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Uvod

Pozorno preberite uvodne strani, saj vsebujejo pomembne napotke za uspesno pripravo.

Moka: pSenicno moko razvré¢amo glede na vsebnost otrobov in pepela (mineralna snov, ki po
izgorevanju pri 900 °C ostane v pecici).

¢ Bela moka za peko: fina moka (T45)

¢ KruSna moka: posebna moka za peko belega kruha, bela moka, pSeni¢na moka (T55)

¢ Pol-polnozrnata moka (T80)

¢ Polnozrnata moka (T110, T150)

Opomba: Tipi rZene moke: T70, T130 in T170. Pri navajanju tipa moke stevilka oznacuje vsebnost otrobov, viaknin,
mineralov in oligoelementov.

Hlebcek vam ne bo dobro vzhajal, ¢e boste uporabili moko z viSjo vsebnostjo otrobov. Koli¢ina potrebne
vode je odvisna od tipa moke. Bodite pozorni na strukturo testa. Ko ga oblikujete, mora biti mehko in prozno
ter se ne sme prijemati na pekac.

Moko lahko delimo na dve skupini: krusno moko (psenicna, pirina in kamutova moka vsebujejo gluten) in ostale moke
(rZena, koruzna, ajdova, kostanjeva ipd.), ki ji uporabljamo v kombinaciji s krusno moko (v razmerju od 10 do 50 %).

Brezglutenska moka: obstaja veliko vrst mok, ki niso primerne za peko kruha (brez glutena). Najbolj znana je ajdova
moka ali »moka ¢&rne pSenice«, rizeva moka (iz belega ali rjavega riza), kvinojina, koruzna,
kostanjeva in sirkova moka. Da bi bilo testo prozno tudi brez glutena, morate zmesati ve¢ vrst drugih mok in jim
dodati sredstva za zgoScevanie.

Zgoscevalci: za ustrezno teksturo testa in proznost, ki jo omogoca le gluten, lahko v recept dodate moko s ksantanom in/ali
guarjem.

Pekovski kvas (saccharomyces cerevisiae): gre za Ziv organizem, ki je klju¢nega pomena pri peki kruha.
Dobimo ga lahko v vel oblikah: v kockah svezega kvasa, kot aktivni suhi kvas, ki ga je treba
navlaziti, kot instantni izdelek ali v obliki tekocine. Najdete ga lahko v trgovinah (na oddelku za peko ali
v hladilniku s svezimi izdelki) ali ga kupite v pekarni. Ce uporabljate svezi kvas, ga morate najprej zdrobiti
v rokah in tako omogoditi, da se enostavneje raztopi.

Primerjava koli¢ine/teZze med suhim, sveZim in teko¢im kvasom:

Suhi kvas (Zlica) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5
Suhi kvas (g) 3 41 6 7 9 10 12 13%» 15
Svezi kvas (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Tekodi kvas (ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Ce uporabljate svezi kvas, tezo suhega kvasa pomnozite s tri. Za pripravo brezglutenskega kruha
uporabljajte poseben brezglutenski kvas.

Fermentiran kvas: lahko ga uporabljate namesto navadnega kvasa. Gre za naraven posusen kvas, ki ga lahko
kupite v trgovinah z biolosko pridelano prehrano (2 Zlici na 500 gramov moke).

Pecilni prasek: nikoli ga ne uporabljajte za peko kruha, lahko pa ga za pripravo sadnih ali drugih kolacev.

Tekocine: skupna temperatura vode, moke in sobe naj bo 60 °C. Praviloma uporabljajte vodo iz pipe s temperaturo
med 18 in 20 °C, razen poleti, ko je bolje, Ce je voda hladnejsa.
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Sol: zacimba, ki mora biti natanéno odmerjena, je kljucnega pomena pri peki kruha. Vedno
uporabljajte fino mleto sol (Se bolje, Ce je nerafinirana).

Sladkor: tudi sladkor je pomemben pri vzhajanju testa, saj vzdrzuje kvas in kruh ovije s cudovito zlato
skorjo. Tako kot sol mora biti sladkor natancno odmerjen, ne sme pa priti v stik s kvasom.
Druge sestavine:

Mascoba: kruhu doda mehkobo in okus. Uporabite lahko vse vrste mascob. Ce uporabljate maslo, ga
razrezite na manjse koscke, da se enakomerno porazdeli.

Mleko in mleéni izdelki: lahko spremenijo okus in strukturo kruha ter so emulgatorji za mehko
sredico s prijetno teksturo. Lahko uporabite sveze izdelke ali mleko v prahu.

Jajca: z njimi je testo bogatejSe, kruhu dodajo barvo in poskrbijo za lepo in mehko sredico.
Zatimbe in arome: po okusu lahko kruhu dodajate tudi druge sestavine. Ko zaslisite zvocni signal, lahko
sestavine poloZite na pekac, da se med gnetenjem ne zmeljejo (razen v primeru sestavin v prahu).

Aparat bo namesto vas opravil vse korake, od vzhajanja testa do koncne peke kruha. Preden ga poskusite,
pustite, da uro pociva na resetkah.

Recepti brez glutena

Z rabo programov

Uporabljajte izbire 1, 2 in 3 za peko brezglutenskega kruha ali kolacev. Za vsak program je na voljo le
ena teza.

Brezglutenski kruh in koladi so primerni za ljudi z intoleranco na gluten (celiakijo), ki ga najdemo v
vec vrstah zita (pSenici, je€menu, rzi, ovsu, kamutu, piri ipd.).

Pazite, da brezglutenske moke ne mesate z navadnimi. Pozorno ocistite posodo, rezila in pripomocke, ki
jih uporabljate za pripravo brezglutenskega kruha in kolacev.Pazite, da uporabljate brezglutenski kvas.

Mesanice

Brezglutenski recepti so ustvarjeni s preparati (instantnimi mesanicami), kot so Schér ali Valpiform za
peko brezglutenskega kruha. Te brezglutenske sestavine lahko kupite v supermarketih in/ali
specializiranih trgovinah. Kupite jih lahko tudi prek spleta.



Prilagajanje
Vsaka brezglutenska meSanica se obnasa drugace.
Za boljsi rezultat boste morda morali svoj recept prilagoditi in ga preizkusiti.

Kolicino tekocine morate prilagoditi glede na strukturo testa, ki mora biti dovolj prozno, ne pa
tekoce. Mesanica za pripravo kolacev mora biti bolj redka.

Preredko Presuho

Priprava

Ponujamo vam nekaj namigov in splosnih pravil za pripravo najboljSega brezglutenskega kruha.

Pred zacetkom se prepricajte, da sestavine za pripravo brezglutenskega kruha ne vsebujejo glutena, kar
lahko preverite na embalazi.

Struktura brezglutenskih mok Se ne ustvari najboljSe meSanice: svetujemo vam, da jo presejete brez
kvasa, s Cimer se boste izognili nastanku morebitnih grudic.

Prav tako boste potrebovali pomo¢ med gnetenjem: z lopatico (leseno ali plasti¢no, da ne opraskate
premaza) postrgajte sestavine, ki so ostale na stenah, in jih vmesajte v zmes.

Sestavine, ki se sprimejo na stene, postrgajte z lopatico (leseno ali plasti¢no, da ne opraskate
premaza) in jih vmesajte v zmes na sredini posode.

Brezglutenski kruh je svetlejsi in ima gostejSo strukturo.

V nasprotju z navadnim kruhom brezglutenski ne vzhaja in ima
pogosto ravno zgornjo stran.

Zaradi narave uporabljenih sestavin je nemogoce speci brezglutenski
kruh, ki bi bil lepe rjave barve. Zgornja stran kruha bo najverjetneje
ostala precej svetla.
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Kolicine

Uporabljajte priloZeno mero za Zlico in Zlicko.

. 3/4

Cajna ilica (licka)
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1 Zlica

Jusna Zlica (Zlica)

Ll
-
O_
~m
0 A
O w
o >

Priprava kvasenega testa Viedto
190 mlvode
1 Zlicka suhega pekovskega kvasa
3209 moke tipa T55
1 Zlicka soli

Sestavine poloZite v posodo v zapisanem zaporedju. Po 29 minutah ustavite program in
pustite, da 1 uro pociva pri 20 °C, nato pa naj pocCiva Se dodatnih 24 ur pri 4 °C.

rNamig: kvaseno testo lahko uporabite Se naslednjih 48 ur.
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Kruh s pecenim paradiznikom
sestavine . |

Voda, temperature 30 °C 380 ml Kvinojina moka* 40 g
Olivno olje 40 ml Koruzna moka* 40 g
Provansalske zacimbe 3 zlicke  Mesanica 340 g
suni pekovski brezglutenski 5 yjieki  peceni paradizniki** 150 g
Sol 1 Zlicka

Sestavine poloZite v posodo v zapisanem zaporedju. Sestavine, oznacene z
zvezdico (*), najprej zmeSajte in jih nato presejte. Izberite priporoceni
program, stopnjo porjavitve in pritisnite START. PeCene paradiZnike
posusite (odvecno olje vpijte s kuhinjskim papirjem). Ko zaslisite
zvocni signal, dodajte sestavine, oznacene z dvojno zvezdico (**).

SemenSki kruh Brezglutenski

slani kruh

Sestavine

Voda, temperature 30 °C 420 ml Moka iz rjavega riza* 40 g PROGRAM 1
Euhi pekovski brezglutenski 2 3licki Meganica 340 g
vas
Sol 1 Zlicka Koruzni kosmici** 25¢
Kvinojina moka* 40 g Sezamova semena** 50g

Sestavine polozite v posodo v zapisanem zaporedju. Sestavine,
oznacene z zvezdico (*), najprej zmesajte in jih nato presejte.
Dodajte in zmesajte sestavine, oznaCene z dvema zvezdicama (**),
ali 75 g mesSanice semen za kruh (soncnic¢nih, lanenih, sezamovih,
makovih semen ali prosa). Izberite priporoCeni program, stopnjo
porjavitve in pritisnite START.

L

Brios

Sestavine Mesanica Mesanica

Schar Valpiform

Mleko, segreto na 30 °C* 140 ml 200 ml
Stepena jajca 4 4
Suhi pekovski brezglutenski kvas 2 Zlicki 2 Zlicki
Sol* 1 Zlicka 1 Zlicka
Sladkor* 60 g 60 g
Stopljeno maslo* 100 g 100 g
Mesanica 400 g 400 g

Sestavine polozite v posodo v zapisanem zaporedju. Skupaj zmesajte
sestavine, oznacene z zvezdico (*).  Izberite priporoceni program,
stopnjo porjavitve in pritisnite START.

Slika z mesSanico Valpiform.

Brezglutenski
slani
kruh

Brezgluten
ski sladki
kruh

BREZ GLUTENA



. o v . Brezgluten

Dunajski cokoladni kruh sk sladk
[sestavine . | .
Mleko, segreto na 30 °C* 280 ml  Sladkor* 2 zlici
Stepena jajca* 2 Stopljeno maslo* 55¢

Suhi pekovski TR o

brezgiutenski kvas* 2 zlicki MeSanica 420 g

Sol* 1 7licka  Cokolada v kod¢kih** 100 g

Sestavine poloZite v posodo v zapisanem zaporedju. Skupaj zmeSajte
sestavine, oznaCene z zvezdico (*). Izberite priporoceni program,
stopnjo porjavitve in pritisnite START. Ko zaslisite zvo¢ni signal,
dodajte sestavine, oznacene z dvojno zvezdico (**).

Brezglutenski
kola¢

Kruh s Sunko in sirom

Sestavine . PROGRAM 3
< Mleko, segreto na 30 80 ml Pripravljena meSanica** 300 g
2 OC*
w Stepena jajca* 4 Pecilni prasek** 2 zlicki
- Olivno olje* 100 g Na kocke narezana 250 ¢
D Sunka***
| Sol* 1 zlicka Zelene olive*** 40 g
w Paprika 1g Nariban sir Gruyere*** 110g
N Stopljeno maslo 20 g
'6':" Skupaj stepite sestavine, oznaCene z zvezdico (*), dokler ne
o postanejo svetle. Sestavine polozite v posodo v zapisanem zaporedju.

Nato dodajte in zmeSajte Se sestavine, oznaCene z dvema zvezdicama
(**), ki ste jih prej presejali. Izberite priporoceni program, stopnjo
porjavitve in pritisnite START. Ko zasliSite zvocni signal, dodajte
sestavine, oznaCene s tremi zvezdicami (***).

Brezglutenski
kola¢

Kruh s kostanjem “J

Mleko, segreto na 30 20 ml Pecilni prasek** 2 zlicki

OC*

Stepena jajca* 3 Stopljeno maslo 100 g
Sol* 1g Izvlecek vanilje 1 Zlicka
Kostanjeva moka** 165 g Temni rum 1 Zlica
Koruzna moka** 50 g Sladkor v prahu 165 g

Skupaj stepite sestavine, oznacCene z zvezdico (*), dokler ne
postanejo svetle.  Nato dodajte in zmesajte Se sestavine, oznacene
z dvema zvezdicama (**), ki ste jih prej presejali. Ostale sestavine
polozite v posodo v zapisanem zaporedju. Izberite priporoceni
program, stopnjo porjavitve in pritisnite START.




Kmecki kruh

Sestavine 500 g 750 g 1000 g
Voda 200 ml 270 ml 400 ml
Soncnicno olje 1,5 Zlice 2 Zlici 3 Zlice
Sol 1 Zlicka 1,5 Zlicke 2 zlicki
Sladkor 1,5 Zlicke 2 Zlicki 3 Zlicke
Mleko v prahu 0,5 Zlice 0,5 Zlice 1 Zlica
Moka (tip T55) 170 g 235¢ 340 g
Polnozrnata moka (tip T150) 80g 110 g 160 g
Rzena moka (tip T130) 80¢g 110 g 160 g
Suhi pekovski kvas 0,5 Zlicke 1 Zlicka 1 Zlicka

Sestavine polozite v posodo v zapisanem zaporedju.  Izberite program,
priporocen za izbrano koli¢ino kruha, stopnjo porjavitve in pritisnite
START.

Polnozrnati kruh

Sestavine 500 g
Voda 205 ml
Soncni¢no olje 1,5 Zlice
Sol 1 Zlicka
Sladkor 1,5 Zlicke
Moka (tip T55) 130 g
Polnozrnata moka (tip T150) 200 g
Suhi pekovski kvas 1 Zlicka

Sestavine polozite v posodo v zapisanem zaporedju. Izberite
program, priporoc¢en za izbrano koli¢ino, stopnjo porjavitve in

pritisnite START.

Polnozrnati
kruh

750 g 1000 g
270 ml 410 ml Hitro
2 Flici 3 Flice pripravljeni

vlx i polnozrnati
1,5 Zlicke 2 Zlicki kruh
2 zlicki 3 Zlicke

PROGRAM

180 g 260 g
270 g 400 g

1 Zlicka 2 zlicki

Kruh iz vzhajanega testa z lanenimi
semeni

Sestavine 500 g 750 g 1000 g

Voda 17 cl 25,5 cl 34 cl

Vzhajano testo (glej stran 6) 759 115¢ 150 g
Suhi pekovski kvas 3/4 7licke 1 Zlicka 1,5 Zlicke
Tradicionalna moka (tip T65) 260 g 390¢g 520 g
Rumena lanena semena 20 g 309 40 g
Rjava lanena semena 20 g 309 40 g
Sol 5¢g 7,59 10g

fSestavine polozite v posodo v zapisanem zaporedju.  Izberite program,

priporocen za izbrano koli¢ino kruha, stopnjo porjavitve in pritisnite
START.

Namig: kruh se odli¢no podaja k jedem z omakami, divjacino in belim mesom.

Polnozrnati
kruh

PROGRAM 8

Hitro
pripravljeni
polnozrnati
kruh

PROGRAM 9

ZDRAVO

Polnozrnati
K n

PROGRAM 8
Hitro
pripravljeni

polnozrnati
kruh

PROGRAM 9



Korenckov kruh

Sestavine 500 g 750 g 1000 g
Voda 12cl 18 cl 24 cl
Korenckov sok 6 cl 9cl 12 cl
Suhi pekovski kvas 1 zlicka 1,5 Zlicke 2 Zlicki
Tradicionalna moka (tip T65) 300¢g 455 g 600 g
Gluten 39 4,5g 6g
Sol 69 99 12 g
Naribano korenje** 60 g 90 g 120 g

Sestavine polozZite v posodo v zapisanem zaporedju. Izberite
program, priporoc¢en za izbrano koli¢ino, stopnjo porjavitve in
pritisnite START. Ko zasliSite zvoéni signal, dodajte sestavine,
oznacene z dvema zvezdicama (**).

rNamig: kruh je idealen ob predjedeh crudité ali z govejim bourguignonom.

Francoski
kruh

Kruh brez soli

Sestavine
Voda

1000 g
400 ml

500 g
200 ml

750 g
270 ml

Moka (tip T55) 350g 480 g 700 g
Suhi pekovski kvas 0,5 Zzlicke 1 Zlicka 1 Zlicka
Sezamova semena** 50¢g 759 100 g

Sestavine polozite v posodo v zapisanem zaporedju. Izberite program,
priporoCen za izbrano koli¢ino kruha, stopnjo porjavitve in pritisnite
START. Ko zasliSite zvocni signal, dodajte sestavine, oznacene z
dvema zvezdicama (**).

ZDRAVO

RZeni kruh

pritisnite START.

Sestavine 500 g 750 g 1000 g
Voda 95 ml 140 ml 190 ml
Jogurt 60 g 90 g 230 g
Sol 1/2 Zlicke 1 Zlicka 11/2
Zlicke
Sladkor 10g 15¢ 20 g
Soncéni¢no olje 1/2 Zlice 1 Zlica 1 1/2 Zlice
Slad 11/2 Zlice 2 zlici 2 1/2 Zlice
Krusna moka (tip T55) 7549 110 g 145¢g
RZena moka 140 g 210g 280 g
Kakav v prahu 10g 15¢g 20 g
Suhi kvas 1 Zlicka 11/2 2 Zli¢ki
Zlicke
Koriander v prahu 1/2 Zlicke 1/2 Zlicke 1 Zlicka

Sestavine polozite v posodo v zapisanem zaporedju. Izberite
program, priporoc¢en za izbrano koli¢ino, stopnjo porjavitve in

Polnozrnati
kruh

Hitro
pripravljeni
polnozrnati

kruh

PROGRAM 9

RZeni kruh

Ali:

semena
koriandra
lahko
dodate tik
pred peko.




Ekspresno pripravljeni kruh Hitr

navadni kruh

Sestavine 500 g 750 g 1000 g

Voda, segreta na 35 °C 210 ml 285 ml 360 ml -
i~ : o o PROGRAM 5

Soncnicno olje 3 Zlicke 1 Zlica 1,5 zlice

Sol 0,5 Zlicke 1 zlicka 1,5 Zlicke

Sladkor 2 zlicki 3 zlicke 1 Zlica

Mleko v prahu 1,5 Zlice 2 Zlici 2,5 Zlice

Moka (tip T55) 325¢g 445 g 565 ¢

Suhi pekovski kvas 1,5 zlicke 2,5 Zlicke 3 Zlicke

Sestavine polozite v posodo v zapisanem zaporedju. Izberite program,
priporocen za izbrano koli¢ino kruha, stopnjo porjavitve in pritisnite

START.
Sladek kruh
S
Sestavine 500 g 750 g 1000 g 2
Stepena jajca 1 2 2 -
Stopljeno maslo 115¢g 145 g 230 g <
Sol 1 ?litka 1 2 Zligki P
Slitka @)
Sladkor 2,5 Zlice 3 Zlice 5 Zlic —
Tekote mleko 55 ml 60 ml 110 ml o
Moka (tip T55) 280 g 3654¢g 560 g D
Suhi pekovski kvas 1,5 zlicke 2 zlicki 3 zZlicke <
Sestavine poloZite v posodo v zapisanem zaporedju. Izberite (2’4
program, priporocen za izbrano koli¢ino, stopnjo porjavitve in -
pritisnite START.
Ali: dodajte 1 Zlicko vode pomarancnih cvetov.
v Sladek kruh
Kolac
Sestavine 500 g 750 g 1000 g
Stepena jajca 1 2 2
Stopljeno maslo 100 g 125¢ 200 g
Sol 1 zlicka 1 2 zlicki
Zlicka
Sladkor 3 Zlice 4 Zlice 6 zlic
Tekoce mleko 60 ml 80 ml 120 ml
Moka (tip T55) 250 ¢ 325¢ 500 g
Suhi pekovski kvas 1,5 Zlicke 2 zlicki 3 Zlicke
Celi mandlji** 20 g 40 g 40 g
Rozine** 70 g 100 g 140 g

Sestavine polozite v posodo v zapisanem zaporedju. Izberite program,
priporoen za izbrano koli¢ino kruha, stopnjo porjavitve in pritisnite
START. Ko zaslisite zvocni signal, dodajte sestavine, oznacene z
dvema zvezdicama (**).

Namig: rozine 1 uro namakajte v vinjaku.



Sladek kruh

Sendvic kruh

Sestavine 500 g 750 g 1000 g
210 ml 240 ml

Hladno mleko 120 ml
Jajca 1 1 2
Suhi pekovski kvas 2/3 zlicke 1 Zlicka 11/3
Zlicke
Moka (tip T55) 275¢ 410 g 550 g
Gluten 39 5¢g 74
Sladkor 20 g 30g 40 g
Sol 1 Zlicka 1/2 zlice 2 zlicki
Maslo** 35g 55¢ 7549

Sestavine polozite v posodo v zapisanem zaporedju.
Izberite program, priporoCen za izbrano koli¢ino, stopnjo
porjavitve in pritisnite START. Ko zasliSite zvocCni signal,
dodajte sestavine, oznacene z dvojno zvezdico (**).

@)
3
2
@)
g Francoski
[a) Kruh z medom in mandlji o
<
m Sestavine 500 g 750 g 1000 g 6
|_ Voda 140 ml 210 ml 280 ml
Suhi pekovski kvas 1/2 Zzlicke 3/4 1 Zlicka
Zlicke
Sol 3/4 zlicke 1 Zlicka 1/2 Zlice
Med 70 g 100 g 140 g
Moka (tip T55) 225¢ 340 g 450 g >
Sesekljani in poprazeni 70 g 100 g 140 g ',
mandlji** g
Sestavine polozite v posodo v zapisanem zaporedju. v

Izberite program, priporoCen za izbrano koli¢ino, stopnjo
porjavitve in pritisnite START. Ko zasliSite zvoc€ni signal,
dodajte sestavine, oznacene z dvojno zvezdico (**).




Sveze testenine

Sestavine

500 g
Voda 45 ml
Stepena jajca 3
Sol Scepec
Moka (tip T55) 375¢

Sestavine poloZite v posodo v zapisanem zaporedju. Izberite

priporoceni program in pritisnite START.

Pica

Sestavine 500 g 750 g 1000 g
Voda 160 ml 240 ml 320 ml
Olivno olje 1 Zlica 1,5 Zlice 2 zlici
Sol 0,5 Zlicke 1 zlicka 1,5 Zlicke
Moka (tip T55) 320 g 480 g 640 g
Suhi pekovski kvas 0,5 Zlicke 1 zlicka 1,5 Zlicke

Sestavine poloZite v posodo v zapisanem zaporedju. Izberite priporoceni
program in pritisnite START.

Testenine

Koli¢ina

750 g 1000 g
50 ml 90 ml

3 6
0,5 Zlicke 1 Zlicka
500 g 750 g

Mandljev kolac

Sestavine 1000 g

Stepena jajca* 200 g Temni rum 3 Zlice

Sol* S¢epec  Mleti mandlji 180 g

Sladkor* 190 g Polnozrnata moka (tip 210g
T150)***

Stopljeno maslo 145 g Pecilni prasek** 3 Zlicke

Sestavine poloZite v posodo v zapisanem zaporedju. Najprej skupaj
stepite sestavine, oznacene z zvezdico (*), dokler ne postanejo
svetle. Nato presejte, dodajte in zmeSajte Se sestavine, oznacene z
dvema zvezdicama (**). Izberite priporoCeni program, stopnjo
porjavitve in pritisnite START.

Vzhajano
testo

PROGRAM 11

PECIVO IN KOLACI



Kasa z ovsom Kasa

Sestavine Koli¢ina

Ovseni kosmici 100 g
Sol alisladkor 1 Zlicka
V posodo dodajajte sestavine v zapisanem zaporedju. Izberite

priporoCeni program. Z gumbom + podaljSajte program na 15 minut in
pritisnite START.

rNamig: Ce imate raje manj tekoCo kaso, jo lahko kuhate dodatnih 5 r
minut. Za boljso kaso lahko na koncu dodate med, cimet, sesekljane
marelice ali leSnikova jedrca.

Kasa
PROGRAM 15

Kasa iz pSeni¢nega zdroba durum

Sestavine Koli¢ina

350 g
Mleko Om

Psenicni zdrob durum 50 g
Sol ali sladkor 1 zlicka

Sestavine poloZite v posodo v zapisanem zaporedju.  Izberite priporoceni
program, z gumbom + ga podaljsajte za 10 minut in pritisnite START.

~

v

KASA, ZITA IN MARMELADA

owv Jita
RiZ/proso
Koli¢ina

Sestavine 500 g
Riz 200 g
Voda 400 ml
Sol 1/2 Zlicke

V posodo dodajajte sestavine v zapisanem zaporedju. Izberite priporoceni
program.Z gumbom + podaljSajte program na 30 minut in pritisnite START.

fNamig: riz lahko zamenjate s prosom.



Ajd a Zita

PROGRAM 16
Koli¢ina

Sestavine 540 g
Voda 450 ml
Ajda 200 g
Sol 1/2 zlicke

Sestavine polozite v posodo v zapisanem zaporedju. Izberite
priporoCeni program, z gumbom + ga podaljsajte za 30
minut in pritisnite START.

rNamig: ob serviranju dodajte zlico masla, pocakajte, da se
stopi, in premesajte. 1

Marmelada

Kompoti in marmelade

Jagode, breskve, rabarbara ali marelice 580g
Sladkor 3609
Limonin sok 1 )
Pektin 30 g

4

KASA, ZITA IN MARMELADA

Grobo razreZite sadje. Sestavine poloZite v posodo v
zapisanem zaporedju.




Jogurt

Koli¢ina

Jogurt

Sestavine 850 mi
Polnomastno mleko 750ml
Jogurt 125¢

V posodi zmeSajte sestavine, dokler ne dobite enakomerne strukture.
Iz naprave odstranite lopatico in nato pokrito posodo postavite na
pekac. Izberite priporoceni program. Z gumbom + podalj$ajte program na
9 ur in pritisnite START.

E Namig: za bolj kremast jogurt lahko uporabite priloZeni filter.

Za Cvrstejsi jogurt vam priporoc¢amo, da program podaljsate na 12 ur.
Jogurt pokrijte in ga shranite v hladilnik. Porabite ga v roku 7 dni.

TekOEi jOgu rt Tekodi jogurt

Sestavine Koli¢ina
Jogurt 125¢
Med 3 Zlice

V posodi zmesajte sestavine, dokler ne dobite enakomerne strukture.
Iz naprave odstranite lopatico in nato pokrito posodo postavite na
pekac. Izberite priporoCeni program. Z gumbom + podaljSajte program na
6 ur in pritisnite START. Ko zakljuCi z delovanjem, pustite jogurt
pocivati v hladilniku naslednje 4 ure. Pred uporabo premesaijte.

MLECNI IZDELKI

Nasvet: tekoCi jogurt pokrijte in ga shranite v hladilniku. Uporabite
rga v roku 7 dni.

Skuta
Skuta
Sestavine Kolicina
550 g
Polnomastno mleko 1,51
Limona 45 ml
Jogurt 1(1259)
Sol Scepec
Vse sestavine zmesajte in jih prelijte v posodo. Izberite priporoceni

program. Z gumbom + podaljSajte program na 3 ure in pritisnite
START. Ko zakljuci z delovanjem, pustite pocivati Se minuto ali dve.

Namig: dodajte sveze sesekljan drobnjak in skuti obogatite okus.
Za najboljSo skuto uporabljajte le najbolj sveze sestavine.
Prepricajte se, da so pripomocki popolnoma Cisti.  Skuto pokrijte in jo
shranite v hladilniku. Uporabite jo v roku 3 dni.



