water Kneden | 20 20
2 g gedroogde gist 2 g gedroogde gist Rusten 35 35
20 g aardappelvlokken 30 g aardappelvlokken | Kneden |l 20 20
40 g roggemeel 1150 40 g roggemeel 1150 Rijzen | 20 20
230 g tarwemeel 550 240 g tarwemeel 550 Rijzen Il 70 70
7 g zout 7 g zout Bakken 60 65
In total 03:45 03:50




PROGRAMMA 12 WORTEL-GRAANBROOD

Tijden in minuten
500 g 750 g 500g |750g
195 ml botermelk 295 ml botermelk Kneden | 10 10
Q0 g volkoren spelimeel 130 g volkoren speltmeel | Rusten 25 25
40 g gemengde zaden 50 g gemengde zaden Kneden I 20 20
(toevoegen via ingredién- | (toevoegen via ingredién- | Rijzen | 20 20
tenvak) tenvak) Rijzen Il 60 60
50 g wortel, fijn geraspt 80 g wortel, fijn geraspt Bakken 60 65
2 g gedroogde gist 3 g gedroogde gist In total 03:15 03:20
5 g bietenstroop 10 g bietenstroop
10 g oud brood 15 g oud brood
140 g speltmeel 630 210 g speltmeel 630
6 g zout @ g zout

PROGRAMMA 13 BOERENBROOD MET ZUURDESEM EN OUDBAKKEN BROOD

Tijden in minuten

500¢g 750¢g 500g |750g
240 ml water 360 ml water Kneden | 10 10
3 g gedroogde gist 4 g gedroogde gist Rusten 20 20
30 g zuurdesem 50 g zuurdesem Kneden I 10 10
(eindproduct) (eindproduct) Rijzen | 20 20
5 g bietenstroop 10 g bietenstroop Rijzen Il 30 30
25 g oud brood 40 g oud brood Bakken 60 65
Q0 g roggemeel 1150 130 g roggemeel 1150 In total 02:30 02:35
170 g spelimeel 1050 250 g speltmeel 1050

7 g zout 10 g zout

Als het brood te zuur is, moet eventueel de hoeveelheid worden verminderd, afhankelijk van
het zuurdesem-eindproduct.

PROGRAMMA 14 WITBROOD MET ZUURDESEM

Stap 1: Bereid de starter voor zuurdesem voor (gebruik programma 29)

500 g 750

55 ml water 85 ml water

10 g zuurdesem (zetsel) 15 g zuurdesem (zetsel)
55 g volkoren tarwemeel 85 g volkoren tarwemeel

Laat de ingrediénten voor de zuurdesemstarter op programma 29 kneden en dan 12—18 uur
riipen met gesloten deksel.
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Gebruik de bereide zuurdesemstarter om verder te gaan met het recept.

Stap 2: Voeg de ingrediénten voor het hoofddeeg direct toe aan de eerder gerijpte zuur-
desemstarter.

Tijden in minuten
500¢g 750 g 500g |750g
140 ml water 210 ml water Kneden | 20 20
20 g boter 30 g boter Rusten 30 30
3 g verse gist 4 g verse gist Kneden I 20 20
5 g suiker 10 g suiker Rijzen | 25 25
250 g tarwemeel 550 380 g tarwemeel 550 Rijzen Il 45 45
6 g zout 8 g zout Bakken 60 65

In tofal 03:20 03:25

PROGRAMMA 15 GEMENGD BROOD MET ZUURDESEM

Stap 1: Bereid de starter voor zuurdesem voor (gebruik programma 29)

500 g \ 750 g

75 ml water 110 ml water

10 g zuurdesem (zetsel) 15 g zuurdesem (zetsel)
75 g volkoren tarwemeel 110 g volkoren tarwemeel

Laat de ingrediénten voor de zuurdesemstarter op programma 29 kneden en dan 12—18 uur
riipen met gesloten deksel.

Gebruik de bereide zuurdesemstarter om verder te gaan met het recept.

Stap 2: Voeg de ingrediénten voor het hoofddeeg direct toe aan de eerder gerijpte zuur-
desemstarter.

Tijden in minuten
500¢g 750 g 500g |[750¢g
130 ml water 190 ml water Kneden | 15 15
4 g verse gist 5 g verse gist Rusten 30 30
7 g bietensiroop 11 g bietenstroop Kneden I 18 18
110 g roggemeel 1150 160 g roggemeel 1150 Rijzen | 20 20
150 g tarwemeel 1050 220 g tarwemeel 1050 [ Rijzen Il 30 30
7 g zout 11 g zout Bakken 60 65

In total 02:53 02:58




PROGRAMMA 16 GEMENGD YOGHURTBROOD

Tijden in minuten

o [N

500¢g 750 g 500g |750g
130 ml water 195 ml water Kneden | 10 10
15 g boter 20 g boter Rusten 20

100 g yoghurt 3,5-3,8% | 145 g yoghurt 3,5-3,8% | Kneden |l 25 25
2 g gedroogde gist 3 g gedroogde gist Rijzen | 20 20
5 g honing 10 g honing Rijzen Il 60 60
200 g tarwemeel 1050 290 g tarwemeel 1050 Bakken 65 70
100 g roggemeel 1150 150 g roggemeel 1150 In fotal 03:20 03:25

7 g zout

PROGRAMMA 17 YOGHURT-HONINGBROOD MET WALNOTEN

10 g zout

Tijden in minuten

500¢g 750 g 500g |750¢g

115 ml melk 175 ml melk Kneden | 10 10
25 g boter of bakolie 25 g boter of bakolie Rusten 20 20
95 g yoghurt 10 % 140 g yoghurt 10 % Kneden I 20 20
4 g gedroogde gist 6 g gedroogde gist Rijzen | 20 20
15 g honing of suiker 25 g honing of suiker Rijzen Il 65 65
15 g gehakte walnoten 35 g gehakte walnoten Bakken 60 65
(toevoegen via ingredién- | (toevoegen via ingredién- | In fotal 03:15 03:20

tenvak)
270 g tarwemeel 550
7 g zout

tenvak)
410 g tarwemeel 550
10 g zout
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PROGRAMMA 18 EIWITBROOD

Tijden in minuten

500 g 750 g 500g |750g
130 ml water 200 ml water Kneden | 4 4
135 g skyr 200 g skyr Pauze Start Start
5 g gedroogde gist 7 g gedroogde gist Kneden | 5 5
40 g gehakte noten of 70 g gehakte noten of Rusten 20 20
gemengde zaden gemengde zaden Kneden I 5 5
40 g gehakte noten of 70 g gehakte noten of ge- | Pauze Start Start
gemengde zaden (toevoe- | mengde zaden (foevoe- | Kneden Il 7 7
gen via ingredigntenvak) | gen via ingrediéntenvak] | Pauze Start Start
80 g sojameel 120 g sojameel Kneden I 6 6
140 g volkoren tarwemeel | 210 g volkoren tarwemeel | Rijzen | 21 2]
6 g zout @ g zout Rijzen I 62 62
Bakken 50 60
In total 03:00 03:10

Voeg de eerste portie noten of zaden direct toe aan het deeg en de tweede portie aan het
ingrediéntenvak.

BELANGRIJK!

o Sojameel bindf veel water.

e Met een deegschraper moet het deeg meerdere keren naar beneden worden gedruk,
daarom maakt het apparaat na de kneedfasen een korte pauze. Een piepsignaal geeft
het tidstip van de pauze aan.

o Nadat het deeg is gecontroleerd, drukt u opnieuw op het symbool @, om het program-
ma voort fe zetten.
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Tijden in minuten
500¢g 750 g 500g |[750¢g
185 ml water 280 ml water Kneden | 5 5
10 ml olie 15 ml olie Pauze Start Start
75 g yoghurt 110 g yoghurt Kneden | 5 5
5 g gedroogde gist 7 g gedroogde gist Pauze Start Start
20 g lijnzaad 30 g lijnzaad Kneden | 5 5
250 g glutenvrije bloem 370 g glutenvrije bloem | Rijzen | 25 25
6 g zout @ g zout Rijzen Il 25 25

Bakken 45 50
In total 01:50 01:55




BELANGRIJK!

e Met een deegschraper moet het deeg meerdere keren naar beneden worden gedrukt,
daarom maakt het apparaat na de kneedfasen een korte pauze. Een piepsignaal geeft
het tijdstip van de pauze aan.

o Nadat het deeg is gecontroleerd, drukt u opnieuw op het symbool @ om het program-

ma voort te zetten.

PROGRAMMA 20 BRIOCHE

Tijden in minuten
500 g 750 g 500g |750g¢g
2 eigelen (ca. 36 g) 3 eigelen (ca. 54 g) Kneden | 25 25
110 ml melk 160 ml melk Rusten 30 30
80 g boter, kleine stukjes | 120 g boter, kleine stukjes | Kneden I 20 20
40 g room 50 g room Rijzen | 20 20
3 g verse gist 4 g verse gist Rijzen I 60 60
20 g suiker 40 g suiker Bakken 60 65
5 g vanillesuiker 10 g vanillesuiker In fotal 03:35 03:40
een beetje citroenschil een beetje citroenschil
260 g tarwemeel 550 390 g tarwemeel 550
2 g zout 4 g zout

Optioneel: Voeg 50 g chocoladedruppels voor 550 g of 70 g chocoladedruppels voor 750
g foe via het ingrediéntenvak.

PROGRAMMA 21 CHOCOLADEBROOD

Tijden in minuten
500¢g 750 g 500g |750g
150 ml melk 220 ml melk Kneden | 15 15
2 g gedroogde gist 3 g gedroogde gist Rusten 35 35
80 g kwark 120 g kwark Kneden I 20 20
40 g notennougatcréme 60 g notennougatcréme | Rijzen | 20 20
20 g cacaopoeder 30 g cacaopoeder Rijzen Il 60 60
30 g gemalen hazel- 40 g gemalen hazel- Bakken 60 65
noten of amandelen noten of amandelen In tofal 03:30 03:35
240 g tarwemeel 550 360 g tarwemeel 550
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PROGRAMMA 22 BANANENBROOD

Tijden in minuten

500 g 750 g 500g |750¢g
160 g yoghurt 240 g yoghurt Kneden | 15 15
40 g boter 60 g boter Rusten 35 35
30 g pindakaas 45 g pindakaas Kneden I 20 20
2 g gedroogde gist 3 g gedroogde gist Rijzen | 25 25
40 g bruine suiker 60 g bruine suiker Rijzen Il 60 60
2 g kaneel 2 g kaneel Bakken 60 65
1 kleine banaan, rijp 1 kleine banaan, rijp In fotal 03:35 03:40
40 g gemalen amandelen | 60 g gemalen amandelen

240 g tarwemeel 550 360 g tarwemeel 550

2 g zout 2 g zout

PROGRAMMA 23 ROZIINENBROOD

Tijden in minuten

500¢g 750 g 500g |750¢g
130 ml melk 200 ml melk Kneden | 25 25
50 g boter, kleine stukies | 80 g boter, kleine stukjes | Rusten 30 30
2 g gedroogde gist 3 g gedroogde gist Kneden I 20 20
30 g suiker 50 g suiker Rijzen | 20 20
1 heel ei 1 heel ei Rijzen Il 60 60
50 g rozijnen 80 g rozijnen Bakken 50 55
2 g zout 3 g zout In fotal 03:25 03:30
280 g tarwemeel 550 420 g tarwemeel 550

Melk en boter moeten op koelkasttemperatuur zijn. Voeg boter toe in kleine stukjes.
Voeg de rozijnen direct foe aan het deeg, zonder eerst te weken.

PROGRAMMA 24 SPELTBROODIJES

Recept voor 9 stuks Tijden in minuten
130 ml water 20 g aardappelvlokken | Kneden 30
155 ml melk 5 g honing

20 g boter 430 g speltmeel 630

7 g gedroogde gist 10 g zout

140 g kwark




Controleer het deeg tiidens het kneedproces. Druk op het symbool @, om het kneedproces
te sfoppen. Duw eventueel het deeg met een deegschraper naar beneden zodat het deeg
goed kan worden gekneed. Anders kan het gebeuren dat het deeg “los kneedt” en er een

groot gat onfstaat rond de kneedhaak. Druk op het symbool @ om het kneedproces weer
te starten.

Haal het deeg na het kneden uit de vorm en laat het afgedekt in een licht geoliede kom op
kamertemperatuur gedurende 30-45 minuten rijzen. Vorm vervolgens 9 broodjes van gelijke
grootte en laat ze nog eens gedurende 30—45 minuten rijzen. Besproei de broodies voor het
bakken mef water en besirooi ze eventueel met zaadjes. Bak de broodjes vervolgens op 240
°C hetelucht gedurende ca. 1518 minuten.

PROGRAMMA 25 ZUURDESEMBROODIJES

Recept voor 9 stuks Tijden in minuten
290 ml water 10 g honing Kneden | 20
10 g boter 460 g tarwemeel 550 Rijzen | 30
13 g verse gist 70 g roggemeel 1150

40 g vaste zuurdesem 13 g zout

(zetsel)

Haal het deeg na het kneden uit de vorm en laat het afgedekt in een licht geoliede kom op
kamertemperatuur gedurende 30-45 minuten rijzen. Vorm vervolgens @ broodjes van gelijke
grootte en laat ze nog eens gedurende 30~45 minuten rijzen. Besproei de broodjes voor het
bakken met water en bestrooi ze eventueel met zaadjes. Bak de broodjes vervolgens op 240
°C hetelucht gedurende ca. 1518 minuten.

De toevoeging van zuurdesem is optioneel en kan worden vervangen door yoghurt, kwark en
zure room.

Kaas-broodijes:

leg per broodie een plakje Gouda klaar. Besproei de broodjes voor het bakken met water en
bak ze dan op 240° C gedurende 10 minuten.

leg vervolgens op elk broodje een plakie Gouda en bak de broodjes op 210°C gedurende
/=10 minuten.

PROGRAMMA 26 KOOLHYDRAATARME BROODIJES (GLUTENVRU)

Recept voor 4 stuks Tijden in minuten
2 eieren, M 20 g psylliumschillen Kneden 30
40 g kruidenroomkaas 10 g sesam

10 g chiazaad 25 g parmezaan

20 g zonnebloempitten 7 g bakpoeder

10 g lijnzaad 5 g zout
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Geef alle ingredignten in de broodbakmachine en laat het deeg kneden. Verwarm ondertus-
sen de oven voor op 180°C hetelucht.

Haal aan het einde van het programma het deeg uit de bakvorm, kneed het kort met natte
handen en snijd vier broodjes van dezelfde grootte. Vorm deze voorzichtig rond en snijd een
kruis op de gevormde broodijes.

Besproei de broodjes dan voor het bakken met water en bestrooi ze met zaadjes van uw keu-
ze. Bak de broodjes gedurende 18—20 minuten in de oven. Maak de oven tijdens het bakken
niet open.

PROGRAMMA 27 PIZZADEEG

Voor 1 bakplaat I Tijden in minuten
240 ml water 400 g tarwemeel 550 Kneden 30
1 g gedroogde gist 10 g zout

Geef dlle ingrediénten in de broodbakmachine en start het programma.

Plaats het afgewerkte deeg afgedekt in de koelkast gedurende 24 uur. Laat het erna 6 uur
rijpen op kamertemperatuur en bereid het vervolgens naar wens.

PROGRAMMA 28 STOKBROODDEEG

I Tijden in minuten
230 ml water, lauw 5 g suiker Kneden 30
15 ml bakolie 400 g tarwemeel 550
7 g gedroogde gist 10 g zout

Geef alle ingrediénten in de broodbakmachine en start het programma.

Laat het afgewerkie deeg een uur rusten. Verdeel deze dan in 8 stukken van gelijke grootte, rol
ze uif fot ca. 20 cm lange strengen en wikkel ze om een stokje. Laat het deeg daarna afgedekt
nog eens rusten gedurende 30 minuten. Vervolgens over de gloed van alle kanten goudbruin

bakken.

PROGRAMMA 29 STARTER

Tijden in minuten

Varieert athankelijk van het recept Kne- 5

den | Start

Zie witbrood met zuurdesem programma 14 of gemengd | Pauze 30

brood met zuurdesem programma 15 Rijzen | 30
Rijzen Il



BELANGRIJK!

e Met een deegschraper moet het deeg meerdere keren naar beneden worden gedruk,
daarom maakt het apparaat na de kneedfasen een korte pauze. Een piepsignaal geeft
het tijdsfip van de pauze aan.

e Nadat het deeg is gecontroleerd, drukt u opnieuw op het symbool @, om het program-

ma voort te zetten.

PROGRAMMA 30 ROEREN EN OPWARMEN

I Tijden in minuten

Dit programma is geschikt voor het bereiden en opwar- | Kneden Q0
men van diverse gerechten (bijv. het maken van pap, het
opwarmen van soepen e.d.).

BELANGRIJK!

Bij gebruik van het programma is het noodzakelik om regelmatig het gewenste resultaat te
controleren en indien nodig het programma voortijdig te be&indigen.

PROGRAMMA 31 JAM

Tijden in minuten
750 g fruit (vers of diepvries, naar keuze) Rusten 15
375 g inmaaksuiker 2: 1 Rijzen Il 45
vanillesuiker, indien gewenst Bakken 45
Roeren 8
In total 01:53

Laat het fruit ontdooien en pureer het naar wens.

Doe het fruitmengsel samen met de inmaaksuiker in de bakvorm en start het programma. Nadat
het programma is afgelopen, verwiidert u de bakvorm met een ovenwant en doet u de hete
jam in potjes.

BELANGRIJK!

e Wees voorzichtig, de bakvorm is heet! Draag handschoenen en wees goed voorbereid.
Plaats het potje met de hete jam uiterst voorzichtig (risico van kantelen). Zorg ervoor dat je
schoon fe werk gaat, vooral bij het maken van jam (gesteriliseerde poties efc.).

o Na het foebereiden van jam moet de bakvorm onmiddellik worden geweekt, anders kan
het schoonmaken lastig worden bij rood frut.

e De jam moet helemaal afkoelen om stevig te worden. Direct na de toebereiding is deze
nog vloeibaar.
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PROGRAMMA 32 APPELCOMPOTE (3 VARIANTEN)

Appelcompote eenvoudig Tijden in minuten
1.000 g zure appels (komt overeen met ca. 5 grote Rijzen | 40
appels, bijv. Boskop) Rijzen Il 10
50 g suiker Bakken 10
1 snuifie kaneel, indien gewenst Roeren 8
In total 01:08

Schil de appels, verwiider het klokhuis en snijd ze in gelijke blokjes. Meng de gehakte appels
met suiker en kaneel en doe ze in de bakvorm. Start het programma.

Vul het mengsel na afloop van het programma nog heet in glazen en laat het daarin afkoelen.
Bewaar de appelcompote in de koelkast.

Appelmoes

1.000 g zure appels (komt overeen met ca. 5 grote appels, bijv. Boskop)
50 g suiker

1 snuifie kaneel, indien gewenst

Schil de appels, verwiider het klokhuis en snijd ze in gelijke blokjes. Meng de gehakte appels
met suiker en kaneel en doe ze in de bakvorm. Start het programma.
Haal na afloop van het programma de appelmoes uit de bakvorm en laat deze afkoelen.

Pureer het mengsel als het afgekoeld is naar wens en vul het in glazen. Bewaar de appelmoes
in de koelkast.

Verfijnde appelcompote

600 g zure appels (komt overeen met ca. 3 grote appels, bijv. Boskop)
2 el appelsap/water

1 snuifie zout

150 g inmaaksuiker 3 : 1

1 1l vanille-extract

100 g rozijnen (naar wens)

Schil de appels, verwijder het klokhuis en snijd ze in gelijke blokjes. Meng de gehakte appels
met suiker en kaneel en doe ze in de bakvorm. Start het programma.

Vul het mengsel na afloop van het programma nog heet in glazen en laat het daarin afkoelen.
Bewaar de appelcompote in de koelkast.



PROGRAMMA 32 GELEI VAN ROOD FRUIT

Tijden in minuten

600 g gemengde diepvriesbessen, bijv. rode bessen, Rijzen | 40
aardbeien, kersen, frambozen (ontdooid) Rijzen Il 10
200 g inmaaksuiker 3 : 1 Bakken 10

1 1l vanille-extract Roeren 8

In total 01:08

Geef alle ingrediénten in de bakvorm en start het programma.
Geniet van de rode gelei, bijv. met verse wafels, vanille-ijs of rijstepap.

PROGRAMMA 33 CHUTNEY BASISRECEPT

Tijden in minuten

200 g fruit (naar wens, bijv. pruimen, mango of kersen), Rusten 15
vers of diepvries Rijzen Il 45
200 g zachte groenten (kan variéren, bijv. Bakken 45
fomaten, courgette, aubergine; paprika en wortel zijn Roeren 8
niet geschikt omdat ze niet zacht worden) In total 01:53

1 fin gesneden ui

1 stukje gember (ca. 4 cm), geraspt

1 geperst teentje knoflook, indien gewenst

150 g inmaaksuiker 3 : 1

2 el mosterd/gemalen mosterdzaad

een beetje citroensap

125 ml azijn/appelazin

1/2 1l zout

indien gewenst, chili, pepperoni, peper voor pittigheid

Was het fruit en de groenten, schil ze en snijd ze in fijne, kleine blokjes. Geef alle ingredignten
in de bakvorm en start het programma.

Vul de hete chutney in een glas en laat dit goed afkoelen.

Geniet van de chutney met kaas, vlees en antipasti.

BELANGRUK!

e Chutney mag niet te veel vloeistof bevatten, anders wordt hij niet stevig en kan hevig op
het deksel en in de binnenkant spatten.

o Direct na de toebereiding is deze nog vloeibaar. De chutney moet helemaal afkoelen om
stevig te worden.
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PROGRAMMA 34 YOGHURT

2 liter melk Stel de tijd in tus-
2 el yoghurt of alternatief yoghurtculturen (let op de doseringsinstruc- sen 8 en 12 uur
ties op de verpakking]

Tip: Om yoghurt te maken kunt u bijv. koemelk als rauwe melk, volle
melk, gehomogeniseerde melk, lactosevrije melk, sojamelk, geitenmelk
of havermelk gebruiken.

Roer de yoghurt/yoghurtculturen in de melk en geef alles in de bak-
vorm. De kneedhaak is niet nodig.

De tiiden kunnen via het symbool %DIV; worden ingesteld.

PROGRAMMA 35 ALLEEN BAKKEN

DIY

Tiid instelbaar van 00:05 tot 01:30 uur. De tijden kunnen via het symbool worden

ingesteld.

PROGRAMMA 36 DIY

[T/, om de tijden te wijzigen. Met de toetsen +/~ kunnen de fijlden wor-

Druk op het symboo
den aangepast. Het opnieuw drukken op het symbool @ brengt u naar de instelling voor
de volgende verwerkingsstap. Als u de laatste stap | | hebt bereiki, komt u door opnieuw
drukken op het symbool @ terug naar de eerste stap

Nu kunnen de instellingen nog eens worden gecontroleerd, aangepast of meteen worden
opgeslagen.

Druk ca. 2 seconden lang op het symbool ng, om uw instellingen op te slaan. De totale tijd
voor de geselecteerde instellingen wordt aangetoond.

Door drukken op het symbool gDIO, verschijnen nu de vooraf zelf ingestelde tijden.
Het programma kan zoals gewoonlijk worden gestart door op het symbool @ te drukken.

BELANGRUK!

e Hetingrediéntenvak in QDIO gaat alleen open in % :
Il

e Alsu %" op ,0" instelt, dus deactiveren, gaat het ingrediéntenvak niet open.



Instelbare tijden:

% Kneden | @ Rusten

U kunt tussen O en 30 minuten instellen.

<7 Rijzen | O, Riizen Il

U kunt tussen O en 90 minuten instellen.

599
D Bakken

U kunt tussen O en Q0 minuten instellen.

Tijden in minuten

% Kneden Il

Fobrieksinstelling

Tiidkeuze
Kneden | 0-30
Rusten 0-45
Kneden Il 0-30
Rijzen | 0-90
Rijzen I 0-90
Bakken 0-90

Door het verminderen van de tijd op “0" kan een verwerkingsstap worden overgeslagen.

Waterreservoir

Via het waterreservoir is het mogelijk tiidens het kneden/roeren (in stap % ] water of alco-
hol aan het deeg of andere bereidingen toe te voegen. !

Het is mogelijk om pure alcohol toe te voegen (tot 45% alcoholgehalte, bijv. rum, whisky of
gin). Dit is bijvoorbeeld geschikt voor het verfiinen van chutney, rode gelei of jam.

Houd er rekening mee dat het waterreservoir alleen kan worden gebruikt in het DIY program-

ma (programma 36).

10
20
10
30
30
40
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RICETTE

INFORMAZIONI GENERALI

o Utilizzare sempre acqua tiepida per le ricette del pane. Tuttavia, non si dovrebbe superare

una temperatura di 30 °C.
e [ possibile utilizzare immediatamente gli ingredienti tolti dal frigorifero.

o Come dolcificante si pud utilizzare zucchero, miele o qualsiasi altra alternativa, ad esempio

sciroppo d'agave, melassa o zucchero di fiori di cocco.

o |l burro o I'olio da cucina possono essere sostituiti con prodotti vegani, franne che per le
brioche e il pane all'uva sultanina. Tagliare sempre il burro (o il suo sosfituto) in piccoli pezzi.

e le uova possono essere sostituite con un sostituto vegano.
o lllatte puo essere sostituito da latte vegetale.
e Yogurt, quark e panna possono essere sosfituiti con prodotti a base vegetale.

o Tutte le farine di grano possono essere sostituite in rapporto 1: 1 con farina di farro, tenendo
presente i numeri del tipo.

o le ricette si riferiscono a vova di taglia M o L.
o Seil pane non & sufficientemente lievitato dopo la cottura, utilizzare piv lievifo.

o Se la parte superiore del pane ha ceduto, significa che era presente troppo lievito nell'im-
pasto. La quantita di lievito & ideale quando il pane presenta un leggero e liscio arrofonda-
mento (leggermente a forma di cupola) sulla parte superiore.

o Per una miscela per la cottura del pane, si consiglia il programma 3.

o |l pane raffermo deve sempre essere sbriciolato a mano in piccoli pezzi o preferibilmente
macinato (pangrattato) prima di essere aggiunto allimpasto.

PROGRAMMI

PROGRAMMA 1 PANE RUSTICO

Tempi in minuti
500 g 750 g 500g |750¢g
140 ml di acqua 210 ml di acqua Impasto | 10 10
Q0 ml di lafficello 135 ml di latticello Riposo 20 20
10 g di burro 20 g diburro Impasto I 20 20
3 g di lievito secco 4 g di lievito secco Maturazione | 20 20
10 g di melassa 10 g di melassa Maturazione |l 65 65
230 g di farina di farro 350 g di farina di Cottura 60 65
1050 farro 1050 Totale 03:15| 03:20
30 g di farina di farro 50 g di farina di farro
integrale integrale
30 g di farina di segale 40 g difarina di sega-
integrale le integrale
7 g disale 10 g di sale 81
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PROGRAMMA 2 PANE BIANCO VELOCE

Tempi in minuti

500 g 750 g 500g |750g

205 ml di acqua 310 ml di acqua Impasto | 10 10
15 ml di olio da cucina 20 ml di olio da Riposo 10 10
4 g di lievito secco cucina Impasto I 10 10
5 g di miele o zucchero 7 g di lievito secco Maturazione || 45 45
310 g di farina di frumento | 10 g di miele o0 zuc- | Cottura 40 45
550 chero Totale 01:55| 02:00

7 g disale

470 g difarina di
frumento 550
10 g di sale

PROGRAMMA 3 PANE BIANCO

Tempi in minuti

500¢g 750 g 500g |750g

160 ml di acqua 240 ml di acqua Impasto | 15 15
45 ml dilatte 70 ml di lotte Riposo 35 35
35 g diburro 50 g diburro Impasto I 20 20
1 g dilievito secco 2 g di lievito secco Maturazione | 25 25
5 g di miele o zucchero 10 g di miele 0 zuc- | Maturazione |l 60 60
300 g di farina di frumento | chero Cottura 55 60
550 450 g difarina di Totale 03:30 | 03:35

7 g disale

frumento 550
10 g di sale

PROGRAMMA 4 PANE BIANCO ITALIANO

Tempi in minuti

500¢g 750 g 500g [750g¢g

210 ml di acqua 315 ml di acqua Impasto | 18 18
20 ml di olio d'oliva 30 ml di olio d'oliva Riposo 30 30
2 g di lievito secco 3 g dilievito secco Impasto I 10 10
70 g di semola di grano 110 g di semola di Maturazione | 25 25
duro, fine (semola) grano duro, fine Maturazione I 30 30
240 g di farina di frumento | (semola) Cottura 60 65
550 350 g difarina di Totale 02:53 | 02:58

7 g disale

frumento 550
10 g di sale




PROGRAMMA 5 PANE DA TOSTARE

Tempi in minuti

500 g 750 g 500g |750g
165 ml di acqua 250 ml di acqua Impasto | 15 15
50 ml di panna 70 ml di panna Riposo 40 40
30 g diburro 50 g di burro Impasto I 15 15
2 g dilievito secco 3 g di lievito secco Maturazione |

5 g di miele 10 g di miele Maturazione |l 30 30
290 g di farina di frumento | 440 g di farina di Cottura 60 65
550 frumento 550 Totale 03:00 | 03:05
7 g disale 10 g di sale

PROGRAMMA 6 PANE DA TOSTARE INTEGRALE

Tempi in minuti

500¢g 750 g 500g |750g
230 ml di lafficello 350 ml di latticello Impasto | 15 15
30 g di burro 50 g diburro Riposo 45 45
2 g dilievito secco 3 g dilievito secco Impasto I 5 5
5 g dimiele 10 g di miele Maturazione | 45 45
10 g di pane raffermo 20 g di pane raffermo | Maturazione |l 60 60
160 g di farina di frumento | 240 g di farina di Cottura 65 70
infegrale frumento integrale Totale 03:55| 04:00
110 g di farina di frumento | 160 g di farina di

550 frumento 550

7 g disale 11 g disale

PROGRAMMA 7 PANE DI FARRO E QUARK

Tempi in minuti

500¢g 750 g 500g [750g¢g
120 ml di acqua 180 ml di acqua Impasto | 16 16
5 g diburro 10 g di burro Riposo 30 30
2 g di lievito secco 3 g dilievito secco Impasto I 7 7
120 g di formaggio quark | 180 g di formaggio Maturazione | 20 20
(40 %) quark (40 %) Maturazione I 50 50
5 g di miele 10 g di miele Cottura 60 65
290 g di farina di farro 440 g di farina di Totale 03:13 | 03:18
630 farro 630

7 g disale 10 g di sale

20 20
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PROGRAMMA 8 PANE DI FARRO INTEGRALE CON PANE RAFFERMO

Tempi in minuti

500¢g 750¢g 500g |750¢g

210 ml di acqua 310 ml di acqua Impasto | 10 10
10 g di burro 10 g di burro Riposo 20 20
2 g di lievito secco 3 g dilievito secco Impasto I 10 10
5 g di miele 5 g di miele Maturazione | 20 20
20 g di fiocchi di farro 30 g difiocchi difarro | Maturazione |l 40 40
20 g di semi di girasole 30 g di semi di giraso- | Cottura 65 70
fostati (aggiungere dallo | le tostati (aggiungere | Totale 02:45 | 02:50

scomparto degli ingre-

dienti) ingredienti)

20 g di pane raffermo 30 g di pane raffermo
(facoltativo) (facoltativo)

130 g di farina di farro 190 g di farina di farro
630 630

140 g di farina di farro 210 g di farina di farro
integrale infegrale

7 g disale 10 g di sale

dallo scomparto degli

Passaggio 1
500¢g

750 g

110 ml di acqua bollente

40 g di semola di segale, fine

40 g di semola di grano, fine

Versare acqua bollente sulla semola e
lasciare raffreddare, coperto.

160 ml di acqua bollente

60 g di semola di segale, fine

60 g di semola di grano, fine

Versare acqua bollente sulla semola e
lasciare raffreddare, coperto.



Passaggio 2

Tempi in minuti

500¢g 750¢g 500g |750¢g

110 ml di acqua 170 ml di acqua Impasto | 10 10
3 g di lievito secco 4 g di lievito secco Riposo 20 20
20 g di lievito madre 30 g di lievito madre | Impasto |l 15 15
(prodotto finito) (prodotto finito) Maturazione | 20 20
5 g di melassa 10 g di melassa Maturazione |l 60 60
50 g di semi misti (ag- 70 g di semi misi Coftura 60 65
giungere dallo scomparto | (aggiungere dallo Totale 03:05| 03:10

degli ingredienti)

160 g di farina di frumento
1050

7 g disale

scomparto degli
ingredienti)

240 g di farina di
frumento 1050
10 g di sale

La semola rende l'impasto molto pesante e compatto, quindi & necessario controllare l'impasto

manualmente mentre si impasta. Altimenti si rischia che il pane non lieviti completamente a

causa di una cattiva miscelazione.

Interrompere di tanto in fanfo l'impastatura, controllare l'impasto e, se necessario, spingerlo di

nuovo verso il cenfro con un raschietto, in modo che il gancio risulti coperto dallimpasto. Dopo

il controllo, premere il simbolo

, per confinuare il programma.

PROGRAMMA 10 PANE DI GRANO CON AVENA E SEMI DI LINO

Tempi in minuti

500¢g 750 g 500g [750¢g

195 ml di acqua 250 ml di acqua Impasto | 10 10
20 g diburro o olio da 25 g di burro o olio Riposo 20 20
cucina da cucina Impasto I 20 20
2 g di lievito secco 3 g dilievito secco Maturazione | 20 20
5 g di miele oppure 10 g di miele oppure | Maturazione |l 60 60
zucchero zucchero Cottura 60 65
25 g di fiocchi d'avena 35 g difiocchi d'a- Totale 03:10| 03:15

25 g di semi di lino (farina)
270 g di farina di frumento
550

7 g disale

vena

35 g di semidilino
(farina)

340 g difarina di
frumento 550

9 gdisale
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PROGRAMMA 11 PANE ALLE PATATE

Tempi in minuti

500¢g 750¢g 500g [750¢g
240 ml di acqua 250 ml di acqua Impasto | 20 20
2 g di lievito secco 2 g dilievito secco Riposo 35 35
20 g difiocchi di patate | 30 g di fiocchi di Impasto I 20 20
40 g di farina di segale patate Maturazione | 20 20
1150 40 g di farina di sega- | Maturazione |l 70 70
230 g di farina di frumento | le 1150 Cottura 60 65
550 240 g di farina di Totale 03:45| 03:50
7 g disale frumento 550
7 g disale
PROGRAMMA 12 PANE Al CEREALI CON CAROTE
Tempi in minuti
500¢g 750¢g 500g [750¢g
195 ml di latfficello 295 ml dilatticello Impasto | 10 10
90 g difarina di farro 130 g di farina di farro | Riposo 25 25
integrale integrale Impasto I 20 20
40 g di semi misti (ag- 50 g di semi misti Maturazione | 20 20
giungere dallo scomparto | (aggiungere dallo Maturazione |l 60 60
degli ingredienti) scomparto degli Cottura 60 65
50 g di carote, gratiugiate | ingredienti) Totale 03:15| 03:20

finemente

2 g dilievito secco

5 g di melassa

10 g di pane raffermo
140 g di farina di farro
630

6 g disale

80 g di carote, grattu-
giate finemente

3 g dilievito secco

10 g di melassa

15 g di pane raffermo
210 g di farina di farro
630

9 gdisale




PROGRAMMA 13 PANE RUSTICO CON LIEVITO MADRE E PANE RAFFERMO

Tempi in minuti

o [

500 g 750 g 500g |750g
240 ml di acqua 360 ml di acqua Impasto | 10 10
3 g di lievito secco 4 g di lievito secco Riposo 20 20
30 g dilievito madre 50 g di lievito madre | Impasto I 10 10
(prodotto finito) (prodotto finito) Maturazione | 20

5 g di melassa 10 g di melassa Maturazione |l 30 30
25 g di pane raffermo 40 g di pane raffermo | Cottura 60 65
90 g di farina di segale 130 g di farina di Totale 02:30 | 02:35

1150

170 g di farina di farro
1050

7 g disale

segale 1150
250 g di farina di
farro 1050

10 g di sale

Se il pane & troppo acido, ridurre la quantita a seconda del prodotto a base di lievito madre

gia pronto.

PROGRAMMA 14 PANE BIANCO CON LIEVITO MADRE

Passaggio 1: Preparare un pre-impasto di lievito madre (utilizzare il programma 29)

500¢g

750

55 ml di acqua

10 g di lievito madre (pasta madre)
55 g difarina di frumento integrale

85 ml di acqua

15 g di lievito madre (pasta madre)
85 g di farina di frumento integrale

Impastare gli ingredienti per il pre-impasto di lievito madre sul programma 29 e quindi lasciare
maturare per 12—18 ore con il coperchio chiuso.

Utilizzare il pre-impasto di lievito madre per contfinuare la ricetta.

Passaggio 2: Aggiungere gli ingredienti per l'impasto principale direttamente al pre-im-

pasto di lievito madre precedentemente maturato.

Tempi in minuti

500¢g 750 g 500g [750g¢g

140 ml di acqua 210 ml di acqua Impasto | 20 20
20 g diburro 30 g diburro Riposo 30 30
3 g di lievito fresco 4 g di lievito fresco Impasto I 20 20
5 g di zucchero 10 g di zucchero Maturazione | 25 25
250 g difarina di frumento | 380 g di farina di Maturazione |l 45 45
550 frumento 550 Cottura 60 65
6 g disale 8 g disale Totale 03:20| 03:25
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PROGRAMMA 15 PANE NERO CON LIEVITO MADRE

Passaggio 1: Preparare un pre-impasto di lievito madre (utilizzare il programma 29)

500¢g

1750

75 ml di acqua

10 g di lievito madre (pasta madre)
75 g di farina di frumento integrale

110 ml di acqua

15 g di lievito madre (pasta madre)
110 g difarina di frumento integrale

Impastare gli ingredienti per il pre-impasto di lievito madre sul programma 29 e quindi lasciare
maturare per 1218 ore con il coperchio chiuso.

Utilizzare il pre-impasto di lievito madre per continuare la ricetta.

Passaggio 2: Aggiungere gli ingredienti per l'impasto principale direttamente al pre-im-
pasto di lievito madre precedentemente maturato.

Tempi in minuti

500 g 750 g 500g |750¢g
130 ml di acqua 190 ml di acqua Impasto | 15 15
4 g di lievito fresco 5 g di lievito fresco Riposo 30 30
7 g di melassa 11 g di melassa Impasto I 18 18
110 g difarina di segale 160 g di farina di Maturazione | 20 20
1150 segale 1150 Maturazione || 30 30
150 g di farina di frumento | 220 g di farina di Cottura 60 65
1050 frumento 1050 Totale 02:53 | 02:58
7 g disale 11 g disale

PROGRAMMA 16 PANE NERO ALLO YOGURT

Tempi in minuti

500¢g 750¢g 500g |750¢g
130 ml di acqua 195 ml di acqua Impasto | 10 10
15 g di burro 20 g diburro Riposo 20 20
100 g di yogurt 3,5-3,8% | 145 g di yogurt Impasto I 25 25
2 g di lievito secco 3,5-3,8% Maturazione | 20 20
5 g di miele 3 g dilievito secco Maturazione || 60 60
200 g di farina di frumento | 10 g di miele Cottura 65 70
1050 290 g di farina di Totale 03:20 | 03:25
100 g di farina di segale | frumento 1050
150 150 g di farina di
7 g disale segale 1150

10 g di sale




PROGRAMMA 17 PANE ALLO YOGURT E MIELE CON NOCI

Tempi in minuti

500 g 750 g 500g |750¢g

15 ml di latte 175 ml di latte Impasto | 10 10
25 g di burro o olio da 25 g di burro o olio Riposo 20 20
cucina da cucina Impasto I 20 20
95 g diyogurt 10% 140 g di yogurt 10% Maturazione | 20 20
4 g di lievito secco 6 g di lievito secco Maturazione || 65 65
15 g di miele oppure 25 g di miele oppure | Cottura 60 65
zucchero zucchero Totale 03:15 | 03:20

15 g di noci tritate (ag-
giungere dallo scomparto
degli ingredienti)

270 g di farina di frumento
550

7 g disale

PROGRAMMA 18 PANE PROTEICO

35 g dinodi tritate
(aggiungere dallo
scomparto degli
ingredienti)

410 g di farina di
frumento 550

10 g di sale

Tempi in minuti

500¢g 750 g 500g [750¢g

130 ml di acqua 200 ml di acqua Impasto | 4 4
135 g di skyr 200 g di skyr Pausa Awvio | Awio
5 g di lievito secco 7 g dilievito secco Impasto | 5 5
40 g dinoci tritate o semi | 70 g dinoci fritate o | Riposo 20 20
misti semi misi Impasto I 5 5
40 g di noci tritate o semi | 70 g dinoci fritate o | Pausa Awvio | Awio
misti (aggiungere dallo semi misti (aggiungere | Impasto I 7 7
scomparto degli ingre- dallo scomparto degli | Pausa Awvio | Awio
dienti) ingredienti) Impasto I 6 6
80 g di farina di soia 120 g di farina di soia | Maturazione | 21 21
140 g di farina di frumento | 210 g di farina di Maturazione |l 62 62
infegrale frumento integrale Cottura 50 60
6 gdisale Q gdisale Totale 03:00| 03:10

Aggiungere la prima porzione di noci o semi direttamente all'impasto e la seconda porzione

dallo scomparto degli ingredienti.
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IMPORTANTE!

e la farina di soia richiama molta acqua.
o limpasto deve essere spinto pit volte verso il basso con un raschiefto, quindi il dispositivo

fa una breve pausa dopo le fasi di impasto. Un segnale acusfico segnala il momento

della pausa.

e Dopo aver confrollato l'impasto, premere nuovamente il simbolo @, per confinuare il

programma.

PROGRAMMA 19 PANE SENZA GLUTINE

Tempi in minuti

500¢g 7509 500g [750¢g
185 ml di acqua 280 ml di acqua Impasto | 5 5
10 ml di olio 15 ml di olio Pausa Awio | Awio
75 g diyogurt 110 g di yogurt Impasto | 5 5
5 g dilievito secco 7 g dilievito secco Pausa Awio | Awio
20 g di semi dilino 30 g di semi dilino Impasto | 5 5
250 g di farina senza 370 g difarina senza | Maturazione | 25 25
glutine glutine Maturazione |l 25 25
6 gdisdle 9 gdisale Cottura 45 50
Totale 01:50| 01:55

IMPORTANTE!

e L'impasto deve essere spinfo pit volte verso il basso con un raschietto, quindi il dispositivo

fa una breve pausa dopo le fasi di impasto. Un segnale acustico segnala il momento

della pausa.

e Dopo aver confrollato l'impasto, premere nuovamente il simbolo @ per continuare il

programma.



PROGRAMMA 20 BRIOCHE

Tempi in minuti

500¢g 750 g 500g [750g¢g

2 di tuorlo d'vovo (ca. 3 dituorlo d'vovo [ca. | Impasto | 25 25

36g) 54 g) Riposo 30 30

110 ml di latte 160 ml di lafte Impasto I 20 20

80 g diburro, a pezzetti | 120 g di burro, a Maturazione | 20 20
40 g di panna pezzetti Maturazione I 60 60

3 g di lievito fresco 50 g di panna Cottura 60 65

20 g di zucchero 4 g di lievito fresco Totale 03:35| 03:40

40 g di zucchero
10 g di zucchero

5 g di zucchero vanigliato
Un po' di scorza di limone

260 g di farina di frumen- | vanigliato
to 550 Un po' di scorza di
2 g disale limone

390 g di farina di
frumento 550
4 g disale

Opzionale: Aggiungere 50 g di gocce di cioccolato per 550 g o 70 g di gocce di ciocco-
lato per 750 g dallo scomparto degli ingredienti.

PROGRAMMA 21 PANE AL CIOCCOLATO

Tempi in minuti
500¢g 750 g 500g [750g¢g
150 ml di latte 220 ml di latte Impasto | 15 15
2 g di lievito secco 3 g dilievito secco Riposo 35 35
80 g di formaggio quark | 120 g di formaggio Impasto I 20 20
40 g di crema di nocciole | quark Maturazione | 20 20
20 g dicacao in polvere | 60 g di crema di Maturazione |l 60 60
30 g dinocciole nocciole Cottura 60 65
o mandorle macinate 30 g dicacaoin Totale 03:30| 03:35
240 g di farina di frumento | polvere
550 40 g di nocciole

o mandorle macinate
360 g di farina di
frumento 550
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PROGRAMMA 22 PANE ALLA BANANA

Tempi in minuti

500 g 750 g 500g |750¢g
160 g di yogurt 240 g di yogurt Impasto | 15 15
40 g di burro 60 g di burro Riposo 35 35
30 g diburro di arachidi | 45 g di burro di Impasto I 20 20
2 g dilievito secco arachidi Maturazione | 25 25
40 g di zucchero 3 g dilievito secco Maturazione || 60 60
2 g dicannella 60 g di zucchero Cottura 60 65
1 banana piccola, matura | 2 g di cannella Totale 03:35| 03:40
40 g di mandorle fritate 1 banana piccola,
240 g di farina di frumento | matura
550 60 g di mandorle
2 gdisale fritate

360 g difarina di

frumento 550

2 gdisale

PROGRAMMA 23 PANE ALL'UVA SULTANINA

Tempi in minuti
500¢g 750¢g 500g |750¢g
130 ml di latte 200 ml dilatte Impasto | 25 25
50 g diburro, a pezzetti | 80 g di burro, a Riposo 30 30
2 g dilievito secco pezzetii Impasto I 20 20
30 g di zucchero 3 g dilievito secco Maturazione | 20 20
1 vovo intero 50 g di zucchero Maturazione || 60 60
50 g di uva sultanina 1 vovo intero Cottura 50 55
2 gdisale 80 g di uva sultanina | Totale 03:25| 03:30
280 g di farina di frumento | 3 g di sale
550 420 g di farina di

frumento 550

Il latte e il burro devono essere a temperatura di frigorifero. Aggiungere il burro a piccoli pezzi.
Aggiungere I'uva sultanina direttamente allimpasto senza metterla prima in ammollo.



PROGRAMMA 24 PANINI AL FARRO

Ricette per @ Pezzi Tempi in minuti
130 ml di acqua patate Impasto 30
155 ml di latte 5 g di miele

20 g di burro 430 g difarina di

7 g di lievito secco farro 630

140 g di formaggio quark 10 g di sale

20 g di fiocchi di

Controllare l'impasto durante il processo di impasto. Premere il simbolo @, per awiare il
processo diimpasto. Se necessario, spingere l'impasto verso il basso con un raschietto in modo
da poterlo lavorare bene. In caso contrario, Iimpasto potrebbe "liberarsi da solo" e potrebbe

formarsi un grosso buco intorno al gancio da impasto. Premere il simbolo @ per proseguire
il processo di impasto.

Dopo aver impastato, togliere I'impasto dallo stampo, coprirlo e lasciarlo lievitare in una cio-
tola leggermente oliata per 30—-45 minuti a temperatura ambiente. Formare quindi @ panini
di uguali dimensioni e lasciarli lievitare per altri 30-45 minuti. Spruzzare i panini con acqua
prima di infornarli e cospargerli facoltativamente di semi. Quindi cuocere i panini a 240 °C in
forno ventilato per circa 15-18 minuti.

PROGRAMMA 25 PANINI AL LIEVITO MADRE

Ricette per @ Pezzi Tempi in minuti
290 ml di acqua 10 g di miele Impasto | 20
10 g di burro 460 g di farina di Maturazione | 30
13 g di lievito fresco frumento 550

40 g di lievito madre 70 g difarina di sega-

compatto le 1150

(pasta madre) 13 g disale

Dopo aver impastato, togliere limpasto dallo stampo, coprirlo e lasciarlo lievitare in una cio-
tola leggermente oliata per 30-45 minuti a temperatura ambiente. Formare quindi @ panini
di uguali dimensioni e lasciarli lievitare per altri 30-45 minuti. Spruzzare i panini con acqua
prima di infornarli e cospargerli facoltativamente di semi. Quindi cuocere i panini a 240 °C in
forno ventilato per circa 1518 minuti.

l'aggiunta di lievito madre & facoltativa e pud essere sostituita da yogurt/quark/ panna acida.
Panini al formaggio:

Preparare una fetta di formaggio Gouda per panino. Spruzzare i panini con acqua prima di
infornarli e cuocerli 10 minuti @ 240 °C.

Quindi mettere una fetta di Gouda su ogni panino e infornare a 210 °C per 710 fino a
coftura ulfimata.

93



94

PROGRAMMA 26 PANINI LOW CARB (SENZA GLUTINE)

Ricette per 4 Pezzi Tempi in minuti

2 vovao, faglia M 20 g di bucce di psillio Impasto 30
40 g di formaggio cremo- 10 g di semi di sesamo

so alle erbe 25 g di Parmigiano

10 g di semi di chia 7 g di lievito in polvere

20 g di semi di girasole 5gdisale
10 g di semi dilino

Mettere tutfi gli ingredienti nella macchina del pane e lavorare l'impasto. Nel frattempo, preri-
scaldare il forno a 180 °C, funzione ventilato.

Al termine del programma, togliere l'impasto dal contenitore del pane, lavorarlo brevemente
con le mani bagnate e tagliare quattro panini di uguali dimensioni. Formare accuratamente dei
tondi e praticare sui panini modellati con un taglio a croce.

Quindi spruzzateli con acqua e con i semi di vostra scelta. Mettere i panini in forno per 18-20
minuti. Non aprire il forno durante il tempo di cottura.

PROGRAMMA 27 IMPASTO PER PIZZA

Per 1 teglia I Tempi in minuti
240 ml di acqua 400 g difarina di frumento | Impasto 30
1 g di lievito secco 550

10 g di sale

Mettere tutti gli ingredienti nella macchina del pane e awviare il programma.

Coprite impasto finito e mettetelo in frigorifero per 24 ore. Lasciare maturare per 6 ore a
tfemperatura ambiente e quindi prepararlo come desiderato.

PROGRAMMA 28 IMPASTO PER PANE DA ATTORCIGLIARE SUL BASTONE

I Tempi in minuti
230 ml di acqua tiepida 5 g di zucchero Impasto 30
15 ml di olio da cucina 400 g di farina di frumento
7 g dilievito secco 550
10 g di sale

Mettere tutti gli ingredienti nella macchina del pane e awviare il programma.

Lasciare riposare l'impasto finito per un'ora. Poi dividetelo in 8 pezzi uguali, stenderli in filoni
lunghi circa 20 cm e awvolgeteli su un basfoncino. Coprire l'impasto e lasciarlo riposare per
altri 30 minuti. Poi cuocete sulla brace fino a quando non saranno dorati su tutti i lati.



PROGRAMMA 29 PRE-IMPASTO

I Tempi in minuti
Varia a seconda della ricetta Impasfo | 5
Pausa Awio
Vedi pane bianco con lievito madre Programma 14 | Maturazione | 30
o pane nero con lievito madre Programma 15 Maturazione || 30

IMPORTANTE!

o L'impasto deve essere spinfo pit volte verso il basso con un raschietto, quindi il dispositivo
fa una breve pausa dopo le fasi di impasto. Un segnale acustico segnala il momento
della pausa.

e Dopo aver controllato I'impasto, premere nuovamente il simbolo @per continuare il
programma.

PROGRAMMA 30 MESCOLARE E SCALDARE

I Tempi in minuti

Questo programma & adatto alla preparazione e al | Impasto Q0
riscaldamento di varie pietanze (ad esempio, prepa-
razione di porridge, scaldare zuppe).

IMPORTANTE!

Quando si utilizza il programma, & necessario confrollare regolarmente il risultato desiderato

e, se necessario, interrompere il programma prima del tempo.

PROGRAMMA 31 MARMELLATA

Tempi in minuti
750 g di frutta (a scelta fresca o surgelata) Riposo 15
375 g di zucchero gelificante in rapporto 2 : 1 Maturazione || 45
Zucchero vanigliato a piacere Cottura 45
Mescolatura 8
Totale 01:53

Lasciare scongelare la frutta e ridurla in purea a piacere.

Mettere il composto di frutta nel contenitore del pane insieme allo zucchero gelificante e av-
viare il programma. Al termine del programma, togliere il contenitore del pane con un guanto
da forno e versare la marmellata calda nei vasetti.
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IMPORTANTE!

o Attenzione, il contenifore & caldol Indossate i guanti e siate pronti. Posizionare il conteni-
tore con la marmellata calda solo con estrema cautela (rischio di ribaltamento). Prestare
particolare attenzione alle condizioni igieniche per la marmellata (vasetti sterilizzati, ecc.).

e Dopo la preparazione della marmellata, il contenitore del pane deve essere messo subito
in ammollo, perché alirimenti la pulizia pofrebbe risuliare difficile in caso di fruti rossi.

o la mammellata deve raffreddarsi completamente per rapprendersi. Appena preparata &
ancora liquida.

PROGRAMMA 32 COMPOSTA DI MELE (3 VARIANTI)

Composta di mele semplice Tempi in minuti
1.000 g di mele acidule (equivalenti a circa 5 mele | Maturazione | 40
grandi, ad esempio Boskop) Maturazione || 10
50 g di zucchero Coftura 10
1 pizzico di cannella a piacere Mescolatura 8
Totale 01:08

Sbucciare e togliere il torsolo alle mele e tagliarle a cubetti uniformi. Mescolare le mele ta-
gliate a pezzetti con lo zucchero e la cannella e metterle nel contenitore del pane. Awiare il
programma.

Una volta terminato il programma, versare il composto ancora caldo nei vasetti e lasciarlo
raffreddare. Conservare la composta di mele in frigorifero.

Mousse di mele

1.000 g di mele acidule (equivalenti a circa 5 mele grandi, ad esempio Boskop)
50 g di zucchero
1 pizzico di cannella a piacere

Sbucciare e togliere il torsolo alle mele e tagliarle a cubetti uniformi. Mescolare le mele ta-
gliate a pezzetti con lo zucchero e la cannella e metterle nel contenitore del pane. Awviare il
programma.

Al termine del programma, togliere la mousse di mele dal contenitore e lasciarla raffreddare.
Una volta che il composto si & raffreddato, ridurlo in purea e versarlo nei vasetti. Conservare
la mousse di mele in frigorifero.

Composta di mele raffinata

600 g di mele acidule {equivalenti a circa 3 mele grandi, ad esempio Boskop)
2 cucchiai di succo di mela/acqua

1 pizzico di sale

150 g di zucchero gelificante in rapporto 3 : 1

1 cucchiaino di estratfo di vaniglia

100 g di uva sultanina (a piacere)



Sbucciare e togliere il torsolo alle mele e tagliarle a cubetti uniformi. Mescolare le mele ta-
gliate a pezzetti con lo zucchero e la cannella e metterle nel contenitore del pane. Awviare il
programma. Una volta terminato il programma, versare il composto ancora caldo nei vasetti e
lasciarlo raffreddare. Conservare la composta di mele in frigorifero.

PROGRAMMA 32 GELATINA DI FRUTTI ROSSI

Tempi in minuti T
600 g di frutti di bosco misti congelati, ad esempio Maturazione | 40 -

ribes, fragole, ciliegie, lamponi (scongelati) Maturazione 10
200 g di zucchero gelificante in rapporto 3 : 1 Coftura 10
1 cucchiaino di estratto di vaniglia Mescolatura 8

Totale 01:08

Mettere gli ingredienti nel contenitore del pane e awviare il programma.
La gelatina di frutti rossi pud essere gustata, ad esempio, con waffle freschi, gelato alla vaniglia
o budino diriso.

Tempi in minuti

200 g di frutta (a piacere, ad esempio prugne, man- | Riposo 15
go o ciliegie), fresca o congelata Maturazione || 45
200 g di verdure morbide (& possibile variare, ad es. | Cottura 45
pomodori, zucchine, melanzane; peperoni e carote | Mescolatura 8
non sono adatti perché non si ammorbidiscono) Totale 01:53

1 cipolla tagliata finemente a dadini

1 pezzo di zenzero (circa 4 cm), grattugiato

1 spicchio d'aglio pressato, a piacere

150 g di zucchero gelificante in rapporto 3 : 1

2 cucchiai di senape/semi di senape macinat

Un po' di succo di limone

125 ml di aceto/aceto di mele

1/2 cucchiaino di sale

Peperoncino, paprika, pepe a piacere per la piccan-

tezza
Lavare la frutta e la verdura, sbucciarla e tagliarla a cubetti piccoli e sotfili. Mettere gli ingre-
dienti nel contenitore del pane e awviare il programma.
Versare il chutney caldo in un contenitore di vetro e lasciarlo raffreddare completamente.
Gustate il chutney con formaggi, carne e antipasti.

IMPORTANTE!

e || chutney non deve contenere troppo liquido, altrimenti non si rapprende e pud schizzare
Y ppo fiq pp p
pesantemente sul coperchio e all'inferno.

e Appena preparato & ancora liquida. Il chutney deve raffreddarsi completamente per rap-
prendersi.
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PROGRAMMA 34 YOGURT

2 Litri di latte Impostare il tempo
2 cucchiai di yogurt o in alternativa di fermenti lattici per yogurt (per il tra 8 e 12 ore
dosaggio, seguire le istruzioni riportate sulla confezione)

Consiglio: Per la preparazione dello yogurt si puo utilizzare, ad
esempio, lafte vaccino crudo, latte infero, latte omogeneizzato, latte
senza lattosio, latte di soia, lafte di capra o latte di avena.

Mescolare lo yogurt/i fermenti latfici e versare il tutto nel contenitore
del pane. Non & necessario inserire il gancio impastatore.

| tempi possono essere impostati con il simbolo Corv),

PROGRAMMA 35 SOLO COTTURA

Orario regolabile dalle ore 00:05 alle ore 01:30. | tempi possono essere impostati con il

simbolo (o1v).

PROGRAMMA 36 DIY

DIY

Premere il simbolo . per madificare i tempi. | tempi possono essere regolati con i tasti +/~.

Premendo nuovamente il simbolo \°

™) si passa allimpostazione della fase di lavorazione
6
successiva. Quando si & raggiunto 'ultimo passaggio { [, premendo nuovamente il simbolo

g"”? si ritorna al primo passaggio
A questo punto & possibile controllare nuovamente le impostazioni, regolarle di nuovo o sal-
varle direftamente.

Premere il simbolo QDIO per circa 2 secondi per salvare le impostazioni. Viene visualizzato il
tempo totale delle impostazioni selezionate.

Premendo il simbolo gDIV) si visualizzano i fempi precedentemente impostati.

Il programma puo essere awviato come di consueto premendo il simbolo @ per awviare il

programma.

IMPORTANTE!

e Lo scomparto degli ingredienti nel QDIO si apre solo in %
1l

e Se siimposta % su"0", cioe lo si disattiva, lo scomparto degli ingredienti non si apre.



Tempi regolabili:

%I Impasto | @ Riposo %II Impasto Il

E possibile impostare un tempo compreso tra 0 e 30 minuti.

@ Maturazione | ®| Maturazione Il

£ possibile impostare un tempo compreso tra O e 90 minuti.
§6¢
Cottura

£ possibile impostare un tempo compreso tra O e 90 minuti.

Tempi in minuti
Selezione Impostazioni di
del tempo fabbrica
Impasto | 0-30 10
Riposo 0-45 20
Impasto I 0-30 10
Maturazione | 0-90 30
Maturazione |l 0-90 30
Cottura 0-90 40

E possibile saltare una fase di lavorazione riducendo il tempo a "0".

Serbatoio dell'acqua

Il serbatoio dell'acqua pud essere utilizzato per aggiungere acqua o alcool all'impasto o ad
altre preparazioni durante l'impastomento (al passaggio | ).

E possibile aggiungere alcol puro (fino al 45% di alcol, ad esempio rum, whisky o gin). £ adat-
to per la raffinazione di chutney, gelatina di frutti rossi o marmellata, ad esempio.

Si noti che il serbatoio dell'acqua puo essere utilizzato solo nel programma DIY (Programma

30).
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OPSKRIFTER

GENERELLE OPLYSNINGER

e Brug altid lunkent vand fil bradopskrifter. Dette ber dog ikke vaere varmere end 30 °C.

o Ingredienser fra keleskabet kan bruges med det samme.

o Sukker, honning eller ethvert andet alternativ kan bruges som sedemiddel, f.eks. agavesirup,

redbede eller kokosblomstsukker.

o Smer eller madolie kan erstattes vegansk, undtagen i forbindelse med brioche og rosinbrad.

Skeer altid smer (eller erstatning) i smd stykker.

e /g kan erstattes med veganske aeg-erstaminger.

o Maeelk kan erstattes med plantebaseret maelk.

o Yoghurt, kvark og flede kan erstattes med plantebaserede ingredienser.

o Althvedemel kan: erstattes med speltmel, bemaerk typenumrene.

o Opskrifterne henviser fil starrelse M eller L aeg.

o Hvis et brad ikke er lasnet filstrackkeligt efter bagningen, skal der bruges mere gaer.

o Hvis toppen af bradet falder sammen, var der for meget gaer i dejen. Den ideelle maengde
geer er, ndr bradet har en let, glat kurve (let kuppelformet) p& toppen.

o Til en bredblanding anbefaler vi program 3.

o Det gamle bred skal altid smuldres i sm& stykker i h&nden eller helst males (bradkrummer),

for det tilsaettes dejen.

PROGRAMMER

PROGRAM 1 LANDMANDSBRZD

Tid i minutter

500¢g 750¢g 500g [750¢g
140 ml vand 210 ml vand Alining | 10 10
Q0 ml keernemaslk 135 ml keernemaelk Hvile 20 20
10 g smer 20 g smer Alining Il 20 20
3 g tergeer 4 g tergaer Haevning | 20 20
10 g majroer 10 g majroer Haevning Il 65 65
230 g speltmel 1050 350 g speltmel 1050 Bagning 60 65
30 g fuldkornsspeltimel 50 g fuldkornsspelimel Sammenlagt | 03:15| 03:20
30 g fuldkornsrugmel 40 g fuldkomnsrugmel

7 g salt 10 g salt
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PROGRAM 2 HURTIG HVEDEBR@D

Tid i minutter
500¢g 750 g 500g |750g
205 ml vand 310 ml vand Almning | 10 10
15 ml madolie 20 ml madolie Hvile 10 10
4 g tergeer 7 g tergeer Alining Il 10 10
5 g honning eller sukker 10 g honning eller sukker | Haevning I 45 45
310 g hvedemel 550 470 g hvedemel 550 Bagning 40 45
7 g salt 10 g salt Sammenlagt | 01:55| 02:00

PROGRAM 3 HVEDEBRDD

Tid i minutter

500¢g 750 g 500g |750g

160 ml vand 240 ml vand Alining | 15 15
45 ml meelk 70 ml maelk Hvile 35 35
35 g smer 50 g smer Altning Il 20 20
1 g tergeer 2 g tergaer Haevning | 25 25
5 g honning eller sukker 10 g honning eller sukker | Haevning I 60 60
300 g hvedemel 550 450 g hvedemel 550 Bagning 55 60
7 g salt 10 g salt Sammenlagt | 03:30 | 03:35

PROGRAM 4 ITALIENSK BR@D

Tid i minutter

500¢g 750 g 500g [750g¢g

210 ml vand 315 ml vand Alning | 18 18
20 ml olivenolie 30 ml olivenolie Hvile 30 30
2 g tergeer 3 gtergeer Alning I 10 10
70 g durumhvede semulie, | 110 g durumhvede semul- | Haevning | 25 25
fin (semola) ie, fin ([semola) Haevning Il 30 30
240 g hvedemel 550 350 g hvedemel 550 Bagning 60 65
7 g salt 10 g salt Sommenlagt | 02:53 | 02:58



PROGRAM 5 TOAST

Tid i minutter

500 g 750 g 500g |750g

165 mlvand 250 ml vand Aling | 15 15
50 ml flede 70 ml flade Hvile 40 40
30 g smer 50 g smer Alining Il 15 15
2 g tergaer 3 g tergaer Haevning | 20 20
5 g honning 10 g honning Haevning Il 30 30
290 g hvedemel 550 440 g hvedemel 550 Bagning 60 65
7 g salt 10 g salt Sammenlagt | 03:00 | 03:05

PROGRAM 6 FULDKORNSTOAST

Tid i minutter

500¢g 750 g 500g |750g
230 ml keernemaelk 350 ml keernemaelk Alining | 15 15
30 g smer 50 g smer Hvile 45 45
2 g tergeer 3 g tergaer Alining Il 5 5
5 g honning 10 g honning Haevning | 45 45
10 g gammel brad 20 g gammel bred Haevning Il 60 60
160 g fuldkornsmel 240 g fuldkornsmel Bagning 65 70
110 g hvedemel 550 160 g hvedemel 550 Sammenlagt | 03:55| 04:00
7 g salt 11 g salt

PROGRAM 7 SPELTFULDKORNSBR@D

Tid i minutter

500¢g 750 g 500g [750g¢g

120 ml vand 180 ml vand Alning | 16 16
5 g smer 10 g smer Hvile 30 30
2 g tergeer 3 g tergaer Alning I 17 7
120 g kvark (40 %) 180 g kvark (40 %) Haevning | 20 20
5 g honning 10 g honning Haevning Il 50 50
290 g speltmel 630 440 g speltmel 630 Bagning 60 65
7 g salt 10 g salt Sommenlagt | 03:13| 03:18
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PROGRAM 8 SPELTFULDKORNSBRGD MED GAMMELT BR&D

Tid i minutter

500 g 750 g 500g |750¢g
210 ml vand 310 ml vand Alming | 10 10
10 g smar 10 g smer Hvile 20 20
2 g tergaer 3 g tergeer Alming I 10 10
5 g honning 5 g honning Haevning | 20 20
20 g speltflager 30 g spelfflager Haevning Il 40 40
20 g ristede solsikke 30 g ristede solsikkekerner | Bagning 65 70
kerner (tilsaettes via ingre- (tilszeftes via ingrediens- Sammenlagt 02:45| 02:50
diensbeholderen) beholderen)

20 g gammel bred 30 g gommel bred

(valgfrit) (valgfit)

130 g spelimel 630 190 g speltmel 630

140 g fuldkornsspelimel 210 g fuldkornsspelimel

7 g salt 10 g salt
PROGRAM 9 FULDKORNSBR@D

Trin 1

500¢g 750 g

110 ml kogende vand 160 ml kogende vand

40 g rugmel, fint 60 g rugmel, fint

40 g hvedemel, fint 60 g hvedemel, fint

Haeld kogende vand over melet og lad det | Haeld kogende vand over melet og lad det
afkele, tildaekket. afkele, tildaekket.

Trin 2

Tid i minutter

500¢g 7509 500g |750¢g
110 ml vand 170 ml vand Alning | 10 10
3 g tergeer 4 g tergaer Hvile 20 20
20 g surdej 30 g surdej Alining I 15 15
(Faerdigt produki) (Feerdigt produki) Haevning | 20 20
5 g majroer 10 g majroer Haevning Il 60 60
50 g blandede fra (tilszet- | 70 g blandede fra (filszet- | Bagning 60 65
tes via ingrediensbehol- tes via ingrediensbehol- | Sammenlagt | 03:05| 03:10
deren) deren)

160 g hvedemel 1050 240 g hvedemel 1050

7 g salt 10 g salt
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Fuldkornsmelet ger dejen meget tung og stiv, s& du skal tiekke dejen manuelt, mens du aslter.

Ellers er der risiko for, at bradet ikke haever som ansket p& grund af en dérlig blanding.

Det ger du ved at saette aelteprocessen pé& pause ind imellem, tiekke dejen og evt. bruge en
dejskraber fil af skubbe den tilbage fil midten, s& dejkrogen daekkes med dej. Efter kontrollen

frykkes der p& symbolet

, for at forfsaette programmet.

PROGRAM 10 HVEDEBRDD MED HAVRE OG HORFRQD

Tid i minutter

500¢g 750 g 500g |750g

195 ml vand 250 ml vand Alining | 10 10
20 g smer eller madolie 25 g smer eller madolie | Hvile 20 20
2 g tergeer 3 g tergaer Alining Il 20 20
5 g honning eller sukker 10 g honning eller sukker | Haevning | 20 20
25 g havreflager 35 g havreflager Haevning Il 60 60
25 g herfra (fuldkorn) 35 g herfra (fuldkorn) Bagning 60 65
270 g hvedemel 550 340 g hvedemel 550 Sammenlagt | 03:10 | 03:15

7 g salt

PROGRAM 11 KARTOFFELBRDD

9 g salt

Tid i minutter

500¢g 750 g 500g [750g¢g
240 ml vand 250 ml vand Alning | 20 20
2 g tergeer 2 g tergeer Hvile 35 35
20 g kartoffelflager 30 g kartoffelflager Alining I 20 20
40 g rugmel 1150 40 g rugmel 1150 Haevning | 20 20
230 g hvedemel 550 240 g hvedemel 550 Haevning Il 70 70
7 g salt 7 g salt Bagning 60 65
Sommenlagt | 03:45| 03:50
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PROGRAM 12 GULERODSBR@D

Tid i minutter
500 g 750 g 500g |750¢g
195 ml keernemaelk 295 ml keememaelk Alming | 10 10
90 g fuldkornsspeltmel 130 g fuldkornsspeltmel Hvile 25 25
40 g blandede fre [tilseet- | 50 g blandede fra [tilszet- | Altning Il 20 20
tes via ingrediensbehol- fes via ingrediensbehol- | Haevning | 20 20
deren) deren) Haevning Il 60 60
50 g gulerod, fint revet 80 g gulerod, fint revet Bagning 60 65
2 g tergaer 3 g tergeer Sammenlagt | 03:15| 03:20
5 g majroer 10 g majroer
10 g gammel brad 15 g gammel bred
140 g speltmel 630 210 g speltmel 630
6 g salt 9 g salt

PROGRAM 13 LANDMANDSBRZD MED SURDEJ OG GAMMELT BR&D

Tid i minutter

500 g 750 g 500g |750¢g
240 ml vand 360 mlvand Alming | 10 10
3 g tergeer 4 g tergaer Hvile 20 20
30 g surdej 50 g surdej Alming I 10 10
(Faerdigt produki) (Feerdigt produki) Haevning | 20 20
5 g majroer 10 g majroer Haevning Il 30 30
25 g gammel bred 40 g gammel bred Bagning 60 65
Q0 g rugmel 1150 130 g rugmel 1150 Sammenlagt | 02:30 | 02:35
170 g spelimel 1050 250 g speltmel 1050

7 g salt 10 g salt

Hvis bradet er for surt, kan du eventuelt reducere maengden afhaengig af det feerdige surdejs-

produkt.

PROGRAM 14 HVEDEBR@D MED SURDEJ

Trin 1: Lav en surdej som start (brug program 29)

500 g

1750

85 ml vand
15 g surdej (grundmateriale)
85 g fuldkornsmel

55 mlvand
10 g surdej (grundmateriale)
55 g fuldkornsmel

Lad ingredienserne il surdejen zelte p& program 29 og lad den derefter hvile i 12-18 timer
med laget lukket.
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Brug den tilberedte surdei til at fortsaette med opskriften.

Trin 2: Tilsaet ingredienserne til hoveddejen direkte pa den tidligere hvilede surdej.

Tid i minutter
500¢g 750 g 500g [750g¢g
140 ml vand 210 ml vand Alning | 20 20
20 g smer 30 g smar Hvile 30 30
3 g frisk geer 4 g frisk gaer Alining I 20 20
5 g sukker 10 g sukker Haevning | 25 25
250 g hvedemel 550 380 g hvedemel 550 Haevning Il 45 45
6 g salf 8 g salt Bagning 60 65

Sammenlagt | 03:20 | 03:25

PROGRAM 15 BLANDET BR&ID MED SURDEJ

Trin 1: Lav en surdej som start (brug program 29)

500 g

1750

75 ml vand

10 g surdej (grundmateriale)

75 g fuldkormnsmel

Lad ingredienserne il surdejen aelte p& program 29 og lad den derefter hvile i 12-18 timer

med laget lukket.

Brug den filberedte surdei fil at fortsaette med opskriften.

110 ml vand
15 g surdej (grundmateriale)
110 g fuldkornsmel

Trin 2: Tilsaet ingredienserne til hoveddejen direkte pé den tidligere hvilede surdej.

Tid i minutter

500¢g 750¢g 500g [750¢g
130 ml vand 190 ml vand Alning | 15 15
4 g frisk geer 5 g frisk geer Hvile 30 30
7 g majroer 11 g majroer Alining I 18 18
110 g rugmel 1150 160 g rugmel 1150 Haevning | 20 20
150 g hvedemel 1050 220 g hvedemel 1050 Haevning Il 30 30
7 g salt 11 g salt Bagning 60 65
Sammenlagt | 02:53 | 02:58
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PROGRAM 16 BLANDET BROD MED YOGHURT

Tid i minutter
500¢g 750 g 500g [750¢g
130 mlvand 195 ml vand Alining | 10 10
15 g smer 20 g smer Hvile 20 20
100 g yoghurt 3,5-3,8 % | 145 g yoghurt 3,5-3,8 % | Alming Il 25 25
2 g tergaer 3 g tergaer Haevning | 20 20
5 g honning 10 g honning Haevning Il 60 60
200 g hvedemel 1050 290 g hvedemel 1050 Bagning 65 70
100 g rugmel 1150 150 g rugmel 1150 Sammenlagt | 03:20 | 03:25
7 g salt 10 g salt

PROGRAM 17 BRID MED YOGHURT, HONNING OG VALN@DDER

Tid i minutter

500¢g 750 g 500g |750g

115 ml maelk 175 ml maelk Alining | 10 10
25 g smer eller madolie 25 g smer eller madolie | Hvile 20 20
95 g yoghurt 10 % 140 g yoghurt 10 % Alining Il 20 20
4 g tergeer 6 g tergeer Haevning | 20 20
15 g honning eller sukker | 25 g honning eller sukker | Haevning I 65 65
15 g hakkede valngdder | 35 g hakkede valngdder | Bagning 60 65
(filszeftes via ingrediensbe- | [filseettes via ingrediens- | Sammenlagt | 03:15 | 03:20

holderen)
270 g hvedemel 550
7 g salt

beholderen)
410 g hvedemel 550
10 g salt




PROGRAM 18 PROTEINBRDD

Tid i minutter

500 g 750 g 500g |750¢g
130 ml vand 200 ml vand Alming | 4 4
135 g Skyr 200 g Skyr Pause Start Start
5 g tergeer / g tergaer Alming | 5 5
40 g hakkede ngdder eller | 70 g hakkede nadder Hvile 20 20
blandede fro eller blandede fre Altning Il 5 5
40 g hakkede ngdder eller | 70 g hakkede nedder el- | Pause Start Start
blandede fra (tilseettes via | ler blandede fra (filseettes | Altning I 7 7
ingrediensbeholderen) via ingrediensbeholderen) | Pause Start Start
80 g sojamel 120 g sojamel Alining I 6 6
140 g fuldkornsmel 210 g fuldkornsmel Haevning | 2] 21
6 g salt 9 g salt Haevning Il 62 62

Bagning 50 60

Sammenlagt | 03:00| 03:10

Kom den farste portion nedder eller frz direkte i dejen og den anden portion i ingrediensbe-

holderen.

VIGTIGT!

e Sojamel binder meget vand.
o Dejen skal skubbes ned flere gange med en dejskraber, s& maskinen holder en kort pause
efter aeltefaserne. Et bip signalerer tidspunktet for pausen.

e Efter at have kontrolleret dejen, frykkes der p& symbole

PROGRAM 19 GLUTENFRI BR@D

‘
e

igen for af fortsaette program-

Tid i minutter
500¢g 750 g 500g |750g
185 ml vand 280 mlvand Alining | 5 5
10 ml olie 15 ml olie Pause Start Start
75 g yoghurt 110 g yoghurt Alining | 5 5
5 gtergeer 7 g tergeer Pause Start Start
20 g herfre 30 g herfre Alining | 5 5
250 g glutenfrit mel 370 g glutenfrit mel Haevning | 25 25
6 g salt 9 g salt Haevning Il 25 25

Bagning 45 50
Sammenlagt | 01:50 | 01:55
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VIGTIGT!

o Dejen skal skubbes ned flere gange med en dejskraber, s& maskinen holder en kort pause
efter aeltefaserne. Et bip signalerer tidspunktet for pausen.

e Efter at have kontrolleret dejen, trykkes der p& symbole igen for af fortsaette program-

met.
PROGRAM 20 BRIOCHE

Tid i minutter

500 g 750 g 500g [750¢g
2 seggeblommer (ca. 36 | 3 seggeblommer (ca. Alining | 25 25
gl 54 g) Hvile 30 30
110 ml maelk 160 ml maelk Alining Il 20 20
80 g smar i smé& stykker 120 g smar i smé& stykker | Haevning | 20 20
40 g flede 50 g flede Haevning I 60 60
3 g frisk geer 4 g frisk geer Bagning 60 65
20 g sukker 40 g sukker Sammenlagt | 03:35| 03:40
5 g vaniliesukker 10 g vaniliesukker

Lidt citronskal Lidt citronskal

260 g hvedemel 550 390 g hvedemel 550

2 gsalt 4 g salt

Valgfrit: Tilsaet 50 g chokoladeknapper fil 550 g, eller 70 g chokoladeknapper fil 750 g via

ingrediensbeholderen.

Tid i minutter
500¢g 750 g 500g | 750¢g
150 ml maelk 220 ml maelk Alining | 15 15
2 g tergeer 3 g tergaer Hvile 35 35
80 g kvark 120 g kvark Alining Il 20 20
40 g nedde-nougatcreme | 60 g nedde-nougatcreme | Haevning | 20 20
20 g kakaopulver 30 g kakaopulver Haevning Il 60 60
30 g malede hassel 40 g malede hassel Bagning 60 65
nadder eller mandler nadder eller mandler Sammenlagt | 03:30| 03:35
240 g hvedemel 550 360 g hvedemel 550
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PROGRAM 22 BANANBRDD

Tid i minutter

500¢g 750 g 500g [750g¢g
160 g yoghurt 240 g yoghurt Alning | 15 15
40 g smer 60 g smer Hvile 35 35
30 g jordneddesmer 45 g jordnaddesmar Alining I 20 20
2 g tergeer 3 g tergeer Haevning | 25 25
40 g farin 60 g farin Haevning Il 60 60
2 g kanel 2 g kanel Bagning 60 65
1 lille banan, moden 1 lille banan, moden Sommenlagt | 03:35| 03:40
40 g malede mandler 60 g malede mandler

240 g hvedemel 550 360 g hvedemel 550

2 g salt 2 g salt

PROGRAM 23 ROSINBRZD

Tid i minutter

500 g 750 g 500g |750¢g
130 ml maelk 200 ml maelk Alming | 25 25
50 g smer i sma stykker 80 g smar i smé& stykker Hvile 30 30
2 g tergaer 3 g tergaer Alming I 20 20
30 g sukker 50 g sukker Haevning | 20 20
1 helt aeg 1 helt zeg Haevning |l 60 60
50 g rosiner 80 g rosiner Bagning 50 55
2 g salt 3 gsalt Sammenlagt | 03:25| 03:30
280 g hvedemel 550 420 g hvedemel 550

Meaelk og smer skal vaere ved kaleskabstemperatur. Tilszet smarret i sma stykker.

Tilszet rosinerne direkte i dejen uden at udblede dem farst.

PROGRAM 24 SPELTBRGD

Opskrift er til 9 stykker

130 ml vand
155 ml maelk
20 g smer

7 g tergaer
140 g kvark

Tiek dejen under aliningsprocessen. Tryk p& symbolet @ for at szette zeltningen pa& pause.

20 g kartoffelflager
5 g honning

430 g speltimel 630
10 g salt

Tid i minutter

Alining

30
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Skub eventuelt dejen ned med en dejskraber, s& dejen kan aeltes godt. Ellers kan det ske, at

dejen "zelter fri", og der kommer et stort hul rundt om dejkrogen. Tryk p& symbole for at

fortsaette aeltningen.

Efter aelning tages dejen ud af formen og haeves fildaekket i en let olieret skal ved stuetempe-
ratur i 3045 minutter. Form derefter 9 lige store ruller og lad dem haeve i yderligere 30-45
minutter. Inden bagning sprajtes rullere med vand og drysses eventuelt med fre. Bag derefter
rullerne ved 240 °C i omkring 15-18 minutter.

PROGRAM 25 SURDEJSBRDD

Opskrift er til 9 stykker Tid i minutter
290 ml vand 10 g honning Alining | 20
10 g smar 460 g hvedemel 550 Haevning | 30

70 g rugmel 1150
13 g salt

13 g frisk gaer
40 g fast surdej
(Geer)

Efter aelining tages dejen ud of formen og haeves tildaekket i en let olieret skal ved stuetempe-
ratur i 30-45 minutter. Form derefter 9 lige store ruller og lad dem haeve i yderligere 30-45
minutter. Inden bagning sprajtes rullerne med vand og drysses eventuelt med fra. Bag derefter
rullerne ved 240 °C i omkring 15-18 minutter.

Tilsaetning af surdej er valgfri og kan erstattes med yoghurt/kvark/creme fraiche.

Ostebrad:

Placér en skive Gouda pr. bred. Inden bagning smares bradene med vand, og bages derefter
i 10 minutter ved 240 °C.

lzeg derefter en skive Gouda pé& hvert bred, og bag bradene ved 210 °C i 7-10 minutter.

PROGRAM 26 LOW-CARB-BR&D (GLUTENFRI)

Opskrift er til 4 stykker Tid i minutter

2 &g, st M 20 g psylliumskaller Alting 30
40 g urteflgdeost 10 g sesamfre

10 g chiafre 25 g parmesan

20 g solsikkekerner 7 g bagepulver

10 g herfre 5 g salt

Tilszet alle ingredienserne i bradbeholderen, og zelt dejen. Forvarm i mellemtiden ovnen til 180

°C varmluft.

| slutningen af programmet tages dejen ud af bradbeholderen, altes kort med v&de haender
og skeeres i fire ruller af samme starrelse. Form dem forsigtigt fil en rund form, og skaer de for-

mede brad i krydsform.



Smer dem derefter med vand og drys bredene med fra efter eget valg. Seet bradene i ovnen i
18-20 minutter. Abn ikke ovnen under bagetiden.

PROGRAM 27 PIZZADEJ

Til 1 bund I Tid i minutter

240 ml vand 400 g hvedemel 550 Alting 30
1 g tergeer 10 g salt

Tilszet alle ingredienserne i bredbeholderen og start programmet.

Stil den feerdige dej tildaekket i kaleskabet i 24 timer. Lad den derefter hvile i 6 timer ved stue-
temperatur, og tilbered den derefter som @nsket.

PROGRAM 28 POLSEBRADSDEJ

I Tid i minutter
230 ml vand, lunken 5 g sukker Alting 30
15 ml madolie 400 g hvedemel 550
7 g tergaer 10 g salf

Tilszet alle ingredienserne i bredbeholderen og start programmet.

Lad den faerdige dej hvile i en time. Del den derefter i 8 lige store stykker, rul dem ud il ca 20
cm lange ruller og pak dem om en pind. lad derefter dejen hvile fildaekket, i yderligere 30
minutter. Bag derefter over gladerne, indfil de er gyldenbrune pé& alle sider.

PROGRAM 29 FORDEJ

Tid i minutter

Varierer efter opskrift Alining | 5

Pause Start
Se hvedebred med surdej program 14 eller blandet Haevning | 30
bred med surdej program 15 Haevning I 30

VIGTIGT!

o Dejen skal skubbes ned flere gange med en dejskraber, s& maskinen holder en kort pause
efter altefaserne. Et bip signalerer tidspunktet for pausen.

e FEfter at have kontrolleret dejen, trykkes der pa symbole@ igen for at fortsaette program-
met.
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PROGRAM 30 OMRDRING OG OPVARMNING

I Tid i minutter
Alting Q0

Dette program er velegnet il tilberedning og opvarm-
ning af forskellige fadevarer (f.eks. fremstilling af gred,
opvarmning af supper).

VIGTIGT!

Nér du bruger programmet, er det nedvendigt regelmaessigt at kontrollere det anskede resul-
tat og om nedvendigt afslutte programmet fer fid.

PROGRAM 31 MARMELADE

Tid i minutter
750 g frugt (frisk eller frossen efter eget valg) Hvile 15
375 g konserveringssukker 2: 1 Haevning I 45
Vaniliesukker hvis det anskes Bagning 45
omraring 8
Sammenlagt 01:53

Lad frugten to op og purér den som gnsket.

Kom frugtblandingen i bradbeholderen sammen med konserveringssukkeret og start program-
met. N&r programmet er faerdigt, fiemer du bradbeholderen med en ovnhandske og fylder den
varme marmelade pé glas.

VIGTIGT!

e Forsigtigt, beholderen er varm! Brug ovnhandsker og veer godt forberedt. Anbring kun
beholderen med den varme marmelade med ekstrem forsigtighed (risiko for at veelte).
Serg for at arbejdsomré&det er rent, iszer nér du laver marmelade (steriliserede glas osv.).

o Efter at have lavet syltetgj, skal bradbeholderen lzegges i blad med det samme, ellers kan
rengaring blive vanskelig med rade frugter.

e Marmeladen skal kele helt af, s den saetter sig. Umiddelbart efter tilberedning er den
stadig flydende.

PROGRAM 32 ABLEKOMPOT (3 VARIANTER)

Enkel seblekompot Tid i minutter

1 kg syrlige aebler (svarer til ca. 5 store aebler, f.eks. Haevning | 40

Boskop) Haevning Il 10

50 g sukker Bagning 10

1 knivspids kanel, hvis det @nskes omrering 8
Sammenlagt 01:08




Skreel og udkem zeblerne og skeaer dem i lige tern. Bland de hakkede aebler med sukker og
kanel og kom dem i bredbeholderen. Start programmet.

Efter programmet er slut haeldes blandingen i glas, mens den stadig er varm, hvorefter den
afkeles. Opbevar aeblekompotten i kaleskabet.

Ablemos

1 kg syrlige aebler (svarer fil ca. 5 store aebler, f.eks. Boskop)
50 g sukker

1 knivspids kanel, hvis def @nskes

Skreel og udkem zeblerne og skeaer dem i lige tern. Bland de hakkede aebler med sukker og
kanel og kom dem i bredbeholderen. Start programmet.

Nar programmet er feerdigt, tages aeblemosen ud af beholderen og keles af. Nar det er
afkelet, pureres blandingen som @nsket og fyldes pa glas. Opbevar aeblemosen i keleskabet.

Raffineret eeblekompot

600 g kg syrlige aebler (svarer fil ca. 3 store aebler, f.eks. Boskop)
2 spsk. aeblejuice/vand

1 knivspids salt

150 g konserveringssukker 3: 1

1 tsk. vanilieekstrakt

100 g rosiner (valgfrit)

Skrael og udkern aeblerne og skaer dem i lige temn. Bland de hakkede aebler med sukker og
kanel og kom dem i bredbeholderen. Start programmet.

Efter programmet er slut haeldes blandingen i glas, mens den stadig er varm, hvorefter den
afkeles. Opbevar seblekompotten i keleskabet.

Tid i minutter
600 g blandede frosne baer, f.eks. rede ribs, jordbaer, | Haevning | 40
kirsebaer, hindbaer (opteet) Haevning I 10
200 g konserveringssukker 3: 1 Bagning 10
1 tsk. vanilieekstrakt omraring 8
Sammenlagt 01:08

Kom ingredienseme i bradbeholderen og start programmet.
Nyd den rade gelé f.eks. med friske vafler, vanilieis eller risengrad.
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PROGRAM 33 BASISOPSKRIFT PA CHUTNEY

Tid i minutter
200 g frugt (efter eget valg, f.eks. blomme, mango Hvile 15
eller kirsebaer), frisk eller frossen Haevning Il 45
200 g blede grentsager (kan varieres, f.eks. Bagning 45
tomater, zucchini, aubergine; peberfrugt og guleradder | omrering 8
egner sig ikke, da de ikke bliver blade) Sammenlagt 01:53

1 finthakket lag

1 stykke ingefeer (ca. 4 cm), revet
1 presset hvidlagsfed, efter anske
150 g konserveringssukker 3: 1

2 spsk. sennep/knust sennepsfra
Lidt citronsaft

125 ml eddike /aeblecidereddike
1/2 tsk. salt

Hvis det anskes filfajes der chili eller peber for en mere

krydref smag

Vask frugten og grentsageme, skrael dem og skaer dem i fine, smé& tern. Kom alle ingredienserne
i bradbeholderen og start programmet.

Haeld den varme chutney pé& glas og lad den kale godt af.

Nyd chutneyen med ost, ked og antipasti.

VIGTIGT!

o Chutey bear ikke indeholde for meget vaeske, ellers starkner den ikke og kan dermed
sprajte en del p& daekslet og indvendigt.

o Umiddelbart efter tilberedning er den stadig flydende. Chutneyen skal kele helt af, s& den

seefter sig.
PROGRAM 34 YOGHURT
2 I maelk Indsfil tiden fil
2 spsk. yoghurt eller alternativ yoghurtkultur (bemaerk venligst emballa- mellem 8 og 12
gevejledningen for dosering) fimer

Tip: For at lave yoghurt kan du bruge f.eks. komaelk som rémaelk,
sadmaelk, homogeniseret maelk, laktosefri maelk, sojamaelk, gedemaelk
eller havremaelk.

Rer yoghurt/yoghurtkulturerne ud i maelken og kom det hele sammen i
bredbeholderen. Det er ikke nedvendigt at indsaette dejkrogen.

Tiderne kan indstilles ved hjeelp af symbolet @
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PROGRAM 35 BAGNING

Tiden kan justeres fra 00:05 il 01:30 time. Tiderne kan indstilles ved hjzelp af symbolet @

PROGRAM 36 DIY

Tryk pé& symbolet ™Y/ for at sendre tiden. Med knappeme +/~- kan du filpasse tiden. Ved af

frykke p& symbolet\"™*/ igen kommer du fil indstillingen for def naeste behandlingstrin. Né&r du

5
har n&et det sidste trin { [, vil et tryk p& symboletﬁmv) igen fere dig tilbage til det farste trin

!
Nu kan du kontrollere indstillingerne igen, justere dem igen eller gemme dem direkte.

Tryk pé& symbolergmo i ca. 2 sekunder for ot gemme dine indstillinger. Den samlede fid for de
valgte indsfillinger vises.

Ved at frykke pa symboletgmv) vil de tidligere indstillede tider nu fremkomme.
Programmet kan startes som normalt ved at frykke pé symbole@ .

VIGTIGT!

o Ingrediensbeholderen () &bner kun i % .
Il

o Hvis du indstiller den 4 fil "0", dvs. deakfiverer den, &bnes ingrediensbeholderen ikke.

Justerbare tider:

% Altning | @ Hvile % Alining Il

Du kan indstille mellem O og 30 minutter.

@ Haevning | @, Haevning Il

Du kan indstille mellem O og QO minutter.
599
D Bagning

Du kan indstille mellem O og 90 minutter.

Tid i minutter

Tidsvalg Fabriksindstillinger
Almning | 0-30 10
Hvile 0-45 20
Alming Il 0-30 10
Haevning | 0-90 30
Haevning Il 0-90 30
Bagning 0-90 40

nz
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Ved af reducere fiden til "0", kan et behandlingstrin springes over.

Vandtank

Du kan bruge vandbeholderen til at filfgje vand eller alkohol til dejen eller andre praeparater
under zeltning/rering (i frin | ).

Det er muligt at filsaette ren alkohol (op fil 45 % alkoholindhold, f.eks. rom, whisky eller gin).
Denne egner sig for eksempel il raffinering af chutney, red frugtgelé eller marmelade.

Vaer opmaerksom pé&, at vandbeholderen kun kan bruges i DIY-programmet (program 36).
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RECEPT
ALLMAN INFORMATION
o Anvand alltid ljummet vatten fér brodrecept. Detta bér dock inte vara varmare én 30 °C.
o Ingredienser fran kylen kan anvandas direk.
o Socker, honung eller annat alternativ kan anvéndas som sétningsmedel, t.ex. agavesirap,
brédsirap eller kokosblomssocker.
o Smor eller matolja kan erséittas med veganska alternativ, férutom till brioche och russinbrad.
Skar alltid smér (eller ersattning) i smé bitar.
o Agg kan ersattas med vegansk dggersatning.
o Miolk kan ersdttas med vaxtbaserad mjslk.
e Yoghurt, kvarg och grédde kan erséttas med véxtbaserade ingredienser.
o Alla typer av vetemjél kan bytas ut 1:1 mot dinkelmjél, beakta typnumren.
o Recepfen avser dgg i storlek M eller L.
o Om brédet inte ar tillrackligt luftig efter graddningen, fillséitt mer jéist.
o Om 6versidan av brédet faller ihop har det varit fér mycket jast i degen. Den perfekta méng-
den jast &r nér brodet har en lat, slét kurva (négot kupolformad) pé toppen.
o Foren brodbaksmix rekommenderar vi program 3.
o Gammalt bréd ska alltid smulas i sma bitar for hand eller helst malas (strébrod) innan det
fillséitts i degen.
PROGRAM
PROGRAM 1 BONDBROD
Tid i minuter
500 g 750 g 500g |750¢g
140 ml vatten 210 ml vatten Kn&dning | 10 10
Q0 ml kammislk 135 ml kérmmijslk Vila 20 20
10 g smér 20 g smar Kn&dning I 20 20
3 g torridst 4 g forrj@st Jasning | 20 20
10 g brodsirap 10 g brédsirap Jasning Il 65 65
230 g dinkelmijsl 1050 350 g dinkelmjsl 1050 Bakning 60 65
30 g fullkornsmisl av 50 g fullkornsmisl av Tofalt 03:15| 03:20
dinkel dinkel
30 g fullkornsmisl avrag | 40 g fullkornsmisl av rag
7 g salt 10 g salt




PROGRAM 2 SNABB VETEKAKA

Tid i minuter

500 g 750 g 500g | 750¢

205 ml vatten 310 ml vatten Kn&dning | 10 10
15 ml matolja 20 ml matolja Vila 10 10
4 g torrigst 7 g forridst Kn&dning Il 10 10
5 g honung och socker 10 g honung och socker | J&sning |l 45 45
310 g vetemjol 550 470 g vetemjsl 550 Bakning 40 45
7 g salt 10 g salt Totalt 01:55 | 02:00

PROGRAM 3 VETEKAKA m

Tid i minuter
500¢g 750 g 500g |750g¢g
160 ml vatten 240 ml vatten Knadning | 15 15
45 ml mjslk 70 ml mjslk Vila 35 35
35 g smér 50 g smér Knadning I 20 20
1 g torrjcst 2 g torriast Jasning | 25 25
5 g honung och socker 10 g honung och socker | Ja@sning I 60 60
300 g vetemjsl 550 450 g vetemjol 550 Bakning 55 60
7 g salt 10 g salt Totalt 03:30 | 03:35

PROGRAM 4 ITALIENSKT BROD

Tid i minuter
500¢g 750 g 500g |750¢g
210 ml vatten 315 ml vatten Kn&dning | 18 18
20 dl olivolia 30 dl olivolija Vila 30 30
2 g torrj@st 3 g torrjast Kn&dning Il 10 10
70 g mannagryn, fint 110 g mannagryn, fint Jésning | 25 25
(semolina) (semolina) Jasning Il 30 30
240 g vetemjsl 550 350 g vetemjsl 550 Bakning 60 65
7 g salt 10 g salt Totalt 02:53 | 02:58
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PROGRAM 5 ROSTBROD

Tid i minuter

500¢g 750 g 500g |750g¢g

165 ml vatten 250 ml vatten Kn&dning | 15 15
0,5 dl gradde 0,7 dl gradde Vila 40 40
30 g smor 50 g smor Kn&dning Il 15 15
2 g torridst 3 g torrjést Jasning | 20 20
5 g honung 10 g honung Jasning I 30 30
290 g vetemjsl 550 440 g vetemjol 550 Bakning 60 65
7 g salt 10 g salt Totalt 03:00 | 083:05

PROGRAM 6 FULLKORNSBROD

Tid i minuter

500¢g 750 g 500g |750g¢g
230 ml kammislk 350 ml kammislk Knadning | 15 15
30 g smér 50 g smér Vila 45 45
2 g torriast 3 g forridst Knadning I 5 5
5 g honung 10 g honung Jésning | 45 45
10 g gammalt brad 20 g gammalt bréd Jésning |l 60 60
160 g fullkornsmisl av vete | 240 g fullkornsmjsl av Bakning 65 70
110 g vetemisl 550 vete Totalt 03:55| 04:00
7 g salt 160 g vetemjsl 550
11 g salt

PROGRAM 7 DINKEL-KESELLABROD

Tid i minuter

500¢g 750 g 500g |750¢g

120 ml vatten 180 ml vatten Kn&dning | 16 16
5 g smér 10 g smér Vila 30 30
2 g torrigst 3 g forridst Kn&dning I 17 7
120 g kesella (40 %) 180 g kesella (40 %) Jésning | 20 20
5 g honung 10 g honung Jasning Il 50 50
290 g dinkelmjsl 630 440 g dinkelmijsl 630 Bakning 60 65
7 g salt 10 g salt Totalt 03:13| 03:18



PROGRAM 8 DINKEL-FULLKORNSBROD MED GAMMALT BROD

Tid i minuter

500 g 750 g 500g |750¢g
210 ml vatten 310 ml vatten Kné&dning | 10 10
10 g smér 10 g smér Vila 20 20
2 g torrjést 3 g torrigst Kn&dning Il 10 10
5 g honung 5 g honung Jasning | 20 20
20 g dinkelflingor 30 g dinkelflingor Jasning Il 40 40
20 g rostade solrosfron 30 g rostade solrosfron Bakning 65 70
(h”soﬁ via ]ngred]ensfock_ (TIHSO” via ingrediens— TOTOIT 0245 0250
et) facket) m
20 g gammalt brad (al- 30 g gammalt brod

ternativ) (alternativ)

130 g dinkelmjsl 630 190 g dinkelmjél 630

140 g fullkornsmjel av 210 g fullkornsmisl av

dinkel dinkel

7 g salt 10 g salt
PROGRAM 9 GROVT BROD

Steg 1

500 g 750 g

110 ml kokande vatten 160 ml kokande vatten

40 g fint ragmjel 60 g fint ragmisl

40 g fint vetemjs| 60 g fint vetemis|

Hall kokande vatten 6ver mislet och lat Hall kokande vatten 6ver mislet och lat
svalna dvertéickt. svalna dvertéickt.

Steg 2

Tid i minuter

500¢g 750 g 500g |750¢g
110 ml vatten 170 ml vatten Kn&dning | 10 10
3 g torrjést 4 g torricst Vila 20 20
20 g surdeg 30 g surdeg Kn&dning I 15 15
(Fardig produkt) (Feérdig produki) Jasning | 20 20
5 g brodsirap 10 g brodsirap Jasning Il 60 60
50 g blandade fron {tillsatt | 70 g blandade frén (fillsatt | Bakning 60 65
via ingrediensfacket) via ingrediensfacket) Totalt 03:05| 03:10
160 g vetemisl 1050 240 g vetemjsl 1050

7 g salt 10 g salt
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Det grova mjslet gér degen valdigt tung och styv, s& du méste kontrollera degen manuellt med-

an du kn&dar. Annars finns det risk fér att brédet inte jaser helt, pé grund av dalig blandning.

For att géra detta, pausa knddningen emellan, kontrollera degen och anvéind eventuellt en
degskrapa fér aft trycka tilloaka den fill mitten s& aft degkroken téicks med deg. Tryck efter

kontrollen p& symbolen

PROGRAM 10 VETEKAKA MED HAVRE OCH LINFRO

, fér att fortsatta programmet.

Tid i minuter

500¢g 750 g 500g |750g¢g
195 ml vatten 250 ml vatten Knadning | 10 10
20 g smér eller matolja 25 g smor eller matolia Vila 20 20
2 g torridst 3 g forridst Knadning I 20 20
5 g honung eller socker 10 g honung eller socker | J&sning | 20 20
25 g havregryn 35 g havregryn Jasning |l 60 60
25 g linfré(-mjsl) 35 g linfré(-mjsl) Bakning 60 65
270 g vetemjsl 550 340 g vefemjsl 550 Totalt 03:10| 03:15
7 g salt 9 g salt

PROGRAM 11 POTATISBROD

Tid i minuter

500¢g 750 g 500g |750¢g
240 ml vatten 250 ml vatten Kn&dning | 20 20
2 g torrjést 2 g torrjéist Vila 35 35
20 g potatisflingor 30 g potatisflingor Kn&dning I 20 20
40 g r&gmisl 1150 40 g r&gmijsl 1150 Jésning | 20 20
230 g vetemjsl 550 240 g vetemjsl 550 Jasning Il 70 70
7 g salt 7 g salt Bakning 60 65
Totalt 03:45| 03:50




PROGRAM 12 GROVT BROD MED MOROTTER

Tid i minuter
500 g 750 g 500g |750¢g
195 ml karmnmislk 295 ml kérnmijslk Kn&dning | 10 10
90 g fullkornsmisl av 130 g fullkornsmiél av Vila 25 25
dinkel dinkel Kn&dning I 20 20
40 g blandade fron (tillsatt | 50 g blandade fron (till- | Jasning | 20 20
via ingrediensfacket) sétt via ingrediensfacket) | Jasning I 60 60
50 g morof, finriven 80 g morot, finriven Bakning 60 65
2 g torrjdst 3 g torricist Totalt 03:15| 03:20
5 g brodsirap 10 g brédsirap m
10 g gammalt bréd 15 g gammalt brad
140 g dinkelmjsl 630 210 g dinkelmjsl 630
6 g salt 9 g salt

PROGRAM 13 BONDBROD MED SURDEG OCH GAMMALT BROD

Tid i minuter
500 g 750 g 500g |750¢g
240 ml vatten 360 ml vatten Kné&dning | 10 10
3 g torrjdst 4 g torrjéist Vila 20 20
30 g surdeg 50 g surdeg Kn&dning Il 10 10
(Fardig produki) (Fardig produki) Jasning | 20 20
5 g brodsirap 10 g bradsirap Jasning Il 30 30
25 g gammalt brod 40 g gammalt brod Bakning 60 65
90 g ragmisl 1150 130 g ragmjsl 1150 Totalt 02:30 | 02:35
170 g dinkelmjel 1050 250 g dinkelmjsl 1050
7 g salt 10 g salt

Om brédet ar fér surt, minska eventuellt méngden beroende pé den fardiga surdegsprodukten.

PROGRAM 14 VETEKAKA MED SURDEG

Steg 1: Gér en surdegsfordeg (med program 29)

500 g 750

55 ml vatten 85 ml vatten

10 g surdeg (j@gsmedel) 15 g surdeg (jéismedel)
55 g fullkornsmiél av vete 85 g fullkornsmisl av vete

L&t kn&da ingrediensera till surdegsférdegen pé& program 29 och sedan mogna i 12-18 tim-
mar med locket sténgt.
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Anvénd den férberedda surdegsférdegen fér aft fortsétta med receptet.

Steg 2: Tillsatt ingredienserna till huvuddegen direkt p& den tidigare mogna surdegsférd-
egen.

Tid i minuter
500¢g 750 g 500g |750¢g
140 ml vatten 210 ml vatten Kn&dning | 20 20
20 g smor 30 g smér Vila 30 30
3 g farsk jast 4 g farsk jast Kn&dning I 20 20
5 g socker 10 g socker Jésning | 25 25
250 g vetemjsl 550 380 g vetemijsl 550 Jasning Il 45 45
6 g salt 8 g salt Bakning 60 65

Totalt 03:20 | 03:25

PROGRAM 15 BLANDBROD MED SURDEG

Steg 1: Gor en surdegsfordeg (med program 29)
1750

110 ml vatten
15 g surdeg (jésmedel)
110 g fullkornsmisl av vete

500 g

75 ml vatten
10 g surdeg (jasmedel)
75 g fullkornsmisl av vete

L&t knéda ingredienserna till surdegsférdegen p& program 29 och sedan mogna i 12-18 fim-
mar med locket stéingt.

Anvénd den férberedda surdegsférdegen fér aft fortséitta med receptet.

Steg 2: Tillsatt ingredienserna till huvuddegen direkt pé den tidigare mogna surdegsférd-
egen.

Tid i minuter

500 g 750 g 500g |750¢g
130 ml vatten 190 ml vatten Kné&dning | 15 15
4 g farsk jast 5 g farsk jast Vila 30 30
7 g brodsirap 11 g brodsirap Kn&dning Il 18 18
110 g régmisl 1150 160 g ragmisl 1150 Jasning | 20 20
150 g vetemjel 1050 220 g vetemjsl 1050 Jésning I 30 30
7 g salt 11 g salt Bakning 60 65

Totalt 02:53 | 02:58




PROGRAM 16 YOGHURT-BLANDBROD

Tid i minuter
500 g 750 g 500g |750¢g
130 ml vatten 195 ml vatten Kné&dning | 10 10
15 g smor 20 g smér Vila 20 20
100 g yoghurt 3,5-3,8 % | 145 g yoghurt 3,5-3,8 % | Kn&dning |l 25 25
2 g torridst 3 g torrjést Jasning | 20 20
5 g honung 10 g honung Jasning |l 60 60
200 g vetemjsl 1050 290 g vetemjsl 1050 Bakning 65 70
100 g r&gmisl 1150 150 g ragmjsl 1150 Totalt 03:20
7 g salt 10 g salt

PROGRAM 17 YOGHURT-HONUNGSBROD MED VALNOTTER

03:25
SE__

Tid i minuter
500¢g 750 g 500g |750¢g
115 ml mjslk 175 ml mjslk Kn&dning | 10 10
25 g smér eller matolja 25 g smér eller matolja Vila 20 20
95 g yoghurt 10 % 140 g yoghurt 10 % Kn&dning |l 20 20
4 g forriGst 6 g torrj@st Jasning | 20 20
15 g honung eller socker | 25 g honung eller socker | Jésning |l 65 65
15 g hackade valnstter 35 g hackade valnstter Bakning 60 65
(tillsétts via ingrediens- (tillsatts via ingrediens- Totalt 03:15| 083:20
facket) facket)

270 g veftemisl 550 410 g vetemjsl 550
7 g salt 10 g salt
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PROGRAM 18 AGGVITEBROD

Tid i minuter

500 g 750 g 500g |750¢g
130 ml vatten 200 ml vatten Kné&dning | 4 4
135 g skyr 200 g skyr Paus Start Start
5 g torriast /7 g torrj@st Kné&dning | 5 5
40 g hackade nétter eller | 70 g hackade nétter eller | Vila 20 20
blandade frén blandade frén Knadning I 5 5
40 g hackade nétter eller | 70 g hackade nétter eller | Paus Start Start
blandade frén (fillsétts via | blandade fron (lagg fill Kn&dning I 7 7
ingrediensfacket) via ingrediensfacket) Paus Start Start
80 g sojamjsl 120 g sojamjsl Kn&dning Il 6 6
140 g fullkornsmisl av vete | 210 g fullkornsmiél av vete | Jésning | 21 21
6 g salt 9 g salt Jasning Il 62 62

Bakning 50 60

Totalt 03:00| 03:10

Légg den forsta satsen nétter eller fron direkt i degen och den andra i ingrediensfacket.

VIKTIGT!

o Sojamjél binder mycket vatten.

o Degen maste tryckas ner flera génger med en degskrapa, dérefter tar apparaten en kort

paus efter knadningsfaserna. Ett pip signalerar tiden fér pausen.

o Efter att ha kontrollerat degen, tryck igen p& symbolen @, for att fortsétta programmet.

Tid i minuter

500¢g 750 g 500g |750g¢g
185 ml vatten 280 ml vatten Knadning | 5 5
10 ml olja 15 ml olia Paus Start Start
75 g yoghurt 110 g yoghurt Knadning | 5 5
5 g torriast 7 g torrjcst Paus Start Start
20 g linfre 30 glinfrs Knadning | 5 5
250 g glutenfritt mjsl 370 g glutenfritt mjel Jésning | 25 25
6 g salt 9 g salt Jasning |l 25 25
Bakning 45 50
Totalt 01:50| 01:55




VIKTIGT!

o Degen maste tryckas ner flera génger med en degskrapa, dérefter tar apparaten en kort

paus effer knadningsfaserna. Ett pip signalerar tiden fér pausen.

e Efter aft ha kontrollerat degen, fryck igen p& symbolen

PROGRAM 20 BRIOCHE

, for att forfsatta programmet.

Tid i minuter
500¢g 750 g 500g |750¢g
2 &ggulor (ca 36 g) 3 aiggulor (ca 54 g) Kné&dning | 25 25
110 ml mjslk 160 ml mjslk Vila 30 30
80 g smdr, sma bitar 120 g smér, smé bitar Kn&dning |l 20 20
0,4 dl grédde 0,5 dl gradde Jasning | 20 20
3 g farsk jast 4 g farsk jast Jasning Il 60 60
20 g socker 40 g socker Bakning 60 65
5 g vanilisocker 10 g vanilisocker Tofalt 03:35| 03:40
Lite rivet cifronskal Lite rivet citronskal
260 g vetemjsl 550 390 g vetemjsl 550
2 gsalt 4 g salt

Alternativ: Tillsatt 50 g chokladdroppar fill 550 g eller 70 g chokladdroppar fill 750 g via

ingrediensfacket.

PROGRAM 21 CHOKLADBROD

Tid i minuter

500¢g 750 g 500g |750¢g
150 ml mjslk 220 ml mjslk Knadning | 15 15
2 g torrjdst 3 g forridst Vila 35 35
80 g kesella 120 g kesella Knadning I 20 20
40 g némougat-kram 60 g ndtougat-kram Jasning | 20 20
20 g kakaopulver 30 g kakaopulver Jasning Il 60 60
30 g mald hasselnstter 40 g mald hasselnstter Bakning 60 65
eller mandel eller mandel Totalt 03:30| 03:35
240 g vetemjsl 550 360 g vetemisl 550
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PROGRAM 22 BANANBROD

Tid i minuter

500¢g 750 g 500g |750¢g
160 g yoghurt 240 g yoghurt Kn&dning | 15 15
40 g smor 60 g smér Vila 35 35
30 g jordnétssmor 45 g jordnotssmor Kn&dning I 20 20
2 g torrjgst 3 g torrjast Jasning | 25 25
40 g brunt socker 60 g brunt socker Jasning Il 60 60
2 g kanel 2 g kanel Bakning 60 65
1 liten banan, mogen 1 liten banan, mogen Totalt 03:35| 03:40
40 g malda mandlar 60 g mald mandel

240 g vetemjsl 550 360 g vetemisl 550

2 g salt 2 g salt

PROGRAM 23 RUSSINBROD

Tid i minuter

500¢g 750 g 500g |750¢g
130 ml mjslk 200 ml mjslk Kn&dning | 25 25
50 g smér, smd bitar 80 g smor, smé bitar Vila 30 30
2 g torrjgst 3 g torrjést Kn&dning Il 20 20
30 g socker 50 g socker Jasning | 20 20
1 helt &gg 1 helt 6gg Jasning Il 60 60
50 g russin 80 g russin Bakning 50 55
2 g salt 3 g salt Totalt 03:25| 03:30
280 g vetemisl 550 420 g vetemjsl 550

Mislk och smér ska ha kylsk&pstemperatur. Tillsétt sméret i smé bitar.

L&gg russinen direkt i degen utan blstlaggning.

PROGRAM 24 DINKELFRALLA

Recept for 9 stycken

130 ml vatten
155 ml mjslk
20 g smér
7 g torriast
140 g kesella

Kontrollera degen under knadningen. Tryck p& symbolen

20 g potatisflingor

5 g honung

430 g dinkelmjsl 630
10 g salt

Tid i minuter

Kn&dning

30

 f&ér aft pausa kné&dningen. Tryck
eventuellt ner degen med en degskrapa s& aft degen kan knédas ordentligt. Annars kan det



handa att degen "kné&dar sig loss” och etf stort hél uppstér runt degkroken. Tryck p& symbolen

, for att fortsatta knadningen.

Efter kn&dning tar du ut degen ur formen och I&t den jasa téickt i en latt oljad skal i rumstempe-
ratur i 3045 minuter. Forma sedan 9 lika stora frallor och &t dem jésa ytterligare 30-45 mi-
nuter. Innan gréddning, spruta vatten pd frallorna och siré eventuellt éver frén. Gradda sedan
frallorna i 240 °C i varmlufti ca 15-18 minuter.

Recept fér 9 stycken Tid i minuter

290 ml vatten 10 g honung Kn&d- 20
10 g smér 460 g vetemjsl 550 ning | 30
13 g farsk jast 70 g r&gmisl 1150 Jasning |

40 g fast surdeg 13 g salt

(jasmedel)

Efter kn&dning tar du ut degen ur formen och I&t den jasa téckt i en latt oljad skal i rumstempe-
ratur i 30-45 minuter. Forma sedan 9 lika stora frallor och &t dem jésa ytterligare 30-45 mi-
nuter. Innan gréddning, spruta vatten pd frallorna och stré eventuellt éver frén. Gradda sedan
frallorna i 240 °C i varmlufti ca 15-18 minuter.

Tillsatsen av surdeg &r valfri och kan erséttas med yoghurt/kvarg /gréaddfil.

Ost-frallor:

Forbered en skiva Gouda per fralla. Innan gréddning, spruta vatten pé frallorna och grédda
dem sedan i 10 minuter i 240 °C.

Légg sedan en skiva Gouda pa varie fralla och grédda frallorna i 210 °C i 7-10 minuter.

PROGRAM 26 LOW-CARB-FRALLOR (GLUTENFRIA)

Recept fér 4 stycken

Tid i minuter

2 &gg stil M 20 g psylliumskal Kné&dning 30
40 g farskost med érter 10 g sesam
10 g chiafrén 25 g parmesan

20 g solroské&rnor
10 g linfro

7 g bakpulver
5 g salt

Lagg alla ingredienser i brédmaskinen och l&t knadda degen. Vérm under tiden ugnen fill 180
°C varmluft.

| slutet av programmet tar du ut degen ur brodbehallaren, knéddar den snabbt med vata hénder
och skar fyra lika stora frallor. Forma dem férsiktigt runda och skar eft kors i dem.

Spraya sedan vatten pé& frallorna och siré frén som du gillar p& dem. Satt in frallorna i ugnen i
18-20 minuter. Oppna infe ugnen under graddningen.
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PROGRAM 27 PIZZADEG

Till 1 plat I Tid i minuter
240 ml vatten 400 g vetemjol 550 Knadning 30
1 g torrjcst 10 g salt

Légg alla ingredienser i bakmaskinen och starta programmet.

Staill den férdiga degen téickt i kylen i 24 fimmar. L&t sedan mogna i 6 timmar i rumstemperatur
och férbered den sedan efter &nskemal.

PROGRAM 28 PINNBRODSDEG

I Tid i minuter
230 ml ljummet vatten 5 g socker Kn&dning 30
15 ml matolja 400 g vetemjsl 550
7 g torrjast 10 g salf

Lédgg alla ingredienser i bakmaskinen och starta programmet.

L&t den fardiga degen vila i en timme. Dela den sedan i 8 lika stora bitar, kavla ut dem fill ca
20 cm l&nga langder och linda dem runt en pinne. L&t sedan degen vila téckt i ytterligare 30
minuter. Gradda sedan éver gléd tills pinnbréden ér gyllenbruna runtom.

PROGRAM 29 FORDEG

I Tid i minuter
Varierar beroende pd recept Kné&dning | 5
Paus Start
Se vetekaka med surdeg Program 14 eller blandbrsd Jasning | 30
med surdeg Program 15 Jasning Il 30

VIKTIGT!

o Degen maste tryckas ner flera g@nger med en degskrapa, dérefter tar apparaten en kort
paus efter knadningsfaserna. it pip signalerar tiden fér pausen.

e Effer att ha kontrollerat degen, tryck igen p& symbolen @, for att fortsétta programmet.



PROGRAM 30 RORA OM OCH VARMA

Detta program &r lampligt fér att férbereda och varma
olika rétter (r.ex. koka grét, véirma soppor).

VIKTIGT!

I Tid i minuter

Kn&dning Q0

Né&r du anvénder programmet &r det nédvandigt att regelbundet kontrollera def énskade

resultatet och, om nédvéndigt, avsluta programmet i férfid.

PROGRAM 31 MARMELAD

750 g frukt (valfri farsk eller fryst)
375 g gelésocker 2: 1
Vanilisocker efter smak

Tina frukten och puréa den efter nskemal.

Lagg frukiblandningen i brédbehéllaren tillsammans med gelésockret och starta programmet.
Nar programmet &r klart, ta bort brédbehéllaren med en ugnsvante och fyll den varma sylten

pd burkar.
VIKTIGT!

Tid i minuter
Vila 15
Jasning |l 45
Bakning 45
Réra om 8
Totalt 01:53

o Var forsiktig, behdllaren &r varm! Anvénd handskar och var vl férberedd. Stall ner behal-
laren med den varma marmeladen forsikfigt (véltrisk). Se till aft arbeta rent, i synnerhet nér

du goér marmelad (steriliserade burkar osv.).

e Ffter tillredning av marmelad ska brédbehéllaren laggas i blét omedelbart, annars kan

rengdringen bli svér i och med de réda béren.

e Marmeladen maste svalna helt s& aft den blir fast. Omedelbart efter tillredning &r den

fortfarande flytande.

PROGRAM 32 APELKOMPOTT (3 VARIANTER)

Enkel &ppelkompott

1 kg syrliga applen (motsvarar ca 5 stora Gpplen, t.ex.
Belle de Boskoop)

50 g socker

1 nypa kanel efter smak

Tid i minuter
Jasning | 40
Jasning |l 10
Bakning 10
Réra om 8
Totalt 01.08
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Skala och kérna ur &pplena och skér dem i jamna téringar. Blanda de hackade épplena med
socker och kanel och ldgg dem i brédbehéllaren. Starta programmet.

Nar programmet &r klart, héll upp massan i glas medan den fortfarande &r varm och 14t svalna.
Forvara éppelkompotten i kylen.

Appelmos

1 kg syrliga é@pplen (motsvarar ca 5 stora dpplen, t.ex. Belle de Boskoop)
50 g socker
1 nypa kanel efter smak

Skala och kérna ur &pplena och skér dem i jamna téringar. Blanda de hackade épplena med
socker och kanel och ldgg dem i brédbehdllaren. Starta programmet.

Nér programmet &r klart, ta ut éppelmosen ur behdllaren och 1&t svalna. Nér massan svalnat,
puréa blandningen efter behag och fyll den i glasen. Férvara éppelmoset i kylen.

Raffinerad éppelkompott

600 g syrliga applen (motsvarar ca 3 stora dpplen, t.ex. Belle de Boskoop)
2 msk &ppeljuice/vatten

1 nypa salt

150 g gelésocker 3: 1

1 tsk vaniliextrakt

100 g russin (om s& &nskas)

Skala och kérna ur &pplena och skér dem i jamna téringar. Blanda de hackade épplena med
socker och kanel och légg dem i brédbehéllaren. Starta programmet.

Nér programmet &r klart, héll upp massan i glas medan den fortfarande &r varm och 18t svalna.
Forvara appelkompotten i kylen.

PROGRAM 32 ROTE GRUTZE

Tid i minuter
600 g blandade frysta bar, t.ex. réda vinbér, jordgubbar, |J&sning | 40
korsbar, hallon (tinade) Jasning Il 10
200 g gelésocker 3: 1 Bakning 10
1 1sk vaniljextrakt Réra om 8
Tofalf 01:08

Lagg ingredienserna i brodbehdllaren och starta programmet.
Avnijut rote gritze med t.ex. farska vafflor, vaniliglass eller risgrynsgrét.
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PROGRAM 33 CHUTNEY-GRUNDRECEPT

200 g frukt (efter smak, t.ex. plommon, mango eller kérs-
bar), farsk eller fryst

200 g mjuka grénsaker (kan varieras, t.ex.

tfomater, zucchini, aubergine; paprika och morétter pas-
sar inte d& de inte blir mjuka)

1 fint térnad lok

1 bitingefdra (ca 4 cm), riven

1 pressad vitlsksklyfta, om s& dnskas

150 g gelésocker 3: 1

2 msk senap/krossade senapsfron

Lite citronsaft

125 ml vinager/ &ppelcidervindger

1/2 tsk salt

Chili, pepperoni, peppar fér styrka, om s& &nskas

Tvéitta frukt och grénsaker, skala dem och skér dem i fina, smé térningar. Légg alla ingredienser

i brodbehallaren och starta programmet.

Tid i minuter
Vila 15
Jasning I 45
Bakning 45
Réra om 8
Totalt 01:53

Hall upp den varma chutneyn i eff glas och &t svalna ordentligt.

Avnijut chutneyn med ost, k&t och antipasti.

VIKTIGT!

o Chutneyn f&r inte innehdlla fér mycket vétska, annars stelnar den inte och kan sténka kraf-

figt pa locket och pd insidan.

o Omedelbart efter tillredning &r den fortfarande flytande. Chutneyn behéver svalna helt s

att den stelnar.

2 liter mjslk

2 msk yoghurt eller alterativt yoghurtkulturer (observera férpacknings-

angivelserna fér dosering)

Tips: For att tillverka yoghurt kan du anvéinda t.ex. anvénda komjslk

som r&misk, helmislk, homogeniserad mislk, lakfosfri mislk, sojamislk,

getmislk eller havremjslk.

R&r ner yoghurt/yoghurtkulturerna i mislken och ldgg samman allt i

brédbehallaren. Degkroken behsver inte sattas .
Tiderna kan stéllas in med hjélp av symbolen @

PROGRAM 34 YOGHURT

Stall in tiden
mellan 8 och 12
timmar
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PROGRAM 35 ENDAST BAKNING

Tid justerbar frén 00:05 fill 01:30 timmar. Tiderna kan stéllas in med hjélp av symbolen @

PROGRAM 36 DIY

136

Tryck p& Symbol '/, fér att éndra tiderna. Tiderna kan justeras med knapparna +/-. Upp-

repad fryckning p& syml%?len QDIO tar dig fill instaliningen fér nésta fillredningssteg. Nér du

har natt det sista steget { [ trycker du pa symbolen gDIO igen kommer du fillbaka il det férsta
steget

|
Nu kan du kontrollera instéliningarna igen, justera dem igen eller spara dem direkt.

Tryck p& symbolen ng i cirka 2 sekunder fér att spara dina instéliningar. Den totala tiden for
de valda instéliningara visas.

Genom att frycka p& symbolen QDIO, visas de tidigare instéllda tidema nu.

Programmet kan som vanligt startas genom att man trycker p& symbolen @ .

VIKTIGT!

o Ingrediensfacket i 9”“? dppnas bara i % .

e Omdu % stailler in p& "0, dvs. avaktiverar, &ppnas infe ingrediensfacket.

Instéllningsbara tider:

%I Knédning | @ Vila % Knédning Il

Du kan stélla in mellan O och 30 minuter.

@Jasningl @,J(’isning Il

Du kan stélla in mellan O och 0 minuter.

569
Bakning

Du kan stélla in mellan O och Q0 minuter.

Tid i minuter
Val av tid Fabriksinstélining
Kné&dning | 0-30 10
Vila 0-45 20
Kn&dning Il 0-30 10
Jasning | 0-90 30
Jasning |l 0-90 30
Bakning 0-90 40




Genom att minska tiden fill "0” kan ett bearbetningssteg hoppas &ver.

Vattenbehallare
Du kan anvéinda vattentanken fér att tillséitta vatten eller alkohol fill degen eller andra forbere-
delser under knadning,/omrérning |i steg ).

|

Det gér aft tillsatta ren alkohol {upp fill 45 % alkoholhalt, t.ex. rom, whisky eller gin). Denna
passar till exempel fér att foréadla chutney, rote Gritze eller marmelad.
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OPPSKRIFTER

GENERELL INFORMASJON

o Bruk alltid lunkent vann fil bredoppskriftene. Dette skal likevel ikke vaere varmere enn 30 °C.

o Ingredienser fra kigleskapet kan brukes direkte.

o Som satningsmiddel kan det brukes sukker, honning eller ethvert annet alternativ, f.eks. aga-

vesirup, sirup eller kokosblomstsukker.

o Smer eller matolie kan erstattes med vegant, unntatt ved brioche og rosinbrad. Skjzer alltid

smer (eller erstating) i sm& stykker.

o Egg kan ersfattes med vegan eggeerstaming.

o Melk kan erstattes med plantemelk.

e Yoghurt, kvark og flate kan erstattes vegetarisk.

o Alle hvetemel kan skiftes ut 1: 1 mot dinkelmehl, vaer oppmerksom p& typenummer.

o Oppskriftene gjelder for egg i starrelse M eller L.

o Hvis ef bred ikke er tilstrekkelig luftig efter baking, filsett mer gjeer.

o Hvis oversiden av bradet er falt inn, var det for mye gjser i deigen. Gjaermengden er ideell
nér bradet har en lett, glatt runding (left kuppelformet) p& oversiden.

e For bradbakingsblanding anbefaler vi program 3.

o Det gamle bradet skal alltid smules opp for hand eller helst males (paneringsmel) fer det

filsettes deigen.

PROGRAM

PROGRAM 1 BONDEBR@D

Tider i minutter

500¢g 750 g 500g |750g

140 ml vann 210 ml vann Elting | 10 10
Q0 ml smarmelk 135 ml smarmelk Hvile 20 20
10 g smer 20 g smer Elting I 20 20
3 g terrgjeer 4 g terrgjeer Heving | 20 20
10 g sirup 10 g sirup Heving I 65 65
230 g dinkelmel 1050 350 g dinkelmel 1050 Baking 60 65
30 g helkornmel av dinkel | 50 g helkornmel av dinkel | Totalt 03:15 03:20

30 g helkornmel av rug
7 g salt

40 g helkornmel av rug
10 g salt
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PROGRAM 2 HURTIG HVITT BR&D

Tider i minutter

500¢g 750 g 500g |[750g

205 mlvann 310 ml vann Eliing | 10 10
15 ml matolie 20 ml matolie Hvile 10 10
4 g terrgjeer 7 g terrgjeer Elting Il 10 10
5 g honning eller sukker 10 g honning eller sukker | Heving |l 45 45
310 g hvetemel 550 470 g hvetemel 550 Baking 40 45
7 g salt 10 g salt Totalt 01:55 02:00

PROGRAM 3 HVITT BR@D

Tider i minutter

140

500¢g 750 g 500g |[750¢g

160 ml vann 240 ml vann Elting | 15 15
45 ml melk 70 ml melk Hvile 35 35
35 g smar 50 g smer Elting Il 20 20
1 g terrgjeer 2 g terrgjeer Heving | 25 25
5 g honning eller sukker 10 g honning eller sukker | Heving |I 60 60
300 g hvetemel 550 450 g hvetemel 550 Baking 55 60
7 g salt 10 g salt Totalt 03:30 03:35

PROGRAM 4 ITALIENSK HVITT BR&OD

Tider i minutter

500¢g 750 g 500g |750g
210 mlvann 315 mlvann Elting | 18 18
20 ml olivenolje 30 ml olivenolje Hvile 30 30
2 g terrgjeer 3 g terrgjeer Elting Il 10 10
70 g semulegryn, finmalt 110 g semulegryn, finmalt | Heving | 25 25
240 g hvetemel 550 350 g hvetemel 550 Heving I 30 30
7 g salt 10 g salt Baking 60 65
Totalt 02:53 02:58



PROGRAM 5 BUTTERTOAST

Tider i minutter

500 g 750 g 5009 |750g

165 mlvann 250 ml vann Elting | 15 15
50 ml kremflate 70 ml kremflate Hvile 40 40
30 g smer 50 g smer Elting I 15 15
2 g terrgjeer 3 g terrgjeer Heving | 20 20
5 g honning 10 g honning Heving I 30 30
290 g hvetemel 550 440 g hvetemel 550 Baking 60 65
7 g salt 10 g salt Totalt 03:.00| 03:05

PROGRAM 6 FULLKORNSTOAST m

Tider i minutter

500¢g 750 g 500g |[750¢g

230 ml smarmelk 350 ml smarmelk Elting | 15 15
30 g smer 50 g smer Hvile 45 45
2 g terrgjeer 3 g terrgjeer Elting Il 5 5
5 g honning 10 g honning Heving | 45 45
10 g gammelt brad 20 g gammelt bred Heving I 60 60
160 g helkormmel av hvete | 240 g helkornmel av Baking 65 70
110 g hvetemel 550 hvete Totalt 03:55 04:00

7 g salt

PROGRAM 7 DINKEL-KVARKBR@D

160 g hvetemel 550
11 g salt

Tider i minutter

500¢g 750 g 500g |750g

120 mlvann 180 ml vann Elting | 16 16
5 g smer 10 g smer Hvile 30 30
2 g terrgjeer 3 g terrgjeer Elting Il 17 17
120 g kvark (40 %) 180 g kvark (40 %) Heving | 20 20
5 g honning 10 g honning Heving I 50 50
290 g dinkelmel 630 440 g dinkelmel 630 Baking 60 65
7 g salt 10 g salt Totalt 03:13 03:18
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PROGRAM 8 DINKEL-HELKORNBRGD MED GAMMELT BR@D

Tider i minutter

500 g 750 g 500g |750g
210 ml vann 310 ml vann Elting | 10 10
10 g smar 10 g smer Hvile 20 20
2 g terrgjeer 3 g terrgjeer Elting Il 10 10
5 g honning 5 g honning Heving | 20 20
20 g dinkelflak 30 g dinkelflak Heving Il 40 40
20 g ristede solsikkekjerner | 30 g ristede solsikkekjer- | Baking 65 70
(ﬂlsefning via ]ngrediens_ ner (‘ri|setning via ingre— TOTO“ 0245 0250
rommet) diensrommet)
20 g gammelt bred 30 g gammelt brad
(frivillig) (Frivillig)
130 g dinkelmel 630 190 g dinkelmel 630
140 g helkornmel av dinkel | 2109 helkommel av
7 g salt dinkel
10 g salt
PROGRAM 9 KORNBRID
Trinn 1
500¢g 750 g
110 ml kokende vann 160 ml kokende vann
40 g sammalt rug, fin 60 g sammalt rug, fin
40 g sammalt hvete, fin 60 g sammalt hvete, fin
Hell kokende vann over sammalt blanding | Hell kokende vann over sammalt blanding
og la den kjzles ned fildekket. og la den kjgles ned fildekket.
Trinn 2
Tider i minutter
500 g 750 g 500g |750g
110 ml vann 170 ml vann Elting | 10 10
3 g terrgjeer 4 g terrgjeer Hvile 20 20
20 g surdeig 30 g surdeig Elting Il 15 15
(ferdigprodukt) (ferdigprodukt) Heving | 20 20
5 gssirup 10 g sirup Heving I 60 60
50 g blandede fra (tilset- | 70 g blandede fro Baking 60 65
ning via ingrediensrommet] | (tilsetning via ingrediens- | Totalt 03:05 03:10
160 g hvetemel 1050 rommet)
7 g salt 240 g hvetemel 1050
10 g salt
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Med sammalt mel blir deigen svaert tung og fast, derfor mé& du kontrollere deigen manuelt under
eltingen. Ellers er det fare for at bradet ikke heves godt p& grunn av dérlig blanding.

Seft eltingen p& pause av og fil, kontroller deigen og skyv den ev. fil midten under igjen med en

slikkepott, slik af eltekroken dekkes med deig. Trykk etter kontroll p& symbolet @ for & fortsette
programmet.

PROGRAM 10 HVETEBRDD MED HAVRE OG LINFRD

Tider i minutter
500¢g 750 g 500g |[750g
195 mlvann 250 ml vann Eliing | 10 10
20 g smer og matolie 25 g smer og matolie Hvile 20 20 m
2 g terrgjeer 3 g terrgjeer Elting Il 20 20
5 g honning eller sukker 10 g honning eller sukker | Heving | 20 20
25 g havregryn 35 g havregryn Heving I 60 60
25 g linfra (grove) 35 glinfre (grove) Baking 60 65
270 g hvetemel 550 340 g hvetemel 550 Totalt 03:10 03:15
7 g salt 9 g salt

PROGRAM 11 POTETBR&ZD

Tider i minutter
500¢g 750 g 500g |750¢g
240 mlvann 250 mlvann Elting | 20 20
2 g terrgjeer 2 g terrgjeer Hvile 35 35
20 g potefflak 30 g potefflak Elting I 20 20
40 g rugmel 1150 40 g rugmel 1150 Heving | 20 20
230 g hvetemel 550 240 g hvetemel 550 Heving I 70 70
7 g salt 7 g salt Baking 60 65

Totalt 03:45 03:50

143



PROGRAM 12 GULROT-KORNBR@D

Tider i minutter
500¢g 750g 500g |750¢g
195 ml smarmelk 295 ml smarmelk Elting | 10 10
90 g helkornmel av dinkel | 130 g helkornmel av Hvile 25 25
40 g blandede fra (tilset- | dinkel Elting Il 20 20
ning via ingrediensrommef] | 50 g blandede fra Heving | 20 20
50 g gulretter, finrevne (tilsetning via ingrediens- | Heving I 60 60
2 g terrgjeer rommet) Baking 60 65
5 gssirup 80 g gulretter, finrevne Totalt 03:15 03:20
10 g gammelt bred 3 g terigjeer
140 g dinkelmel 630 10 g sirup
6 g salt 15 g gammelt bred

210 g dinkelmel 630
9 g salt

PROGRAM 13 BONDEBR@ZD MED SURDEIG OG GAMMELT BR&GD

Tider i minutter
500 g 750 g 500g |750g
240 ml vann 360 mlvann Elting | 10 10
3 g terrgjeer 4 g terrgjeer Hvile 20 20
30 g surdeig 50 g surdeig Elting Il 10 10
(ferdigprodukt) (ferdigprodukt) Heving | 20 20
5 gsirup 10 g sirup Heving I 30 30
25 g gammelt bred 40 g gammelt bred Baking 60 65
Q0 g rugmel 1150 130 g rugmel 1150 Totalt 02:30 02:35
170 g dinkelmel 1050 250 g dinkelmel 1050
7 g salt 10 g salt

Hvis bradet er for surt, reduser ev. mengden avhengig av surdeig-ferdigproduktet.

PROGRAM 14 HVITT BR&D MED SURDEIG

Trinn 1: Sett pa en surdeig-fordeig (bruk program 29)

500 g 750

55 mlvann 85 mlvann

10 g surdeig (grunndeig) 15 g surdeig (grunndeig)
55 g helkornmel av hvete 85 g helkornmel av hvete

Elt ingrediensene il surdeig-fordeigen p& program 29 og la deretter heve i 12-18 timer under
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lukket deksel.

Bruk den satte surdeig-fordeigen til & fortsette med oppskriften.

Trinn 2: Tilsett ingrediensene for hoveddeigen direkte p& den tidligere hevede surdeig-

fordeigen.
Tider i minutter

500 g 750 g 500g |750g
140 ml vann 210 ml vann Elting | 20 20
20 g smer 30 g smar Hvile 30 30
3 g fersk gjeer 4 g fersk gjeer Elting Il 20 20
5 g sukker 10 g sukker Heving | 25 25
250 g hvetemel 550 380 g hvetemel 550 Heving Il 45 45
6 g salt 8 g salf Baking 60 65

Totalt 03:20 03:25

PROGRAM 15 BLANDET BR&@D MED SURDEIG

Trinn 1: Sett pa en surdeig-fordeig (bruk program 29)
750

110 ml vann
15 g surdeig (grunndeig)
110 g helkommel av hvete

500¢g

75 mlvann

10 g surdeig (grunndeig)
75 g helkornmel av hvete

Elt ingrediensene il surdeig-fordeigen p& program 29 og la deretter heve i 12— 18 timer under

lukket deksel.

Bruk den satte surdeig-fordeigen il & fortsette med oppskriften.

Trinn 2: Tilsett ingrediensene for hoveddeigen direkte pa den tidligere hevede surdeig-

fordeigen.
Tider i minutter

500 g 750 g 500g |750g
130 ml vann 190 ml vann Elting | 15 15
4 g fersk gjeer 5 g fersk gjeer Hvile 30 30
7 g sirup 11 g sirup Elting Il 18 18
110 g rugmel 1150 160 g rugmel 1150 Heving | 20 20
150 g hvetemel 1050 220 g hvetemel 1050 Heving |l 30 30
7 g salt 11 g salt Baking 60 65

Totalt 02:53 02:58
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PROGRAM 16 YOGHURT-BLANDINGSBR@D

Tider i minutter

500¢g 750 g 500g |750g

130 ml vann 195 mlvann Elting | 10 10
15 g smer 20 g smer Hvile 20 20
100 g yoghurt 3,5-3,8 % | 145 g yoghurt 3,5-3,8 % | Elting I 25 25
2 g terrgjeer 3 g terigjeer Heving | 20 20
5 g honning 10 g honning Heving I 60 60
200 g hvetemel 1050 290 g hvetemel 1050 Baking 65 70
100 g rugmel 1150 150 g rugmel 1150 Totalt 03:20 03:25

7 g salt

10 g salt

PROGRAM 17 YOGHURT-HONNINGBR@D MED VALNGDTTER

Tider i minutter
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500¢g 750 g 500g |[750g

115 ml melk 175 ml melk Elting | 10 10
25 g smer og matolje 25 g smer og matolie Hvile 20 20
95 g yoghurt 10 % 140 g yoghurt 10 % Elting Il 20 20
4 g terrgjeer 6 g terrgjeer Heving | 20 20
15 g honning eller sukker | 25 g honning eller sukker | Heving |I 65 65
15 g hakkede valnatter 35 g hakkede valnatter Baking 60 65
(filseting via ingrediens- | [filsetning via ingrediens- | Totalt 03:15 03:20

rommet)
270 g hvetemel 550
7 g salt

rommet)
410 g hvetemel 550
10 g salt




PROGRAM 18 PROTEINBRDD

Tider i minutter

500 g 750 g 500g |750g
130 ml vann 200 ml vann Elting | 4 4
135 g skyr 200 g skyr Pause Start Start
5 g terrgjeer 7 g terrgjeer Elting | 5 5
40 g hakkede ngtter eller | 70 g hakkede natter eller | Hvile 20 20
blandede fro blandede fro Elting Il 5 5
40 g hakkede netter eller | 70 g hakkede netter eller | Pause Start Start
blandede fra (tilsetning via | blandede fra (tilsetning Elting Il 7 7
ingrediensrommet) via ingrediensrommet) Pause Start Start
80 g soyamel 120 g soyamel Elting I 6 6
140 g helkornmel av hvete | 210 g helkornmel av hvete | Heving | 21 2]
6 g salt 9 g salt Heving I 62 62
Baking 50 60
Totalt 03:00 03:10

Tilsett farste porsjon av netter eller fre direkte i deigen og den andre porsjonen i ingrediens-

rommet.

VIKTIG!

o Soyamel binder svaert mye vann.

e Deigen mé skyves ned flere ganger med en slikkepott, derfor tar apparatet en liten pause

etfer eltefasene. En pipetone signaliserer tidspunktet for pausen.

e Ftter af du har kontrollert deigen, trykk igjen pé& symbolet @ for & fortsette programmet.

PROGRAM 19 GLUTENFRITT BR&D

Tider i minutter

500¢g 750 g 500g |750¢g
185 ml vann 280 ml vann Elting | 5 5
10 ml olie 15 ml olie Pause Start Start
75 g yoghurt 110 g yoghurt Elting | 5 5
5 g terrgjeer 7 g terrgjeer Pause Start Start
20 g linfre 30 g linfre Elting | 5 5
250 g glutenfritt mel 370 g glutenfritt mel Heving | 25 25
6 g salt 9 g salt Heving Il 25 25
Baking 45 50
Totalt 01:50 01:55
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VIKTIG!

o Deigen ma skyves ned flere ganger med en slikkepott, derfor tar apparatet en liten pause
effer eltefasene. En pipetone signaliserer tidspunktet for pausen.

e FEiter at du har kontrollert deigen, frykk igien p& symbolet for & fortsette programmet.

PROGRAM 20 BRIOCHE
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Tider i minutter

500 g 750 ¢g 500g |750g
2 eggeplommer (ca. 36 g) | 3 eggeplommer (ca. 54 | Elting | 25 25
110 ml melk gl Hvile 30 30
80 g smer, sma stykker 160 ml melk Elting Il 20 20
40 g fre 120 g smar, smé& stykker | Heving | 20 20
3 gfersk gjeer 50 gfre Heving I 60 60
20 g sukker 4 g fersk gjeer Baking 60 65
5 g vaniliesukker 40 g sukker Totalt 03:35 03:40
Litt revet sitronskall 10 g vaniliesukker
260 g hvetemel 550 Litt revet sitronskall
2 gsalt 390 g hvetemel 550

4 g salt

Frivillig: Tilsett 50 g sjokoladebiter ved 550 g eller 70 g sjokoladebiter ved 750 g via ingre-

diensrommet.

Tider i minutter
500¢g 750 g 500g |750g
150 ml melk 220 ml melk Eliing | 15 15
2 g terrgjeer 3 g terrgjeer Hvile 35 35
80 g kvark 120 g kvark Elting Il 20 20
40 g netftenugatkrem 60 g nettenugatkrem Heving | 20 20
20 g kakaopulver 30 g kakaopulver Heving I 60 60
30 g malte hasselnatter 40 g malte hasselnetter Baking 60 65
eller mandler eller mandler Totalt 03:30 03:35
240 g hvetemel 550 360 g hvetemel 550



PROGRAM 22 BANANBRDD

Tider i minutter

500 g 750 g 500g |750¢g
160 g yoghurt 240 g yoghurt Elting | 15 15
40 g smer 60 g smer Hvile 35 35
30 g peangttsmar 45 g peangttsmer Elting I 20 20
2 g terrgjeer 3 g terrgjeer Heving | 25 25
40 g brunt sukker 60 g brunt sukker Heving Il 60 60
2 g kanel 2 g kanel Baking 60 65
1 liten banan, moden 1 liten banan, moden Totalt 03:35 03:40
40 g malte mandler 60 g malte mandler

240 g hvetemel 550 360 g hvetemel 550

2 g salt 2 g salt

PROGRAM 23 ROSINBRGD

Tider i minutter

500¢g 750 g 500g |750¢g
130 ml melk 200 ml melk Elting | 25 25
50 g smer, smd stykker 80 g smar, smé& stykker Hvile 30 30
2 g terrgjeer 3 g terrgjeer Elting Il 20 20
30 g sukker 50 g sukker Heving | 20 20
1 helt egg 1 helt egg Heving Il 60 60
50 g rosiner 80 g rosiner Baking 50 55
2 g salt 3 gsalt Totalt 03:25 03:30
280 g hvetemel 550 420 g hvetemel 550

Melk og bred skal ha kigleskaptemperatur. Tilsett brad i smé& stykker.

Tilsetft rosinene rett i deigen uten innmykning pa forhand.

PROGRAM 24 DINKEL-RUNDSTYKKER

Oppskrift for 9 stykker

130 ml vann
155 ml melk
20 g smer

7 g terrgjeer
140 g kvark

Kontroller deigen i lapet av eltingen. Trykk p& symbolet
Skyv deigen ev. ned med en slikkepott, slik at deigen kan eltes godt. Ellers kan det hende at

20 g potefflak

5 g honning

430 g dinkelmel 630
10 g salt

Tider i minutter

Elting

for & sette elteforlapet pd pause.

30
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deigen "elter seg fri", slik at det oppstar et stort hull rundt eltekroken. Trykk pé& symbolet @ for
& fortsette elteforlapet igjen.

Ta deigen ut av formen etter eltingen og la den st& tildekket i en lett oliet bolle i 30-45 minutter
ved romtemperatur. Form deretter @ like store rundstykker og la disse heves i ytterligere 30-45
minutter. Spray rundstykkene med vann fer steking og stre eventuelt pé fra. Stek deretter rund-
stykkene ved 240 °C i vifteovn i ca. 15-18 minutter.

PROGRAM 25 SURDEIG-RUNDSTYKKER

Oppskrift for 9 stykker

290 ml vann

10 g smar

13 g fersk gjeer
40 g fast surdeig
(grunndeig)

Tider i minutter

20
30

Elting |
Heving |

10 g honning

460 g hvetemel 550
70 g rugmel 1150

13 g salt

Ta deigen ut av formen etter eltingen og la den st& tildekket i en lett oljet bolle i 30-45 minutter
ved romtemperatur. Form deretter @ like store rundstykker og la disse heves i ytterligere 30-45
minutter. Spray rundstykkene med vann fer steking og stre eventuelt pé fra. Stek deretter rund-
stykkene ved 240 °C i vifteovn i ca. 1518 minutter.

Tilsetningen av surdeig er frivillig og kan valgfritt erstattes av yoghurt/kvark/smetana.
Osterundstykker:

Klargjer en skive gouda for hvert rundstykke. Spray rundstykkene med vann fer steking og stek
dem deretter i 10 minutter ved 240 °C.

legg derefter én skive gouda pé hvert rundstykke og bak rundstykkene ved 210 °C i 7-10
minutter fil slutt.

PROGRAM 26 LOW-CARB-RUNDSTYKKER (GLUTENFRI)

Oppskrift for 4 stykker

2 egg, st M

40 g urteferskost

10 g chiafre

20 g solsikkekjerner
10 g linfre

20 g loppefraskall
10 g sesam

25 g parmesan

7 g bakepulver

5 g salt

Tider i minutter

Elting

30

Tilsett alle ingrediensene i bradbakingsautomaten og elt deigen. Varm i mellomtiden opp steke-
ovnen fil 180 °C med vifte.

Etter programslutt tar du deigen ut av bradboksen, knar den kort med fuktige hender og lager
fire like store rundstykker. Form disse forsiktig rundet og skjeer et kryss i de formede rundstykkene.
Spray dem deretfter med vann og stré fra etter valg pa rundstykkene. Legg rundstykkene i ovnen
i 18=20 minutter. lkke dpne ovnen i lopet av steketiden.



PROGRAM 27 PIZZADEIG

Til 1 plate I Tider i minutter
240 mlvann 400 g hvetemel 550 Elting 30
1 g terrgjeer 10 g salt

Tilsett alle ingrediensene i bredbakingsautomaten og start programmet.

Sett den ferdige deigen fildekket inn i kjgleskapet i 24 timer. La den deretter heve i ca. 6 timer
ved romtemperatur og klargjer den deretter som @nsket.

PROGRAM 28 PINNEBRDDDEIG

I Tider i minutter
230 mlvann, lunkent 5 g sukker Elting 30
15 ml matolie 400 g hvefemel 550
7 g terrgjeer 10 g salf

Tilsett alle ingrediensene i bredbakingsautomaten og start programmet.

La den ferdige deigen hvile i én time. Del den deretter i 8 like store stykker, rull disse fil ca. 20
cm lange strenger og vikle dem pé en pinne. La deigen deretter hvile tildekket i ytterligere 30
minutter. Stek dem deretter gyldenbrune p& alle sider over glo.

PROGRAM 29 FORDEIG
I Tider i minutter
Varierer avhengig av oppskrift Elting | 5
Pause Start
Se hvitt bred med surdeig program 14 eller blandingsbred | Heving | 30
med surdeig program 15 Heving |l 30

VIKTIG!

o Deigen ma skyves ned flere ganger med en slikkepott, derfor tar apparatet en liten pause
effer eltefasene. En pipefone signaliserer tidspunktet for pausen.

e Etter at du har kontrollert deigen, trykk igjen pa symbolet @ for @ fortsette programmet.
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PROGRAM 30 RRE OG VARME OPP

I Tider i minutter

Dette programmet egner seg il & tilberede og varme Elting Q0
opp ulike matretter (f.eks. & lage gret, varme opp supper,
filberede pudding).

VIKTIG!

Ved bruk av defte programmet der det nedvendig med en regelmessig kontroll av @nsket
resultat og ev. avbrudd av programmet fer tiden.

PROGRAM 31 MARMELADE

Tider i minutter

750 g frukt (fersk eller dypfryst etter valg) Hvile 15
375 g syltesukker 2: 1 Heving I 45
Vaniliesukker etter smak Baking 45
Rare 8
Tofalf 01:53

La frukten tine og lag mos efter anske.

Tilsett frukimassen sammen med syltesukkeret i bredboksen og start programmet. Etter avsluttet
program far du ut bradboksen med en ovnhanske og fyller marmeladen pé& glass mens den er
varm.

VIKTIG!

o Vaer forsiktig, beholderen er varm! Bruk hansker og vaer godt forberedt. Sett ned beholde-
ren med varm marmelade med starste forsiktighet (fare for & velte). Ved marmelade mé& du
vaere ekstra p&passelig med renslighet (steriliserte glass osv.).

e FEtter filberedning av marmelade skal bradboksen straks myknes, da rengjeringen ellers
kan vaere vanskelig ved rade frukter.

o Kjel marmeladen helt ned, slik at den blir fast. Rett etter tilberedningen er den fortsatt
flytende.

PROGRAM 32 EPLEKOMPOTT (3 VARIANTER)

Enkel eplekompott Tider i minutter
1000 g sure epler (tilsvarer ca. 5 store epler, f.eks. Heving | 40
Boskop) Heving Il 10
50 g sukker Baking 10
1 klype kanel efter @nske Rere 8
Tofalf 01:08




Skrell eplene og fiern kjernen, skjzer det i like store terninger. Bland de oppkuttede eplene med
sukker og kanel og tilsett dem i bradboksen. Start programmet.

Fyll massen pé& glass etter at programmet er ferdig, mens den fortsatt er varm, og la den kigles
ned pd glasset. Oppbevar eplekompotten i kizleskapet.

Eplemos

1000 g sure epler (tilsvarer ca. 5 store epler, f.eks. Boskop)
50 g sukker

1 klype kanel efter @nske

Skrell eplene og fiern kiernen, skjzer det i like store terninger. Bland de oppkuttede eplene med

sukker og kanel og tilsett dem i bradboksen. Start programmet.

Etter avsluttet program ta eplemosen ut av beholderen og la den avgjeles. Mos massen i av- m
kielt tilstand etter anske og fyll den pa glass. Oppbevar eplemosen i kjgleskapet.

Raffinert eplekompott

600 g sure epler (tilsvarer ca. 3 store epler, f.eks. Boskop)
2 ss eplesaft/vann

1 klype salt

150 g syltesukker 3: 1

1 ts vanilieekstrakt

100 g rosiner (etter @nske)

Skrell eplene og fiern kiernen, skjeer det i like store terninger. Bland de oppkuttede eplene med
sukker og kanel og tilseft dem i bradboksen. Start programmet.

Fyll massen pé glass efter at programmet er ferdig, mens den fortsatt er varm, og la den kjgles
ned pé& glasset. Oppbevar eplekompotten i kigleskapet.

PROGRAM 32 RODGRAT

Tider i minutter
600 g blandede dypfryste baer, f.eks. rips, jordbaer, kirse- | Heving | 40
baer, bringebaer (opptinet) Heving Il 10
200 g syltesukker 3: 1 Baking 10
1 1s vaniljeekstrakt Rere 8
Tofalf 01:08

Tilsett ingrediensene i bradkassen og start programmet.
Nyt den rede greten f.eks. med ferske vafler, vanilieis eller riskrem.
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PROGRAM 33 CHUTNEY-GRUNNOPPSKRIFT

Tider i minutter

200 g frukt (etter anske, f.eks. plommer, mango eller Hvile 15
kirsebaer), fersk eller frossen Heving Il 45
200 g myke grennsaker (kan varieres, f.eks. Baking 45
fomater, zucchini, aubergine, ikke egnet med paprika og | Rere 8
gulretter, da disse ikke blir myke) Totalt 01:53

1 lek i fine terninger

1 bitingefeer (ca. 4 cm), revet

1 presset fedd hvitlek, etter anske

150 g syltesukker 3: 1

2 ss sennep / mosede sennepsfra

Litt sitronsaft

125 ml eddik/epleeddik

1/2 s salt

Chili, jalapenos, pepper il & gjere sterk

Vask frukt og grennsaker, skrell og skjzer i fine, sma teminger. Tilsett alle ingrediensene i brad-
kassen og start programmet.

Fyll chutneyen varm pé& glass og la den kigles godt ned.

Nyt chutneyen til ost, kjett og antipasti.

VIKTIG!

o Det skal ikke vaere for mye vaeske i chutney, da dette gjer at den ikke blir fast og spruter
sterkt p& lokket og i det innvendige rommet.

o Reft etter filberedningen er den fortsatt flytende. Chutneyen mé kigles helt ned, slik at den
blir fost.

PROGRAM 34 YOGHURT

2 liter melk Still inn en verdi
2 ss yoghurt eller alternativ yoghurtkultur (for dosering etter pak- pd& mellom 8 og
ningsangivelser) 12 timer.

Tips: For produksjon av yoghurt kan du f.eks. bruke kumelk som rémelk,
helmelk, homogenisert melk, laktosefri melk, soyamelk, melk fra geit
eller havremelk.

Rer inn yoghurten/yoghurtkulturen i melken og tilsett alt sammen il
bredboksen. Det er ikke nadvendig & sette inn eltekroken.

Tidspunktene kan stilles inn ved hjelp av symbolet @
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PROGRAM 35 KUN BAKING

Tid kan stilles fra 00:05 il 01:30 timer. Tidspunktene kan stilles inn ved hjelp av symbolet

DIY

PROGRAM 36 DIY
Trykk pa& symbolet ™/ for & forandre tidene. Med tastene +/~ kan tidene tilpasses. Et nytt trykk

pa symbolet \"™/ bringer deg il innstillingen for neste bearbeidingstrinn. Hvis du har kommet il
$99
siste frinn ||, ferer et nytt trykk p& symbolet g'm; igien il farste trinn

N& kan du konfrollere innstillingene enda en gang, filpasse p& nytt eller |ogre direkfe.

Trykk p& symbolet QDIO i ca. 2 sekunder for & lagre innstillingene. Totaltiden for valgte innstil-
linger vises.

Ved & trykke p& symbolet gDIO, vises nd de fidligere innstilte tidene. m

Programmet kan startes som vanlig ved & trykke p& symbolet @
VIKTIG!

e Ingrediensrommet i g"”? &pner seg kun i % .
Il

o Hvis du setter %” pd "0", altsé deaktiverer det, dpnes ingrediensrommet ikke.

Innstillbare tider:

% Elting | @ Hvile % Elting Il

Du kan sfille inn en verdi p& mellom O og 30 minutter.

@ Heving | @, Heving Il

Du kan stille inn en verdi p& mellom O og 90 minutter.
599
Baking

Du kan stille inn en verdi p& mellom O og 90 minutter.

Tider i minutter

Tidsvalg Fabrikkinnstilling
Elting | 0-30 10
Hvile 0-45 20
Elting I 0-30 10
Heving | 0-90 30
Heving |l 0-90 30
Baking 0-90 40
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Ved & redusere fiden til "0" kan et bearbeidingstrinn hoppes over.

Vanntank
Via vanntanken har du mulighet til & tilsette vann eller alkohol til deigen eller andre tilberedelser
i lopet av elting/rering (i trinn ).

|

Det er mulig med en filseting av ren alkohol (opptil 45 % alkoholinnhold, f.eks. rom, whiskey
eller gin). Dette egner seg f.eks. fil & forfine chutney, redgret eller marmelade.

Vaer oppmerksom pé& at vanntanken kun kan brukes i DIY-programmet (program 36).



SPIS TRESCI

PIZEPISY weeveviiieieiiicc ettt
INfOrMACE OGOINE ...

PrOGIGMY .o
Program 1 Chleb Wijski...........ccoiviuririerrisisieees s
Program 2 Szybki biaty chleb
Program 3 Bialy chleb....................
Program 4 Whoski biaty chleb
Program 5 Tost maslany .................
Program ¢ Tost pefnoziarnisty.
Program 7 Chleb orkiszowo-kwarkowy .............cc.cccucveeonincneiccionenencen, 160
Program 8 Chleb orkiszowy petnoziarnisty z czerstwym chlebem........... 161
Program @ Chleb Ziarnisty ........c..c.ocvevrieinrininisiseieesssseiess s m
Program 10 Chleb pszenny z owsem i siemieniem Inianym

Program 11 Chleb ziemniaczany.............ccccoveovenineineioninineeisineneis

Program 12 Chleb z MArchWi ...........ccvvveeerieirisieisieeeeeeeee e,

Program 13 Chleb wiejski na zakwasie i z czerstwym chlebem

Program 14 Biaty chleb na zakwasie............ccccoevveneineininineicisinccn

Program 15 Chleb mieszany na zakwasie

]
]
]

Program 16 Chleb mieszany jogurtowy .............

Program 17 Chleb jogurtowo-miodowy z orzechami wtoskimi
Program 18 Chleb biatkowy ..........coviriririnenesisisieeeseeesee e
Program 19 Chleb bezglutenowy.
Program 20 Brioszka..........cc.ceveeuun.

Program 21 Chleb czekoladowy......

Program 22 Chleb bananowy..........

Program 23 Chleb rodzynkowy ..........c.ccceeeeeeneuneninieeeeessieeeieesseien,
Program 24 Butki OrkiSZOWE ..........c.ccecemeeeneeneeneeneiseiecrecineeiseenesnsesenns
Program 25 Butki na zakwasie...........ccccevuen...

Program 26 Butki niskoweglowodanowe
Program 27 Ciasto na pizzg.......c.cccceeveeeevecuen.
Program 28 Ciasto na chleb biwakowy ..............cccceecvenineroevninenenrin,
Program 29 ROZCZYN .....c.ceeueueuerriieeieeeeeesr st
Program 30 Mieszanie i podgrzewanie.............cc.ccoeueverveerrrerinrensesrsrnnnnns
Program 31 Marmolada............cc.ccceneciininineeiscreeeesese s
Program 32 Kompot z jabtek (3 warianty) .
Program 32 Czerwona KaszKQ...........cceueuererieneerieririnsinsisssisisississasseeiaes
Program 33 Czatni - przepis podstawowy ............cccorvrerrereenreneneeneenienees
Program 34 JOGUrt ...
Program 35 Tylko pi€Czenie........covuvurvereeeereriesiisieeiees s
Program 36 DIY = ZROB TO SAM ...coovvveoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeoeeeeeeeee
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RZEPISY

PRZEPISY

INFORMACJE OGOLNE

Do przepiséw na chleb nalezy uzywad letiej wody. Nie powinna by¢ jednak cieplejsza
niz 30°C.
Skfadniki z lodéwki mogq by¢ uzywane bezposrednio.

Cukier, mi¢d lub inne alternatywy, takie jak syrop z agawy, kapusta buraczana lub cukier z
kwiatéw kokosa, mogq by¢ stosowane jako stodycz.

Masto lub olej spozywczy mozna zastqpié¢ weganskim, z wyjgtkiem brioszek i chleba ro-
dzynkowego. Masto (lub zastepnik) nalezy zawsze pokroi¢ na mate kawatki.

Jaja mozna zastqpi¢ weganskimi zamiennikami jaj.

Mleko mozna zastgpi¢ mlekiem roslinnym.

Jogurt, kwark i $mietana mozna zastgpi¢ roslinnymi.

Wiszystkie maki pszenne mozna 1: 1 zastqpi¢ makgq orkiszowq; przestrzegaé numerdw typu.
Przepisy odnoszq sie do jaj wielkosci M lub L.

Jesli chleb nie jest wystarczajgco luzny po upieczeniu, wiedy trzeba uzy¢ wigcej drozdzy.

Jesli goma cze$¢ chleba zapadta sie, wiedy oznacza to, ze w cieicie bylo zbyt duzo
drozdzy. llo$¢ drozdzy jest idealna, jesli chleb ma lekkie, zaokraglenie (lekko koputkowe)
na gorze.

W przypadku mieszanki chlebowej do pieczenia zalecamy program 3.

Przed dodaniem do ciasta czerstwy chleb nalezy zawsze kruszyé¢ na mafe kawatki recznie
lub najlepiej zmieli¢ (butka tartal).

PROGRAMY

PROGRAM 1 CHLEB WIEJSKI
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Czasy w minutach
500 g 750 g 500g |[750g
140 ml wody 210 ml wody Zagniatanie | 10 10
Q0 ml maslanki 135 ml maslanki Przerwa 20 20
10 g masfa 20 g masfa Zagniafanie |l 20 20
3 g suchych drozdzy 4 g suchych drozdzy | Dojrzewanie | 20 20
10 g syropu z buraka 10 g syropu z buraka | Dojrzewanie |l 65 65
cukrowego cukrowego Pieczenie 60 65
230 g maki orkiszowe; 350 g maki orkiszowej | tacznie 03:15| 03:20
1050 1050
30 g pefnoziamistej maki | 50 g petnoziarnistej
orkiszowej maki orkiszowej
30 g pefnoziamistej maki | 40 g petnoziarnistej
zyniej maki zytiej
7 g soli 10 g soli




PROGRAM 2 SZYBKI BIAtY CHLEB

Czasy w minutach

500 g 750 g 500g | 750g

205 ml wody 310 ml wody Zagniatanie | 10 10
15 ml oleju spozyweczego | 20 ml oleju spozyw- | Przerwa 10 10
4 g suchych drozdzy czego Zagniatanie |l 10 10
5 g miodu lub cukru 7 g suchych drozdzy | Dojrzewanie |l 45 45
310 g mgki pszennej 550 | 10 g miodu lub cukru | Pieczenie 40 45
7 gsoli 470 g maki pszennej | tgcznie O01:55 | 02:00

PROGRAM 3 BIAtY CHLEB

550
10 g soli

Czasy w minutach

500¢g 750 g 500g |[750¢g

160 ml wody 240 ml wody Zagniatanie | 15 15
45 ml mleka 70 ml mleka Przerwa 35 35
35 g masfa 50 g masta Zagniatanie I 20 20
1 g suchych drozdzy 2 g suchych drozdzy | Dojrzewanie | 25 25
5 g miodu lub cukru 10 g miodu lub cukru | Dojrzewanie |l 60 60
300 g maki pszennej 550 | 450 g maki pszennej | Pieczenie 55 60
7 g soli 550 tgcznie 03:30 | 03:35

PROGRAM 4 WtOSKI BIAtY CHLEB

10 g soli

Czasy w minutach

500¢g 750 g 500g |750¢g

210 ml wody 315 ml wody Zagniatanie | 18 18
20 ml oliwy z oliwek 30 ml oliwy z oliwek | Przerwa 30 30
2 g suchych drozdzy 3 g suchych drozdzy | Zagniatanie I 10 10
70 g semoliny z pszenicy | 110 g semoliny z psze- | Dojrzewanie | 25 25
twardej, drobnej (semola) | nicy twardej, drobnej | Dojrzewanie |l 30 30
240 g maki pszennej 550 | (semola) Pieczenie 60 65
7 g soli 350 g maki pszennej | tgcznie 02:53 | 02:58

550
10 g soli
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PROGRAM 5 TOST MASLANY

Czasy w minutach

500 g 750 g 500g | 750g

165 ml wody 250 ml wody Zagniatanie | 15 15
50 ml $mietany 70 ml $mietany Przerwa 40 40
30 g masfa 50 g masta Zagniatanie |l 15 15
2 g suchych drozdzy 3 g suchych drozdzy | Dojrzewanie | 20 20
5 g miodu 10 g miodu Dojrzewanie |l 30 30
290 g maki pszennej 550 | 440 g maki pszennej | Pieczenie 60 65
7 gsoli 550 tgcznie 03:00| 03:05

10 g soli

PROGRAM 6 TOST PEENOZIARNISTY

Czasy w minutach
500¢g 750 g 500g |[750¢g
230 ml maslanki 350 ml maslanki Zagniatanie | 15 15
30 g masta 50 g masta Przerwa 45 45
2 g suchych drozdzy 3 g suchych drozdzy | Zagniatanie I 5 5
5 g miodu 10 g miodu Dojrzewanie | 45 45
10 g czerstwego chleba | 20 g czerstwego Dojrzewanie |l 60 60
160 g pefnoziamistej maki | chleba Pieczenie 65 70
pszennej 240 g petnoziamistej | tacznie 03:55| 04:00
110 g maki pszennej 550 | maki pszennej
7 g soli 160 g maki pszennej

550
11 g soli

PROGRAM 7 CHLEB ORKISZOWO-KWARKOWY

Czasy w minutach
500¢g 750 g 500g |750¢g
120 ml wody 180 ml wody Zagniatanie | 16 16
5 g masta 10 g masta Przerwa 30 30
2 g suchych drozdzy 3 g suchych drozdzy | Zagniatanie I 17 7
120 g twarogu (40%) 180 g twarogu (40%) | Dojrzewanie | 20 20
5 g miodu 10 g miodu Dojrzewanie |l 50 50
290 g maki orkiszowej 440 g maki orkiszo- | Pieczenie 60 65
630 wej 630 tgcznie 03:13 03:18
7 g soli 10 g soli
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PROGRAM 8 CHLEB ORKISZOWY PEtNOZIARNISTY Z CZERSTWYM CHLEBEM

Czasy w minutach

500 g 750 g 500g |[750¢g

210 ml wody 310 ml wody Zagniatanie | 10 10
10 g masfa 10 g masfa Przerwa 20 20
2 g suchych drozdzy 3 g suchych drozdzy | Zogniatanie || 10 10
5 g miodu 5 g miodu Dojrzewanie | 20 20
20 g ptatkéw orkiszu 30 g platkéw orkiszu | Dojrzewanie |l 40 40
20 g prazonych nasion 30 g prazonych Pieczenie 65 70
sfonecznika ([dodawanych | nasion stonecznika tgcznie 02:45 02:50

przez komore na skfadniki) | ([dodawanych przez
20 g czerstwego chleba komore na skfadniki)

(opcjonalnie)

130 g mgki orkiszowe; ba (opcjonalnie] PL
630 190 g maki orkiszowej -
630

30 g czerstwego chle-

140 g petnoziamiste] maki

orkiszowe| 210 g pefnoziarnistej
7 g soli maki orkiszowej
10 g soli
PROGRAM 9 CHLEB ZIARNISTY
Krok 1
500¢g 750 g
110 ml wrzqcej wody 160 ml wrzgcej wody
40 g $ruty zytniej, drobnej 60 g $ruty zytniej, drobnej
40 g $ruty pszennej, drobnej 60 g $ruty pszennej, drobnej
Wila¢ wrzgcq wode na $rute i pozostawi¢ | Wla¢ wrzgeq wode na $rute i pozostawi¢
do ostygniecia w przykryciu. do ostygniecia w przykryciu.
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Krok 2

Czasy w minutach

500 g 750 g 500g |[750¢g

110 ml wody 170 ml wody Zagniatanie | 10 10
3 g suchych drozdzy 4 g suchych drozdzy | Przerwa 20 20
20 g zakwasu 30 g zakwasu Zagniatanie |l 15 15
(produkt gotowy) (produkt gotowy) Dojrzewanie | 20 20
5 g syropu z buraka cukro- | 10 g syropu z buraka | Dojrzewanie |l 60 60
wego cukrowego Pieczenie 60 65
50 g mieszanych nasion | 70 g mieszanych tgcznie 03:05| 03:10

(dodawanych przez
komore na sktadniki)
160 g maki pszennej
1050

7 g soli

nasion (dodawanych
przez komore na
sktadniki)

240 g maki pszennej
1050

10 g soli

Srut sprawia, ze ciasto jest bardzo ciezkie i jedme, wiec nalezy recznie sprawdza¢ ciasto pod-
czas jego zagniatania. W przeciwnym razie istnieje ryzyko, ze chleb nie wzrosnie catkowicie
z powodu ztego mieszania.

Aby to zrobi¢, nalezy wstrzyma¢ proces zagniatania ciasta, sprawdzi¢ ciasto i w razie potrze-
by, przecisng¢ je do $rodka topatkq, tak aby mieszak hakowy do wyrabiania ciasta byt pokryty

ciastem. Po sprawdzeniu nacisngé symbol , aby kontynuowa¢ program.

PROGRAM 10 CHLEB PSZENNY Z OWSEM | SIEMIENIEM LNIANYM

Czasy w minutach
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500¢g 750 g 500g |750¢g

195 ml wody 250 ml wody Zagniatanie | 10 10
20 g masfa lub oleju spo- | 25 g masta lub oleju | Przerwa 20 20
Zzywczego spozywczego Zagniatanie |l 20 20
2 g suchych drozdzy 3 g suchych drozdzy | Dojrzewanie | 20 20
5 g miodu lub cukru 10 g miodu lub cukru | Dojrzewanie |l 60 60
25 g ptatkéw owsianych | 35 g platkéw owsia- | Pieczenie 60 65
25 g siemienia Inianego nych tgcznie 03:10| 03:15

($rut)
270 g maki pszennej 550
7 g soli

35 g siemienia Iniane-

go (4rut)

340 g maki pszennej
550

9 g soli




PROGRAM 11 CHLEB ZIEMNIACZANY

Czasy w minutach
500¢g 750g 500g |750¢g
240 ml wody 250 ml wody Zagniatanie | 20 20
2 g suchych drozdzy 2 g suchych drozdzy | Przerwa 35 35
20 g platkow ziemniacza- | 30 g platkdw ziemnia- | Zagniatanie || 20 20
nych czanych Dojrzewanie | 20 20
40 g maki zytniej 1150 40 g maki zytniej 1150 | Dojrzewanie |l 70 /0
230 g mgki pszennej 550 | 240 g maki pszennej | Pieczenie 60 65
7 g soli 550 tgcznie 03:45 03:50

7 g soli

PROGRAM 12 CHLEB Z MARCHWI

Czasy w minutach

500 g 750 g 500g |750¢g

195 ml maslanki 295 ml maslanki Zagniatanie | 10 10
Q0 g petnoziamiste] maki | 130 g petnoziamistej | Przerwa 25 25
orkiszowej maki orkiszowej Zagniatanie I 20 20
40 g mieszanych nasion 50 g mieszanych Dojrzewanie | 20 20
(dodawanych przez nasion (dodawanych | Dojrzewanie I 60 60
komore na skfadniki) przez komore na Pieczenie 60 65
50 g marchwi, drobno skfadniki) tgcznie 03:15 03:20

starte]
2 g suchych drozdzy

5 g syropu z buraka cukro-

wego

10 g czerstwego chleba
140 g maki orkiszowe;j
630

6 g soli

80 g marchwi, drobno
starte]

3 g suchych drozdzy
10 g syropu z buraka
cukrowego

15 g czerstwego
chleba

210 g maki orkiszowe;
630

9 g soli
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PROGRAM 13 CHLEB WIEJSKI NA ZAKWASIE | Z CZERSTWYM CHLEBEM

Czasy w minutach

500 g 750 g 500g |[750¢g

240 ml wody 360 ml wody Zagniatanie | 10 10
3 g suchych drozdzy 4 g suchych drozdzy | Przerwa 20 20
30 g zakwasu 50 g zakwasu Zagniatanie |l 10 10
(produkt gotowy) (produkt gotowy) Dojrzewanie | 20 20
5 g syropu z buraka cukro- | 10 g syropu z buraka | Dojrzewanie |l 30 30
wego cukrowego Pieczenie 60 65
25 g czerstwego chleba | 40 g czerstwego tqcznie 02:30| 02:35

90 g maki zytniej 1150
170 g maki orkiszowej
1050

7 g soli

chleba

130 g maki zytiej
1150

250 g maki orkiszowej
1050

10 g soli

Jesli chleb jest zbyt kwasny, wtedy mozna zmniejszy¢ ilos¢ gotowego produkiu na zakwas.

PROGRAM 14 BIAtY CHLEB NA ZAKWASIE

Krok 1: Przygotowaé wstepne ciasto na zakwasie (uzycie programu 29)

500 g

1750

55 ml wody

10 g zakwasu (produkt wyjsciowy do

zakwasu)

55 g petnoziamiste] maki pszennej

85 ml wody

zakwasu)

85 g petnoziarnistej maki pszennej

15 g zakwasu (produkt wyjsciowy do

Doprowadzi¢, aby skiadniki wstepnego ciasta na zakwas zagniataty w programie 29, a na-
stepnie dojrzewaly przez 12-18 godzin z zamknietq pokrywka. Uzyé wstepnego ciasta na
zakwas, aby kontynuowad stosowanie przepisu.

Krok 2: Dodaé sktadniki na gtéwne ciasto bezposrednio na uprzednio dojrzaly zakwas.

Czasy w minutach

500 g 750 g 500g |750¢g
140 ml wody 210 ml wody Zagniatanie | 20 20
20 g masfa 30 g masta Przerwa 30 30
3 g $wiezych drozdzy 4 g $wiezych drozdzy | Zagniatanie |l 20 20
5 g cukru 10 g cukru Dojrzewanie | 25 25
250 g maki pszennej 550 | 380 g maki pszennej | Dojrzewanie I 45 45
6 g soli 550 Pieczenie 60 65

8 g soli tgcznie 03:20| 03:25




PROGRAM 15 CHLEB MIESZANY NA ZAKWASIE

Krok 1: Przygotowaé wstepne ciasto na zakwasie (uzycie programu 29)

500 g 750

75 ml wody 110 ml wody

10 g zakwasu (produkt wyjsciowy do 15 g zakwasu [produkt wyjsciowy do
zakwasu) zakwasu)

75 g petnoziarnistej maki pszennej 110 g petnoziarmiste] maki pszennej

Doprowadzi¢, aby skiadniki wstepnego ciasta na zakwas zagniataty w programie 29, a na-
stepnie dojrzewaly przez 12—18 godzin z zamknietq pokrywka.

Uzy¢ wstepnego ciasta na zakwas, aby kontynuowaé stosowanie przepisu.

Krok 2: Dodaé skfadniki na gtéwne ciasto bezposrednio na uprzednio dojrzaly zakwas.

Czasy w minutach
500¢g 750 g 500g |750¢g
130 ml wody 190 ml wody Zagniatanie | 15 15
4 g $wiezych drozdzy 5 g $wiezych drozdzy | Przerwa 30 30
7 g syropu z buraka cukro- | 11 g syropu z buraka | Zagniatanie || 18 18
wego cukrowego Dojrzewanie | 20 20
110 g mgki zytniej 1150 160 g maki zytniej Dojrzewanie |l 30 30
150 g maki pszennej 1050 | 1150 Pieczenie 60 65
7 g soli 220 g maki pszennej | tgcznie 02:53 | 02:58

1050
11 g soli

PROGRAM 16 CHLEB MIESZANY JOGURTOWY

Czasy w minutach
500¢g 750 g 500g |750¢g
130 ml wody 195 ml wody Zagniatanie | 10 10
15 g masta 20 g masfa Przerwa 20 20
100 g jogurtu 3.5-3.8% 145 g jogurtu Zagniatanie |l 25 25
2 g suchych drozdzy 3.5-3.8% Dojrzewanie | 20 20
5 g miodu 3 g suchych drozdzy | Dojrzewanie |l 60 60
200 g maki pszennej 10 g miodu Pieczenie 65 70
1050 290 g maki pszennej | tgcznie 03:20| 083:25
100 g maki zytniej 1150 1050
7 g soli 150 g maki zymiej

1150
10 g soli
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PROGRAM 17 CHLEB JOGURTOWO-MIODOWY Z ORZECHAMI WtOSKIMI

Czasy w minutach

500 g 750 g 500g |[750¢g
115 ml mleka 175 ml mleka Zagniatanie | 10 10
25 g masta lub oleju spo- | 25 g masta lub oleju | Przerwa 20 20
zywczego Spozywczego Zagniatanie I 20 20
@5 gjogurtu 10 % 140 g jogurtu 10 % Dojrzewanie | 20 20
4 g suchych drozdzy 6 g suchych drozdzy | Dojrzewanie |l 65 65
15 g miodu lub cukru 25 g miodu lub cukiu | Pieczenie 60 65
15 g posiekanych orze- 35 g posiekanych tqcznie 03:15| 03:20
chow wioskich (doda- orzechéw wioskich
wanych przez komore na | [dodawanych przez
sktadniki) komore na sktadniki)
270 g maki pszennej 550 | 410 g maki pszennej
7 g soli 550

10 g soli

PROGRAM 18 CHLEB BIAtKOWY

Czasy w minutach

500 g 750 g 500g |750¢g
130 ml wody 200 ml wody Zagniatanie | 4 4
135 g Skyr 200 g Skyr Pauza Start Start
5 g suchych drozdzy 7 g suchych drozdzy | Zagniatanie | 5 5
40 g posiekanych orze- | 70 g posiekanych Przerwa 20 20
chéw lub mieszanych orzechéw lub miesza- | Zagniatanie ! 5 5
nasion nych nasion Pauza Start Start
40 g posiekanych orze- | 70 g posiekanych Zagniatanie |l 7 7
chow lub mieszanych na- | orzechéw lub miesza- | Pauza Start Start
sion (dodawanych przez | nych nasion (dodawa- | Zagniatanie || 6 6
komore na skfadniki) nych przez komore na | Dojrzewanie | 2] 21
80 g maki sojowe; sktadniki) Dojrzewanie |l 62 62
140 g petnoziamiste] maki | 120 g maki sojowej Pieczenie 50 60
pszennej 210 g petnoziarniste] | tgcznie 03:00| 03:10
6 g soli maki pszennej
9 g soli

Wiozy¢ pierwszq porcje orzechéw lub nasion bezposrednio do ciasta, a drugg porcje do
komory na skfadniki.
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WAZNE!

e Maka sojowa wigze bardzo duzo wody.
o Ciasto nalezy kilkakrotnie docisngé fopatkg, aby po zakoriczeniu fazy wyrabiania ciasta
urzqdzenie miato krétkg pauze. Sygnat dzwiekowy sygnalizuje czas pauzy.

e Po sprawdzeniu ciasta ponownie nacisnqé symbol

PROGRAM 19 CHLEB BEZGLUTENOWY

, aby kontynuowaé program.

Czasy w minutach

500¢g 750¢g 500g |750¢g
185 ml wody 280 ml wody Zagniatanie | 5 5
10 ml oleju 15 ml oleju Pauza Start Start
75 gjogurtu 110 g jogurtu Zagniatanie | 5 5
5 g suchych drozdzy 7 g suchych drozdzy | Pauza Start Start
20 g siemienia Inianego 30 g siemienia Inia- Zagniatanie | 5 5
250 g mgki bezglutenowej | nego Dojrzewanie | 25 25
6 g soli 370 g maki bezglute- | Dojrzewanie |l 25 25
nowej Pieczenie 45 50
9 g soli tgcznie 01:50 |  01:55

WAZNE!

o Ciasfo nalezy kilkakrotnie docisngé fopatkq, aby po zakorczeniu fazy wyrabiania ciasta
urzqdzenie miato krotkg pauze. Sygnat dzwiekowy sygnalizuje czas pauzy.

e Po sprawdzeniu ciasta ponownie nacisng¢ symbol

PROGRAM 20 BRIOSZKA

‘O

, aby kontynuowaé program.

Czasy w minutach

500¢g 750 g 500g |750¢g

2 z¢6ttka (ok. 36 g) 3 zoftka (ok. 54 g) Zagniatanie | 25 25
110 ml mleka 160 ml mleka Przerwa 30 30
80 g masfa, mate kawatki | 120 g masfa, mate Zagniatanie I 20 20
40 g $mietany kawatki Dojrzewanie | 20 20
3 g $wiezych drozdzy 50 g $mietany Dojrzewanie |l 60 60
20 g cukru 4 g $wiezych drozdzy | Pieczenie 60 65
5 g cukru waniliowego 40 g cukru tgcznie 03:35| 03:40

Troche sfartej cytrynowe;

skorki
260 g maki pszennej 550
2 g soli

10 g cukru wanilio-
wego

Troche startej cytryno-
wej skorki

390 g maki pszennej
550

4 g soli
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Opcjonalnie: Doda¢ 50 g dropséw czekoladowych dla 550 g lub 70 g dropséw czekola-
dowych dla 750 g przez komore na sktadniki.

PROGRAM 21 CHLEB CZEKOLADOWY

Czasy w minutach

500 g 750 g 500g |750g

150 ml mleka 220 ml mleka Zagniatanie | 15 15
2 g suchych drozdzy 3 g suchych drozdzy | Przerwa 35 35
80 g twarogu 120 g twarogu Zagniatanie || 20 20
40 g kremu orzechowo- | 60 g kremu orzecho- | Dojrzewanie | 20 20
-nugatowego wo-nugatowego Dojrzewanie |l 60 60
20 g kakao w proszku 30 g kakao w proszku | Pieczenie 60 65
30 g zmielonych orze- 40 g zmielonych orze- | tgcznie 03:30 | 03:35

chéw laskowych
lub migdatow
240 g mgki pszennej 550

chéw laskowych

lub migdatow

360 g maki pszennej
550

Czasy w minutach

500¢g 750 g 500g |[750¢g

160 g jogurtu 240 g jogurtu Zagniatanie | 15 15
40 g masta 60 g masta Przerwa 35 35
30 g masta orzechowego | 45 g masta orzecho- | Zagniatanie |l 20 20
2 g suchych drozdzy wego Dojrzewanie | 25 25
40 g cukiu brgzowego 3 g suchych drozdzy | Dojrzewanie |l 60 60
2 g cynamonu 60 g cukru brgzo- Pieczenie 60 65
1 maty banan, dojrzaty wego tgcznie 03:35| 0340

40 g zmielonych migda-
tow

240 g magki pszennej 550
2 g soli

2 g cynamonu

1 maty banan, doj-
rzaty

60 g zmielonych
migdatéw

360 g maki pszenne;j
550

2 g soli




PROGRAM 23 CHLEB RODZYNKOWY

Czasy w minutach

500 g 750 g 500g |[750¢g
130 ml mleka 200 ml mleka Zagniatanie | 25 25
50 g masta, mate kawatki | 80 g masta, mate Przerwa 30 30
2 g suchych drozdzy kawatki Zagniatanie |l 20 20
30 g cukru 3 g suchych drozdzy | Dojrzewanie | 20 20
1 cate jajko 50 g cukiu Dojrzewanie |l 60 60
50 g rodzynek 1 cate jajko Pieczenie 50 55
2 g soli 80 g rodzynek tqcznie 03:25| 03:30
280 g maki pszennej 550 | 3 g soli

420 g maki pszennej

550

Mleko i masfo powinny by¢ w temperaturze lodéwkowe|. Dodawaé masfo w matych kawat-
kach.

Umies¢ rodzynki bezposrednio w cieicie, nie moczqc ich wezesniej.

PROGRAM 24 BUtKI ORKISZOWE

Przepis na 9 sztuk Czasy w minutach
130 ml wody 20 g platkow ziemnia- | Zagniatanie 30
155 ml mleka czanych
20 g masta 5 g miodu
7 g suchych drozdzy 430 g maki orkiszo-
140 g twarogu wej 630

10 g soli

Sprawdza¢ ciasto podczas jego wyrabiania. Nacisngé symbol @, aby wstrzymaé proces
wyrabiania ciasta. Jesli to konieczne, wciska¢ ciasto topatkg, aby ciasto moglo byé¢ dobrze
ugniatane. W przeciwnym razie ciasto moze ,swobodnie ugniata¢”, a wokét mieszaka hako-

wego do wyrabiania ciasfa utworzy sie duzy lej. Nacisng¢ symbol @ aby wznowi¢ proces
wyrabiania ciasta.

Po wyrabianiu ciasta wyjq¢ je z formy i pozostawi¢ przykryte lekko naoliwiong miskg na
30-45 minut w temperaturze pokojowej. Nastepnie uformowa¢ 9 jednakowych butek i po-
zwoli¢ im podnie$¢ sie ponownie przez 30—45 minut. Przed pieczeniem spryskad butki wodgq i
opcjonalnie posypa¢ je nasionami. Nastepnie piec butki w temperaturze 240 °C przez okoto
15—18 minut.
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PROGRAM 25 BUtKI NA ZAKWASIE

Przepis na 9 sztuk Czasy w minutach
290 ml wody 10 g miodu Zagniatanie | 20
10 g masfa 460 g maki pszennej | Dojrzewanie | 30

13 g $wiezych drozdzy 550

40 g statego zakwasu 70 g maki zytniej 1150
(produkt wyjsciowy do 13 g soli

zakwasu)

Po wyrabianiu ciasta wyjqé je z formy i pozostawié przykryte lekko naoliwiong miskg na
30-45 minut w temperaturze pokojowej. Nastepnie uformowaé 9 jednakowych butek i po-
zwoli¢ im podnie$¢ sie ponownie przez 30-45 minut. Przed pieczeniem spryskad butki wodq i
opcjonalnie posypa¢ je nasionami. Nastepnie piec butki w temperaturze 240 °C przez okoto
15-18 minut.

Dodatek zakwasu jest opcjonalny i moze byé zastgpiony jogurtem / kwarkiem / ukwaszong
Smietang.

Butki serowe:

Pofozyé na kazdej butce plasterek sera Gouda. Spryska¢ butki wodq przed pieczeniem i piec
ie przez 10 minut w temperaturze 240°C.

Nastepnie, umiesci¢ plaster Gouda na kazdej bufce i na koniec piec je w temperaturze 210
° C przez /=10 minut.

PROGRAM 26 BULKI NISKOWEGLOWODANOWE

Przepis na 4 sztuki Czasy w minutach
2 jajka, wielkos¢ M 20 g tupin nasion Zagniatanie 30
40 g serka $mietankowe-  babki jajowatej
go z ziotami 10 g nasion sezamu
10 g nasion chia 25 g parmezanu
20 g nasion stonecznika 7 g proszku do pie-
10 g siemienia Inianego czenia
5 g soli

Umiesci¢ wszystkie skfadniki w automacie do pieczenia chleba i odczeka¢ na zagniece-
nie ciasta. W miedzyczasie podgrzewaé piekarnik do 180°C przy stosowaniu termoobie-
gu.

Po zakoriczeniu programu wyjqé ciasfo z pojemnika na chleb, nastepnie ugniata¢ je krétko
wilgotnymi rekami i sformowa¢ czfery butki o jednakowej wielkosci. Starannie uksztattowad
butki na okragfo i wykonaé¢ na nich nacigcia na krzyz.

Nastepnie, spryska¢ butki wodqg i posypaé je wybranym przez siebie nasionami. Umiesci¢
butki w piekarniku na 18=20 minut. Nie otwiera¢ piekarnika w czasie pieczenia.



PROGRAM 27 CIASTO NA PIZZE

Na 1 blache I Czasy w minutach
240 ml wody 400 g maki pszennej Zagniatac 30
1 g suchych drozdzy 550

10 g soli

Wiozy¢ wszystkie sktadniki do automatu do pieczenia chleba i uruchomi¢ program.

Umiesci¢ gotowe przykryte ciasto do lodéwki na 24 godziny. Nastepnie, pozostawi¢ do doj-
rzewania przez 6 godzin w temperaturze pokojowej, a nasfepnie przygotowad je wedfug
zyczenia.

PROGRAM 28 CIASTO NA CHLEB BIWAKOWY

I Czasy w minutach
230 ml wody, letniej 5 g cukru Zagniata¢ 30
15 ml oleju spozywczego 400 g mgki pszenne;j
7 g suchych drozdzy 550
10 g soli

Wiozy¢ wszystkie sktadniki do automatu do pieczenia chleba i uruchomi¢ program.
Pozostawi¢ gotowe ciasto na godzine do wyro$niecia. Nastepnie podzieli¢ je na 8 réwnych
kawatkéw, rozwatkowad je na pasma o diugosci okoto 20 cm i zawingé je na patyk. Nastep-
nie, pozostawi¢ ciasfo do wyrosniecia przykryte przez kolejne 30 minut. Nastepnie piec nad
zarem ze wszystkich stron az do ztotego brgzu.

PROGRAM 29 ROZCZYN

I Czasy w minutach

Zmienny w zaleznosci od przepisu. Zagniatanie | 5
Pauza Start

Patrz, bialy chleb na zakwasie, program 14 lub Dojrzewanie | 30
chleb mieszany a zakwasie, program 15 Dojrzewanie |l 30

WAZNE!

o Ciasto nalezy kilkakrotnie docisnqé fopatkg, aby po zakoriczeniu fazy wyrabiania ciasta
urzqdzenie miato krotkg pauze. Sygnat dzwiekowy sygnalizuje czas pauzy.

e Po sprawdzeniu ciasta ponownie nacisng¢ symbol , aby kontynuowaé program.
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PROGRAM 30 MIESZANIE | PODGRZEWANIE

Program ten jest przystosowany do przygotowy-
wania i podgrzewania réznych potraw (np. do
owsianki, podgrzewania zup).

WAZNE!

Czasy w minutach

Zagniatac

Q0

Podczas korzystania z programu konieczne jest regularne sprawdzanie pozgdanego wyniku
i jesli to konieczne, przedwczesne zakoAczenie programu.

PROGRAM 31 MARMOLADA

750 g owocoéw ($wieze lub mrozone do wyboru)
375 g cukru zelujgcego 2 : 1
Dowolny cukier waniliowy

Czasy w minutach

Przerwa 15
Dojrzewanie || 45
Pieczenie 45
Mieszanie 8
tgcznie 01:53

Odczekag, az owoce rozmrozq sie i wykona¢ nich puree zgodnie z zyczeniem.

Umiesci¢ mase owocowq razem z cukrem zelujgcym w pojemniku na chleb i uruchomi¢ pro-

gram. Po zakoriczeniu programu wyjqé pojemnik na chleb przy uzyciu rekawicy i napetni¢ nim

gorqce stoiki.

WAZNE!

o Ostroznie, pojemnik jest gorqey! Nalezy zatozy¢ rekawice i dobrze sie przygotowac.
Pojemnik z gorgecg marmoladg nalezy stawia¢ z najwyzszg ostroznosciq (ryzyko wy-
wrécenia). Zwlaszcza w przypadku marmolady nalezy zwrécié¢ szczegélng uwage na

czystoéé podczas pracy (sterylizowane stoiki itp.).

e Po przygotowaniu marmolady pojemnik na chleb nalezy natychmiast namoczy¢, w prze-

ciwnym razie czyszczenie po czerwonych owocach moze by¢ trudne.

e Marmolada musi catkowicie ostygngé, aby stezata. Natychmiast po przygotowaniu jest

nadal ciekia.



PROGRAM 32 KOMPOT Z JABLEK (3 WARIANTY)

Prosty kompot jabtkowy Czasy w minutach
1.000 g kwasnych jabtek (odpowiednik okoto 5 Dojrzewanie | 40
duzych jabfek, np. Boskop) Dojrzewanie |l 10
50 g cukru Pieczenie 10
1 szczypta cynamonu wedtug uznania Mieszanie 8

tgcznie 01:08

Obra¢ jabtka i wycig¢ ich srodki i pokroi¢ je w rowne kostki. Wymiesza¢ pokrojone jabtka z
cukrem i cynamonem i wiozy¢ je do pojemnika na chleb. Uruchomié¢ program.

Po zakoriczeniu programu napetié jeszcze gorgcq mase do stoikow i poczekag, az ostygnie.
Przechowywa¢ kompot jabtkowy w lodéwce.

Mus jabtkowy

1.000 g kwasnych jabtek (odpowiednik okoto 5 duzych jabtek, np. Boskop)
50 g cukru

1 szczypta cynamonu wedtug uznania

Obra¢ jabtka i wycig¢ ich srodki i pokroi¢ je w réwne kostki. Wymiesza¢ pokrojone jabtka z
cukrem i cynamonem i wiozy¢ je do pojemnika na chleb. Uruchomié¢ program.

Po zakoriczeniu programu wyjq¢ z pojemnika mus jabtkowy i poczeka¢, az ostygnie. Przetrze¢
mase w stanie schtodzonym zgodnie z zyczeniem i napeti¢ do sfoikéw. Przechowywa¢ mus
jabtkowy w lodéwce.

Kompot jabtkowy rafinowany

600 g kwasnych jobtek (odpowiednik okofo 3 duzych jabfek, np. Boskop)
2 tyzki soku jabtkowego,/wody

1 szczypta soli

150 g cukru zelujgcego 3 : 1

1 tyzeczka ekstraktu wanilii

100 g rodzynek (wedtug uznanial)

Obra¢ jabtka i wycig¢ ich srodki i pokroi¢ je w réwne kostki. Wymiesza¢ pokrojone jabtka z
cukrem i cynamonem i wlozy¢ je do pojemnika na chleb. Uruchomié¢ program.

Po zakoriczeniu programu napefnié¢ jeszcze gorgcq mase do stoikow i poczekag, az ostygnie.
Przechowywa¢ kompot jabtkowy w lodéwce.
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Czasy w minutach
600 g mieszanych mrozonych owocéw jagodo- Dojrzewanie | 40
wych, np. czerwonych porzeczek, truskawek, wisni, | Dojrzewanie |l 10
malin (rozmrozonych) Pieczenie 10
200 g cukru zelujgcego 3 : 1 Mieszanie 8
1 tyzeczka ekstraktu wanilii tqcznie 01:08

Umiesci¢ skfadniki w pojemniku na chleb i uruchomié program.
Ciesz sie czerwonq kaszkg, na przyktad $wiezymi goframi, lodami waniliowymi lub budyniem
ryzowym.

PROGRAM 33 CZATNI - PRZEPIS PODSTAWOWY

Czasy w minutach

200 g owocéw (wedtug uznania, np. $liwki, man- | Przerwa 15
go lub wiénie), $wiezych lub mrozonych Dojrzewanie |l 45
200 g miekkich warzyw (mozna zmieniaé¢, np. Pieczenie 45
Pomidory, cukinia, baktazan; natomiast papryka i Mieszanie 8
marchew nie sq odpowiednie, poniewaz nie stajq | tgcznie 01:53

sie wystarczajgco miekkie)

1 drobno pokrojona cebula w kostke

1 kawatek imbiru (ok. 4 cm), tarty

1 wyciskany zgbek czosnku, wedtug uznania
150 g cukru zelujgcego 3 : 1

2 tyzki gorczycy/rozgniecionego ziarna gorczycy
Odrobina soku z cytryny

125 ml octu/octy jabtkowego

1/2 tyzeczki soli

Chilli, pepperoni, pieprz do wyostrzenia wedtug
uznania

Umy¢ owoce i warzywa, obieraé je i pokroi¢ w mate, drobne kostki. Umiesci¢ wszystkie skfad-
niki w pojemniku na chleb i uruchomié¢ program.

Napetni¢ gorgcg czatni stoik i odczekad, az ostygnie.

Ciesz sig czatni z serem, migsem i przekgskami.

o Czafni nie moze zawiera¢ zbyt duzej ilosci ptynu, gdyz w przeciwnym razie nie sfanie sie
skupiony i moze spryska¢ mocno pokrywke i wnetrze.

o Natychmiast po przygotowaniu jest nadal ciekly. Czatni musi catkowicie ostygna¢, aby
miaf bardziej zwiezly stan skupienia.
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PROGRAM 34 JOGURT

2 litry mleka Ustawi¢ czas na 8
2 tyzki jogurtu lub alternatywnie kultur jogurtu {do dawkowania prze- do 12 godzin
strzega¢ informaciji o opakowaniu)

Wskazéwka: Do produkciji jogurtu mozna na przyktad mleko krowie
jako mleko surowe, mleko pefne, mleko homogenizowane, mleko
bezlakiozowe, mleko sojowe, mleko kozie, mleko owsiane.

Wymieszaé jogurt/ kultury jogurtu z mlekiem i umie$¢ wszystko razem
w pojemniku na chleb. Nie jest konieczne wiktadanie mieszaka hako-
wego do wyrabiania ciasta.

. s DIY
Czas mozna ustawi¢ za pomocg symbolu @

PROGRAM 35 TYLKO PIECZENIE

Czas regulowany od 00:05 do 01:30 godzin. Czas mozna ustawi¢ za pomocg symbolu
DIY

PROGRAM 36 DIY - ZROB TO SAM

Nacisngé na symbol (o1v) w celu zmiany czaséw. Przyciskami +/— mozna dostosowaé czasy.

D.

Ponowne naciéniecie symbolu '/ powoduje przejécie do ustawienia dla nastepnego kroku
999

przetwarzania. Po przejsciu do ostaniego kroku | | ponowne nacisnigcie symbolu QDIO spo-
woduje powrét do pierwszego kroku %

Teraz mozna ponownie sprawdzié ustawienia, dostosowac je ponownie lub zapisa¢ je bez-
posrednio.

Nacisngé przycisk gDIO i przytrzymaé przez okofo 2 sekundy, aby zapisa¢ ustawienia. Zosta-
nie wy$wietlony catkowity czas dla wybranych ustawien.

Nacisniecie symbolu gmospowodu]e wyswietlenie czasdéw wczesniej ustawionych przez uzyt-
kownika.

Program mozna uruchomi¢ jak zwykle, naciskajgc symbol @ .
WAZNE!
e Komora na sktadniki w (°TY) otwiera sie tylko w % :

o Jedli A ustawi sie wartoé¢ ,0", 1zn. dezaktywacje, wtedy komora na sktadniki nie
otworzy sie.
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Ustawiane czasy:

%I Zagniatanie | @Przerwq %II Zagniatanie |l

Mozna ustawié na czas od O do 30 minut.

@ Dojrzewanie | ®| Dojrzewanie Il

Mozna ustawi¢ na czas od O do Q0 minut.

D Pieczenie

Mozna ustawié na czas od O do Q0 minut.

Czasy w minutach

Wybiera- Ustawienie fo-

nie czasu bryczne
Zagniatanie | 0-30 10
Przerwa 0-45 20
Zagniatanie I 0-30 10
Dojrzewanie | 0-90 30
Dojrzewanie || 0-90 30
Pieczenie 0-90 40

Poprzez skrécenie czasu do ,0" mozna pomingé jeden efop przetwarzania.

Zbiornik wody

Podczas wyrabiania/mieszania (w kroku dziatania | mozna uzy¢ zbiomiczka wody, aby
doda¢ wode lub alkohol lub innych preparatéw do ciasta.

Mozliwe jest dodanie mocnego alkoholu (do 45% zawartosci alkoholu, np. rumu, whisky lub
ginu). Mozna go wykorzysta¢ na przyktad do wzmacniania czati, czerwonej kaszki lub mar-

molady.

Nalezy pamigtag, ze zbiomik na wode moze by¢ uzywany tylko w programie DIY (Zréb to

sam) (program 36).
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RECEPTY

VSEOBECNE INFORMACE

Pro recepty na chléb pouzivejte vzdy vlaznou vodu. Nemé&la by viak byt teplejsi nez 30 °C.
Prisady z chladniky Ize pouzit pfimo.

Jako sladidlo |ze pouzit cukr, med nebo jinou alternativu, napt. agdvovy sirup, sirup z Eerve-
né fepy nebo cukr z kokosovych kvétd.

Méslo nebo stolni olej Ize nahradit veganskym, s vyjimkou briosky a rozinkového chleba.
Méslo (nebo jeho néhrazku) vzdy nakrdjejte na malé kousky.

Veice |ze nahradit veganskou néhrazkou vajec.

MIléko Ize nahradit rostlinnym mlékem.

Jogurt, tvaroh a smetanu Ize nahradit rostlinnymi produkty.

Vsechny pseni¢né mouky lze nahradit v poméru 1:1 moukou 3paldovou, fidte se typovymi
&isly.

Recepty se vztahuji na vejce velikosti M nebo L.

Pokud neni chléb po upecent dostate&né kypry, pouzijte vice drozdi.

Pokud se hornf strana chleba propadne, bylo v t&sté prilis mnoho drozdi. IdedIni mnozstvi
drozdi je, kdyz je chléb nahote mirn& a hladce zaoblen (mirn& kopulovity tvar).

Pro smé&s na pe&eni chleba doporucujeme program 3.

Stary chléb by se m&l vzdy pred piidénim do t&sta ruén& rozdrobit na malé kousky nebo
nejlépe rozemlit (strouhanka).

PROGRAMY

PROGRAM 1 SELSKY CHLEB

Casy v minutdch

500 g 750 g 500g |750¢g

140 ml vody 210 ml vody Hnéteni | 10 10
Q0 ml podmasli 135 ml podmasli Odpocivant 20 20
10 g masla 20 g mésla Hnétenf Il 20 20
3 g suseného drozdi 4 g suseného drozdi Zréni | 20 20
10 g sirupu z cukrové fepy | 10 g sirupu z cukrové fepy | Zrani |l 65 65
230 g spaldové mouky 350 g 3paldové mouky Pecenf 60 65
1050 1050 Celkem 03:15| 03:20

30 g celozmné 3paldové
mouky

30 g celozrnné zimé
mouky

7 g soli

50 g celozinné 3paldové
mouky

40 g celozmné ziiné
mouky

10 g soli




PROGRAM 2 RYCHLY BiLY CHLEB

Casy v minutdch

500¢g 750¢g 500g |750¢g

205 ml vody 310 ml vody Hnéteni | 10 10
15 ml stolniho oleje 20 ml stolniho oleje Odpocivant 10 10
4 g suseného drozdf 7 g suseného drozdi Hné&tenf Il 10 10
5 g medu n. cukru 10 g medu n. cukiu Zranf |l 45 45
310 g pseniené mouky 470 g p3eni¢né mouky Peceni 40 45
550 550 Celkem 01:55| 02:00

7 g soli

10 g soli

PROGRAM 3 BILY CHLEB

Casy v minutdch

500 750 500 750

160 g| d 2409| d Hng&tenf . .
ml vody ml vody nétenf | 15 15

45 ml mléka 70 ml mléka Odpocivant 35 35

35 g masla 50 g mésla Hné&tenf Il 20 20

1 g suseného drozdi 2 g suseného drozdi Zréni | 25 25

5 g medu n. cukru 10 g medu n. cukru Zranf |l 60 60

300 g p3enicné mouky 450 g pseniené mouky Peceni 55 60

550 550 Celkem 03:30| 03:35

7 g soli

10 g soli

PROGRAM 4 ITALSKY BiLY CHLEB

Casy v minutdch

500g 750 g 500g |750g

210 ml vody 315 ml vody Hnétent | 18 18
20 ml olivového oleje 30 ml olivového oleje Odpocivani 30 30
2 g suseného drozdi 3 g suseného drozdi Hnétenf Il 10 10
70 g semolinové krupice 110 g semolinové krupice | Zranf | 25 25
jemné (Semola) jemné (Semola) Zrani Il 30 30
240 g pseni¢né mouky 350 g pseni¢né mouky Peceni 60 65
550 550 Celkem 02:53 | 02:58

7 g soli

10 g soli
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PROGRAM 5 MASLOVY TOAST

Casy v minutdch

500¢g 750¢g 500g |750¢g

165 mlvody 250 ml vody Hnéteni | 15 15
50 ml vody 70 ml smetany Odpocivant 40 40
30 g masla 50 g mésla Hné&tenf Il 15 15
2 g suseného drozdi 3 g suseného drozdi Zrénf | 20 20
5 g medu 10 g medu Zranf |l 30 30
290 g psenic¢né mouky 440 g p3enicné mouky Pecent 60 65
550 550 Celkem 03:00 | 03:05

7 g soli

10 g soli

PROGRAM 6 CELOZRNNY TOAST

Casy v minutdch

500¢g 750¢g 500g [750¢g

230 ml podmasli 350 ml podmdsli Hnétent | 15 15
30 g masla 50 g mésla Odpocivant 45 45
2 g suseného drozdf 3 g suseného drozdi Hnétenf Il 5 5
5 g medu 10 g medu Zranf | 45 45
10 g starého chleba 20 g starého chleba Zranf |l 60 60
160 g celozrné p3eni¢né | 240 g celozinné psenicné | Peceni 65 70
mouky mouky Celkem 03:55| 04:00

110 g p3eniené mouky
550
7 g soli

160 g psenie¢né mouky
550
11 g soli

PROGRAM 7 SPALDOVO-TVAROHOVY CHLEB

Casy v minutdch

500 g 750 g 500g |750g

120 ml vody 180 ml vody Hnétent | 16 16
5 g masla 10 g mésla Odpocivani 30 30
2 g suseného drozdi 3 g suseného drozdi Hné&tenf Il 7 17
120 g tvarohu (40 %) 180 g tvarohu (40 %) Zréni | 20 20
5 g medu 10 g medu Zranf |l 50 50
290 g spaldové mouky 440 g spaldové mouky Peceni 60 65
630 630 Celkem 03:13 | 03:18

7 g soli

10 g soli




PROGRAM 8 CELOZRNNY SPALDOVY CHLEB SE STARYM CHLEBEM

Casy v minutdch

500¢g 750¢g 500g |750¢g

210 ml vody 310 ml vody Hnétent | 10 10
10 g masla 10 g masla Odpocivant 20 20
2 g suseného drozdf 3 g suseného drozdi Hnétenf |l 10 10
5 g medu 5 g medu Zranf | 20 20
20 g 3paldovych viocek 30 g 3paldovych viocek | Zrani Il 40 40
20 g prazenych slunecni- | 30 g prazenych slunecni- | Peceni 65 70
covych seminek (pridant covych seminek (pfidani | Celkem 02:45 | 02:50

prihradkou na pifsady)

20 g starého chleba
(volitelng)

130 g 3paldové mouky
630

140 g celozrnné $paldové
mouky

7 g soli

prihradkou na pfisady)
30 g starého chleba

(volitelng)

190 g 3paldové mouky

630

210 g celozrnné $paldové Ccz
oo CZ |
10 g soli

Krok 1
500¢g

750 ¢g

110 ml vrouci vody
40 g Zitného 3rotu jemného

160 ml vrouci vody
60 g Zitného $rotu jemného

40 g p3eniéného Srotu jemného 60 g pseni&ného 3rotu jemného
Zalijte $rof vrouci vodou a nechte jej zakryty | Zalijte $rof vrouci vodou a nechte jej zakryty

zchladnout.

zchladnout.
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Krok 2

Casy v minutach

500 g 750 g 500g |750¢g
110 ml vody 170 ml vody Hnétent | 10 10
3 g suseného drozdi 4 g suseného drozdi Odpocivant 20 20
20 g kvasku 30 g kvésku Hnétenf Il 15 15
(hotovy produk) (hotovy produki) Zranf | 20 20
5 g sirupu z cukrové fepy | 10 g sirupu z cukrové fepy | Zréni Il 60 60
50 g michanych seminek | 70 g michanych seminek | Pecent 60 65
(pridant prihradkou na (pridant piihradkou na Celkem 03:05| 03:10
prisady) prisady)

160 g p3eni¢né mouky 240 g psenicné mouky

1050 1050

7 g soli 10 g soli

Diky 3rotu je t&sto velmi t&zké a pevné, proto je nutné je pii hnéteni ruéné kontrolovat. Jinak hrozf,
ze chléb kvili spatnému promichani zcela nevykyne.

Za fimto Geelem &as od &asu hnétent preruste, t&sto zkontrolujte a v piipadé potreby je pomoci
skrabky na t&sto zatlacte dold ke sffedu tak, aby byl hnéta& ponofen do t&sta. Po kontrole po-

kracujte v programu stisknutim symbolu )

PROGRAM 10 PSENICNY CHLEB S OVSEM A LNENYM SEMINKEM

Casy v minutdch
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500¢g 750 g 500g [750¢g
195 ml vody 250 ml vody Hnétenf | 10 10
20 g masla n. stolniho 25 g masla n. stolntho Odpocivant 20 20
oleje oleje Hnétenf |l 20 20
2 g suseného drozdi 3 g suseného drozdi Zrénf | 20 20
5 g medu nebo cukru 10 g medu nebo cukru Zréni Il 60 60
25 g ovesnych vlogek 35 g ovesnych vlocek Peceni 60 65
25 g In&ného seminka 35 g Inéného seminka Celkem 03:10| 03:15
(3rotu) (3rotu)

270 g p3eniéné mouky 340 g pseni¢né mouky

550 550

7 g soli 9 g soli




PROGRAM 11 BRAMBOROVY CHLEB

Casy v minutdch

500¢g 750¢g 500g [750¢g

240 ml vody 250 ml vody Hnétent | 20 20
2 g suseného drozdi 2 g suseného drozdi Odpocivant 35 35
20 g bramborowvych 30 g bramborovych Hnétenf |l 20 20
vlogek vlogek Zranf | 20 20
40 g zitné mouky 1150 40 g ziiné mouky 1150 Zréni Il 70 70
230 g pseni¢né mouky 240 g psenicné mouky Pecent 60 65
550 550 Celkem 03:45| 03:50

7 g soli

7 g soli

PROGRAM 12 CEREALNI MRKVOVY CHLEB

Casy v minutdch

750 g

500¢g 750¢g 500 ¢

195 ml podmdsli 295 ml podmasli Hnéteni | 10 10
Q0 g celozmnné spaldové | 130 g celozmné $paldo- | Odpocivant 25 25
mouky vé mouky Hnétenf Il 20 20
40 g michanych seminek | 50 g michanych seminek | Zrant | 20 20
(pridant prihradkou na (pridant piihradkou na Zréni Il 60 60
pfisady) pfisady) Pecenf 60 65
50 g najemno nastrouha- | 80 g najemno nastrouha- | Celkem 03:15| 03:20

né mrkve

2 g suseného drozdi

5 g sirupu z cukrové fepy
10 g starého chleba

140 g 3paldové mouky
630

6 g soli

né mrkve

3 g suseného drozdi

10 g sirupu z cukrové fepy
15 g starého chleba

210 g $paldové mouky
630

9 g soli
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PROGRAM 13 SELSKY CHLEB S KVASKEM A STARYM CHLEBEM

Casy v minutach

500¢g 750 g 500g [750g¢g

240 ml vody 360 mlvody Hné&tenf | 10 10
3 g suseného drozdi 4 g suseného drozdi Odpocivani 20 20
30 g kvasku 50 g kvésku Hné&tenf Il 10 10
(hotovy produkt) (hotovy produk) Zrénf | 20 20
5 g sirupu z cukrové fepy | 10 g sirupu z cukrové fepy | Zrdni Il 30 30
25 g starého chleba 40 g starého chleba Pecenf 60 65
Q0 g zitné mouky 1150 130 g zitné mouky 1150 | Celkem 02:30 | 02:35

170 g $paldové mouky
1050
7 g soli

250 g $paldové mouky
1050
10 g soli

Pokud je chléb pilis kysely, snizte pripadn& v zdvislosti na kvasku (hotovém produktu) mnoZstvi.

Krok 1: Pfipravte si kvaskovy omladek (pouziti programu 29)

500¢g

1750

55 ml vody
10 g kvasku (natéstek)

55 g celozrnné pseni¢né mouky

85 mlvody
15 g kvésku (natsstek)

85 g celozmné pseniéné mouky

Prisady na kvaskovy omlédek nechte prohnist v programu 29 a poté je nechte 12-18 hodin

kynout se zavienym vikem.

Pripraveny kvaskovy omladek pouZijte k pokracovani receptu.

Krok 2: Pfisady na hlavni tésto pfidejte pfimo do pifedem vyzrélého kvéskového omladku.

Casy v minutach

500 g 750 g 500g |750¢g

140 ml vody 210 ml vody Hnéteni | 20 20
20 g mdsla 30 g masla Odpocivant 30 30
3 g &erstvého drozdi 4 g &erstvého drozdi Hnétenf Il 20 20
5 g cukru 10 g cukru Zréni | 25 25
250 g pseni&né mouky 380 g p3enicné mouky Zréni Il 45 45
550 550 Peceni 60 65
6 g soli 8 g soli Celkem 03:20| 03:25
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PROGRAM 15 SMISENY CHLEB S KVASKEM

Krok 1: Pfipravte si kvaskovy omladek (pouziti programu 29)

500¢g

750

75 ml vody
10 g kvésku (natestek)

75 g celozmné pseni¢né mouky

Prisady na kvaskovy omlédek nechte prohnist v programu 29 a poté je nechte 12—18 hodin

kynout se zavfenym vikem.

110 ml vody
15 g kvasku (natéstek)

Pripraveny kvaskovy omladek pouzijte k pokracovdni receptu.

Krok 2: Pfisady na hlavni t&sto pfidejte pfimo do predem vyzralého kvaskového omladku.

110 g celozrnné p3enicné mouky

Casy v minutach

500 g 750 g 500g |750¢g

130 ml vody 190 ml vody Hnétenf | 15 15
4 g &erstvého drozdf 5 g &erstvého drozdi Odpocivani 30 30
7 g sirupu z cukrové fepy | 11 g sirupu z cukrové fepy | Hnétent Il 18 18
110 g Zitné mouky 1150 160 g zitné mouky 1150 | Zréni | 20 20
150 g p3eni¢né mouky 220 g p3eniéné mouky Zréni Il 30 30
1050 1050 Peceni 60 65
7 g soli 11 g soli Celkem 02:53 | 02:58

PROGRAM 16 SMISENY CHLEB S JOGURTEM

Casy v minutach

500¢g 750 g 500g |750¢g

130 ml vody 195 ml vody Hnétenf | 10 10
15 g mésla 20 g mdsla Odpocivant 20 20
100 g jogurtu 3,5-3,8 % 145 g jogurtu 3,5-3,8 % | Hnétenf || 25 25
2 g suseného drozdi 3 g suseného drozdi Zréni | 20 20
5 g medu 10 g medu Zréni Il 60 60
200 g p3eni¢né mouky 290 g p3enicné mouky Peceni 65 70
1050 1050 Celkem 03:20 | 03:25

100 g zitné mouky 1150
7 g soli

150 g zitné mouky 1150
10 g soli
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PROGRAM 17 JOGURTOVO-MEDOVY CHLEB S VLASSKYMI ORECHY

Casy v minutach

500 g 750 g 500g |750¢g

15 ml mléka 175 ml mléka Hnétent | 10 10
25 g mésla n. stolniho 25 g mésla n. stolniho Odpogivani 20 20
oleje oleje Hnétenf Il 20 20
@5 gjogurtu 10 % 140 g jogurtu 10 % Zrani | 20 20
4 g suseného drozdf 6 g suseného drozdi Zréni Il 65 65
15 g medu nebo cukru 25 g medu nebo cukru Pecent 60 65
15 g nasekanych vlasskych | 35 g nasekanych vias- Celkem 03:15| 03:20

orechy (pridani prihradkou
na pifsady)

270 g psenic¢né mouky
550

7 g soli

skych ofechd (pridani

prihradkou na pfisady)
410 g p3enicné mouky
550

10 g soli

PROGRAM 18 PROTEINOVY CHLEB

Casy v minutach
500 g 750 g 500g |750¢g
130 ml vody 200 ml vody Hnéteni | 4 4
135 g skyru 200 g skyru Pauza Start Start
5 g suseného drozdf 7 g suseného drozdi Hnéteni | 5 5
40 g nasekanych ofecht | 70 g nasekanych ofecht | Odpocivani 20 20
nebo michanych seminek | nebo michanych seminek | Hnétenf |l 5 5
40 g nasekanych ofecht | 70 g nasekanych ofechd | Pauza Start Start
nebo michanych seminek | nebo michanych seminek | Hnétenf |l 7 7
(pridani piihradkou na (pridant prihradkou na Pauza Start Start
prisady) prisady) Hnétenf Il 6 6
80 g sojové mouky 120 g soéjové mouky Zréni | 2] 21
140 g celozrnné psenicné | 210 g celozmné p3eniené | Zrani |l 62 62
mouky mouky Pecent 50 60
6 g soli 9 g soli Celkem 03:00| 03:10

Prvni porci ofecht nebo seminek dejte pfimo do t&sta a druhou porci do piihradky na piisady.

DULEZITE!

e Séjova mouka véze velké mnoZstvi vody.
o Tésfo je tfeba n&kolikrét stlagit skrabkou, proto si pfistroj po fazich hnéteni udéla kratkou
prestavku. Cas prestavky signalizuje pipnuti.

o Po kontrole t&sta pokradujte v programu op&tovnym stisknutim symbolu @
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PROGRAM 19 BEZLEPKOVY CHLEB

Casy v minutach

500 g 750 g 500g |750g
185 ml vody 280 mlvody Hnéteni | 5 5
10 ml oleje 15 ml oleje Pauza Start Start
75 g jogurtu 110 g jogurtu Hnétenf | 5 5
5 g suseného drozdf 7 g suseného drozdi Pauza Start Start
20 g In&ného seminka 30 g In&ného seminka Hnéteni | 5 5
250 g bezlepkové mouky | 370 g bezlepkové mouky | Zrani | 25 25
6 g soli 9 g soli Zréni |l 25 25
Pecenf 45 50
Celkem 01:50 01:55

DULEZITE!

o Tésto je tfeba n&kolikrét stlagit skrabkou, proto si pfistroj po fazich hnéteni udéla kratkou
prestavku. Cas prestavky signalizuje pipnuti.

e Po kontrole t&sta pokracuijte v programu op&tovnym stisknutim symbolu@.

PROGRAM 20 BRIOSKA

Casy v minutach

500¢g 750 g 500g |750¢g

2 Zloutky (cca 36 g) 3 Zloutky (cca 54 g) Hnétenf | 25 25
110 ml mléka 160 ml mléka Odpogivani 30 30
80 g masla, kousky 120 g masla, kousky Hné&tenf Il 20 20
40 g smetany 50 g smetany Zrani | 20 20
3 g &erstvého drozdi 4 g &erstvého drozdi Zréni Il 60 60
20 g cukru 40 g cukru Pecenf 60 65
5 g vanilkového cukru 10 g vanilkového cukru Celkem 03:35| 03:40
Trocha citronové kary Trocha citronové kiry

260 g p3enicné mouky 390 g p3eni¢né mouky

550 550

2 g soli 4 g soli

Voliteln&: U 550 g pridejte 50 g ¢okoléddovych kapek nebo u 750 g pridejte 70 g &okolado-

vych kapek pomocf pfihradky na pfisady.
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PROGRAM 21 COKOLADOVY CHLEB

Casy v minutach

500 g 750 g 500g | 750¢

150 ml mléka 220 ml mléka Hnétent | 15 15
2 g suseného drozdi 3 g suseného drozdi Odpocivani 35 35
80 g tvarohu 120 g tvarohu Hnétenf Il 20 20
40 g offskovo-nugdtového | 60 g offskovo-nugdtoveé- | Zréni | 20 20
krému ho krému Zréni |l 60 60
20 g kakaa v prasku 30 g kakaa v prasku Pecent 60 65
30 g mletych lisko- 40 g mletych lisko- Celkem 03:30| 03:35

vych ofiskd nebo mandli
240 g pseni¢né mouky
550

vych ofiskd nebo mandli
360 g p3enicné mouky
550

PROGRAM 22 BANANOVY CHLEB

Casy v minutach

500 g 750 g 500g |750¢g

160 g jogurtu 240 g jogurtu Hnétenf | 15 15
40 g mésla 60 g mésla Odpogivani 35 35
30 g arasidového masla | 45 g arasidového masla | Hnétenf I 20 20
2 g suseného drozdi 3 g suseného drozdi Zréni | 25 25
40 g hnédého cukru 60 g hnédého cukru Zréni Il 60 60
2 g skotice 2 g skotice Pecent 60 65
1 maly zraly banan 1 maly zraly banan Celkem 03:35| 03:40

40 g mletych mandlf
240 g pseni¢né mouky
550

2 g soli

60 g mletych mandli
360 g p3enicné mouky
550

2 g soli

PROGRAM 23 CHLEB S ROZINKAMI

Casy v minutach

500 g 750 g 500g |750¢g

130 ml mléka 200 ml mléka Hnétent | 25 25
50 g mésla, kousky 80 g masla, kousky Odpogivani 30 30
2 g suseného drozdi 3 g suseného drozdi Hné&tenf Il 20 20
30 g cukru 50 g cukru Zréni | 20 20
1 celé vejce 1 celé vejce Zrani |l 60 60
50 g rozinek 80 g rozinek Peceni 50 55
2 g soli 3 g soli Celkem 03:25| 03:30

280 g p3eni¢né mouky

420 g pseni¢né mouky
550




MIléko a maslo by mély mit chladnickovou teplotu. Mdslo pridévejte v malych kouskach.
Rozinky nenamdceite a pridejte je pfimo do t&sta.

PROGRAM 24 SPALDOVE BOCHANKY

Recept na 9 kusd Casy v minutach
130 ml vody 20 g bramborovych Hné&teni 30
155 ml mléka vlogek
20 g mésla 5 g medu
7 g suseného drozdi 430 g spaldové mouky
140 g tvarohu 630

10 g soli

Testo behem hnétenf kontrolujte. Hnéteni docasné zastavite stisknutim symbolu @ V pfipadé
potfeby t&sto stlacte skrabkou dold, aby se dobre prohnétlo. V opagném piipadé se t&sto moze

,uvolnit” a kolem hnétace vznikne velka dira. Stisknutim symbolu pokragujte v hnétenf.

Po prohnéteni vyjméte t&sto z formy a zakryté je nechte 30—45 minut kynout pfi pokojové tep-
lot& v mise lehce potiené olejem. Poté vytvarujte 9 stejng velkych bochénkd a nechte je jeste
3045 minut kynout. Pred pecenim bochdnky postitkejte vodou a piipadné posypeite seminky.
Poté je priblizng 15-18 minut pecte pii cirkulujicim vzduchu 240 °C.

PROGRAM 25 KVASKOVE BOCHANKY

Recept na 9 kust Casy v minutach
290 ml vody 10 g medu Hnétenf | 20
10 g mésla 460 g pseni¢né mouky 550 | Zrani | 30
13 g &erstvého drozdi 70 g zitné mouky 1150

40 g pevného kvasku 13 g soli

(natestek)

Po prohnéteni vyjméte t&sto z formy a zakryté je nechte 3045 minut kynout pfi pokojové tep-
lot& v mise lehce potfené olejem. Poté vytvarujte 9 stejné velkych bochankd a nechte je jeste
3045 minut kynout. Pred pecenim bochanky postitkejte vodou a pifpadng posypejte seminky.
Poté je priblizng 15-18 minut pecte pii cirkulujicim vzduchu 240 °C.

Pridanf kvasku neni povinné a Ize je nahradit jogurtem/tvarohem /kyselou smetanou.

Syrové bochdanky:

Na kazdy bochanek si pfipravte jeden platek syra gouda. Pred pecenim bochanky posfiikejte
vodou a poté je pecte 10 minut pfi 240 °C.

Nyni na kazdy bochanek polozte platek syra Gouda a bochénky dopecte 7—10 minut pri
teplote 210 °C.
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PROGRAM 26 NIZKOSACHARIDOVE BOCHANKY (BEZLEPKOVE)

Recept na 4 kusy Casy v minutach
2 vejce vel. M 20 g seminek psyllia Hnéteni 30
40 g cerstvého bylinkové- 10 g sezamu

ho syra 25 g parmezanu

10 g seminek chia 7 g prasku do peciva

20 g slune&nicovych 5 g soli

seminek

10 g Inéného seminka

Vsechny pfisady vlozte do automatické pekamy chleba a nechte uhnist t&sto. Mezitim prede-
hrejte froubu na 180 °C s cirkulujicim vzduchem.

Na konci programu vyjméte t&sto z chlebové komory, krdtce je prohnéfte vihkyma rukama
a oddglte &tyri stejng velké bochanky. Opatmé je vytvarujte do oblého tvaru a vytvarované
bochdnky nafiznéte do tvaru kiize.

Nyni bochénky postiikejte vodou a posypeite seminky dle vlasmiho vybé&ru. Bochanky vlozte
na 18-20 minut do trouby. B&hem doby pecent troubu neotvirejte.

PROGRAM 27 TESTO NA PIZZU

Na 1 plech I Casy v minutach
240 ml vody 400 g pseniené mouky Hnétenf 30
1 g suseného drozdi 550

10 g soli

Vlozte viechny pfisady do automatické pekamy chleba a spusfte program.

Hotové t&sto zakryjte a dejte na 24 hodin do chladnicky. Poté je nechte 6 hodin zrdt pfi poko-
jové teploté a ndasledné je pouZijte podle potreby.

PROGRAM 28 TESTO NA PECIVO NA TYCCE

I Casy v minutach
230 ml vlazné vody 5 g cuky Hnétenf 30
15 ml stolntho oleje 400 g pseniené mouky
7 g suseného drozdf 550
10 g soli

Vlozte viechny piisady do automatické pekarny chleba a spusfte program.

Hotové t&sto nechte hodinu odpogivat. Poté je rozdélte na 8 stejnych dild, rozvdlejte je na
cca 20 cm dlouhé prameny a navifite je na $pejli. Tésto zakryjte a nechte je dalsich 30 minut
odpocivat. Poté je opecte nad zhavym uhlim ze viech stran dozlatova.
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PROGRAM 29 OMLADEK

I Casy v minutach

Lis se v zavislosti na receptu Hnéteni | 5
Pauza Start

Viz bily chléb s kvéskem program 14 nebo smigeny chléb s | Zrani | 30
kvaskem program 15 Zréni Il 30

DULEZITE!

o Testo je tfeba n&kolikrét stlagit skrabkou, proto si pfistroj po fazich hnéteni ud&la krétkou

prestavku. Cas prestdvky signalizuje pipnutt.

o Po kontrole t&sta pokradujte v programu op&tovnym stisknutim symbolu @

PROGRAM 30 MICHANI A ZAHRIVANI

I Casy v minutach

Tento program je vhodny k pfipravé a ohfivani riznych Hné&teni Q0

pokrmd (napf. vareni ovesné kase, ohfivani polévek).

DULEZITE!
Pfi pouzivani programu je nuind pravidelnd kontrola pozadovaného vysledku a v pripadé
potfeby predéasné ukoneeni programu.

PROGRAM 31 DZEM

Casy v minutach
750 g ovoce (&erstvého nebo hlubokozmrazeného) Odpocivani 15
375 g zelirovactho cukru 2:1 Zranf |l 45
Podle chuti vanilkového cukru Pecenti 45
Michanf 8
Celkem 01:53

Nechte ovoce rozmrazit a podle chuti je rozmixujte.

Ovocnou hmotu vlozte spolu s zelirovacim cukrem do chlebové komory a spustte program. Po
ukoneeni programu vyjméte pomoci rukavice pro vyjiméni horkého nadobi z trouby chlebovou
komoru a horkym dzemem naplite sklenice.

191



192

DULEZITE!

e Pozor, nddoba je horkd! Noste rukavice a budte dobre pripraveni. Nadobu s horkym
dzemem pokladejte s maximalni opatrnosti (nebezpe&i prevrhnuti). Zejména v piipadé
dzemu dbeijte na ¢isty zpisob prace (sterilizované sklenice atd.).

e Po pifpravé dzemu byste méli chlebovou komoru ihned naviheit, jinak moze byt jeji €istént
v pfipadé eerveného ovoce obtizné.

o Dzem musi zcela vychladnout, aby zfuhl. Bezprosifedné& po pripravé je jesté tekuty.

PROGRAM 32 JABLECNY KOMPOT (3 VARIANTY)

Jednoduchy jableény kompot Casy v minutach

1 000 g nakyslych jablek (odpovida cca 5 velkym jabl- | Zréni | 40

kdm, napf. Boskop) Zrani Il 10

50 g cukru Peceni 10

Podle chuti 1 spetku skofice Michanf 8
Celkem 01:08

Jablka oloupeite, zbavte je jadfinct a nakrajejte je na stejnomémé kostky. Nakrajend jablka
smichejte s cukrem a skofici a viozte je do chlebové komory. Spusfte program.

Po skon&eni programu nalijfe smés jesté horkou do sklenic a nechte ji vychladnout. Jablecny
kompot skladujte v chladnicce.

Jableéné povidla

1 000 g nakyslych jablek (odpovida cca 5 velkym jablkdm, napt. Boskop)
50 g cukru

Podle chuti 1 spetku skofice

Jablka oloupeite, zbavte je jadfincd a nakrdjejte je na stejnomémé kostky. Nakréjend jablka
smichejte s cukrem a skofici a vlozte je do chlebové komory. Spusfte program.

Po skonceni programu vyjméte jable¢nd povidla z nadoby a nechte je vychladnout. Vychladlou
hmotu podle chuti rozmixujte a nalijte do sklenic. Jableend povidla skladujte v chladnicce.

Rafinovany jableény kompot

600 g nakyslych jablek (odpovidd cca 3 velkym jablkdm, napt. Boskop)
2 polévkové Izice jable&né sfavy,/vody

1 3petka soli

150 g zelirovaciho cukru 3:1

1 kévovd Izicka vanilkového exiraktu

100 g rozinek (podle chuti)

Jablka oloupeite, zbavte je jadfinct a nakrdjejte je na stejnomémé kostky. Nakrajend jablka
smichejte s cukrem a skofici a vlozte je do chlebové komory. Spusfte program.

Po skon&eni programu nalijfe smé&s jesté horkou do sklenic a nechte ji vychladnout. Jable&ny
kompot skladujte v chladniéce.



PROGRAM 32 ZELE Z CERVENEHO OVOCE

600 g smési hlubokozmrazeného bobulovitého ovoce,
napf. erveného rybizy, jahod, tresni, malin (rozmrazeng)
200 g zelirovactho cukru 3:1

1 kavova IZicka vanilkového extraktu

Vlozte piisady do chlebové komory a spustte program.

Zelé z Eerveného ovoce poddveite napf. s Eerstvymi vaflemi,

nou ryzi.

Casy v minutach

Zréni |
Zrani |l
Peceni
Michdnf
Celkem

40

10

10

8
01:08

vanilkovou zmrzlinou nebo mléé-

PROGRAM 33 ZAKLADNI RECEPT NA CATNI

Casy v minutach

200 g ovoce (podle chuti, napt. $vestky, mango nebo
tre3n&), erstvého nebo hlubokozmrazeného

200 g mekkeé zeleniny (Ize obméfiovat, napf.
raj¢ata, cukyny, lilek; nevhodné jsou paprika a mrkev,
nebof nezmé&knou)

1 najemno nakrgjend cibule

1 kus z&zvoru (cca 4 cm), nastrouhat

1 prolisovany strouzek cesneku, podle chuti

150 g zelirovaciho cukru 3:1

2 polévkové Izice hoteice/drceného hoicicného
seminka

Trocha citronové 3favy

125 ml octa/jableeného octa

1/2 polévkové Izice soli

Podle chuti chilli, feferonky, pepf pro ostrost chuti

Odpogivani
Zréni |l
Peceni
Michanf
Celkem

+» [

45

Ovoce a zeleninu omyjte, oloupeite a nakrdjejte na drobné kosticky. Vsechny pfisady viozte do

chlebové komory a spusfte program.

Horké ¢amni nalijte do sklenice a nechte dukladné vychladnout.

Catni si vychutnejte se syrem, masem a anfipasti.

DULEZITE!

e Catni nesmf obsahovat piilis mnoho tekutiny, jinak neztuhne a mize se siln& rozstiknout po

viku a uvnitt chlebové komory.

e Bezprosttedn& po pripravé je stdle tekuté. Catni musi zcela vychladnout, aby ztuhlo.
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PROGRAM 34 JOGURT

2 litry mléka Nastavte ¢as mezi
2 polévkové Izice joguriu nebo alternativng jogurtové kultury (pfi 8 a 12 hodinami
davkovani se fidte udaji na obalu)

Tip: K vyrobé jogurtu mdzete pouzit napf. syrové kravské mléko,
plnofuené mléko, homogenizované mléko, mléko bez lakiézy, sdjové
mléko, kozi mléko nebo ovesné mléko.

Do mléka vmicheijte jogurtové/jogurtové kultury a vie dohromady
dejte do chlebové komory. Pouziti hnétace nenf nutné.

Casy Ize nastavit pomoci symbolu QDIO

PROGRAM 35 JEN PECENI

Cas Ize nastavit od 00:05 do 01:30 hodin. Casy Ize nastavit pomoci symbolu @

PROGRAM 36 DIY

DIY

Stisknutim symbolu

zménite Easy. Tlagitky +/= je mozné &asy upravit. Po stisknuti symbolu
$99
QDIO prejdete na nastaveni pro dalsi pracovni krok. Po dosazeni posledniho kroku { | se

opétovnym sfisknutim symbolu QDIO vratite k prvnimu kroku % .
|
Nyni mizete jest& jednou zkonirolovat nastaveni, znovu je upravit nebo je rovnou ulozit.

Nastaveni uloZite stisknutim symbolu ng po dobu pfiblizng 2 sekund. Zobrazi se celkovy cas
pro zvolend nastavent.

Po stisknuti symbolu QDIO se zobrazi asy, kieré ste si prediim sami nastavili.

Program mozete jako obvykle spustit stisknutim symbolu @ .

DULEZITE!
o Prihradka na pifsady v @ se ofevie jen v % .

e P¥i nastavenf % na 0", tedy deaktivaci, se piihradka na piisady neotevre.



Casy, které |ze nastavit:

%I Hnéteni | @Odpoéivéni %II Hnéteni Il

Mizete nastavit O az 30 minut.

9 Zréni | D, zrani 1l

Mizete nastavit O az QO minut.
599

D Peéeni

Muzete nastavit O az Q0 minut.

Casy v minutach

Volba Nastaveni z

casu vyroby
Hnétenf | 0-30 10
Odlpesiven 0-45 20
Hnétent || 0-30 10
Zrénf | 0-90 30
Zréni |l 0-90 30
Peceni 0-90 40

Pri snizenf ¢asu na 0" mize dojit k preskoceni kroku zpracovant.

Zasobnik vody

Zasobnik vody mdzete pouzit k pridani vody nebo alkoholu do t&sta ¢i jinych pifsad b&hem
hnéteni/michani (v kroku | ).

Je mozné pridavat cisty alkohol (az do 45 % obsahu alkoholu, napt. rum, whisky nebo gin). To
ie vhodné napfiklad pro zjemnéni amni, zelé z cerveného ovoce nebo dzemu.

Upozorfivjeme, Ze zdsobnik vody |ze pouzit pouze v programu DIY (program 36).
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PrOGIGMY .o

Program 1 Farmdrsky chlieb ............coeeininirireesseees s
Program 2 Rychly biely chlieb ..........ccooveoeiorinieieirieeeeeeeeeeeen,
Program 3 Biely chlieb ......................
Program 4 Taliansky biely chlieb
Program 5 Maslovy toast..................
Program & Celozrnny toast.........c.eevueeeeeeiririeeiseieesieeees e
Program 7 Spaldovo-tvarohovy chlieh .....................ceeneeeeeeesrrrenn.
Program 8 Spaldovy celozmny chlieb so starym chlebom.......................
Program @ Semienkovy chligh...........cccocvveiveiniinieieeeeeeee e,
Program 10 Pseniény chlieb s ovsom a [anovymi semienkami...
Program 11 Zemiakovy chlieb..........ccovemirieneiririnieseseeeee e,
Program 12 Mrkvovo-semienkovy chligh...........ccccoovvvrninininirrrnne,
Program 13 Farmdrsky chlieb s kvéskom a starym chlebom.....................
Program 14 Biely chlieb s kvaskom ...,
Program 15 Mie$any chlieb s kvéskom
]
]
]

Program 16 Jogurtovy miesany chlieb.............

Program 17 Jogurtovo-medovy chlieb s viasskymi orechmi
Program 18 Bielkovinovy chlieb ............ccovinenininieeseseeeie e,
Program 19 Bezgluténovy chlieb
Program 20 Briogka.......c.ccceveereevenn.
Program 21 Cokolddovy chlieb
Program 22 Bandnovy chlieb........
Program 23 Hrozienkovy chlieb
Program 24 Spaldova ZEmIQ.........oo.eevvvvvvvvevveveeeveeeveoeossssesssssssssssssee
Program 25 Kvdskovd Zemla.........ccovuveuvieninnenenieisieen,
Program 26 Nizkosacharidovd Zemla (bezgluténovd)
Program 27 Cesto NQ PIZZU c.ueuveeeereeeririnieeeseieeeeeseeeeeene

Program 28 Cesto na toceny chligb...........ccovvvivinieneinririeeneen,
Program 29 PredCesto ...t saen
Program 30 Mie$anie a Zohrievanie ...............ccceeevreeeerieeinionirinsisisieeinns
Program 31 Marmel@da...........c.ccccocvcuininiinciincnieeiscreeeeeese s
Program 32 Jablkovy kompdt (3 varianty)
Program 32 Puding z Eerveného ovocia ...........cceueeeeenieeinirinninsiniisininns
Program 33 Zékladny recept na atni ........ccc.oeueveeverereeeeeieerriesiesisiieienias
Program 34 JOGUrt ...t
Program 35 1ba PEEENIE ........c.curueerieriieieieiseses s
Program 3O DIY ...ttt



RECEPTY

VSEOBECNE INFORMACIE

e Pre recepty na chlieb pouzivajte vzdy vlazni vodu. Nesmie viak maf teplotu vyssiv ako 30
°C.

o Suroviny z chladni¢ky je mozné pouZif priamo.

o Ako sladidlo je mozné pouzif cukor, med alebo akikolvek ind alternativu, napr. agdvovy
sirup, sirup z cukrove] repy alebo kokosovy cukor.

¢ Maslo alebo jedly olej je mozné nahradif vegdnskym variantom, okrem receptu na briosku
a hrozienkovy chlieb. Maslo (alebo jeho ndhradu) vzdy nakrgjajte na malé kosky.

o Vaijcia je mozné nahradif vegdnskou nahradou vajec.
o Mlieko je mozné nahradif rastlinnym mliekom.
e Jogurt, tvaroh a smotanu je mozné nahradif rastlinnym variantom.
o Vietky psenicné muky je mozné nahradif $paldovou mikou v pomere 1:1, viimaite si typové
&isla.
o Recepty sU nastavené pre pouzivanie vajec velkosti M alebo L.
o Ak chlieb po upecent nie je dostatoene kypry, pridajte viac drozdia. m

o Ak sa vrchnd strana chleba prepadla, do cesta ste pridali privela drozdia. Mnozstvo droz-
dia je idedlne viedy, ked je chlieb na vrchu mieme, hladko zaobleny (mieme kupolovity).

e Pre zmes na pecenie chleba vam odporiéame program 3.

o Skér nez priddte stary chlieb do cesta, vzdy ho rozmrvte rukéch na drobné kusky alebo
najlepsie ak ho zomeliete (strohanka).

PROGRAMY

PROGRAM 1 FARMARSKY CHLIEB

Casy v mindtach
500 g 750 g 500g |750¢g
140 ml vody 210 ml vody Hnetanie | 10 10
Q0 ml cmary 135 ml cmaru Odpocivanie 20 20
10 g masla 20 g masla Hnetfanie |l 20 20
3 g suseného drozdia 4 g suseného drozdia Zrenie | 20 20
10 g sirupu z cukrovej repy | 10 g sirupu z cukrovei Zrenie |l 65 65
230 g 3paldovej miky repy Pecenie 60 65
1050 350 g 3paldovej miky Celkom 03:15 | 03:20
30 g 3paldovej celozrnej | 1050
muky 50 g $paldovej celozmnej
30 g raznej celozmnej muky
muky 40 g raznej celozrnnej
7 g soli muky

10 g soli
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PROGRAM 2 RYCHLY BIELY CHLIEB
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Casy v mindtach

500 g 750 g 500g |750¢g

205 ml vody 310 ml vody Hnetanie | 10 10
15 ml jedlého oleja 20 ml jedlého oleja Odpocivanie 10 10
4 g suseného drozdia 7 g suseného drozdia Hnetfanie Il 10 10
5 g medu alebo cukru 10 g medu alebo cukru Zrenie Il 45 45
310 g psenicnej muky 550 | 470 g pseni¢nej muky Pecenie 40 45
7 g soli 550 Celkom 01:55 | 02:00

10 g soli

PROGRAM 3 BIELY CHLIEB

Casy v mindtach

500¢g 750¢g 500g |750¢g
160 mlvody 240 ml vody Hnetanie | 15 15
45 ml mlieka 70 ml mlieka Odpogivanie 35 35
35 g masla 50 g masla Hnefanie Il 20 20
1 g suseného drozdia 2 g suseného drozdia Zrenie | 25 25
5 g medu alebo cukru 10 g medu alebo cukru Zrenie I 60 60
300 g p3enicnej muky 450 g pseni¢nej muky Pecenie 55 60
550 550 Celkom 03:30| 03:35
7 g soli 10 g soli

PROGRAM 4 TALIANSKY BIELY CHLIEB

Casy v minGtach

500g 750 g 500g |750g

210 ml vody 315 ml vody Hnetanie | 18 18
20 ml olivového oleja 30 ml olivového oleja Odpocivanie 30 30
2 g suseného drozdia 3 g suseného drozdia Hnetfanie Il 10 10
70 g tvrdozmnej p3eni¢nej | 110 g tvrdozmnej pseni¢- | Zrenie | 25 25
muky, jemnd (Semola) nej muky, jemnd (Semola) | Zrenie Il 30 30
240 g psenicnej muky 550 | 350 g p3enicnej muky Pecenie 60 65
7 g soli 550 Celkom 02:53 | 02:58

10 g soli



PROGRAM 5 MASLOVY TOAST

Casy v mindtach

500¢g 750¢g 500g |750¢g

165 ml vody 250 ml vody Hnetanie | 15 15
50 ml smotany 70 ml smotany Odpocivanie 40 40
30 g masla 50 g masla Hnetfanie || 15 15
2 g suseného drozdia 3 g suseného drozdia Zrenie | 20 20
5 g medu 10 g medu Zrenie I 30 30
290 g p3enicnej muky 440 g psenicnej muky Pecenie 60 65
550 550 Celkom 03:00 | 03:05

7 g soli

10 g soli

PROGRAM 6 CELOZRNNY TOAST

Casy v mindtach

500¢g 750¢g 500g [750¢g

230 ml cmaru 350 ml cmaru Hnetanie | 15 15
30 g masla 50 g masla Odpogivanie 45 45
2 g suseného drozdia 3 g suseného drozdia Hnetanie |l 5 5
5 g medu 10 g medu Zrenie | 45 45
10 ml starého chleba 20 ml starého chleba Zrenie I 60 60
160 g p3enicnej ce- 240 g psenic¢nej ce- Pecenie 65 70
lozrnnej moky lozrnnej moky Celkom 03:55| 04:.00

110 g p3eni¢nej moky 550
7 g soli

PROGRAM 7 SPALDOVO-TVAROHOVY CHLIEB

160 g psenicnej muky
550
11 g soli

Casy v minGtach

500g 750 g 500g |750g

120 ml vody 180 ml vody Hnetanie | 16 16
5 g masla 10 g masla Odpocivanie 30 30
2 g suseného drozdia 3 g suseného drozdia Hnetfanie Il 7 17
120 g tvarohu (40 %) 180 g tvarohu (40 %) Zrenie | 20 20
5 g medu 10 g medu Zrenie |l 50 50
290 g spaldovej muky 440 g spaldovej moky Pecenie 60 65
630 630 Celkom 03:13 | 03:18

7 g soli

10 g soli
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PROGRAM 8 SPALDOVY CELOZRNNY CHLIEB SO STARYM CHLEBOM

Casy v mindtach

500¢g 750¢g 500g |750¢g
210 ml vody 310 ml vody Hnetanie | 10 10
10 g masla 10 g masla Odpocivanie 20 20
2 g suseného drozdia 3 g suseného drozdia Hnetanie |l 10 10
5 g medu 5 g medu Zrenie | 20 20
20 g 3paldovych vlociek | 30 g $paldovych viociek | Zrenie Il 40 40
20 g prazenych sihe&ni- 30 g prazenych slnecni- | Pecenie 65 70
covych jadier (pridanie Celkom 02:45 | 02:50

covych
jadier (pridanie cez nddo-
bu na suroviny)

20 g starého chleba [volite/ng)

(volitelné)
130 g 3paldovej moky 630
630 210 g 3paldovej ce-

lozrmnej maky

140 g 3paldovej ce-
10 g soli

lozrnnej moky

7 g soli

cez nadobu na suroviny)
30 g starého chleba

190 g 3paldovej muky

200

Krok 1
500¢g

750 g

110 ml vriacej vody

40 g jemného razného Srotu

40 g jemného pseni&ného 3rotu

Srot zalejte s vriacou vodou a zakryty ho
nechaijte vychladnuf.

160 ml vriacej vody

60 g jemného razného Srotu

60 g jemného p3enicného $rotu

Srot zalejte s vriacou vodou a zakryty ho
nechaijte vychladnuf.



Krok 2

Casy v mindtach

500 g 750 g 500g |750¢g

110 ml vody 170 ml vody Hnetanie | 10 10
3 g suseného drozdia 4 g suseného drozdia Odpocivanie 20 20
20 ml kvésku 30 ml kvésku Hnetanie |l 15 15
(hotovy produk) {hotovy produkt) Zrenie | 20 20
5 g sirupu z cukrovej repy | 10 g sirupu z cukrovej Zrenie |l 60 60
50 g zmesi semien repy Pecenie 60 65
(pridanie cez nadobu na | 70 g zmesi semien Celkom 03:05| 03:10

suroviny)

160 g p3enicnej miky
1050

7 g soli

Vplyvom Srotu sa cesto stane velmi fazké a pevné, preto musfte pocas hnetenia cesto ru¢ne
kontrolovaf. Inak hrozi, ze kvdli zlému premiesaniu chlieb tplne nevykysne.

Kvéli tomu priebezne preruste hnetenie, skonirolujte cesto a prip. ho so skrabkou na cesto znovu

(pridanie cez naddobu na
suroviny)

240 g psenicnej moky
1050

10 g soli

premiestnite nadol do stredu, aby cesto zakryvalo hnetaci hdk. Po kontrole stlagte symbol

, aby program pokragoval.

PROGRAM 10 PSENICNY CHLIEB S OVSOM A LANOVYMI SEMIENKAMI

Casy v mindtach

500¢g 750 g 500g [750g¢g

195 ml vody 250 ml vody Hnetenie | 10 10
20 g masla alebo jedlého | 25 g masla alebo jedlého | Odpocivanie 20 20
oleja oleja Hnetenie I 20 20
2 g suseného drozdia 3 g suseného drozdia Zrenie | 20 20
5 g medu alebo cukru 10 g medu alebo cukru Zrenie |l 60 60
25 g ovsenych vlociek 35 g ovsenych vlogiek Pecenie 60 65
25 g lanového 3rotu 35 g lanového 3rotu Celkom 03:10| 03:15

270 g p3enicnej muky 550
7 g soli

340 g peni¢nej muky
550
9 g soli
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PROGRAM 11 ZEMIAKOVY CHLIEB

Casy v mindtach

500 g 750 g 500g |750¢g
240 ml vody 250 ml vody Hnetenie | 20 20
2 g suseného drozdia 2 g suseného drozdia Odpocivanie 35 35
20 g zemiakovych viociek | 30 g zemiakovych viociek | Hnetenie |l 20 20
40 g raznej muky 1150 40 g raznej muky 1150 Zrenie | 20 20
230 g psenicnej muky 550 | 240 g p3eni¢nej miky Zrenie |l 70 70
7 g soli 550 Pecenie 60 65
7 g soli Celkom 03:45| 03:50

PROGRAM 12 MRKVOVO-SEMIENKOVY CHLIEB
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Casy v mindtach

500 g 750 g 500g |750¢g
195 ml cmary 295 ml cmaru Hnetenie | 10 10
Q0 g spaldovej celozmnej | 130 g $paldovej ce- Odpogivanie 25 25
mUky lozrnnej moky Hnetenie I 20 20
40 g zmesi semien 50 g zmesi semien Zrenie | 20 20
(pridanie cez naddobu na | (pridanie cez néddobu na | Zrenie |l 60 60
suroviny) suroviny) Pecenie 60 65
50 g jemne nastrohanej 80 g jemne nasfrohanej Celkom 03:15| 03:20
mrkvy mrkvy

2 g suseného drozdia

5 gsirupu z cukrove] repy
10 ml starého chleba

140 g 3paldovej muky
630

6 g soli

3 g suseného drozdia
10 g sirupu z cukrovej
repy

15 ml starého chleba
210 g spaldovej moky
630

9 g soli




PROGRAM 13 FARMARSKY CHLIEB S KVASKOM A STARYM CHLEBOM

Casy v mindtach
500 g 750 g 500g |750¢g
240 ml vody 360 ml vody Hnetenie | 10 10
3 g suseného drozdia 4 g suseného drozdia Odpocivanie 20 20
30 ml kvasku 50 ml kvasku Hnetenie I 10 10
(hotovy produki) (hotovy produk) Zrenie | 20 20
5 g sirupu z cukrovej repy | 10 g sirupu z cukrovej Zrenie |l 30 30
25 ml starého chleba repy Pecenie 60 65
Q0 g raznej muky 1150 40 ml starého chleba Celkom 02:30 | 02:35
170 g 3paldovej maky 130 g raznej maky 1150
1050 250 g 3paldovej miky
7 g soli 1050

10 g soli

Ak je chlieb prilis kysly, v zavislosti od hotového kvasku prip. znizte jeho mnoZstvo.

(PROGRAM 14 BIELY CHLIEB SKVASkom ~ [sk |

Krok 1: Pripravte si kvéasok (pouzite program 29)

500 g 1750

55 ml vody 85 mlvody

10 ml kvasku (3tartér) 15 ml kvésku (startér)

55 g pseni¢nej celozrnnej muky 85 g p3enicnej celozmnej muky

Suroviny pre kvasok nechajte prehniefif na programe 29 a potom nechaite zrief 12-18 pri
zatvorenom veku.

Pouzite pripraveny kvasok na pokrocovanie s receptom.

Krok 2: Pridajte suroviny pre hlavné cesto priamo na vyzrety kvasok.

Casy v mindtach
500¢g 750 g 500g |750g
140 ml vody 210 ml vody Hnetenie | 20 20
20 g masla 30 g masla Odpogivanie 30 30
3 g Cerstvého drozdia 4 g ¢erstvého drozdia Hnetenie || 20 20
5 gcukiu 10 g cukru Zrenie | 25 25
250 g psenicnej moky 550 | 380 g psenicnej muky Zrenie |l 45 45
6 g soli 550 Pecenie 60 65

8 g soli Celkom 03:20 | 03:25
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PROGRAM 15 MIESANY CHLIEB S KVASKOM

Krok 1: Pripravte si kvéasok (pouzite program 29)

500¢g

75 ml vody
10 ml kvésku (startér)
75 g psenicnej celozrmnej muky

750

110 ml vody
15 ml kvasku (startér)
110 g p3eni¢nej celozmnej moky

Suroviny pre kvasok nechajte prehnietif na programe 29 a potom nechaite zrief 12-18 pri
zatvorenom veku.

Pouzite pripraveny kvasok na pokraovanie s receptom.

Krok 2: Pridaite suroviny pre hlavné cesto priamo na vyzrety kvéasok.

204

Casy v mindtach
500¢g 750 g 500g [750g¢g
130 ml vody 190 ml vody Hnetenie | 15 15
4 g &erstvého drozdia 5 g &erstvého drozdia Odpocivanie 30 30
7 g sirupu z cukrovej repy | 11 g sirupu z cukrovej Hnetenie I 18 18
110 g raznej moky 1150 repy Zrenie | 20 20
150 g pseni¢nej muky 160 g raznej moky 1150 | Zrenie |l 30 30
1050 220 g pseniénej miky Pecenie 60 65
7 g soli 1050 Celkom 02:53 | 02:58

11 g soli

PROGRAM 16 JOGURTOVY MIESANY CHLIEB

Casy v mindtach
500¢g 750 g 500g [750g¢g
130 ml vody 195 ml vody Hnetenie | 10 10
15 g masla 20 g masla Odpogiva- 20 20
100 g jogurtu 3,5-3,8 % 145 g jogurtu 3,5-3,8 % [ nie 25 25
2 g suseného drozdia 3 g suseného drozdia Hnetenie I 20 20
5 g medu 10 g medu Zrenie | 60 60
200 g p3enicnej muky 290 g p3enicnej muky Zrenie |l 65 70
1050 1050 Pecenie 03:20 | 03:25
100 g raznej muky 1150 150 g raznej moky 1150 | Celkom
7 g soli 10 g soli




PROGRAM 17 JOGURTOVO-MEDOVY CHLIEB S VLASSKYMI ORECHMI

Casy v mindtach
500¢g 750 g 500g [750g¢g
115 ml mlieka 175 ml mlieka Hnetenie | 10 10
25 g masla alebo jedlého | 25 g masla alebo jedlého | Odpocivanie 20 20
oleja oleja Hnetenie I 20 20
@5 gjogurtu 10 % 140 g jogurtu 10 % Zrenie | 20 20
4 g suseného drozdia 6 g suseného drozdia Zrenie |l 65 65
15 g medu alebo cukru 25 g medu alebo cukru Pecenie 60 65
15 g drvenych vlasskych 35 g drvenych vlagskych | Celkom 03:15 | 03:20
orechov (pridanie cez orechov (pridanie cez
nadobu na suroviny) né&dobu na suroviny)

270 g p3enicnej moky 550 | 410 g p3eniénej miky
7 g soli 550
10 g soli

PROGRAM 18 BIELKOVINOVY CHLIEB

Casy v mindtach
500¢g 750 g 500g [750g¢g
130 ml vody 200 ml vody Hnetenie | 4 4
135 g Skyru 200 g Skyru Prestavka Start Start
5 g sugeného drozdia 7 g suseného drozdia Hnetenie | 5 5
40 g drvenych orechov 70 g drvenych orechov Odpocivanie 20 20
alebo zmesi semien alebo zmesi semien Hnetenie Il 5 5
40 g drvenych orechov 70 g drvenych orechov Prestavka Start Start
alebo zmesi semien alebo zmesi semien Hnetenie Il 7 7
(pridanie cez naddobu na | (pridanie cez néddobu na | Prestavka Start Start
suroviny) suroviny) Hnetenie I 6 6
80 g sojovej miky 120 g sojovej miky Zrenie | 2] 21
140 g peni¢nej celozrnnej | 210 g pseniénej celozmnej | Zrenie |l 62 62
muky mUky Pecenie 50 60
6 g soli 9 g soli Celkom 03:00| 03:10

Pridajte prvi dévku orechov alebo semien priamo do cesta a druhd dévku do nédoby na
suroviny.

DOLEZITE!

o Sojova muka viaZe velmi vela vody.
o Cesfo sa musi so skrabkou na cesto viackrat premiestnif dole, spotrebi& preto po fézach
hnetenia urobf kratku prestavku. Pipnutie signalizuje cas prestavky.

e Po kontrole cesfa znovu sflacte symbol @, aby program pokracoval.
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PROGRAM 19 BEZGLUTENOVY CHLIEB

Casy v mindtach

500 g 750 g 500g |750¢g
185 ml vody 280 ml vody Hnetenie | 5 5
10 ml oleja 15 ml oleja Prestévka Start Start
75 g jogurtu 110 g jogurtu Hnetenie | 5 5
5 g sugeného drozdia 7 g suseného drozdia Prestavka Start Start
20 g lanovych semienok | 30 g lanovych semienok | Hnetenie | 5 5
250 g bezgluténovej muky | 370 g bezgluténovej Zrenie | 25 25
6 g soli muky Zrenie |l 25 25
9 g soli Pecenie 45 50
Celkom 01:50| 01:55

DOLEZITE!

o Cesto sa musf so skrabkou na cesto viackrdt premiestnif dole, spotrebic preto po fazach

hnetenia urobf kratku prestavku. Pipnutie signalizuje Eas prestavky.

o Po kontrole cesta znovu sflagte symbol , aby program pokracoval.

PROGRAM 20 BRIOSKA

Casy v mindtach
500¢g 750 g 500g [750g¢g
2 #ltka (cca 36 g) 3 Zltka (cca 54 g) Hnetenie | 25 25
110 ml mlieka 160 ml mlieka Odpocivanie 30 30
80 g masla, malé kusky 120 g masla, malé kusky | Hnetenie I 20 20
40 g soli 50 g soli Zrenie | 20 20
3 g &erstvého drozdia 4 g &erstvého drozdia Zrenie |l 60 60
20 g medu alebo cukru 40 g cukru Pecenie 60 65
5 g vanilkového cukru 10 g vanilkového cukru Celkom 03:35| 03:40
Malé mnozstvo citrénovej | Malé mnozstvo citrénovej
kory kory
260 g p3enicnej muky 390 g p3eniénej miky
550 550
2 g soli 4 g soli

Volitelne: Pridajte 50 g &okolddovych dropsov pri 550 g alebo 70 g Eokoladovych dropsov
pri 750 g cez nadobu na suroviny.
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PROGRAM 21 COKOLADOVY CHLIEB

Casy v mindtach

500¢g 750 g 500g [750g¢g

150 ml mlieka 220 ml mlieka Hnetenie | 15 15
2 g suseného drozdia 3 g suseného drozdia Odpocivanie 35 35
80 g tvarohu 120 g tvarohu Hnetenie I 20 20
40 g orieskovo-nugdtové- | 60 g orieskovo-nugdtové- | Zrenie | 20 20
ho krému ho krému Zrenie Il 60 60
20 g kakaového présku 30 g kakaového présku | Pecenie 60 65
30 g mletych lieskovych 40 g mletych lieskovych | Celkom 03:30| 03:35

orechov alebo mandlf
240 g pseni¢nej muky 550

orechov alebo mandlf
360 g p3eniénej miky
550

PROGRAM 22 BANANOVY CHLIEB

Casy v mindtach

500¢g 750 g 500g |750g

160 g jogurtu 240 g jogurtu Hnetenie | 15 15
40 g masla 60 g masla Odpogivanie 35 35
30 g arasidového masla | 45 g arasidového masla | Hnetenie I 20 20
2 g suseného drozdia 3 g suseného drozdia Zrenie | 25 25
40 g hnedého cukru 60 g hnedého cukru Zrenie I 60 60
2 g skorice 2 g Skorice Pecenie 60 65
1 maly zrely bandn 1 maly zrely banén Celkom 03:35| 03:40

40 g mletych mandli
240 g psenicnej moky 550
2 g soli

60 g mletych mandli
360 g psenienej muky
550

2 g soli

PROGRAM 23 HROZIENKOVY CHLIEB

Casy v mindtach

500¢g 750¢g 500g |750¢g

130 ml mlieka 200 ml mlieka Hnetenie | 25 25
50 g masla, malé kasky 80 g masla, malé kusky Odpocivanie 30 30
2 g suseného drozdia 3 g suseného drozdia Hnetenie I 20 20
30 g cukru 50 g cukru Zrenie | 20 20
1 celé vajce 1 celé vajce Zrenie I 60 60
50 g hrozienok 80 g medu Pecenie 50 55
2 g soli 3 g soli Celkom 03:25| 03:30

280 g p3enicnej muky
550

420 g pseni¢nej muky
550
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Teplota mlieka a masla mé& byt ako v chladnicke. Pridajte malé kosky masla.
Pridajte hrozienka priamo do cesta bez toho, aby ste ich predtym namocili.

PROGRAM 24 SPALDOVA ZEMLA

Recept na 9 kusov Casy v mindtach
130 ml vody 20 g zemiakovych Hnetfenie 30
155 ml mlieka vlociek
20 g masla 5 g medu
7 g suseného drozdia 430 g spaldovej moky
140 g tvarohu 630

10 g soli

Pocas hnetenia kontrolujte cesto. Stlacte symbol @, aby ste zmenili prerusili hnetenie. Prip.
premiestnite cesfo so skrabkou na cesto dole, aby sa cesto mohlo dobre prehnietif. Inak sa
méze sfaf, Ze sa cesto ,uvolni” a okolo hnetacieho hdku vznikne velka diera. Stlacte symbol

@, aby hnetenie znovu pokraovalo.

Po hnetenf vyberte cesto z formy a zakryté v jemne naolejovanej miske ho nechajte déjsf na
30-45 minUt pri izbovej teplote. Potom vytvarujte @ rovnako velkych zemli a nechaite ich zno-
vu déjsf na 30-45 mindt. Pred pecenim pokropte zemle vodou a pripadne ich posypte so
semienkami. Nésledne pecte zemle pri teplote 240 °C s recirkuldciou vzduchu po dobou

15-18 minut.
PROGRAM 25 KVASKOVA ZEMLA
Recept na 9 kusov Casy v mindtach
290 ml vody 10 g medu Hnetenie | 20
10 g masla 460 g pseni¢nej miky 550 | zrenie | 30
13 g &erstvého drozdia 70 g raznej muky 1150
40 g tuhého kvésku 13 g soli
(startér)

Po hnetenf vyberte cesto z formy a zakryté v jemne naolejovanej miske ho nechajte dojsf na
30~-45 minUt pri izbove] teplote. Potom vytvarujte @ rovnako velkych zemli a nechaite ich zno-
vu déjsf na 30-45 mintt. Pred pecenim pokropte Zemle vodou a pripadne ich posypte so
semienkami. Ndsledne pecte zemle pri teplote 240 °C s recirkuléciou vzduchu po dobou
15-18 min0t.

Pridanie kvasku je volitelné a je mozné ho nahradif jogurtom /tvarohom /smotanou.

Syrové zemla:

Na kazdi zemlu si pripravte platok syra Gouda. Pred pe&enim pokropte Zemle vodou a po-
tom ich pecte 10 mindt pri teplote 240 °C.

Potom na kazdu Zzemlu polozte platok syra Gouda a Zemle dopecte pri teplote 210 °C po
dobu 7-10 minut.
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PROGRAM 26 NiZKOSACHARIDOVA ZEMLA (BEZGLUTENOVA)

Recept na 4 kusy Casy v mindtach
2 vajcia, velkost M 20 g 3upiek zo semien Hnetenie 30
40 g &erstvého bylinkové-  skorocelu

ho syra 10 g sezamu

10 g chia semienok 25 g parmezdanu

20 g slnec¢nicovych jadier 7 g prasku do peciva

10 g lanovych semienck 5 g soli

Vlozte vetky suroviny do domdcej pekdrne a nechaite cesto hniefif. Medzitym predhrejte riru
na pecenie v rezime recirkuldcie vzduchu na 180 °C.

Po skoneeni programu vyberte cesto z hnetacej nadoby, kratko ho prehniefte s mokrymi rukami
a rozdelte ho na 3tyri rovnako velké Zemle. Tieto dékladne vyformujte do okrdhleho tvaru a
vylvarované zemle narezte do kriza.

Pred pecenim ndsledne pokropte zemle vodou a pripadne ich posypte so semienkami podia
vasho vyberu. Vlozte Zemle do pece na 18-20 mindt. Neotvarajte pec pocas pecenia.

PROGRAM 27 CESTO NA PIZZU

Na 1 plech I Casy v mindtach
240 ml vody 400 g pseni¢nej muky 550 | Hnetenie 30
1 g suseného drozdia 10 g soli

Vlozte vietky suroviny do domdcej pekame a spusfte program.

Hotové cesto vlozte zakryté na 24 hodin do chladnicky. Potom ho nechajte 6 hodin zrief pri
izbovej teplote a nasledne ho pripravte tak, ako to mdte radi.

PROGRAM 28 CESTO NA TOCENY CHLIEB

I Casy v mindtach
230 ml vlaznej vody 5 g cukru Hnefenie 30
15 ml jedlého oleja 400 g pseni¢nej muky 550
7 g suseného drozdia 10 g soli

Vlozte vietky suroviny do domdcej pekdarne a spusfte program.

Hotové cesto nechajte hodinu odpocivaf. Cesto potom rozdelte na 8 rovnako velkych kuskov,
fieto vyvalkajte na priblizne 20 cm dlhé pletence a fieto navifite na palicku. Zakryté cesto
nechajte potom este 30 mindt odpocival. Ndsledne ich pecte nad uhlim zo vietkych strén
dozlatista.
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PROGRAM 29 PREDCESTO

I Casy v mindtach

Lisi sa v zavislosti do receptu Hnetenie | 5
Prestavka Start

Pozri Biely chlieb s kvéskom Program 14 alebo Miesany | Zrenie | 30
chlieb s kvéskom Program 15 Zrenie I 30

DOLEZITE!

o Cesto sa musf so skrabkou na cesto viackrdt premiestnif dole, spotrebic preto po fazach

hnetenia urobf krétku prestavku. Pipnutie signalizuje &as prestévky.

o Po kontrole cesta znovu sflagte symbol , aby program pokracoval.

PROGRAM 30 MIESANIE A ZOHRIEVANIE

‘O

I Casy v mindtach

Tento program je vhodny na pripravu a zohrievanie réz- | Hnefenie Q0
nych jeddl (napriklad priprava ovsenej kase, zohrievanie
polievok, priprava pudingu).

DOLEZITE!
Pri pouzitl programu je potrebnd pravidelnd kontrola Zelaného vysledku a prip. predeasné
ukon&enie programu.

PROGRAM 31 MARMELADA

Casy v minGtach
750 g ovocia (podla vyberu cerstvé alebo hlboko Odpogivanie 15
mrazené) Zrenie || 45
375 g zelirovacieho cukru 2 : 1 Pecenie 45
Vanilkovy cukor podla chuti Miesanie 8
Celkom 01:53

Ovocie nechaite rozmrazif a podla lubovole ho rozmixujte na kasu.

Vlozte ovocnd hmotu spolu so zelirovacim cukrom do hnetacej nddoby a spusfte program.
Po skoneeni programu vyberte hnetaciu nadobu s chiapkou a horocu marmeladu naplrite do
pohdrov.



DOLEZITE!
e Pozor, néddoba je horical Noste rukavice a budte dobre pripraveni. Nadobu s horgcou

marmelddou postavte iba s maximdlnou opatrosfou (nebezpe&enstvo prevrhnutia). Ob-
2vl&Ef pri marmelade dbaite na €istotu pri praci (sterilizované pohdre a pod.).

e Po priprave marmelddy je hnetaciu nadobu potrebné okamzite namogif, prefoze inak
méze byf Eistenie v pripade Eerveného ovocia fazké.

o Marmeldda musi Oplne vychladndf, aby bola tuhd. Bezprostredne po priprave je este
tekutd.

PROGRAM 32 JABLKOVY KOMPOT (3 VARIANTY)

Jednoduchy jablkovy kompét Casy v mindtach

1 000 kyslych jablk (zodpoveda priblizne 5 velkym Zrenie | 40

jablk&m, napr. Boskop) Zrenie | 10

50 g cukru Pecenie 10

1 stipka skorice podla chuti Miesanie 8
Celkom 01:08

SK
Jablka olipte a zbavte ich jadierok, a nakrdjaijte ich na rovnomerné kocky. Zmiesajte rozdro- -
bené jablkd s cukrom a skoricou a daite ich do hnetacej nadoby. Spustte program.

Po skoneeni programu napliite este hordcu hmotu do pohdrov a nechaite ju v nich vychladnuf.
Jablkovy kompot uskladnite v chladnicke.

Jablkové pyré

1 000 kyshych jablk (zodpoveda priblizne 5 velkym jablkém, napr. Boskop)
50 g cukru

1 stipka skorice podla chufi

Jablkd olupte a zbavte ich jadierok, a nakréjajte ich na rovnomemé kocky. Zmiesaijte rozdro-
bené jablka s cukrom a skoricou a daite ich do hnetacej nadoby. Spustte program.
Po skoneenf programu vyberte jablkové pyré z néddoby a nechaite ho vychladndf. Vychladnuto

hmotu podla lubovéle rozmixujte a naplrite ju do pohdrov. Jablkové pyré uskladnite v chlad-
nicke.

Rafinovany jablkovy kompdt

600 kyslych jablk (zodpoveda priblizne 3 velkym jablkém, napr. Boskop)
2 polievkové lyzice jablkovej 3favy /vody

1 3tipka soli

150 g zelirovacieho cukru 3 : 1

1 &ajova lyzicka extraktu z vanilky

100 g hrozienok (podla chuti)
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Jablka olipte a zbavte ich jadierok, a nakrajajte ich na rovnomerné kocky. Zmiesajte rozdro-
bené jablka s cukrom a skoricou a daite ich do hnetacej nadoby. Spustte program.

Po skoneeni programu napliite este horicu hmotu do pohdrov a nechaite ju v nich vychladnuf.
Jablkovy kompot uskladnite v chladnicke.

PROGRAM 32 PUDING Z CERVENEHO OVOCIA

Casy v minGtach
600 g zmesi hlbokomrazeného bobulového ovocia, Zrenie | 40
napr. Eervené ribezle, jahody, ceresne, maliny (rozmra- | Zrenie I 10
zené) Pecenie 10
200 g zelirovacieho cukiu 3 : 1 Miesanie 8
1 ajovd lyzicka extrakiu z vanilky Celkom 01:08

Vlozte suroviny do hnetacej nadoby a spusfte program.
Vychutnaite si puding z &erveného ovocia napr. s &erstvymi vaflami, vanilkovou zmrzlinou alebo
mlie¢nou ryzou.

PROGRAM 33 ZAKLADNY RECEPT NA CATNI

Casy v mindtach

200 g ovocia (podla vyberu cerstvé alebo hlboko Odpogivanie 15
mrazené) Zrenie || 45
200 g makkej zeleniny (moze sa liif, napr. Pecenie 45
paradaiky, cuketa, baklazan; nevhodné si paprika a | Miesanie 8
mrkva, prefoZe fieto nezmakny) Celkom 01:53

1 nadrobno nakrdjand cibula

1 ks nastrdhaného zazvoru (cca 4 cm)

1 lisovany strocik cesnaku, podla chuti

150 g zelirovacieho cukru 3 : 1

2 PL hor¢ice /drvenych hor&icovych semienok
Malé mnozZstvo citrénovej sfavy

125 ml octu/jablkového octu

1/2 CL soli

Podla chuti &ili, feferonky, korenie na zostrenie

Ovocie a zeleninu umyte, olipte a narezte na jemné, malé kocky. Vsetky suroviny viozte do
hnetacej nddoby a spusfte program.

Hortce &atni napliite do pohdra a nechajte ho dobre vychladnuf.

Vychnutajte si &atni so syrom, mésom a anfipasti.
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DOLEZITE!

o Catni nesmie obsahovaf prilis vela tekutiny, inak nebude tuhé a méze silno vystrekndf na
strop a do priestoru interiériu.

e Bezprostredne po priprave je este tekuté. Catni musi Uplne vychladnif, aby bolo tuhé.

PROGRAM 34 JOGURT

2 litre mlieka Nastavte Eas v
2 PLjogurtu alebo alternativne jogurtovych kultor (pri dévkovani sa rozsahu 8 az 12
riadte Gdajmi na obale) hodin

Tip: Na pripravu jogurtu mézete pouzif napr. kravské mlieko vo forme
nepasterizovaného mlieka, plnotuéné mlieko, bezlakivzové mlieko,
séjové mlieko, kozie mlieko alebo ovsené mlieko.

Zamiesaijte jogurt/jogurtové kultiry do mlieka a vietko spolu dajte od

hnetacej nddoby. Hnetact hak nemusite viozif dnu.

= ~ o DIY
Casy mozno nastavif pomocou symbolu

PROGRAM 35 IBA PECENIE

Cas je nastavitelnd od 00:05 do 01:30 hodin. Casy mozno nastavif pomocou symbolu
DIY

PROGRAM 36 DIY

DIY

Stlagte symbol , aby ste zmenili casy. S tlagidlami +/— mézete upravif Easy. Opdtovnym

D!

stlacenim symbolu g ) sa dostanete do nastavenia pre nasledujici krok spracovania. Ked

sa dostanete k poslednému kioku { [, opétovnym stlacenim symbolu gmo sa znowu vrdtite k
prvému kroku E

|
Teraz mézete este raz skontrolovaf, znovu upravif alebo priamo ulozif nastavenia.

Pre ulozeni vasich nastavent sflacte na priblizne 2 sekundy symbol QDIO. Zobrazi sa celkovy
&as pre zvolené nastavenia.

Stlagenim symbolu QDIO sa teraz zobrazia &asy, kioré boli najprv automaticky nastavené.

Program je mozné ako obvykle spustif stlagenim symbolu @ .

DOLEZITE!
e Nadoba sa suroviny v @ sa otvorf iba v %”

e Ked nastavite % na 0", teda deakfivujete, néddoba na suroviny sa neotvori.
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Nastavitelné éasy:

%I Hnetenie | @ Odpocivanie %II Hnetenie Il

Mézete nastavif v rozsahu O az 30 mindt.

@ Zrenie | @, Zrenie ll

Mézete nastavif v rozsahu O az Q0 minut.
599

D Peéenie

Maézete nastavif v rozsahu O az Q0 mindt.

Casy v mindtach

Volba &asu Predvolené nastavenie
Hnetenie | 0-30 10
Odpocivanie 0-45 20
Hnetenie |l 0-30 10
Zrenie | 0-90 30
Zrenie |l 0-90 30
Pecenie 0-90 40

Skratenim &asu na ,0” je krok spracovania mozné presko¢it.

Ndadrzka na vodu
Cez nddrzku na vodu mdte po&as hnetania,/miesania (v kroku % ] moznost pridévaf do
cesta alebo inych pripravovanych zmenf vodu alebo alkohol.

Mozné je pridaf ¢isty alkohol (s obsahom alkoholu do 45 %, napr. rum, whiskey alebo gin).
Toto je napriklad vhodné pre zjemnenie &atni, pudingu z &erveného ovocia alebo marmelady.

Maijte na pamdti, ze nadrzku na vodu je mozné pouzival iba v programe DIY (program 36).
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RECEPTI

SPLOSNE INFORMACIJE

Pri uporabi receptov za kruh vedno uporabliajte mlaéno vodo. Vendar pa voda ne sme imeti

vec kot 30 °C.
Sestavine iz hladilnika lahko takoj uporabite.

Za sladilo lahko uporabite sladkor, med ali druga alternativna sladila, npr. agavin sirup, sirup
iz sladkome pese ali sladkor iz kokosovih cvetov.

Maslo in olje lahko nadomestite z veganskimi alternativami razen pri briogih in rozinovem
kruhu. Maslo (ali nadomestek) vedno nareZite na manjse kose.

Jajca lahko nadomestite z veganskimi jajénimi nadomestki.
Mleko lahko nadomestite z rastlinskim mlekom.
Tudi jogurt, skuto in smetano lahko nadomestijo veganske sestavine.

Vse p3enicne moke lahko v razmerju 1:1 nadomestite s pirino moko, pri tem upostevajte
Stevilke fipov moke.

Recepti veljajo za jajca velikosti M ali L.
Ce kruh po peki ni dovolj rahel, uporabite vec kvasa.

Ce zgornja povriina kruha upade, je bilo v testu preve kvasa. Koligina kvasa je idealna, ce
ima zgornja povriina kruha rahlo, gladko zaokrozeno izbocenie (rahlo kupolasto).

Za mesenije festa za kruh vam priporoamo program 3.

Preden v testo ume3ate stari kruh, ga vedno z rokami nadrobite v manjse kose ali ga zmeljite
v drobtine (za paniranje).

PROGRAMI

Casi v minutah

500¢g 750¢g 500g |750¢g

140 ml vode 210 ml vode Mesenie | 10 10
Q0 ml pinjenca 135 ml pinjenca Pocivanje 20 20
10 g masla 20 g masla Mesenie I 20 20
3 g suhega kvasa 4 g suhega kvasa Vzhajanie | 20 20
10 g sirupa iz sladkorne 10 g sirupa iz sladkorne | Vzhajanie Il 65 65
pese pese Peka 60 65
230 g pirine moke 1050 | 350 g pirine moke 1050 | Skupaj 03:15| 03:20

30 g polnozmate pirine
moke

30 g polnozmate rzene
moke

7 g soli

50 g polnozrnate pirine
moke

40 g polnozrnate rzene
moke

10 g soli




PROGRAM 2 HITER BELI KRUH

Casi v minutah

500 g 750 g 500g |750¢g

205 ml vode 310 ml vode Mesenie | 10 10
15 ml jedilnega olja 20 ml jedilnega olja Pocivanje 10 10
4 g suhega kvasa 7 g suhega kvasa Mesenie I 10 10
5 g medu ali sladkorja 10 g medu dli sladkoria | Vzhajanie Il 45 45
310 g pseni¢ne moke 550 | 470 g pseni¢ne moke Peka 40 45
7 g soli 550 Skupaj 01:55 | 02:00

10 g soli

PROGRAM 3 BELI KRUH

Casi v minutah

500¢g 750¢g 500g |750¢g

160 ml vode 240 ml vode Mesenie | 15 15
45 ml mleka 70 ml mleka Pocivanje 35 35
35 g masla 50 g masla Mesenie I 20 20
1 g suhega kvasa 2 g suhega kvasa Vzhajanie | 25 25
5 g medu ali sladkorja 10 g medu dli sladkoria | Vzhajanie Il 60 60
300 g p3enic¢ne moke 550 | 450 g psenicne moke Peka 55 60
7 g soli 550 Skupaj 03:30| 03:35

10 g soli

PROGRAM 4 ITALUANSKI BELI KRUH

Casi v minutah

500 g 750 g 500g | 750¢

210 ml vode 315 mlvode Mesenie | 18 18
20 ml oli¢nega olja 30 ml oli¢nega olja Pocivanje 30 30
2 g suhega kvasa 3 g suhega kvasa Mesenie I 10 10
70 g pseni¢nega zdroba, | 110 g pseni¢nega zdroba, | Vzhajanie | 25 25
finega (Semola) finega (Semola) Vzhajanje Il 30 30
240 g pseni¢ne moke 550 | 350 g p3eni¢ne moke Peka 60 65
7 g soli 550 Skupaj 02:53 | 02:58

10 g soli
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PROGRAM 5 MASLENI TOAST

Casi v minutah

500 g 750 g 500g |750¢g

165 ml vode 250 ml vode Mesenie | 15 15
50 ml smetane 70 ml smetane Pocivanje 40 40
30 g masla 50 g masla Mesenie I 15 15
2 g suhega kvasa 3 g suhega kvasa Vzhajanie | 20 20
5 g medu 10 g medu Vzhajanie Il 30 30
290 g psenicne moke 550 | 440 g psenic¢ne moke Peka 60 65
7 g soli 550 Skupaj 03:00| 03:05

10 g soli

PROGRAM 6 POLNOZRNATI TOAST

Casi v minutah

500¢g 750¢g 500g |750¢g
230 ml pinjenca 350 ml pinjenca Mesenie | 15 15
30 g masla 50 g masla Pocivanje 45 45
2 g suhega kvasa 3 g suhega kvasa Mesenie I 5 5
5 g medu 10 g medu Vzhajanie | 45 45
10 g starega kruha 20 g sfarega kruha Vzhajanie Il 60 60
160 g polnozrnate pseni¢- | 240 g polnozmate pse- | Peka 65 70
ne moke ni¢ne moke Skupaj 03:55| 04.00
110 g psenicne moke 550 | 160 g psenicne moke
7 g soli 550

11 g soli

PROGRAM 7 PIRIN KRUH S SKUTO

Casi v minutah

500 g 750 g 500g | 750¢

120 ml vode 180 ml vode Mesenie | 16 16
5 g masla 10 g masla Pocivanje 30 30
2 g suhega kvasa 3 g suhega kvasa Mesenie I 17 17
120 g skute (40 %) 180 g skute (40 %) Vzhajanje | 20 20
5 gmedu 10 g medu Vzhajanie Il 50 50
290 g pirine moke 630 440 g pirine moke 630 | Peka 60 65
7 g soli 10g soli Skupai 03:13| 03:18



PROGRAM 8 PIRIN POLNOZRNATI KRUH S STARIM KRUHOM

Casi v minutah

500¢g 750¢g 500g |750¢g

210 ml vode 310 ml vode Mesenie | 10 10
10 g masla 10 g masla Pocivanje 20 20
2 g suhega kvasa 3 g suhega kvasa Mesenie I 10 10
5 g medu 5 g medu Vzhajanie | 20 20
20 g pirinih kosmicev 30 g pirinih kosmicev Vzhajanje Il 40 40
20 g prazenih soncnicnih | 30 g prazenih son¢nicnih | Peka 65 70
semen (dodajanje preko | semen (dodajanje preko | Skupai 02:45| 02:50

predala za sestavine)
20 g sfarega kruha
izbirno)

130 g pirine moke 630
140 g polnozrnate pirine
moke

7 gsoli

predala za sestavine)
30 g starega kruha
(izbirno)

190 g pirine moke 630
210 g polnozmate pirine
moke

10 g soli

PROGRAM 9 CELOZRNATI KRUH

Korak 1

500¢g 750 g

110 ml vrele vode 160 ml vrele vode

40 g rzenega zdroba, finega 60 g rzenega zdroba, finega
40 g p3eni¢nega zdroba, finega 60 g pseni¢nega zdroba, finega

Zdrob prelijte z vrelo vodo in pocakajte, da | Zdrob prelijte z vrelo vodo in pocakajte, da

se ohladi.

se ohladi.
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Korak 2

Casi v minutah

500¢g 750¢g 500g |750¢g

110 ml vode 170 ml vode Mesenie | 10 10
3 g suhega kvasa 4 g suhega kvasa Pocivanje 20 20
20 g kislega festa 30 g kislega festa Mesenie I 15 15
(gotov izdelek) (gotov izdelek) Vzhajanie | 20 20
5 g sirupa iz sladkorne 10 g sirupa iz sladkorne | Vzhajanie Il 60 60
pese pese Peka 60 65
50 g mesanih semen 70 g mesanih semen Skupaj 03:05| 03:10

(dodajanie preko predala
za sestavine)

160 g pseni¢ne moke
1050

7 g soli

(dodajanje preko predala
za sestavine)

240 g pseni¢ne moke
1050

10 g soli

Zaradi zdroba bo testo zelo tezko in trdno, zato med mesenjem preverjajte. V nasprotnem
obstaja nevarnost, da testo zaradi slabe premesanosti ne bo v celofi vzslo.

Vmes zacasno prekinite mesenie, preverite testo in ga po potrebi z lopatico za testo potisnite
navzdol in proti sredini, tako da bo |o%oﬂco za mesenje prekrita s festom. Po preverjaniju tesfa

za nadalievanie pritisnite na simbol

PROGRAM 10 PSENICNI KRUH Z OVSOM IN LANENIMI SEMENI

Casi v minutah
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500¢g 750 g 500g |[750¢g
195 ml vode 250 ml vode Mesenie | 10 10
20 g masla alijedilnega | 25 g masla alijedilnega | Pocivanie 20 20
olja olja Mesenie I 20 20
2 g suhega kvasa 3 g suhega kvasa Vzhajanie | 20 20
5 g medu ali sladkorja 10 g medu ali sladkoria | Vzhajanie I 60 60
25 g ovsenih kosmicev 35 g ovsenih kosmicev Peka 60 65
25 g (zdroba iz) lanenih 35 g (zdroba iz) lanenih | Skupai 03:10| 03:15
semen semen
270 g p3enic¢ne moke 550 | 340 g p3eni¢ne moke
7 g soli 550

9 g soli




PROGRAM 11 KROMPIRJEV KRUH

Casi v minutah

500 g 750 g 500g |750¢g
240 ml vode 250 ml vode Mesenie | 20 20
2 g suhega kvasa 2 g suhega kvasa Pocivanje 35 35
20 g krompirjevih kosmicev | 30 g krompirjevih kosmi- | Mesenje I 20 20
40 g rzene moke 1150 Cev Vzhajanje | 20 20
230 g pseni¢ne moke 550 | 40 g rzene moke 1150 Vzhajanie Il 70 70
7 g soli 240 g psenicne moke Peka 60 65
550 Skupaj 03:45| 03:50
7 g soli

PROGRAM 12 KORENCKOV CELOZRNATI KRUH

Casi v minutah

500 g 750 g 500g |750¢g

195 ml pinjenca 295 ml pinjenca Mesenie | 10 10
Q0 g polnozrate pirine 130 g polnozrnate pirine | Pocivanje 25 25
moke moke Mesenie I 20 20
40 g mesanih semen 50 g mesanih semen Vzhajanje | 20 20
(dodajanie preko predala | (dodajanje preko predala | Vzhajanje I 60 60
za sestavine) za sestavine) Peka 60 65
50 g koreneka, fino nari- | 80 g koreneka, fino nari- | Skupai 03:15| 03:20

banega

2 g suhega kvasa

5 g sirupa iz sladkorne
pese

10 g starega kruha

140 g pirine moke 630
6 g soli

banega

3 g suhega kvasa

10 g sirupa iz sladkorne
pese

15 g starega kruha

210 g pirine moke 630
9 g soli

221



PROGRAM 13 KMECKI KRUH S KISLIM TESTOM IN STARIM KRUHOM

Casi v minutah
500¢g 750¢g 500g |750¢g
240 ml vode 360 mlvode Mesenie | 10 10
3 g suhega kvasa 4 g suhega kvasa Pocivanje 20 20
30 g kislega festa 50 g kislega testa Mesenie I 10 10
(gotov izdelek) (gotov izdelek) Vzhajanie | 20 20
5 g sirupa iz sladkorne 10 g sirupa iz sladkorne | Vzhajanie Il 30 30
pese pese Peka 60 65
25 g starega kruha 40 g starega kruha Skupaj 02:30 | 02:35
90 g rzene moke 1150 130 g rzene moke 1150
170 g pirine moke 1050 | 250 g pirine moke 1050
7 g soli 10 g soli

Ce je kruh prekisel, po potrebi zmanjzaite kolicino dodanega kislega testa (gotov izdelek).

Korak 1: Pripravite predtesto s kislim testom (uporabite program 29)

500 g 1750

55 mlvode 85 ml vode

10 g kislega testa (za vzhajanie) 15 g kislega testa (za vzhajanie)
55 g polnozrmate pseni¢ne moke 85 g polnozrnate psenicne moke

Sestavine za predtesto s kislim testom premesite s programom 29 in ga nato pusfite zorefi
12-18 ur pri zaprtem pokrovu.

Za nadaljevanje recepta uporabite pripravljeno predtesto s kislim testom.

Korak 2: Dodaijte sestavine za glavno testo neposredno v poprej dozorjeno kislo pred-

testo.

Casi v minutah
500¢g 750 g 500g |750g¢g
140 ml vode 210 ml vode Mesenie | 20 20
20 g masla 30 g masla Pocivanje 30 30
3 g svezega kvasa 4 g svezega kvasa Mesenie I 20 20
5 g sladkorja 10 g sladkorja Vzhajanie | 25 25
250 g psenicne moke 550 | 380 g pseni¢ne moke Vzhajanie Il 45 45
6 g soli 550 Peka 60 65

8 g soli Skupai 03:20| 03:25
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PROGRAM 15 MESANI KRUH S KISLIM TESTOM

Korak 1: Pripravite predtesto s kislim testom (uporabite program 29)

500¢g

75 mlvode
10 g kislega testa (za vzhajanie)
75 g polnozrnate pseni¢ne moke

750

110 ml vode
15 g kislega testa (za vzhajanie)
110 g polnozrnate pseni¢ne moke

Sestavine za predtesto s kislim testom premesite s programom 29 in ga nato pustite zoreti
12-18 ur pri zaprtem pokrovu.

Za nadaljevanie recepta uporabite pripravlieno predtesto s kislim testom.

Korak 2: Dodaijte sestavine za glavno testo neposredno v poprej dozorjeno kislo pred-

testo.

Casi v minutah
500¢g 750 g 500g |750¢g
130 ml vode 190 ml vode Mesenie | 15 15
4 g svezega kvasa 5 g svezega kvasa Pocivanje 30 30
7 g sirupa iz sladkorne 11 g sirupa iz sladkorne Mesenie |l 18 18
pese pese Vzhajanije | 20 20
110 g rzene moke 1150 160 g rzene moke 1150 | Vzhajanje Il 30 30
150 g pseni¢ne moke 220 g pseniéne moke Peka 60 65
1050 1050 Skupai 02:53 | 02:58
7 g soli 11 g soli

PROGRAM 16 JOGURTOV MESANI KRUH

Casi v minutah
500¢g 750 g 500g |750¢g
130 ml vode 195 ml vode Mesenie | 10 10
15 g masla 20 g masla Pocivanje 20 20
100 g jogurta 3,5-3,8% 145 g jogurta 3,5-3,8% Mesenie |l 25 25
2 g suhega kvasa 3 g suhega kvasa Vzhajanie | 20 20
5 g medu 10 g medu Vzhajanie Il 60 60
200 g p3enicne moke 290 g p3enicne moke Peka 65 70
1050 1050 Skupaj 03:20| 03:25
100 g rzene moke 1150 150 g rzene moke 1150
7 g soli 10 g soli

223



PROGRAM 17 JOGURTOV MEDENI KRUH Z OREHI

Casi v minutah

500 g 750 g 500g |750¢g
15 ml mleka 175 ml mleka Mesenie | 10 10
25 g masla dli jedilnega | 25 g masla ali jedilnega | Pocivanje 20 20
olja olja Mesenie |l 20 20
@5 gjogurta 10 % 140 g jogurta 10 % Vzhajanie | 20 20
4 g suhega kvasa 6 g suhega kvasa Vzhajanie Il 65 65
15 g medu ali sladkorja 25 g medu ali sladkorja | Peka 60 65
15 g sesekljanih orehov 35 g sesekljanih orehov | Skupai 03:15| 03:20
(dodajanie preko predala | (dodajanje preko predala

za sestavine) za sestavine)

270 g p3eni¢ne moke 550 | 410 g pseni¢ne moke 550

7 g soli 10 g soli

PROGRAM 18 BELJAKOV KRUH
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Casi v minutah

500¢g 750 g 500g |750¢g

130 ml vode 200 ml vode Mesenie | 4 4
135 g jogurta Skyr 200 g jogurta Skyr Premor Start Start
5 g suhega kvasa 7 g suhega kvasa Mesenie | 5 5
40 g sesekljanih orehov ali | 70 g sesekljanih orehov Pocivanje 20 20
me3anih semen ali me3anih semen Mesenie I 5 5
40 g sesekljanih orehov ali | 70 g sesekljanih orehov Premor Start Start
mesanih semen (doda- ali mesanih semen (do- Mesenie I 7 7
ianje preko predala za dajanje preko predala za | Premor Start Start
sestavine) sestavine) Mesenie I 6 6
80 g sojine moke 120 g sojine moke Vzhajanie | 21 21
140 g polnozmate pseni¢- | 210 g polnozmate peni¢- | Vzhajanje Il 62 62
ne moke ne moke Peka 50 60
6 g soli 9 g soli Skupaj 03:00| 03:10

Prvo porcijo orehov ali semen dodajte neposredno v testo in drugo porcijo v predal za sesta-

vine.

POMEMBNO!

e Sojina moka potrebuije zelo veliko vode.

e Tesfo je treba z lopatico za testo veckrat potisniti navzdol, zato se aparat med fazami

mesenja veckrat zagasno zaustavi. Vmesno tocko med fazami mesenja javija pisk.

e Po preverjaniju testa za nadaljevanje programa pritisnite na simbol .



PROGRAM 19 BREZGLUTENSKI KRUH

Casi v minutah

500 g 750 g 500g |750¢g
185 ml vode 280 mlvode Mesenie | 5 5
10 ml olja 15 ml olja Premor Start Start
75 g jogurta 110 g jogurta Mesenie | 5 5
5 g suhega kvasa 7 g suhega kvasa Premor Start Start
20 g lanenih semen 30 g lanenih semen Mesenie | 5 5
250 g brezglutenske moke | 370 g brezglutenske Vzhajanie | 25 25
6 g soli moke Vzhajanje I 25 25
9 g soli Peka 45 50
Skupaj 01:50 | 01:55

POMEMBNO!

e Tesfo je treba z lopatico za testo veckrat potisniti navzdol, zato se aparat med fazami

mesenja veckrat zagasno zaustavi. Vmesno tocko med fazami mesenja javija pisk.

e Po preverjanju testa za nadaljevanje programa pritisnite na simbol .

PROGRAM 20 BRIOS!

Casi v minutah

500¢g 750 g 500g |750¢g

2 jai¢na rumenjaka (pribl. | 3 jajena rumenjaka (pribl. | Mesenie | 25 25
36g) 54 g) Pocivanie 30 30
110 ml mleka 160 ml mleka Mesenie Il 20 20
80 g masla, v manjsih 120 g masla, v manjsih Vzhajanije | 20 20
kosih kosih Vzhajanje Il 60 60
40 ml smetane 50 ml smetane Peka 60 65
3 g svezega kvasa 4 g svezega kvasa Skupai 03:35| 03:40

20 g sladkorja

5 g vanilijevega sladkorja
Nekaj naribane limonine
lupine

260 g p3eni¢ne moke 550
2 g soli

40 g sladkorja

10 g vanilijevega slad-
korja

Nekaj naribane limonine
lupine

390 g p3eni¢ne moke
550

4 g soli

Izbimo: K sestavinam lahko preko predala za sestavine dodate 50 g ¢okoladnih kapljic pri
kolicini testa 550 g ali 70 g €okoladnih kapljic pri kolicini testa 750 g.
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PROGRAM 21 COKOLADNI KRUH

Casi v minutah
500¢g 750 g 500g |750¢g
150 ml mleka 220 ml mleka Mesenie | 15 15
2 g suhega kvasa 3 g suhega kvasa Pocivanje 35 35
80 g skute 120 g skute Mesenie Il 20 20
40 g lesnikove nougat 60 g lesnikove nougat Vzhajanije | 20 20
kreme kreme Vzhajanje Il 60 60
20 g kakava v prahu 30 g kakava v prahu Peka 60 65
30 g mletih lesnikov 40 g mletih leznikov Skupai 03:30 | 03:35
ali mandljev ali mandljev
240 g pseni¢ne moke 550 | 360 g pseni¢ne moke

550

PROGRAM 22 BANANIN KRUH

Casi v minutah
500¢g 750 g 500g |750¢g
160 g jogurta 240 g jogurta Mesenie | 15 15
40 g masla 60 g masla Pocivanje 35 35
30 g arasidovega masla | 45 g aragidovega masla | Mesenje |l 20 20
2 g suhega kvasa 3 g suhega kvasa Vzhajanie | 25 25
40 g rjavega sladkorja 60 g rjavega sladkorja Vzhajanie Il 60 60
2 g cimeta 2 g cimeta Peka 60 65
1 manj$a banang, zrela 1 manjsa banana, zrela | Skupai 03:35| 03:40
40 g zmletih mandliev 60 g zmletih mandliev
240 g pseni¢ne moke 550 | 360 g pseni¢ne moke
2 g soli 550

2 g soli
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PROGRAM 23 ROZINOV KRUH

Casi v minutah

500 g 750 g 500g |750¢g
130 ml mleka 200 ml mleka Mesenie | 25 25
50 g masla, v manijsih 80 g masla, v manjsih Pocivanje 30 30
kosih kosih Mesenie |l 20 20
2 g suhega kvasa 3 g suhega kvasa Vzhajanie | 20 20
30 g sladkorja 50 g sladkoria Vzhajanie Il 60 60
1 celo jajce 1 celo jajce Peka 50 55
50 g rozin 80 g rozin Skupaj 03:25| 03:30
2 g soli 3 g soli
280 g psenicne moke 550 | 420 g p3eni¢ne moke

550

Mleko in maslo naj bosta na temperaturi hladilnika. Maslo dodajajte v manjsih kosih.
Brez poprejinjega namakanja dodaijte rozine neposredno v testo.

PROGRAM 24 PIRINE ZEMUICE

Recept za 9 kosov

130 ml vode

155 ml mleka

20 g masla

7 g suhega kvasa
140 g skute

Med mesenjem preveriajte testo. Da postopek mesenja zacasno zaustavite, pritisnite na simbol

@. Potiskajte testo z lopatico za testo navzdol, da se bo lahko dobro pregnetlo. V naspro-
fnem se lahko zgodi, da se testo odrine od lopatice in se v testu ustvari votel prostor. Za nada-

20 g krompirjevih kos-
micev

5 g medu

430 g pirine moke 630
10 g soli

lievanje postopka mesenja pritisnite na simbol @

Po meseniju vzemite testo iz posode in ga pustite vzhajati v rahlo naoljeni skledi 30-45 minut pri
sobni temperaturi. Nato oblikujte @ enako velikih kruhkov in jih pustite vzhajati e 30-45 minut.
Pred peko kruhke popriite z vodo ali pa jih po izbiri potresite s semeni. Nato pecite kruhke pri
240 °C z ventilacijo pribl. 15

PROGRAM 25 ZEMUICE 1Z KISLEGA TESTA

Recept za 9 kosov

290 ml vode

10 g masla

13 g svezega kvasa

40 g trdega kislega testa

(za vzhajanie)

=18 minut.

10 g medu

460 g p3eniene moke 550
70 g rzene moke 1150

13 g soli

Casi v minutah

Mesenije

Casi v minutah

30

Mesenie |
Vzhajanje |

20
30
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Po meseniju vzemite testo iz posode in ga pustite vzhajati v rahlo naolieni skledi 30-45 minut pri
sobni temperaturi. Nato oblikujte @ enako velikih kruhkov in jih pustite vzhajati se 30—-45 minut.
Pred peko kruhke poprsite z vodo ali pa jih po izbiri potresite s semeni. Nato pecite kruhke pri
240 °C z ventilacijo pribl. 15-18 minut.

Po izbiri lahko dodate kislo testo, lahko pa ga nadomestite z jogurtom, skuto ali kislo smefano.

Sirovi kruhki:

Za vsak kruhek si pripravite rezino gavde. Pred peko kruhke popriite z vodo dli pa jih nato
pecite 10 minut pri 240 °C.

Nato na vsak kruhek polozZite rezino gavde in do konca specite kruhke pri 210°C 7=10 minut.

PROGRAM 26 ZEMUICE Z NIZKO VSEBNOST/JO OGUIKOVIH HIDRATOV (BRE
GLUTENA)

Recept za 4 kose Casi v minutah

2 jajci, velikosti M 20 g lupin trpot&evih semen | Mesenje 30
40 g zelis¢nega svezega 10 g sezamovih semen

sira 25 g parmezana

10 g semen chia 7 g pecilnega praska

20 g sonéni¢nih semen 5 g soli

10 g lanenih semen

V posodo za kruh vstavite vse sestavine in zaZenite program mesenja testa. Vmes segrejte pe-
&ico na 180 °C z ventilacijo.

Po koncu programa vzemite testo iz posode za kruh, ga na kratko pregnetite z viaznimi rokami
in ga nareZite na §tiri enako velike kruhke. Previdno oblikujte kruhke in jih nato krizno zarezite
po zgornji povrdini.

Pred peko kruhke poprsite z vodo ali pa jih po izbiri potresite s semeni. Kruhke specite v pecici
18=20 minut. Med peko pecice ne odpiraite.

PROGRAM 27 TESTO ZA PICO

Za 1 pekac I Casi v minutah
240 ml vode 400 g p3eni¢ne moke 550 | Mesenje 30
1 g suhega kvasa 10 g soli

V posodo za kruh vstavite vse sestavine in zaZenite program.

Pokrito testo za 24 ur polozite v hladilnik. Nato naj festo $e 6 ur zori pri sobni temperaturi, nakar
ga pripravite v pico po zelji.



PROGRAM 28 KRUH ZA TABORNI OGENJ

I Casi v minutah
230 ml mlagne vode 5 g sladkorja Mesenije 30
15 ml jedilnega olja 400 g p3eni¢ne moke 550
7 g suhega kvasa 10 g soli

V posodo za kruh vstavite vse sestavine in zaZenite program.

Gotovo testo naj eno uro pociva. Nato testo nareZite na 8 enako velikih kosov, jih razvaljajte
v 20 cm dolge svalike in jih navijte na palice. Nato naj testo pociva se 30 minut. Nato kruhke
z vseh strani rjavo popecite nad Zerjavico.

PROGRAM 29 PREDTESTO

I Casi v minutah

Odvisno od recepta. Mesenie | 5
Premor Start

Clejte beli kruh s kislim testom program 14 ali mesani kruh | Vzhajanie | 30
s kislim testom program 15 Vzhajanje Il 30

SL
POMEMBNO!

e Tesfo je tfreba z lopatico za testo veckrat pofisniti navzdol, zato se aparat med fazami
mesenja veckrat zagasno zaustavi. Vmesno tocko med fazami mesenja javlja pisk.

e Po preverjaniu testa za nadaljevanje programa pritisnite na simbol .

PROGRAM 30 MESANJE IN SEGREVANJE

‘O

I Casi v minutah

Ta program je primeren za pripravo in segrevanje raz- | Mesenje Q0
lignih jedi (npr. za pripravo kase, segrevanie juh).

POMEMBNO!

Pri uporabi fega programa je treba ves ¢as preverjati potek priprave in po potrebi pred&asno
prekiniti program.
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PROGRAM 31 MARMELADA

Casi v minutah
750 g sadja (po izbiri svezega ali globoko zamrznje- | Pocivanje 15
nega) Vzhajanje I 45
375 g zelimega sladkorja 2 : 1 Peka 45
Po Zelji vanilijev sladkor Mesanje 8
Skupaj 01:53

Pocakaite, da se sadje odtali, nato pa ga po Zelji sesekljajte v pire.

V posodo za kruh vstavite sadno maso skupaj s sladkorjem za Zeliranje in zaZenite program.
Po kon&anem programu z rokavicami za peko vzemite posodo za kruh iz aparata in vrogo
marmelado nalijte v kozarce.

POMEMBNO!

e Previdno, posoda je vrocal Nosite rokavice in bodite dobro pripravlieni. Posodo z mar-
melado dvigujte z najvecjo previdnostio (lahko se prevrne). Pri marmeladi posebno po-
zornost posvetfite higieni (kozarci morajo biti sterilizirani).

e Po pripravi marmelade posodo za kruh takoj namocite, saj je v nasprotnem lahko pri rde-

¢ih sadezih ¢iscenie tezavno.

e Marmelada se mora v celoti ohladiti in strditi. Takoj po pripravi je Se tekoca.

PROGRAM 32 JABOLCNI KOMPOT (3 RAZLICICE)

Enostavni jaboléni kompot Casi v minutah
1.000 g kiselkastih jabolk (to je priblizno 5 velikih Vzhajanje | 40
iabolk, npr. sorte Boskop) Vzhajanie Il 10
50 g sladkoria Peka 10
Po zelji en 3¢epec cimeta Mesanije 8
Skupaj 01:08

Jabolka olupite, odstranite peske in narezite na enakomerno velike kocke. Zmesajte nasekljana
jabolka s sladkorjem in cimefom in vse skupaj vstavite v posodo za kruh. Zazenite program.
Po kon&anem programu $e vro¢ kompot napolnite v kozarce in pocakajte, da se ohladi. Ja-
bol&ni kompot hranite v hladilniku.

Jaboléna ¢ezana

1.000 g kiselkastih jabolk (o je priblizno 5 velikih jabolk, npr. sorte Boskop)
50 g sladkoria

Po zeli en 3¢epec cimeta

Jabolka olupite, odstranite peske in narezite na enakomermo velike kocke. Zmesajte nasekljana
jabolka s sladkorjem in cimefom in vse skupaj vstavite v posodo za kruh. ZaZenite program.
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Po koncanem programu vzemite jaboléno Eezano iz posode in poakajte, da se ohladi. Maso
po zelii sesekljaijte v pire v ohlajenem stanju in jo napolnite v kozarce. Jaboléno ¢ezano hranite

v hladilniku.
Prefinjeni jabol&ni kompot

600 g kiselkastih jabolk (to je priblizno 3 velika jabolka, npr. sorte Boskop)

2 iedilni Zlici jabolénega soka,/vode

1 3&epec soli

150 g zelirmega sladkorja 3 : 1

1 &ajna Zlicka vanilievega izvlecka

100 g rozin (po zelji)
Jabolka olupite, odstranite peske in narezite na enakomemo velike kocke. Zmesaite nasekljana
jabolka s sladkorjem in cimefom in vse skupaj vstavite v posodo za kruh. ZaZenite program.
Po kon&anem programu $e vro¢ kompot napolnite v kozarce in pocakajte, da se ohladi. Ja-
bol&ni kompot hranite v hladilniku.

PROGRAM 32 RDECA KASA

Casi v minutah
600 g mesanih zamrznjenih sadeZev, npr. rdecega Vzhajanie | 40
ribeza, jagod, hrusk, malin (odtaljenih) Vzhajanie Il 10
200 g zelimega sladkorja 3 : 1 Peka 10
1 &ajna Zlicka vanilijevega izvlecka Mesanje 8
Skupaj 0108

V posodo za kruh vstavite sestavine in zaZenite program.
Privoseite si rde¢o kago kot prilogo svezim vafliem, vanilijevem sladoledu ali mle&nemu rizu.

PROGRAM 33 OSNOVNI RECEPT ZA CHUTNEY

Casi v minutah

200 g sadja (po izbiri, npr. sliv, manga ali esen), Pocivanje 15
svezega ali globoko zamrznjenega Vzhajanje Il 45
200 g mehke zelenjave (lahko uporabite razlicne vrste | Peka 45
zelenjave, npr. Mesanje 8
paradiznik, bueke, jajcevce; paprika in korencek nista | Skupai 01:53

primerna, ker se ne zmeh&ata)

1 fino nasekljana ¢ebula

1 kos ingverja (pribl. 4 cm), naribanega

1 stisnjen strok esna, po okusu

150 g Zelirega sladkorja 3 : 1

2 jedilni Zlici gor&ice/stisnjenih gorcienih semen
Malce limoninega soka

125 ml kisa/jabolénega kisa

1/2 &ajne zlicke soli

Po Zelji &ili, feferoni, poper za osfrino
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Umijte sadje in zelenjavo, jih olupite in nareZite na fine manise kocke. V posodo za kruh vstavite

vse sestavine in zazenite program.
Chutney napolnite 3e vio& v kozarce in pocakajte, da se ohladi.
Chutney si lahko privoscite k siru, mesu ali hladnim predjedem.

POMEMBNO!

o Chutney ne sme vsebovati preved tekocine, ker sicer ne bo dovolj trden in lahko mo¢no
brizga na pokrov in v notranjost aparata.

e Takoj po pripravi je e teko¢. Chutney se mora v celoti ohladifi in strdifi.

PROGRAM 34 JOGURT

2 litra mleka Nastavite &as
2 jedilni Zlici jogurta ali alternativnih jogurtovih kultur (pri odmerjanju med 8 in 12 ur.
upostevajte podatke na embalazi)

Namig: Za pripravo jogurta lahko uporabite npr. sveze kravie mleko,
polnomastno mleko, homogenizirano mleko, mleko brez laktoze,
sojino mleko, kozje mleko ali ovseno mleko.

Jogurt/jogurtove kulture primesaijte v mleko in vse skupaij vstavite v
posodo za kruh. lopatice za mesenje ni freba vstaviti.

Case lahko nastavite s simbolom QDIO

PROGRAM 35 SAMO PEKA

Cas lahko nastavite med 00:05 in 01:30 ure. Case lahko nastavite s simbolom @

PROGRAM 36 NAREDITE SAMI

| "2/ S tipkama +/~ lahko prilagodite nastavitev &asa.

Da spremenite ¢as, pritisnite na simbo
S ponovnim pritiskom na simbol QDIO odprete nastavitev za nasledniji korak postopka. Ko
§6§

pridete do zadnjega koraka { ], s ponovnim pritiskom na simbol QDIO znova odprete prvi

korak % .

|
Zdaj lahko $e enkrat preverite nastavitve, jih prilagodite ali shranite.

Da shranite nastavitve, za 2 sekundi pritisnite na simbo\gDIOA Prikazan bo skupni ¢as izbrane
nastavitve.

Po pritisku na simbol g"“) se prikaZzejo poprej nastavljeni &asi.

Program zaZenete kot obi&ajno s pritiskom na simbol @

POMEMBNO!

e Predal za sestavine v 9“’“) se odpre samo v % 4
Il

232 o Ce nastavite % na »0, torej deaktivirate, se predal za sestavine ne odpre.



Nastavljivi &asi:

%I Mesenie | @ PoEivqnie %" Mesenie 1

Cas lahko nastavite med O in 30 minut.

@ Vzhajanije | @, Vzhajanije Il

Cas lahko nastavite med O in 90 minut.
599

Peka
Cas lahko nastavite med O in 90 minut.
Casi v minutah

|zbira ¢asa Tovarniska nastavitev
Mesenie | 0-30 10
Pocivanje 0-45 20
Mesenie |l 0-30 10
Vzhajanie | 0-90 30
Vzhajanije Il 0-90 30
Peka 0-90 40 -

SL

Korak postopka lahko preskocite, &e nastavite &as koraka na »O«.

Posoda za vodo
Posoda za vodo vam omogo&a dodajanije vode ali alkohola med mesenjem/mesanjem testa
ali drugih sestavin (v koraku ).

|

Mozno je dodajanje moenih alkoholnih pija¢ (do vsebnosti alkohola 45 %, npr. ruma, viskija ali
gina). To je primemo na primer za izboljsanje chutneya, rdece kase ali marmelade.

Prosimo, upostevaite, da se lahko posoda za vodo uporablja le pri programu »Naredite sami«
(program 306).
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