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cp.4-7

KakBo TpabBa
Aa 3HaeTe

+ BbBeaeHne

+ 3a Ge3rnyTeHOBMTE peLenTy
« 3mepBatenHu eauHMLy

« [lpuroTeAHe Ha TeCTo ¢ Mas

cTp.8-9

besrnyteHoBu

cTp. 10-11

34paBOCNOBHM

Tpanmumouﬁm
peuentu

Crp. 14
Macta n geceptex
Xna6

cTp. 15-16

[oTBEHU 3bPHEHU
3aKyCKU 1 cnapgka

cp. 17

MneyHn
NPOAYKTHU

BbBepgeHune

Monsa, npoyeteTe BHUMATENHO yBOoAHUTE CTpaHWUUW, Tbl KaTo Te
CbAbpXKaT BaXHa I/IHd)OpMaLWIﬂ, 3a fla ce nony4at ACTNATa BN n,o6pe.

BpauwHo: nweHnYHoTO HGpalWHO ce KaTeropmnsmpa B 3aBUCUMOCT OT

KONIMYECTBOTO TPULM, KOETO CbAbPXKa, M KONMYECTBOTO nenesn

(MMHepanHo BeLecTBo, KOETO OCTaBa Cfie n3rapsiHe BbB dypHaTa npu

TemnepaTypa ot 900°C).

« Bano cBpbx PprHO 6palHO

- bpalwHo 3a xns6: 6pallHO 3a NeyeHe Ha YepeH 1 6an xnab, nsbeneHo
6palLHO, MWEHNYHO 6paLLHO

« [yKaHo NweHnYHo 6palHo

« MMbNHO3BbPHECTO BpawHO

Hama ga nonyuute xy6aBo OyxHan xna6, ako nsnonspate 6pallHO ¢
60raTo CbAbpKaHMe Ha TpULM. KonmyecTBOTO BOAA CbLLO Taka MHOTO
3aBycy OT Tuna 6patuHo. Mons, umaiite NpeaBuA, Ye NPUroTBEHOTO TECTO
Tps6Ba fa 6bAe MEKO 1 eNacTUYHO U ia He 3anenBa Nno pbboseTe Ha Cbaa.

BpawHoTO MoXe fla ce pa3fenu Ha ABe rpynu: 6paliHo 3a neyeHe Ha
X156 (C rnyTeH, HanpuUmMep OT NWeHULA) 1 APYro (OT PbX, enfa, KecteHu
1 4p.), KOeTo cnejBa fa ce M3Mosi3Ba B AOMbHEHNE KbM OCHOBHOTO
6paLlHo 3a neveHe Ha xn1a6 (10-50%).

BesrnyteHoBo GpalHo: ima MHOro BMAOBe 6e3rnyTeHoBO GpallHo.
Hali-ussectHuTe ca 6pallHo OT enfa, KUHoa, LapeBMYHO GpallHO 1
6pallHO OT KecTeHU. 3a fa Npecb3fageTe enacTUYHOCTTa Ha MIyTeHa,
TpAbBa fja cMmecuTe HAKONKO BrAa 6e3rnyTeHoBo 6pallHo 1 Aa fobasuTe
CrbCTUTENN.

CrbcTUTEnM: 3a NOCTMraHe Ha NpaBUIHaTa KOHCUCTEHLNA U UMUTHIPaHe
Ha enacTMYHOCTTa Ha ryTeHa, MoXeTe Aa fobaBuTe ryma KCaHTaH unm
ryma ryap.

Mas: EfHa OT Hall-BaXkHUTE CbCTaBKM NP NeyeHe Ha xna6. ViMa HAKoNKo
BUAa Mas: NpsAcHa Mas, opopMeHa Ha ManKku KybueTa, akTUBHa Cyxa mMas
N WHCTaHTHa Maa. MaATa moxe Aa ce 3aKynu B pasfena 3a noanpasku
3a neynBa BbB BCEKU CyrnepmapKeT. AKO n3nonssaTe npscHa mas (Ha
KybueTa), He 3abpaBAiiTe Aa A CTpUETE Ha Npax C pbLie.

VHCTaHTHaTa MasA CbLLO MOXe fa Ce NOCTaBM B NPaBUIHUA MepUTENeH
AVCTEHCep B HayaloTo Ha NMPUroTBAHE Ha peuenTaTa, 3a Aa ce
NpeAoTBPaTU KOHTAKTa V1 CbC COMTa 1 BofaTa U Taka Aa ce NMoCTUrHe Hai-
[o6puAT pesynTat.
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ChOTHOLLEHME Ha KONTIMYeCTBO/TErN0 CyXa, NPACHa 1 TeYHa Masn:

Cyxa mas (c.n1.) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5
Cyxa mas (rpamose) 3 4% 6 7% 9 10% 12 13% 15
MpAcHa mas (rpamose) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
TeyHa masa (ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

AKo n3nonsearte NpPACHa Mad, YMHOXXeTe NOCOYEHOTO Terno Ha CyxaTa Mad no Tpw.

(MepmeHTaumoHHa Mas: MoxeTe Oa A K3Mofi3BaTe BMECTO Mad 3a neyeHe. PepmeHTaLMOHHaTa Mas e
npegHa3HayeHa fa nogobpssa BKyca Ha 6enva xnso.

Ha6yxBaTenu: /3non3gaiiTte rn camo npu neyeHe Ha MiofoBY MaoBe v APYrn KEKCOBE, HO HE U NPW NevyeHe
Ha xns6.

TeuHocTu: TemnepaTypata Ha BofaTa, 6pallHOTO 1 MACTOTO TPA6Ba fa e paBHa Ha 60°C. TpsibBa Aa ce U3nonsBa
YelwmsHa Boga (18-20°C), a npe3 nATOTO Ce NpenopbyBa OXJ1ajieHa Boja.

Con: MHOro Ba)kHa CbCTaBKa Mpu NeyeHeTo Ha xN1a6, KoATo TpabBa fa ce n3nonsea BHUMaTenHo. Conta Tpsbsa
[a e BUCOKOKayecTBeHa (3a npegnoynTtaHe HepadpuHmpaHa).

3axap: Cbluyo ynecHaBa npoueca Ha pepmeHTauma 1 JaBa Ha xnaba xybaea, 3naTncTa Kopuuka. Kakto npu
COJITa, BaXKHO € [ja Ce 13M0/13Ba TOYHOTO KOMMYECTBO 3axap ¥ Aa He ce AOMYCKa [a Bie3e B KOHTAKT C MasTa.

Apyru cbcTaBKM:

Ma3zHuHun 1 onmo: MpasAT x16a MeK 1 BKyceH. MoxeTe f1a 13nof3BaTe BCUYKM BULOBE MAa3HUHY 1 0/I10. AKO
Ao6aByiTe Macso, ro HapeXeTe Ha MasKy NapyeHLa v rm pasnpeaenete paBHOMEPHO 13 TECTOTO.

Mnako n mneyHmn npoAaykTun: To3n KOMMOHEHT ce OTpa3ABa HE CaMO Ha KOHCUCTeHUMATa Ha TECTOTO, HO ”
npunaaBa AOMb/AHUTENEH BKYC. MoxeTe Aa N3non3BaTe KaKTo NPACHO MJIAKO, TakKa 1 CYXO MNIAKO (Ha I'Ian).

flila: OboraTsABaT TECTOTO, KAaTO My NMPUAABAT LBAT 1 MeKa CTPYKTypa.

OBKycnTeNnn N noanpaBKn: MOXKeTe [ja 13rnonseaTte APyry CBOM IIOGMMU CbCTaBKKM, KOraTo npasuTe xnso.
Hakon oT TAx moraT da ce CMecCAT B ieBUA M3MepBaTesieH AMCMEHCep B HAuanoTo Ha MOAroToBKaTa Ha
peuneTata; Te Lie ce JO6aBAT aBTOMATVYHO KbM Cbfia B TOUHVA MOMEHT U HAMA [ja Ce NyfBepu3npaT no Bpeme
Ha MeceHeTo. lpernopbuBa ce B AUCneHcepa Aa ce NocTaBAT CaMo CyXM CbCTaBKU KaTo AAKM, 3bpHA, CyLIEHN
NNoAOBe 1 LWOKOMaf0BU NapyeHLa. 3non3saHeTo Ha BRa)KHW UKW NernkaBy CbCTaBKM He Ce NpernopbyBa, Tbin
KaTo Te MOXe [ja 3a5enHaT 3a Kanaka Ha iucrneHcepa.

BaluaTa maluvHa 3a xns6 ynpasnABa BCEKWU €Tan OT NPaBeHETO Ha xnsa6 — o1 nogroToBKaTa 4O CaMOTO neyeHe. Bue
Hee HEO6XO)J,VIMO Aa npaBnTe HULWO, OCBEH fa 134YaKaTe OKOJI0 YaC xns6a Aa N3CThHe, npean fa My ce Hacnagure.




be3rnyTeHoBU peuenTtu

MN3nonsBaHe Ha nporpamurte:

3a ga npasuTe 6e3rnyTeHOBM KeKCOBe, MaioBe 1 xns6, n3nonssarnte nporpama N2 1, 2 n 3.
Camo edHa onyus 3a meaJio e 8b3MOXKHA 3a BCAKA OT T€31 ONLuN.

4

besrnyteHoBMAT xNA6 e NoAXOAAL, 3a XOpa, KOUTO MMaT 3abonABaHeTo ,Lbonnakua’
(4yBCTBUTENHOCT KbM FyTEH) U KOWUTO Ca MOCHBETBAHM [1a HE KOHCYMUPAT FyTeHa, ChAbpKalLL,
Ce B HAKOJIKO BMAA XKUTHU KYNTYpU (MWeHNLA, PbXK, eUEMUK, OBEC, KECTEH 1 CMENTa).

BaxxHO e fa He fonyckate KOHTAKT Mexay 6e3rnyTeHoBU NMPoayKTU U 06UKHOBEH Xnsb.
BHMMaTenHo nouncTBaiiTe HOXOBETE, CbAA 3a CMeCBaHe U LPYruTe KyXHEHCKU ypeamn 1
npubopu. MasTa, KOATO N3Mon3BaTe, CbLio TPA6Ba Aa e 6e3rnyTeHoBa.

Cmeckwu 3a 6e3rnyTeHoB xna6
Mma cneymanHu cmecku 3a 6e3rnyTeHoB x/s0.

Te3n cmeckun morart ga ce HaMepAT B CynepMapKeTuTte, cneumanmsnpaHi marasmHn n OHNalH.

Q®uHa HacTpoliKa 3a pesyntaTure
He BcnuKky 6e3rnyTeHOBY CMECKN AaBaT eHM U CbLUyM pe3ynTaTu.

3aToBa MOxKe Aja ce Ha/loXKM Aa Npo6BaTe AafieHa peLienTa HAKOJIKO MbTH, 3a fia nonyuunTe
Hal-po6pusna pesynTar.

Mo>xeme 0a ce onumame 0a KOHmpoaupame Kosu4yecmeomo me4yHocm é mecmomo
(mecmomo 3a kekcoee mpsi6ea 0a e no-psAi0Ko om mecmomo 3a x/16).

MpekaneHo MNpekaneHo rbcTo

Te4YHo
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MoaroroBKa

Emo HsaKou ce8emu u npasusid, Koumo we 8u NoMozHam 0a nodzomseume Hal-xybasus
6e3271ymeHo8 xA146.

[pedu da npasume 6e32/1ymeHo8 x/1A6 ce ygepeme, ye HUKOS 0m CbCMAgKume He Cb0BPXd 21ymeH
(npoyememe 8HUMAMesIHO emukemume Ha NPOOyKmMume).

Mopaau cneymdryHaTa KOHCUCTEHLMA Ha BPALIHOTO C HUCKO CbAbpXKaHWe Ha ryTeH, To TpabBa
Aa ce npecee npefBapuTesHO.

OcBeH ToBa e fobpe Aa M3nonssaTe wnatyna (N1acTMacoBa WM AbPBEHA, 33 Ja He Hajgpacka
MOBBPXHOCTTA Ha CbAa), Tbi KaTo 6e3rNyTeHOBOTO HPaLLHO He pearupa fobpe Ha obpbliaHe.

Ako ApyrntTe CbCTaBKK nosienBat No CTPaHUTE Ha CbAa nNpu ,El,06aBﬂHe, TOraBa Tpﬂ6Ba Aa
nm3nonsearte wnartyna (nnactmacoBa nnu ObpPBEHAQ, 3a a He HaJpacCKa NOBBbPXHOCTTA Ha C'b,U,a), 3a
Oarmnpemectnte KbM LLEeHTbPa.

be3rnyTeHOBUAT x50 we 6bAe NO-rbCT U MO-JIEK U HAMA [la ,MacBa” Mo CbLUA HAYUH KaTo
0buKHOBeHMA xNs6.

C'bCTaBKI/ITe, ,qo6aBeH|/| KbM 663FﬂyTeHOBVIF| X}'Iﬂ6, HAMa fa MYy NMO3BONAT Aa npwqo6v|e CbulaTa
31aTUCTa KOpWUYKa npn n3nmnyaHe.




MepHu eguHnyn 1/2

1714 — s 3/4
M3non3BanTte ABYCTPaHHa MepUTENHAa NbXKNYKa. g
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YaeHa nbxnuka (4.n.) g
b
1cn. ""c'
=
CyneHa nbxumua (c.n.) ;
~ 1. ncneHcep 3a 2. lncneHcep 3a man (camo 3a
D,VlcneHcep C HBOMHa |/|3MepBaTEJ'| Ha AOMbAHNUTENHN MHCTaHTHa Cyxa Mas)

CbCTaBKN

CKasa 3a pa3nnyHu gobaBKu ©

KaTo n3nonseate gBoiiHaTa n3mepBaTesiHa CKana, MoXeTe ia npobBaTte
No-rosifiMo pa3Hoo6pasue OT BKYCOBE, AOKATO ypeabT cam npasu xnsba.

::-Q

[MocTaBeTe OONDBJIHUTENTHUTE CbCTABKU B Ne€BUNA ANCNEHCEP (Fl,qKI/I, 3bPHa,

CylweHn nnoagose nnu Wokonagosu napyeHua n ,D,p.), 3ajaHe 6'b,E|,aT CMJ1eHN d
Nno Bpeme Ha MeCeHeTO. UUUU@U

MNocTaBeTe MHCTaHTHaTa Mas B IeCMHA JUCMEHCep, 3a fja U3berHete KOHTaKT
CbC CONTa v BoAaTa v ja OCUrypuTe Hain-gobpute pesyntaTi OT MEYEHETO.

Tecro n
5 puroreAaHe Ha TeCTOoTO
§ fpozpama CbCTaBKM 500 g
1 1 Boga 190 ml
WHcTaHTHa cyxa mas (2) 1un.
MweHnyHo 6pawHo 3209
Con 1un.
\TGCTo MocTaBeTe Bofata, 6palIHOTO 1 CONTa B CbAa B MOCOYeHaTa mopegHocT. MocTaBeTe CbCTaBkUTe, 0603HaueHn ¢ (2), B
CbOoTBeTHMA AncneHcep. CnpeTe nporpamata cnef 29 MHYTW 1 ocTaBeTe fia npecean 1 vyac Ha 20°C, cnef KoeTo A nocTaBeTe
S 3a 24 yaca B xnaguiHuKa Ha 4°C.
Mpozpama
o

r CbBeT: TECTOTO MOXeE Aia Ce M3Mnon3Ba Ao 48 yaca




O

be3srnyteHoBu

Xna6 cbc cyweHn gomaTtin

CbCTaBKu

Bopa 30°C 380 ml KnHoa, cmnsHa B 6neHpep* 409
3exTuH 40 ml LlapeBnuHo 6patHo* 409
MpoBaHcancka nognpaska 3un. besrnyteHoBa cmecka® 3409
Cyxa 6e3rnyteHoBa mas (2) 2u.n. CyweHu Ha cnbHUe foMaTi 1009
Con 1u.n

CmeceTe CbCTaBKMTE B CbAa B nocoyeHaTa nopefHocT. CbCTaBKNUTe, 0TOENA3aHN CbC
3Be3fuuKa (¥), TpAbBa Aa ce CMecAT NpeABapUTENHO 1 NpeceAT. MocTaBeTe CbCTaBKNTE,
0603HaueHu ¢ (2), B CbOTBETHMA AuUcneHcep. M3bepeTe npaBuaHaTa nporpama, 3afainte
HMBOTO Ha nokadeHsBaHe u HaTucHeTe CTAPT. MoacyweTe Manko CylWweHNUTe AomaTy,
KaTo nomnmeTe MasHUHaTa cbc candeTka. Cnef KaTo yyeTe curHana, fob6aBeTe CbCTaBKUTE,
0603HaueHu ¢ (**), KbM Cbaa.

Bpuouw
CbCcTaBKn

Mnsko 30°C*

Pa36utn anuya*

Con*

3axap*

PastoneHo macno*
BesrnyTteHoBa cmecka

WHcTaHTHa man (2)

ocTaBeTe CbCTaBKNTE B Cb/a B NOCOYeHaTa nopeaHoCT. CmeceTe CbCTaBKMTE, 0T6ENA3AHN C

(*), npeaBapuTenHo.

MocTaBeTe cbcTaBKMTE, 0603HaUeHN C (2), B CbOTBETHUA AncneHcep. 3bepeTe npaBunHaTta
nporpama, 3aganTe HUBOTO Ha NokadeHaBaHe n HaTucHeTe CTAPT.

Xna6 cbc cemeHa

CbCcTaBKn

Bopa 30°C 420 m| BpalwHo oT kadss opus* 409

Cyxa 6e3rnyTeHoBa mas (2) 24.n. besrnyteHoBa cmecka*® 3409
Con 1y, KopHoneitkc** 159

KuHoa, cmnsaHa B 6neHpgep* 409 CycamoBu cemeHa** 359

ocTaBeTe cbCTaBKMTE B CbAla B NOCOYEHaTa nopeaHocCT.

CbCTaBKkMUTE, OTOENA3AHM CbC 3Be3anUKa (¥), TpAOBaA Aa Ce CMeCAT NpefBapuTeNHO 1 MPEeCenT.
CmeceTe CbCTaBKUTe, 0T6ENA3aHM C (**), 1 T fO6aBeTE KbM CbAa, MW 75 g CMEC Ha ceMeHa 3a
XnA6 (CbHYOrNE[OBK CEMKU, NEHEHO CeMe, NPOCo, Cycam Unn mMak). MocTaBeTe CbCTaBKNTE,
0603HaueHu ¢ (2), B CbOTBETHUA ANCTIEHCEP.

136epeTe npaBunHaTa Nporpama, 3aanTe HUBOTO Ha nokadeHaBaHe n HaTucHeTe CTAPT.

Cmecka Schér Cmecka Valpiform

140 ml 200 ml
4 4
Ty, Ty,
90g 90g
140 g 140 g
4009 4009
24, 2u.g.

\Aa:)d\ﬂ6 ot 693Fnyre/1
0
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BuieHcKun Xxna6 c wokKonapg

T€Ho
(S\\) 3*4

CbCTaBKn

Mnsko 30°C* 280 ml 3axap* 2cn.
Paz6utu anua* 2 Pa3ToneHo macno* 559
BesrnyTteHoBa mas (2) 2u4.n. BesrnyTeHoBa cmecka 4209
Con* 1u.n. LWokonaposu napyeHua (1) 100g
3axap* 7 cn.

lMocTaBeTe CbCTaBKUTE B Cbjja B NocoyeHaTa nopeAHocT. CMeceTe CbCTaBKUTe, OTHeNA3aHM ¢
(*), npeaBapuTenHo.

MocTaBeTe cbCTaBKNTE, 0THENA3aHN C (1) 1 (2), B CbOTBETHUTE AUCNEHCEPW. VI36epeTe npaBuaHaTa
nporpama, 3aganTe HUBOTO Ha nokadeHaBaHe n HaTucHeTe CTAPT.
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MNan c wyHKa n rproep

CbCcTaBKn

Mnsako 30°C** 80ml CnapKapcka rotoBa cmMec Mpozpama
Pas6uTtu Aanya* 4 Mas** 24,

3exTuH* 1009 WyHKa Ha KybueTa*** 2509

Con* 1y, HapsAsaHn MacnnHn 6e3 KocTunkm*** 409

Munep 19 CupeHe rpioep Ha Kybueta*** 1109

Pa3ztonexo macno 20g

CmeceTe cbcTaskuTe (¥), 4o nosBata Ha 6nef UBAT, Cllef KOETO NPexBbpreTe B CbAa.

[lo6aseTe npeaBapuTENHO NpecATUTe CbCTaBKM (**). 136epeTe npaBunHaTa nporpama, 3afaite
HUBOTO Ha nokadeHnBaHe 1 HaTucHete CTAPT.

Cnep kaTo uyeTe curHana, fobasete cbCTaBkuTe (¥¥¥).

KecTeHOB nam

naii/;

o® /K,

3 4o
CbCcTaBKmn

Mpozpanma Mnsko 30°C* 20ml Habyxsaten** 24..

Paz6uTtu Anya* 3 Pa3toneHo macno 100g
Con* 19 Banunua 1y,
BpawHo ot kecTeHN** 1659 TbmeH pom Tcn.
LlapeBnuHo 6pawwHo** 509 Myppa 3axap 1659

CmeceTe cbCTaBKNTe, 0T6eNA3aHM CbC 3Be3anyKa (*), oKaTo cmecTa CTaHe paBHOMepHa.
CbcTaBkuTe, 0THENA3aHM ¢ (*¥), TpA6Ba Aa ce CMECAT NpefBapuTenHo u npecesat. MoctaBete
CbCTaBKWTe B CbAja B NOCOYEHaTa NOpeAHOCT. 136epeTe npasuiHaTa nporpama, 3afanTe HUBOTO
Ha nokadeHsBaHe v HaTucHete CTAPT.




34paBOCNOBHM

JomalueH xnsA6

CbCTaBKu 5009
Boga 200 ml
CnbHYOrNe0BO 01O 1,5cn.
Con Tu.n.
3axap 1,5u.0.
Mnsiko Ha npax 0,5c.n.
YHuBepcanHo 6patHo 1709
MbnHO3bPHECTO GpalwHo 80g
MbAHO3bPHECTO PBXEHO BpaLHO 80g
WHcTaHTHa man (2) 0,5 u.n.

CbCcTaBKN

Boga

CnbHYOrNeAoBo 0NINO
Con

3axap

YHuBepcanHo 6pawHo
MbnHo3bpHECTO HpawHo
WHcTaHTHA man (2)

KBaceH xnab6 c neHeHo ceme

CbCcTaBKM 5009
Bopa 170 ml
DepmeHTVpano TecTo (BuxTe CTp. 8) 759
WHcTaHTHa Mas (2) 3/44.n.
YHuBepcanHo 6patHo 2609
bano neneHo ceme 209
Kadsao neneHo ceme 209
Con 5g

MocTaBeTe CbCTaBKMTE B Cbfia B NOCOYEHaTa NOPEAHOCT. M0CTaBeTe CbCTaBKMUTE, 0603HAYEHN
€ (2), B cboTBETHNA AUCNEHcep. V36epeTe npasuaHaTa Nporpama 1 TernoTo Ha x1s6a, 3agalite

HUBOTO Ha nokadeHsBaHe n HaTucHete CTAPT.

rC'bBeT: TO3M XNA6 CM OTUBA C ACTUA CbC COC 1 6ANO Meco.

7509
270 ml
2cn.
1,54.0.
2u.n.
0,5c.n.
235g
1109
1109
1.

7509
255 ml
1159
Ty,
3909
309
309
759

1000 g
355ml
2,5c.n.
24,
2,5u.n.
1cn.
3109
1459
1459
1,54.0.

MNocTaBeTe CbCTaBKMTE B CbAa B MOCOYEHATa NOPeAHOCT. [locTaBeTe CbCTaBKMUTE,
0603HayeHu ¢ (2), B CbOTBETHUA AUCNeHcep. 36epeTe NpaBuaHaTa nporpama v TernoTo
Ha xna6a, 3afanTe HUBOTO Ha NoKadeHABaHe 1 HaTucHeTe CTAPT.

MbnHO3bpPHECT XNAO

5009
205 ml
1,5c.n.
Tun.
1,54.n.
1309
2009
Tun.

1000 g
340 ml
1509
1,5u.0.
5209
409
409
109

750 g
270 ml
2cn.

1,54.0.

24
180 g
2709
Tun.

MocTaBeTe CbCTaBKMTE B Cbja B MOCOUEHaTa nopefHOCT. [locTaBeTe CbCTaBKMTE, 0603HaUeHU
¢ (2), B cboTBETHNA AUCneHcep. M3bepeTe NpaBuaHaTa nporpama v TernoTo Ha xnAba, 3apaiite
HMBOTO Ha nokadeHaBaHe u HaTucHete CTAPT.

1000 g

355 ml
3cn.
2u..
3u.n.
2409
3609
1,5u.n.




Pb)XeH xXna6

‘\y\nﬂG
-\bz CbCTaBKM 500 g 7509 1000 g
Q"’ Bopa 95 ml 140 ml 190 ml
Npozpama Kuceno mnako 60g 9049 2309
Con 1/24.n. 14, 11/24.n.
3axap 10g 159 20g
CnbHYOrNEeA0BO 0NINO 1/2 c.n. 1cn. 11/2cn.
Many 11/2cn. 2cn. 21/2cn.
YHusepcanHo 6pawHo 759 10g 145¢g
PbxeHo 6paliHo 1409 210g 2809
Kakao Ha npax 109 159 209
WHcTaHTHa mas (2) Tun. 11/2u.n. 2u.n.
CMNeHu ceMeHa KOpUaHabpP 1/2u.n. 1/24.n. Tun.

MocTaBeTe CbCTaBKNTE B Cb/ja B MOCOYeHaTa nopeHOCT. [locTaBeTe CbCTaBKUTe, 0603HaueHN ¢ (2),
B CbOTBETHMA AucneHcep. /36epeTe npaBunHaTa Nnporpama v TernoTo Ha xnaba, 3afanTe HUBOTO
Ha nokadeHasaHe 1 HatucHete CTAPT.

Mo xenaHue: fobaseTe cemMeHa KOPUaHAbP B ANCMEHCEPa NPeay NeyeHe.

co.
Xna6 6e3 con o
s,
5{ Mpozpama
CbCcTaBKn 5009 750 g 1000 g
Boga 200 ml 270 ml 365 ml
YHUBepcanHo 6palHo 3509 4809 6209
WHCcTaHTHa maA (2) 0,5 u.n. T4, 1un.
Cycamosu cemeHa (1) 509 759 1009

MocTaBeTe CbCTaBKMUTE B CbAa B NocoyeHaTa nopegHocT. [locTaBeTe CbCTaBKUTE, 0THENA3AHM
c (1) n(2), B cboTBETHUTE AMCNEHCepU. 36epeTe NnpaBunHaTa nporpama 1 TernoTo Ha xns6a,
3ajaiTe HMBOTO Ha NokadeHnBaHe n HaTucHeTe CTAPT.

Cnagbk ppXxeH xna6

z‘\xnﬂb' Cobcraskm 10009 10009
S PbxeHo 6pawHo 3509 Mep 20g
Q NMpozpama 100 g (50 g pbxeHo
BAno cBpbX $puHO 6palHo 1509 MNpedepmeHT 6pawHo, 50 g Tonna
BOAa U 3 g Mas)
3axap 759 Cyxa mas (2) 24.0.
CmnAH KopuaHabp 109 Con T4,
PactutenHo onvno 60g Bopa 3109
Manuy (150 g manuoso 6paluHo n CemeHa KopuaHAabp 3a
2509
100 g Bpsina BoAa) nopbcka
EKCcTpaKT oT 3aKBacka 109

MNpedepMeHT: eAnH AeH NPeam N3NMYAHETO Ha XNAba CMeceTe PbXXEHOTO BpaluHo, TonnaTa Boaa
1 masTa. Cneg 3 yaca CrioxeTe B xJaguiHuKa. [lobaseTe crefHNTe CbCTaBKn KbM GopmaTa B
nocoyeHaTa NopefHOCT: BOAA, 010, Mef 1 NpedepmeHT. Criefy ToBa Ao6aBeTe Mas, CON, EKCTPAKT
0T 3aKBaCKa, ManL, CMAAH KOPUAHABP, 3axap v bpatuHo. MoctaseTe Gopmarta B MaLLMHaTa 3a X6,
V36epeTe nporpama 8, KaKTo 1 XeNaHOTO HIBO Ha NOKadeHABaHE Ha KOPNUUKATa, U HaTUCHETe
CTAPT. Cne oMeCBaHe Ha TeCTOTO NOpbCeTe ¢ KopuaHAbpa. Clef KaTo nporpamata npuKoym,
13KJloYeTe MallMHaTa 3a X196, 3BaAeTe popmata 1 M3BaAEeTe rOTOBUA NPOAYKT OT Hes.




bbp3 xna6

3*]\516
.QQ CbCcTaBKu 5009 7509 10009
Q Boga (35°C) 210 ml 285 ml 360 ml
Mpozpama CnbHYOrnefoBo 0Nno 34 1c.n. 1,5c.n.
Con 0,5 u.n. 1un. 1,5 4.0,
3axap 24, 3u.n. 1cn.
Mnsko Ha npax 1,5c.n. 2cn. 2,5c.n.
YHuBepcanHo 6pawHo 3259 4459 5659
WHcTaHTHa man (2) 1,5u.0. 2,5 4.0, 3y

MocTaBeTe cbCTaBKUTE B CbAa B NOCOYeHaTa nopefHocCT. MocTaBeTe CbCTaBKNTE,
0603HayeHu ¢ (2), B CbOTBETHUA AUCneHcep. M36epeTe npaBuaHaTa nporpama v TernoTo
Ha xnA6a, 3afainTe HUBOTO Ha NokadpeHaBaHe 1 HaTucHeTe CTAPT.

Bpuowu

CbCcTaBKN 5009 750 g 1000 g
Pa3butu anya 759 100 g 1509
Pa3ToneHo macno 1659 1959 2459
Con 1un. 14, 1,5 4.n.
3axap 3,5c.n. 4cn. 5c.n.
Mnsko (TeuHo) 55 ml 60 ml 80 ml
YHuBepcanHo bpawHo 2809 3659 4859
WHcTaHTHA man (2) 1,5 .. 24 3u..

MocTaBeTe CbCTaBKMTE B CbAa B NOCOYeHaTa NopeaHOCT. [locTaBeTe CbCTaBKUTE,
0603HaueHu ¢ (2), B CboTBETHMA AncneHcep. 36epeTe npaBunHaTa nporpama un
TernoTo Ha xna6a, 3afjaiTe HUBOTO Ha NokadeHaBaHe 1 HaTucHeTe CTAPT.

r Mo kenaHme: 1 y.n. ¢nopanHa BOAa OT NOPTOKAJIOB LBAT.

KosyHak , Kynuy”

CbcTaBKku 5009 75 1000 g 5009 7509 1000

3akynuu CmneHv 6agemu (1) 209 309 409
Kontbun 1(20g) 2(40g) 3(60g) PastoneHo macno** 60g 90g 1209
Anye* 1(60g) 2(120g) 2(120g) Cyxamas (2) 11/24.n. 24.0. 3ua.
Mnsako* 50 ml 75 ml 100ml  Cradugm (1) 309 45g 60g
3axap* 409 609 809 (31‘.;“"“3”“ 0AcBE 45 g 159 209
Con* 1/2u.n.  3/4u.n. Tu.n. Thasypa

WadpaH* 1/24.n. 3/4u.n. 1u.n.  Tyapasaxap 1509 1759 2009
EKcTpakT oT BaHUnua* 1/2 4.n. 3/44.n. 1uyn. bentbum

TbmeH pom* 30ml 40 ml 60ml  JlumoHoB cok 1,5 4.0 24.n. 240

ZrmaepcanHo 6pawHo 2504 370g 4959

HakucHeTe cTadmanTe B poma 3a egHa Howw. [Tpeau fa 3anoyHeTe NPUroTBAHETO Ha KO3yHaKa ,Kynny”,
cnoxeTe cTapupnTe B LiefKa M OCTaBeTe poma Aa ce oTLeAu. 3anaseTe poma. Pasbuiite cbCTaBKuUTE,
0603HayeHu ¢ (*), 3aefiHO C 0CTaHanaTa YacT OT poma B OTANHa Kyna. M3neiiTe cmecTa B CbAa u jobaseTe
CbCTaBKMTe, 0T6ENA3aHm ¢ (**), B oTbens3aHata nopeaHocT. [locTaBeTe CbCTaBKUTE B MOCOYEHUA CbA.
MocTaBeTe cbCTaBKUTE, 0THenA3aHM ¢ (1) 1 (2), B cboTBeTHUTE AUcneHcepu. 3bepeTe npasunHaTa
nporpama v TernoTo, 3afaiiTe HNBOTO Ha NokadeHABaHe 1 HaTucHeTe CTAPT. I3BajieTe roToBUA KO3yHaK
,Kynnu" oT CbAia U ro ocTaBeTe fja N3CTUHe.




Mpozpama
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WXI196
&g
SQ Mpozpama

HecepTeH xnn6

CbCcTaBKN 5009 7509 1000 g
CryneHo mnako 155 ml 23 ml 310 ml
Anuya 20g 309 359
WHcTaHTHa mas (2) 2/3 4.n. Tu.n. 11/3 4.n.
YHuBepcanHo 6pawHo 2759 4109 5509
PacTtuteneH xenatuH (rnyTeH) 39 5g 79
3axap 209 309 409
Con 35g 559 759
Macno 359 559 759

MocTaBeTe cbCTaBKUTE B CbAa B mocoyeHaTa nopeaHocT. MocTtaBeTte
CbCTaBKUTE, 0603HaueHu ¢ (2), B CboTBETHMA AncneHcep. N3bepeTte
npaBunHaTa nporpama u TernoTo Ha xnA6a, 3afaiiTe HUBOTO Ha NoKadeHABaHe
n HatucHeTe CTAPT.

Xna6 c mep n 6agemn

CbCcTaBKN 5009 750 g 10009
Boga 140 ml 210 ml 280 ml
Men 709 100g 1359
WHcTaHTHa mas (2) 1/ru.n. % 4.n. Tu.n.
YHuBepcanHo bpawHo 2259 3409 4509
Con % 4.n. 1u.n. 1/2cn.
CmneHn neyenn 6agemm (1) 709 90g 909

MocTaBeTe cbCTaBKUTE B CbAa B MocoyeHaTa nopeaHocT. MocTtaBeTte
CbCTaBKNTe, oTHensAsanu ¢ (1) u (2), B cboTBeTHUTE AncneHcepu. N3bepete
npasunHaTa nporpama u TernoTo Ha xn1A6a, 3afaiiTe HUBOTO Ha NoKadeHABaHe
n HatucHeTe CTAPT.
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lMacTa u geceprteH xna6
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Mpozpama

Mpozpama
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Mpozpama
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TecTto 3a nMuUa

CbCTaBKK 5009 7509 1000 g
Boga 160 ml 240 ml 320 ml
3exTuH 1cn. 1,5cn. 2cn.
Con 0,5 u.n. 1un. 1,5 ..
YHuBepcanHo 6patHo 3209 4809 6409
WHcTaHTHa man (2) 0,5 u.n. 1un. 1,5 4.0,

MNocTaBeTe CbCTaBKMTE B CbAa B MOCOYEHATa NOPeJHOCT. [locTaBeTe CbCTaBKUTE,
0603HaueHu ¢ (2), B CbOTBETHUA ANCNeHcep. 36epeTe npaBunHaTa nporpama 1 Ternoto
Ha xna6a, 3afanTe HUBOTO Ha NoKadeHaBaHe 1 HaTucHeTe CTAPT.

Macta

CbcTaBKmn

KpaiiHo Terno Ha actmero

5009 750 g 1000 g
Bopa 45 ml 50 ml 70 ml
Pasz6butn anua 1509 2009 2759
Con 1 wunka 0,5 u.n. 14,
MweHunyHo 6palHo 3759 5009 6709

MocTaBeTe CbCTaBKMTE B CbAja B NOCOYEHaTa nopefHoCT. M3bepeTe npaBunHata nporpama
n HaTucHete CTAPT.

Kekc c 6apgemn

Paz6uTm Anya* 200g TbMeH pom 3cn.

3axap* 1909 bapemu Ha npax 60g

Con* 1 wunka ;Ienpecmo MbIHO3bPHECTO 2109
paiiHo

Pa3ToneHo macno 1459 Habyxsaten 34

CmeceTe BCMYKM CbcTaBkm (¥) 4o nonyyaBaHe Ha paBHOMepHa cMec. [pexabpneTe BCUYKN
CbCTaBKM B Cbfla B NOCOYEHaTa NOPeAHOCT. V3bepeTe npaBunHaTa Nnporpama 1 TernoTo, 3agaitte
HWBOTO Ha nokadeHaBaHe 1 HaTucHeTe CTAPT.




OBeceHa Kawia

S
39 —
PavHoO Terno Ha AcTueTo
CbcTaBKn 650 g
Mpozpama RO 600 ml
OBec 100g E g
Con vnu 3axap 1yn. d.=) g
MocTaBeTe cbCcTaBKMTE B CbAa B NoCoYeHaTa NOpeaHoCT. Vl3ﬁepeTe nocoyeHaTa nporpama. Q=
YBenuvete BPEMeTO Ha nporpamata Ao 15 MUWHYTHW, KaTO HaTUCKaTe 6yTOHa +, cnep KoeTo et
wa HaTucHeTe CTAPT. mS
R =S
%° T
CbBeT: AKO npeapnoynTaTe NO-rvCra Kalla, yBesimyeTe BpeMeTO 3a roteeHe C 5 Y
Mpozpama MUHYTU. 32 NO-CUNEH BKYC, B KPas Ha rOTBEHETO fo6aBeTe Mef, KaHena, HapsA3aHa o>
17 Kalcha 1 N3UNCTEHN NeLHNLN. 5 %
— M

Q*33Kyclfh

Kawa c rpuc

CbcTaBKn

(2

L3
- Q Mpozpama
KpaiiHo Terno Ha actueto “-e

3509
Mnsko 350 ml
lpuc 509
Con u 3axap 1y,

MocTaBeTe CbCTaBKMTE B Cbfa B NOCOYEHaTa NopeaHoCT. 3bepeTe nocoueHata nporpama.
YBenuuete BpeMeTo Ha nporpamarta Ao 10 MUHYTU, KaTo HaTUCKaTe BYTOHa +, Clef KOeTo Q\\gaKYle,,

HatucHeTe CTAPT. L

Q

o Mpozpama
(o]

17

_3opg OpusoBa Kalwua

e,,Q
é" CoeTani KpaiiHo Terno Ha AcTneT
o Mpozpama 500 g
Opwu3 2009
Boga 400 ml
Con 1/2u.n.
MocTaBeTe cbCTaBKWUTe B Cbla B NOCOUeHaTa nopeAHOCT. 36epeTe nocoyeHaTa nporpama.
YBenuueTte BpemeTo Ha nporpamata 0 30 MUHYTK, KaTO HaTUCKaTe 6yTOHa +, Clef KoeTo
-3bPHa CTAPT
°;\ HaTucHeTe .
WU
°$ Apozpama erBET: MoeTe ga n3nonssarte NPoOCo BMECTO Opu3.

18




loTBeHN 3bPHEHU

3aKyCKM 1 ClafKa

Mpozpama

Mpozpama

18

Kawa ot enpga

KpaiiHo Terno Ha ActneTto

CbcTaBKMN 540 g
Boga 450 ml
Enga 2009
Con 1/2 4.0,

MocTaBeTe cbCTaBKMTe B Cbjja B NOCOYeHaTa NOpefHOCT. V3bepeTe
nocoyeHaTa nporpama. Ygenuuete BpeMeTo Ha nporpamata o 30
MUHYTW, KaTo HaTcKaTe 6yToHa +, cnep koeTo HaTucHeTe CTAPT.

CbBeT: KoraTto cnarate CbCTaBKUTE, ,qo6aBeTe napye macio
n 6pra|7|Te, AOKaTO Mac/oTo Ce pa3Tonu.

Cnapko

Aroaa, NpackoBa, peBeH uiu Kaicua

(no VI360’:J) ? 580g
3axap 3609
JlumoHoB cok 1
MekTnH 159

HapexeTte nnogosete. [MocTaBeTe CbCTaBKMTE B CbAa B NOCOYEHATa NOPEAHOCT
n HatucHeTe CTAPT.




Kuceno mnsako

KpaiiHo Terno Ha aictneto

CbcTaBKu 850 ml
MbnHOMacneHo MasKo 750 ml
Kuceno mnako 1259

M3neiTe cbCTaBKNTE B KamepaTa 3a KNCENo MAAKO U pa3bbpKBaiTe 4O NonyyaBaHe Ha
paBHoMepHa cmec. [MocTaBeTe kKamepara B Cbfia, KaTo Npefu ToBa U3BaauTe HoxoseTe. M36epete
nocoyeHaTta nporpama. YBenuuyeTe BpeMeTo Ha nporpamara jo 9 yaca, KaTo HaTuckate 6yToHa
+, cnep koeTo HaTucHete CTAPT.

Cobeert: [peleaeTe KNCENOTO MAAKO Npe3 GUATHP 3a NO-AeNIMKaTHa TEKCTypa. 3a
no-rbCTa KOHCUCTEHUMA YBeMYeTe BPEMETO Ha Nporpamara Ha 12 yaca. [lpbxTte
KNCeNoTO MAAKO B XNaAWIHMK Noj cneunaneH Kanak. KoHcymnpaiTe B pamkute Ha
7 BHW.

Kuceno mnsako 3a nneHe

c KpaliiHo Terno Ha AcTneTto
‘bCTaBKN 11

O6e3macneHo MIAKo 900 ml
Knceno mnako 1259
3axap 3cn.

M3neiite cbCcTaBKMUTE B KamepaTa 3a KMCENO MAAKO U pa3bbpKBaiiTe 4o nonyyaBaHe Ha
paBHomepHa cmec. [TocTaBeTe kKamepara B Cbjja, KaTo NpefV TOBa M3BaauUTe HoXoBeTe. 36epeTe
nocoyeHata nporpama. YsenuueTe BpemeTo Ha porpamara Ao 12 yaca, KaTo HaTucKaTe 6yToHa
+, cnep koeTo HatucHete CTAPT.

beBeT: KoHcymunpaiiTe B pamkuTe Ha 7 fiHW.

MU3Bapa

KpaiiHo Terno Ha actuero

CbcTaBKM 5509
Kedup 1,51
YecbH 45 ml
Denen 1(1259)
Con 1 wunka

CmeceTe BCUUKI CbCTaBKN 1 u3nelite B cbaa. M36epeTe nocoueHata nporpama. Ysenuuete
BPEMEeTO Ha nNporpamara Ao 3 uaca, Kato HaTuckate 6yToHa +, cnef koeto HatucHete CTAPT.
Crnep 3aBbpLIBaHe Ha NPOrpamaTta oTuUedeTe 13Bapara 3a 1-2 MUHYTH.

CbeeT: [lo6aBeTe NPACHO CMIIAH YeCbH. 3a Han-[o6bpP BKYC 1U3M0N3BaNTe Camo
NPecH” CbCTaBKU. [JpbKTe U3BapaTa B 3aTBOPEH Cbf B XNaAUHMKA 32 10 3 AHW.
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Uvod

Pazljivo procitajte uvodne stranice jer sadrze vazne informacije za
uspjesnu pripremu jela.

Brasno: pseni¢no brasno klasifikuje se prema kolic¢ini mekinja i pepela

koje sadrzi (mineralne tvari koje ostaju nakon spaljivanja u peci na

temperaturi od 900 °C).

« Bijelo fino pseni¢no brasno

+ Brasno za kruh: brasno za pecenje crnog i bijelog kruha, izbijeljeno
brasno, pseni¢no brasno

- Brasno od drobljene psenice

- Integralno pseni¢no brasno

Necete dobiti fino dignute Struce kruha ako koristite brasno bogato
mekinjama. Koli¢ina vode takoder jako zavisi od tipa brasna. Pripremljeno
tijesto treba biti mekano i elasti¢no i ne smije se lijepiti za rubove
osnovne posude.

Brasno se moze podijeliti u dvije grupe: brasno za kruh (sadrzi gluten,
na primjer pSeni¢no) i druge vrste bradna (razeno, heljdino, kestenovo, itd.)
koje se mogu koristiti kao dodatak osnovnom brasdnu za kruh (10 - 50%).

Bezglutensko brasno: postoje mnoge vrste bezglutenskog brasna.
Najpoznatije su heljdino brasno, brasno od kvinoje, kukuruza i kestena.
Za postizanje elasti¢nosti koju inace daje gluten, potrebno je pomijesati
nekoliko vrsta bezglutenskog brasna i dodati sredstvo za zgusnjavanje.

Sredstva za zgusnjavanje: za postizanje prave konzistencije i imitacije
elasti¢nosti glutena mozete dodati ksantan gumui ili guar gumu.

Kvasac: jedan od najvaznijih sastojaka za pecenje kruha. Postoji nekoliko
vrsta kvasca: svjezi kvasac u kocki, aktivni suhi kvasac i instant kvasac.
Kvasac se moze kupiti na odjelu za namirnice za pripremu kolaca i peciva
u svakom supermarketu. Ako koristite svjezi kvasac (u kocki) morate ga
izmrviti rukama.

Instant kvasac moze se takoder staviti u desni mjerni dozator na pocetku
pripreme recepta kako bi se sprijecio doticaj sa soli i vodom, radi
postizanja najboljeg rezultata.
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Koli¢inski odnos/tezina suhog, svjezeg i te¢nog kvasca:

Suhi kvasac (vk) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5
Suhi kvasac (g) 3 4% 6 7% 9 0% 12 13% 15
Svjezi kvasac (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Tecni kvasac (ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Ako koristite svjezi kvasac, navedenu teZinu suhog kvasca pomnozite s tri.

Fermentirani kvasac: mozete ga koristiti umjesto pekarskog kvasca. Fermentirani kvasac namijenjen je za
poboljsanje okusa bijelog kruha.

Sredstva za dizanje tijesta: koristite ih samo za pecenje voc¢nih kolaca i drugih vrsta kolaca, ali ne za pecenje
kruha.

Tekucine: temperatura vode, brasna i prostora treba biti 60 °C. Treba se koristiti voda iz slavine (18 - 20 °C), a ljeti
je pozeljna hladna voda.

So:vrlo vaZan sastojak za pecenje kruha koji je potrebno paZljivo koristiti. So treba biti kvalitetna (po mogu¢nosti
nerafinirana).

Secer: takoder pospjeiuje proces fermentacije i daje kruhu finu zlatnu koricu. Kao i kod soli vazno je koristiti
ispravnu koli¢inu 3ecera i ne dozvoliti da dode u kontakt s kvascem.

Drugi sastojci:

Masti i ulja: kruh ¢ine mekim i ukusnim. MoZete koristiti sve vrste masti i ulja. Ako dodajete maslac, narezite ga
na male komadice i ravnomjerno raspodijelite po tijestu.

Mlijeko i mlije¢ni proizvodi: ovaj sastojak ne utje¢e samo na konzistenciju tijesta, nego mu daje i dodatnu
aromu. Mozete koristiti svjeze mlijeko i mlijeko u prahu.

Jaja: obogacuiju tijesto, daju boju i mekanu strukturu.

Arome i zacinsko bilje: za pecenje kruha mozete koristiti i duge omiljene sastojke. Neki od sastojaka mogu se
pomijesati u lijevom mjernom dozatoru na pocetku pripreme recepta; oni ¢e se automatski dodati u osnovnu
posudu u pravo vrijeme i nece se pretvoriti u prah tokom mijeSenja. Preporucujemo da u dozator stavljate samo
suhe sastojke kao $to su orasasti plodovi, sjemenke, suho voce i cokoladni Cips. Ne preporucujemo koristenje
vlaznih ili ljepljivih sastojaka jer se mogu zalijepiti za poklopac dozatora.

Vas pekac kruha obavlja sve faze pecenja kruha - od "pristupa” do samog pecenja. Ne trebate nista raditi osim
pricekati sat vremena da se kruh ohladi prije uzivanja u njemu.




Recepti za bezglutenska jela

Koristenje programa:

Za pripremu bezglutenskih kolaca, pita i kruha koristite programe br. 1, 21i 3. Za svaku od ovih
opcija moguca je samo jedna opcija teZine.

Bezglutenski kruh prikladan je za osobe koje boluju od celijakije (osjetljivost na gluten) kojima
je savjetovano da ne konzumiraju gluten sadrzan u nekoliko vrsta Zitarica (p3enica, raz, je¢am,
zob, kesten i spelta).

Vazno je ne dozvoliti da bezglutenski proizvodi dodu u kontakt s obi¢nim kruhom. Pazljivo
ocistite mijesalice, osnovnu posudu za mije3anje i drugi kuhinjski pribor. Kvasac koji koristite
isto mora biti bezglutenski.

MjesSavine za bezglutenski kruh
Postoje posebne mjesavine za bezglutenski kruh.

Te mjesavine mozete pronaci u supermarketima, specijalizovanim trgovinama i u internetskoj
prodaji.

Fino prilagodavanje za rezultate
Ne daju sve bezglutenske mjesavine isti rezultat.

Zbog toga ¢ete mozda morati isprobati recept nekoliko puta za dobivanje najboljeg
rezultata.

MozZete pokusati regulisati koli¢inu tekucine u tijestu (tijesto za kolace treba biti rjede od
tijesta za kruh).

Previse rijetko oK Previse gusto
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Priprema

Evo nekoliko savjeta i pravila koji ¢e vam pomoci u pripremi najboljeg bezglutenskog kruha.

Prije pripreme bezglutenskog kruha provjerite da sastojci ne sadrZe gluten (pazljivo procitajte naljepnice
na proizvodima).

Zbog posebne konzistencije brasna s malim sadrzajem glutena potrebno ga je prethodno prosijati.

Osim toga trebate koristiti lopaticu (plasti¢nu ili drvenu kako biste izbjegli grebanje povrsine
osnovne posude) jer bezglutensko tijesto ne reaguje dobro na mijesanje.

Ako se drugi sastojci zalijepe za stjenke osnovne posude pri dodavanju, opet trebate koristiti
lopaticu (plasti¢nu ili drvenu kako biste izbjegli grebanje povrsine osnovne posude) kako biste
ih pomaknuli u sredinu.

Bezglutenski kruh imat ¢e ¢vrscu strukturu i svjetliju boju nego normalni kruh.

Sastojci od kojih se priprema bezglutenski kruh ne daju istu zlatnu koricu tokom pecenja.




Mjerne jedinice s V2L O 3

Koristite dvostranu mjernu kasiku. @
l‘

Teaspoon (tsp)

1 vk

Tablespoon (tbsp)
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1. Dozator za dodatne 2. Dozator za kvasac (samo za instant

Dozator s dvostrukim mjernim "o won aead)
jedinicama za razli¢ite dodatke ©

Koristenjem dvostruke mjerne jedinice mozZete isprobati vecu raznolikost
aroma dok uredaj nezavisno izraduje kruh.

::-Q

Dodatne sastojke stavite u lijevi dozator (orasaste plodove, sjemenke, suho
voce ili Cokoladni ¢ips, itd.) tako da se ne melju tijekom mijesenja. UUU
il

U desni dozator stavite instant kvasac kako biste izbjegli kontakt sa soli i
vodom i osigurali najbolje rezultate pecenja.

1-‘ie5t P ° LX)
o 0 riprema tuesta
N 85
(o} Voda 190 ml
Instant suhi kvasac (2) 1 mk
Pseni¢no brasno 3209
So 1 mk
—"\iesto Stavite vodu, brano i so u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Stavite sastojke s oznakom (2) u odgovarajuci dozator.
(.,\ Zaustavite program nakon 29 minuta i ostavite tijesto da odstoji 1 sat na temperaturi od 20 °C, a zatim ga stavite u frizider

é\' na 24 sata na temperaturu od 4 °C.
Program
o 12 r Savjet: tijesto se moze ¢uvati do 48 sati.
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Kruh sa susenim paradajzom
sastojei ... |

Voda 30°C 380 ml E\Ileir:‘?jjearzfradena u
Maslinovo ulje 40 ml Kukuruzno brasno*
Provansalske trave 3 mk Bezglutenska mjesavina®
Suhi bezglutenski kvasac (2) 2 mk Suseni paradajz

So 1 mk

Pomijesajte sastojke u osnovnoj posudi navedenim redoslijedom. Sastojke oznacene
zvjezdicom (¥) potrebno je prethodno izmijesati i prosijati. Stavite sastojke oznacene (2)
u odgovarajuci dozator. Odaberite odgovarajuci program, namjestite stepen tamnjenja i
pritisnite dugme START. Ubrusom pokupite visak ulja iz susenog paradajza. Nakon zvu¢nog
signala u osnovnu posudu dodajte sastojke oznacene (**).

Voda 30 °C
Suhi bezglutenski kvasac (2)
So

Kvinoja obradena u blenderu*

Mjesavina Schir

Mlijeko 30 °C* 140 ml
Umucena jaja* 4
So* 1 mk
Secer* 90g
Omeksali maslac* 1409
Bezglutenska mjesavina 4009
Instant kvasac (2) 2mk

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Prethodno izmijesajte sastojke

oznacene sa (*).

Stavite sastojke oznacene (2) u odgovarajuci dozator. Odaberite odgovarajuci program, namjestite

stepen tamnjenja i pritisnite dugme START.

420 ml
2mk
1 mk

409

Kruh sa sjemenkama
sastojei |

Bra3no od smede rize*

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom.

Mjesavina Valpiform
200 ml

1 mk
90g
1409
4009

2mk

Bezglutenska mjesavina*
Kukuruzne pahuljice**

Sjemenke sezama**

409

3409

159

359

Sastojke oznacene zvjezdicom (*) potrebno je prethodno izmijesati i prosijati. Izmijesajte sastojke
oznacene sa (**) i dodajte ih u osnovnu posudu ili 75 g mjesavine sjemenki za kruh (sjemenke
suncokreta, lana, prosa, sezama ili maka). Stavite sastojke oznacene (2) u odgovarajuci dozator.

Odaberite odgovarajuci program, namjestite stepen tamnjenja i pritisnite dugme START.

quh od bezdluteng
A\ .
N




Becki cokoladni kruh

\okenskiz,
2> %
@ sastojei |
_.; Program Mlijeko 30 °C* 280 ml Secer* 2vk
E Umucena jaja* 2 Omeksali maslac* 559 w
[Val w
Bezglutenski kvasac (2) 2mk Bezglutenska mjesavina 4209 -
So* 1 mk Cokoladni ¢ips (1) 100g =
Secer* 7 vk w
b
Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Prethodno izmijedajte sastojke =
oznacene sa (*). —

Stavite sastojke oznacene sa (1) i (2) u odgovarajuce dozatore. Odaberite odgovarajuci program,
namjestite stepen tamnjenja i pritisnite dugme START.

Kruh sa sunkom i sirom

" QQ"
Mlijeko 30 °C** 80ml Gotova mjesavina za tijesto** 3009 5 Program
Umucena jaja* 4 Kvasac** 2mk E’
Maslinovo ulje* 1009 Kockice Sunke*** 2509 ®
So* 1 mk Narezane masline bez ko3tica*** 409
Biber 19 Kockice Gruyere sira*** 11049
Omeksali maslac 20g

Mijesajte sastojke (*) dok smjesa ne posvijetli; premjestite ih u osnovnu posudu.

Prethodno dodajte prosijane sastojke (**). Odaberite odgovarajuéi program, namjestite
stepen tamnjenja i pritisnite dugme START.

Nakon zvucnog signala dodajte sastojke (**¥).

Kruh od kestena
sastojci |

Program Mlijeko 30 °C* 20ml Sredstvo za dizanje tijesta** 2mk
Umucena jaja* 3 Omeksali maslac 1009
So* 19 Vanilija 1 mk
Kestenovo brasno** 1659 Rum 1vk
Kukuruzno bragno** 509 Secer u prahu 1659

Mijesajte sastojke oznacene zvjezdicom (*) dok smjesa ne postane homogena. Sastojke
oznacene s (**) potrebno je prethodno izmijesati i prosijati. Stavite sastojke u osnovnu posudu
navedenim redoslijedom. Odaberite odgovarajuci program, namjestite stepen tamnjenja i
pritisnite dugme START.




Domacdi kruh

Sastojci 5009 750 g 1000 g
Voda 200 ml 270 ml 355ml
Suncokretovo ulje 1,5 vk 2vk 2,5 vk
So 1 mk 1,5 mk 2 mk
Secer 1,5 mk 2 mk 2,5 mk
Mlijeko u prahu 0,5 vk 0,5 vk 1vk
Visenamjensko brasno 170 g 2359 3109
Integralno p3eni¢no brasno 80g 1109 1459
Integralno razeno brasno 80g 1109 1459
Instant kvasac (2) 0,5 mk 1 mk 1,5 mk

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Stavite sastojke oznacene
s (2) u odgovarajuci dozator. Odaberite odgovarajuci program, tezinu kruha, namjestite
stepen tamnjenja i pritisnite dugme START.

Integralni kruh

Sastojci 5009
Voda 205 ml
Suncokretovo ulje 1,5 vk
So 1 mk
Secer 1,5 mk
Visenamjensko brasno 1309
Integralno pseni¢no brasno 2009
Instant kvasac (2) 1 mk

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Stavite sastojke oznacene s (2)

7509
270 ml
2vk
1,5 mk
2mk
180 g
2709
1 mk

2mk
3mk
2409
360 g
1,5 mk

o kruh

u odgovarajuci dozator. Odaberite odgovarajuci program, tezinu kruha, namjestite stepen é" Program

tamnjenja i pritisnite dugme START.

Kvasni kruh sa sjemenkama lana

Sastojci 5009
Voda 170 ml
Fermentirano tijesto (pogledajte str. 8) 759
Instant kvasac (2) 3/4 mk
Visenamjensko brasno 2609
Zlatne sjemenke lana 209
Smede sjemenke lana 209
So 59

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Stavite sastojke oznacene s (2)
u odgovarajuci dozator. Odaberite odgovarajuci program, tezinu kruha, namjestite stepen

tamnjenja i pritisnite dugme START.

rSavjet: ovaj kruh odlic¢an je uz jela s umakom, mesom divljaci i bijelim mesom.

7509
255 ml
1159
1 mk
3909
309
309
759

1000 g
340 ml
1509
1,5 mk
5209
409
409
109




Razeni kruh
(\-\\uuh

2% Sastojci 5009 7509 1000 g
Iy Voda 95 ml 140 ml 190 ml
Program Jogurt 60g 90g 2309

8 So 1/2 mk 1 mk 11/2 mk
Secer 10g 159 20g

Suncokretovo ulje 1/2 vk 1vk 11/2vk

Slad 11/2vk 2vk 21/2vk
1109 145g

Visenamjensko brasno 759
Razeno brasno 1409 210g 2809

Kakao u prahu 10g 159 20g

Instant kvasac (2) 1 mk 11/2 mk 2mk

Mljevene sjemenke korijandera 1/2 mk 1/2 mk 1 mk

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Stavite sastojke oznacene s (2) u
odgovarajuci dozator. Odaberite odgovarajuci program, tezinu kruha, namjestite stepen tamnjenja
i pritisnite dugme START.

Prema zelji: stavite sjemenke korijandera u dozator prije pecenja.

Kruh bez soli

Sastojci 5009 750 g 1000 g
Voda 200 ml 270 ml 365 ml
Visenamjensko brasno 3509 480 g 6209
Instant kvasac (2) 0,5 mk 1 mk 1 mk
Sjemenke sezama (1) 509 759 100g

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Stavite sastojke oznacene s (1)
i (2) u odgovarajuce dozatore. Odaberite odgovarajuci program, tezinu kruha, namjestite
stepen tamnjenja i pritisnite dugme START.

Tamni integralni
- razeni kruh

g
< Program —
Sastojci 1000 g 1000 g
Razeno brasno 3509 Med 209
100 g (50 g razenog
Fino p3eni¢no brasno 1509 Kvas brasna, 50 g tople vode
i3 gkvasca)
Secer 759 Suhi kvasac (2) 2mk
Mljeveni korijander 10g So 1 mk
Biljno ulje 60g Voda 3109
Slad (150 g sladnog brasna i 100 250 Sjemenke korijadnera kao
g kljucale vode) 9 dekoracija
Ekstrakt kvasa (kvasni dodatak) 109

Kvas: dan prije pecenja kruha pomijesajte razeno brasno, toplu vodu i kvasac. Nakon 3 sata
smjesu stavite u frizider. Dodajte sljedece sastojke u posudu navedenim redoslijedom: voda,
ulje, med i kvas. Zatim dodajte kvasac, so, ekstrakt kvasa, slad, mljeveni korijander, secer i
brasno. Stavite posudu u pekac kruha. Odaberite program 8, Zeljeni stepen tamnjenja korice
i pritisnite dugme START. Nakon mijeSenja po tijestu pospite korijander. Nakon zavrietka
programa iskljucite pekac kruha, izvadite posudu i ispeceni kruh.




Program

Brzi kruh

Sastojci 5009 7509 1000 g
Voda (35 °C) 210 ml 285 ml 360 ml
Suncokretovo ulje 3 mk 1vk 1,5 vk
So 0,5 mk 1 mk 1,5 mk
Secer 2 mk 3 mk 1 vk
Mlijeko u prahu 1,5 vk 2 vk 2,5 vk
Visenamjensko brasno 325¢g 4459 5659
Instant kvasac (2) 1,5 mk 2,5 mk 3 mk

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Stavite sastojke oznacene
s (2) uodgovarajuci dozator. Odaberite odgovarajuci program, tezinu kruha, namjestite
stepen tamnjenja i pritisnite dugme START.

5009
Umucena jaja 759
Omeksali maslac 1659
So 1 mk
Secer 3,5 vk
Mlijeko (tekucina) 55 ml
Visenamjensko brasno 2809
Instant kvasac (2) 1,5 mk

tamnjenja i pritisnite dugme START.

f Prema Zelji: 1 mk cvjetne vodice narandze.

Ruski uskrsni kolac

750 g
1009
1959
1 mk

60 ml
3659
2mk

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Stavite sastojke oznacene s (2)
u odgovarajuci dozator. Odaberite odgovarajuci program, tezinu kruha, namjestite stepen

Sastojci 5009 750 g 1000 g 5009 7509 7509
Za ruski uskrsni kolaé Mljeveni bademi (1) 209 309 409
e 1 2 3 o, e
Zumanjak 209) 40g) 609) Omeksali maslac
. 1 2 2 )
Jaje ©609) (1209) (1209) Suhi kvasac (2)
Mlijeko* 50 ml 75 ml 100 ml  Grozdice (1)
Secer* 409 60g 80g Kandirano voce (1)
So* 1/2 mk 3/4 mk 1mk  Glazura
Safran* 1/2mk  3/4mk 1mk  Seceruprahu
Ekstrakt vanilije* 1/2 mk 3/4 mk 1mk  Bjelanjak
Tamni rum* 30ml 40 ml 60ml  Sokod limuna
Visenamjensko
e 2509 3709 4959

Natopite grozdice u tamni rum preko nodi. Prije pocetka pripreme ruskog uskrsnog kolaca stavite
grozdice u sito i pricekajte da se ocijede. Sacuvajte rum. Stavite sastojke oznacene sa (*) zajedno sa
ostatkom ruma u zasebnu posudu. Izlijte mjesavinu u posudu i dodajte sastojke oznacene sa (**)
navedenim redoslijedom. Stavite sastojke u navedenu osnovnu posudu. Stavite sastojke oznacene s (1)
i (2) u odgovarajuce dozatore. Odaberite odgovarajuci program, tezinu, namjestite stepen tamnjenja i
pritisnite dugme START. Izvadite ispeceni ruski uskrsni kolac iz posude i pricekajte da se ohladi na resetki.
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Slatki kruh

Sastojci 5009 7509 1000 g
Hladno mlijeko 155 ml 23 ml 310 ml
Jaja 20g 309 359
Instant kvasac (2) 2/3 mk 1 mk 11/3 mk
Visenamjensko brasno 2759 4109 5509
Biljna Zelatina (gluten) 39 5g 79
Secer 209 309 409
So 359 559 759
Maslac 35g 559 759

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Stavite sastojke
oznacene s (2) u odgovarajuci dozator. Odaberite odgovarajuci program, tezinu
kruha, namjestite stepen tamnjenja i pritisnite dugme START.

Kruh s medom i bademima

Sastojci 5009 750 g 10009
Voda 140 ml 210 ml 280 ml
Med 709 1009 1359
Instant kvasac (2) 1/r mk % mk 1 mk
Visenamjensko brasno 2259 3409 4509
So % mk 1 mk 1/2 vk
Mljeveni i przeni badem (1) 709 90g 9049

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Stavite sastojke
oznacenes (1)i(2) uodgovarajuce dozatore. Odaberite odgovarajuci program,
teZinu kruha, namjestite stepen tamnjenja i pritisnite dugme START.
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Tjestenina i slatka peciva

tijes
Q° l to
S

Program
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Tijesto za pizzu

Sastojci 5009 7509 1000 g
Voda 160 ml 240 ml 320 ml
Maslinovo ulje 1vk 1,5 vk 2vk

So 0,5 mk 1 mk 1,5 mk
Visenamjensko brasno 3209 4809 6409
Instant kvasac (2) 0,5 mk 1 mk 1,5 mk

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Stavite sastojke oznacene s
(2) u odgovarajuce dozatore. Odaberite odgovarajuci program, tezinu kruha, namjestite
stepen tamnjenja i pritisnite dugme START.

Tjestenina

Sastojc

Koli¢ina gotovog jela

500 g 750 g 1000 g

Voda 45 ml 50 ml 70 ml

Umucena jaja 1509 2009 2759

So 1 prstohvat 0,5 mk 1 mk

Bijelo brasno 3759 5009 6709

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Odaberite odgovarajuci program “f\rano 3
S (3 1‘_//'
i pritisnite dugme START.

Kolac od badema

Umucena jaja* 200g Tamni rum 3vk
Secer* 190g Bademovo brasno 60g
So* 1 prstohvat Neprosijano pseni¢no brasno 210g
Omeksali maslac 1459 Sredstvo za dizanje tijesta 3mk

Izmijesajte sve sastojke (*) u ujednacenu masu. Prebacite sve sastojke u osnovnu posudu
navedenim redoslijedom. Odaberite odgovarajuci program, tezinu, namjestite stepen tamnjenja
i pritisnite dugme START.




Kasa

\ce
)l\.,{(b‘ ae Koli¢ina gotovog jela
Sastojci 650 g
Program Mlijeko 600 ml
Zob 1009 E
Soili secer 1 mk @
Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Odaberite navedeni program. >N
Povecajte vrijeme programa na 15 minuta pritiskom na dugme +, a zatim pritisnite dugme START. ©
. om—
B .{@“(‘e Savjet: ako volite gusce zitarice produzite vrijeme pripreme za 5 minuta. Za bolju <
% aromu pripremljenom jelu dodajte med, cimet, izrezane marelice i o¢id¢eni ljesnjak. (&7
Program o

17

ve

Kasa od zitar

Kasa od griza

Sast

Program

Koli¢ina gotovog jela
35

09
Mlijeko 350 ml
Griz 509
Soisecer 1 mk

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Odaberite navedeni program. .
Povecajte vrijeme programa na 10 minuta pritiskom na dugme +, a zatim pritisnite dugme START. . ,@(\ce
%

Program

17

Kasa od rize

5
o Kolic¢ina gotovog jela
Program Sastojci 5900 q Bl
Riza 2009
Voda 400 ml
So 1/2 mk
Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Odaberite navedeni program.
2 Povecajte vrijeme programa na 30 minuta pritiskom na dugme +, a zatim pritisnite dugme START.
N . ) o I
AV rSanet: umjesto rize mozete koristiti proso.
Program

18
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Kasa od heljde

Voda 450 ml
Heljda 2009
So 1/2 mk

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Odaberite
navedeni program. Povecajte vrijeme programa na 30 minuta pritiskom
na dugme +, a zatim pritisnite dugme START.

Savjet: kada stavljate sastojke, dodajte komad maslaca i
mijesajte dok maslac ne omeksa.

Dzem

Jagoda, breskva, rabarbara ili marelica

(izbor) EEE
Secer 3609
Sok od limuna 1

Pektin 159

Narezite voce. Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom
i pritisnite dugme START.




Jogurt

Koli¢ina gotovog jela

[ Sastojci 850 ml
9 Punomasno mlijeko 750 ml
Jogurt 1259 -

d

Ulijte sastojke u posudu za jogurt i mijesajte dok ne dobijete ujednacenu smjesu. Stavite
posudu u osnovnu posudu, a prethodno izvadite mijesalice. Odaberite navedeni program.
Povecajte vrijeme programa na 9 sati pritiskom na dugme +, a zatim pritisnite dugme START.

Savjet: ulijte smjesu za jogurt kroz filtar radi finije teksture. Za gus¢u konzistenciju
produzite vrijeme trajanja programa na 12 sati. Drzite jogurt u frizideru pod
posebnim poklopcem. Potrosite za 7 dana.

Program

v

ljecni proizvo

Mi

Tecni jogurt

Koli¢ina gotovog jela
11

Obrano mlijeko 900 ml
Jogurt 1259
Secer 3 vk

Ulijte sastojke u posudu za jogurt i mijesajte dok ne dobijete ujednacenu smjesu. Stavite
posudu u osnovnu posudu, a prethodno izvadite mijesalice. Odaberite navedeni program.
Povecajte vrijeme programa na 12 sati pritiskom na dugme +, a zatim pritisnite dugme START.

r Savjet: potrosite za 7 dana.

Svjezi sir

sastojci Kollcmasg;:)t;vog jela
Kefir 1,51

Bijeli luk 45 ml
Komora¢ 1(125q)

So 1 prstohvat

Ilzmijesajte sve sastojke i ulijte smjesu u osnovnu posudu. Odaberite navedeni program.
Povecajte vrijeme programa na 3 sati pritiskom na dugme +, a zatim pritisnite dugme START.
Nakon zavrsetka programa cijedite svjezi sir 1 - 2 minute.

Savjet: dodajte svjeze usitnjeni bijeli luk. Za najbolji okus koristite samo najsvjezije
sastojke. Svjezi sir drzite u zatvorenoj posudi u frizideru do 3 dana.

Program

22
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Ce sa cunoasteti

« Introducere
+ Despre retete fara gluten
+ Unitdti de masura

« Prepararea aluatului cu
drojdie

p40-41

Fara gluten

p42-43

Sanatos

p44-45
Retete
Traditionale

p46
Paste si paine de
desert

p47-48
Cereale gatite
si gem

p49

Produse
lactate 3§

Introducere

Cititi cu atentie paginile introductive, deoarece acestea contin informatii
importante pentru a va asigura ca preparatele ies bine.

Faina: faina de grau este clasificata in functie de cantitatea de tarate pe

care o contine si de cantitatea de cenusa (substanta minerala care ramane

dupa incinerare in cuptor la o temperatura de 900°C).

« Fdina alba brevetata de top

- Faina de paine: faina pentru coacerea painii negre si albe, faina albita,
faina de grau

- Fainad de grau spart

- Faind de grau integral

Nu veti obtine o paine bine crescuta folosind o fdina bogata in tdrate.

De asemenea, cantitatea de apd depinde in mare masurd de tipul de

faina. Retineti ca aluatul pregétit trebuie sa fie moale si elastic si sa nu se

lipeasca de marginile cuvei.

Faina poate fi impartita in doua grupe: faina pentru coacerea painii
(glutinoasd, de exemplu, grau) si altele (din secard, hriscd, castane etc.),
care ar trebui sa fie utilizate in plus fata de faina primara pentru coacerea
painii (10-50%).

Faina fara gluten: Exista multe tipuri de fdina fara gluten. Cele mai
cunoscute sunt fdina de hriscd, quinoa, faina de porumb si fdina de
castane. Pentru a recrea elasticitatea glutenului, trebuie sa amestecati
mai multe tipuri de faina fara gluten si sa adaugati agenti de ingrosare.

Agenti de ingrosare: pentru a obtine consistenta corespunzatoare si
pentru a imita elasticitatea glutenului, puteti adauga guma de xantan
sau guma de guar.

Drojdie: Unul dintre ingredientele cele maiimportante la coacerea painii.
Exista mai multe tipuri de drojdie: drojdie proaspata in forma de cubulete
mici, drojdie activa uscata si drojdie instant. Drojdia poate fi achizitionata
din zona de produse de copt din orice supermarket. Daca folositi drojdie
proaspata (cuburi), nu uitati sa o framantati manual.

Drojdia instant poate fi, de asemenea, plasata in dozatorul de masurare
la inceputul pregatirii retetei, pentru a preveni contactul cu sarea si apa,
obtinand astfel cel mai bun rezultat.
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Raportul dintre cantitatea/greutatea drojdiilor uscate, proaspete si lichide:

Drojdie uscata (lg) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5
Drojdie uscata (grame) 3 4% 6 7% 9 0% 12 13% 15
Drojdie proaspata (grame) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Drojdie lichida (mL) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Dacd utilizati drojdie proaspata, atunci inmultiti greutatea indicata a drojdiei uscate cu trei.

Drojdie de fermentatie: Puteti folosi aceasta in loc de drojdie de copt. Drojdia de fermentatie are rolul de a
imbunatati gustul painii albe.

Agenti de crestere: Utilizati-i numai atunci cand coaceti prajituri cu fructe si alte prajituri, dar nu pentru
coacerea painii.

Lichide: Temperatura apei, a finii si a spatiului trebuie sa fie egald cu 60°C. Se recomanda utilizarea apei de la
robinet (18-20°C), iar vara se preferd apa racita.

Sare: Un ingredient foarte important la coacerea painii, care trebuie folosit cu atentie. Sarea trebuie sa fie de
inaltd calitate (de preferinta nerafinata).

Zahar: De asemenea, faciliteaza procesul de fermentare si da painii dvs. o crusta aurie frumoasa. La fel ca si
n cazul sarii, este important sa folositi cantitatea potrivita de zahdr si sa nu ldsati zaharul sa intre in contact
cu drojdia.

Alte ingrediente:

Grasimi si uleiuri: Fac painea moale si gustoasa. Puteti folosi toate tipurile de grasimi si ulei. Dacd adaugati unt,
taiati-l in bucdti mici si distribuiti-le uniform prin aluat.

Lapte si produse lactate: Aceasta componentd afecteaza nu numai consistenta aluatului, dar ofera si o aroma
suplimentara. Puteti folosi atat lapte proaspat, cat si lapte (praf) uscat.

Oua: Imbogatesc aluatul, conferindu-i culoare si o structurd moale.

Agenti aromatizanti si plante aromate: puteti utiliza celelalte ingrediente preferate atunci cand coaceti
painea. Multe dintre ele pot fi amestecate in dozatorul de masurare din stanga la inceputul pregatirii retetei;
acestea vor fi addugate automat in cuva la momentul potrivit si nu vor fi pulverizate in timpul frdmantarii. Se
recomanda sa fie introduse in dozator doar ingrediente uscate, cum ar fi nuci, boabe, fructe uscate si chipsuri
de ciocolata. Utilizarea ingredientelor umede sau lipicioase nu este recomandatd, deoarece acestea se pot lipi
de capacul dozatorului.

Masina dvs. de paine se ocupa de fiecare etapa de coacere a painii - de la amestecarea ingredientelor pana la
coacerea propriu-zisa. Nu trebuie sa faceti nimic decat sa asteptati aproximativ o ora pentru ca painea sa se
rdceasca inainte de a va bucura de ea.




Retete fara gluten

Utilizarea programelor:

Pentru a face prajituri, placinte si paine fara gluten, utilizati programele nr. 1, 2 si 3. Pentru
fiecare dintre aceste optiuni este posibild numai o optiune de greutate.

]

P

Painea fara gluten este adecvatd pentru persoanele cu boala celiaca (sensibilitate la gluten)
care au fost sfatuite sa nu consume gluten continut in mai multe tipuri de cereale (grau,
secard, orz, ovaz, castane si alac).

Este important sa nu lasati produsele fara gluten sa intre in contact cu painea obisnuita.
Curatati cu atentie lamele, cuva de amestecare si alte aparate de bucatarie. Drojdia pe care o
utilizati ar trebui sd fie, de asemenea, fara gluten.
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Amestecuri pentru paine fara gluten
Exista amestecuri speciale pentru paine fara gluten.

Aceste amestecuri pot fi gdsite in supermarketuri, magazine speciale si online.

Optimizare pentru obtinerea de rezultate

Nu toate amestecurile fara gluten dau acelasi rezultat.

Prin urmare, poate fi necesar sa incercati o reteta de mai multe ori pentru a obtine cel
mai bun rezultat.

Puteti incerca sd controlati cantitatea de lichid din aluat (aluatul pentru prdjituri ar trebui
sd fie mai subtire decdt aluatul pentru pdine).

Prea subtire Prea dens



Preparare

latd cateva recomandari si requli care vd vor ajuta sd preparati cea mai bund pdine fara gluten.

Inainte de a obtine o paine fdrd gluten, asigurati-vd cd niciunul dintre ingrediente nu contine gluten
(cititi cu atentie etichetele produselor).

Datorita consistentei speciale a fainii cu continut scazut de gluten, aceasta trebuie sa fie cernuta
in prealabil.

In plus, ar trebui sa utilizati o spatuld (plastic sau lemn pentru a evita zgarierea suprafetei cuvei),
deoarece aluatul fara gluten nu raspunde bine la rotire.

Daca alte ingrediente se lipesc pe partea laterald a cuvei atunci cand sunt adaugate, atunci ar
trebui sa folositi si o spatuld (plastic sau lemn pentru a evita zgarierea suprafetei cuvei) pentru a
le deplasa in centru.

Painea fara gluten va fi mai densa si mai usoara si nu se va ,potrivi” in acelasi mod ca si painea
obisnuita.

Ingredientele adaugate la painea fara gluten nu ii permit acesteia sa dobandeasca aceeasi crusta
aurie la coacere.




Unitati de masura i 12_LLQN 54

Utilizati o lingura de masurare cu doua laturi. _‘g

Lingurita (Igt)

Lingura (lg)
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1. Dozator pentru 2. Dozator pentru drojdie (numai

Dozator CU Unitate de méSU ra re dUbIé ingrediente pentru drojdii uscate instant)

pentru diferiti aditivi sumimemare@

Folosind unitatea de masurare dubla, puteti incerca o varietate mai mare
de arome in timp ce aparatul face painea independent.

::-Q

Asezati ingredientele suplimentare in dozatorul din stanga (nuci, boabe,
fructe uscate sau chipsuri de ciocolata etc.), astfel incat sa nu fie macinate q

in timpul framanarii. BUUU@U
Asezati drojdia instant in dozatorul din dreapta pentru a evita contactul cu
sarea si apa si pentru a asigura cele mai bune rezultate de coacere.

°
Prepararea aluatului
Apa 190 mL
Drojdie uscata instant (2) 1lgt
Faina de grau 3209
Sare 1lgt

Introduceti apa, fdina si sareain cuvd in ordinea indicatd. Introducetiingredientele cu denumirea (2) in dozatorul corespunzator.
Opriti programul dupa 29 de minute si lasati-I sa stea timp de o ord la 20°C si apoi lasati-I timp de 24 de ore in frigider la 4°C.

rRecomandare: aluatul se poate pastra pana la 48 de ore




gluten

Fara

Paine cu rosii uscate la soare

Aps 30°C 380 mL
Ulei de masline 40 mL
Plante aromate din Provence 3lgt
Drojdie uscata fara gluten (2) 2lgt
Sare 1lgt

Se amestecd ingredientele in cuvd in ordinea ind

Quinoa maruntita in

blender* g
Crupe de porumb 409
Amestec fara gluten* 3409
Rosii uscate la soare 100g

icatd. Ingredientele notate cu o stea (*)

trebuie amestecate in prealabil si cernute. Introduceti ingredientele indicate cu (2) in
dozatorul corespunzator. Alegeti programul corect, setati nivelul de rumenire si apasati
pe START. Uscati putin rosiile uscate la soare, absorbind surplusul de ulei cu un servetel.
Dupa ce auziti semnalul, addugati ingredientele indicate cu (**) in cuva.

Apa 30°C
Drojdie uscata fara gluten (2)
Sare

Quinoa maruntita in blender*

Se introduc ingredientele in

Briosa

Paine cu seminte

420 mL Féina din orez brun*
2lgt Amestec fara gluten*
1lgt Fulgi de porumb**
409 Seminte de susan**

cuva in ordinea indicata.

Alegeti programul corect, setati nivelul de rumenire si apdsati pe START.

Ingrediente Amestec Schir Amestec Valpiform
Lapte 30°C* 140 mL 200 mL

Oua batute* 4 4

Sare* 1lgt 1lgt

Zahar* 90g 90g

Unt topit* 1409 1409
Amestec fara gluten 4009 4009
Drojdie instant (2) 2lgt 21gt

Se introduc ingredientele in cuva in ordinea indicata. Se amesteca ingredientele indicate cu

(*) in prealabil.

Introduceti ingredientele indicate cu (2) in dozatorul corespunzator. Alegeti programul corect,

setati nivelul de rumenire si apésati pe START.

409
3409
159

359

Ingredientele indicate cu o stea (¥) trebuie amestecate in prealabil si cernute. Se amesteca
ingredientele indicate cu (**) si se adauga in cuva, sau 75 g de amestec de seminte pentru
paine (seminte de floarea-soarelui, seminte de in, mei, seminte de susan sau seminte de mac).
Introduceti ingredientele indicate cu (2) in dozatorul corespunzator.




Paine Vienna cu ciocolata

Q\“ten d[,/
Ingrediente
Lapte 30°C* 280 mL Zahar* 2lg
Oua batute* 2 Unt topit* 559 =
Drojdie fara gluten (2) 2lgt Amestec fara gluten 4209 b
Sare* 1lgt Chipsuri de ciocolata (1) 100g :
Zahar* 7lg m

4

Se introduc ingredientele in cuvd in ordinea indicatd. Se amestecd ingredientele indicate cu
(*) in prealabil.

ara

4

F

Introducetiingredientele indicate cu (1) si (2) in dozatoarele corespunzatoare. Alegeti programul
corect, setati nivelul de rumenire si apasati pe START.

Placinta cu sunca si branza

Ingrediente
Lapte 30°C** 80 mL Articole de cofetarie Premix**
B
-
Oud batute* 4 Drojdie** =
9,
Ulei de masline* 100g Sunca taiata in cubulete*** ’%
Sare* 1lgt Masline feliate fara samburi*** 409
Piper 19 Branza Gruyere taiata in cubulete*** 1109
Unt topit 20g

Se amestecd ingredientele (*) inainte de aparitia unei culori palide; se transfera in cuva.

Adéugati ingredientele cernute (**) in prealabil. Alegeti programul corect, setati nivelul de
rumenire si apdsati pe START.

Dupa ce auziti semnalul, addugati ingredientele (**¥).

afirs Placinta cu castane

TR\
N
$
.; Programut Lapte 30°C* 20 mL Agent de crestere** 2lgt
b
% QOua batute* 3 Unt topit 100g
<
(Cd Sare* 19 Vanilie 1lgt
Féina de castane** 1659 Rom brun 1lg
Féina de porumb** 509 Zahar pudra 1659

Se amesteca ingredientele indicate cu o stea (*) inainte ca amestecul sd devina uniform.
Ingredientele indicate cu (**) trebuie amestecate in prealabil si cernute. Introduceti
ingredientele in cuvd in ordinea indicatd. Alegeti programul corect, setati nivelul de rumenire
si apasati pe START.




Paine de casa

Ingrediente 5009
Apd 200 mL
Ulei de seminte de floarea-soarelui 1,51g
Sare 1lgt
Zahar 1,5lgt
Lapte praf 0,51g
Faina de uz general 1709
Faina de grau integral 80g
Faina de secara integrala 80g
Drojdie instant (2) 0,5Igt

7509

270 mL

2lg
1,5Igt
2lgt
0,5I1g
235g
1109
1109
1lgt

1000 g
355mL
2,5lg
2lgt
2,5Igt
1lg
3109
1459
1459
1,5Igt

Seintroducingredientele in cuva in ordinea indicata. Introducetiingredientele indicate
cu (2) in dozatorul corespunzator. Alegeti programul corect, greutatea painii, setati
nivelul de rumenire si apasati pe START.

Paine de cereale integrale

Ingrediente 5009 750 g 10009
Apa 205 mL 270 mL 355 mL
Ulei de seminte de floarea-soarelui 1,51g 2lg 3lg
Sare 1lgt 1,51gt 2lgt
Zahar 1,5Igt 2lgt 3lgt
Faina de uz general 1309 1809 2409
Faina de grau integral 2009 2709 3609
Drojdie instant (2) 1lgt 1lgt 1,5 gt

Se introduc ingredientele in cuva in ordinea indicatd. Introduceti ingredientele indicate cu
(2) in dozatorul corespunzator. Alegeti programul corect, greutatea painii, setati nivelul de
rumenire si apdsati pe START.

Programul

Paine cu seminte de in
Sourdough

Ingrediente 5009 750 g 1000 g
Apa 170 mL 255 mL 340 mL
Drojdie fermentata (a se vedea pg. 8) 759 1M5g 1509
Drojdie instant (2) 3/41gt 1lgt 1,51gt
Faina de uz general 2609 3909 5209
Seminte albe de in 20g 309 409
Seminte brune de in 20g 309 409
Sare 5¢g 759 109

Se introduc ingredientele in cuvd in ordinea indicatd. Introduceti ingredientele indicate cu
(2) in dozatorul corespunzator. Alegeti programul corect, greutatea painii, setati nivelul de
rumenire si apasati pe START.

Recomandare: aceastd paine se combina bine cu mancaruri pe baza de sos, cu
vanat si cu carne alba.




Paine de secara

6esecara“

(2 Ingrediente 5009 750 g 1000 g
;,§ — Apa 95 mL 140 mL 190 mL
Q laurt 60g 90g 2309

8 Sare 1/21gt 1lgt 11/21gt
Zahar 109 159 209
Ulei de seminte de floarea-soarelui 1/21g 1lg 11/21g
Malt 11/21g 2lg 21/21g
Faina de uz general 759 1109 1459
Faina de secara 1409 210g 2809

Pudré de cacao 109 159 209

Drojdie instant (2) 1lgt 11/21gt 2lgt

Seminte macinate de coriandru 1/21gt 1/21gt 1lgt

Se introduc ingredientele in cuvé in ordinea indicatd. Introduceti ingredientele indicate cu (2) in
dozatorul corespunzator. Alegeti programul corect, greutatea painii, setati nivelul de rumenire si
apasati pe START.

Dupa dorinta: addugati seminte de coriandru in dozator inainte de coacere.

Paine fara sare

Q’.b Programul
Ingrediente 500g 750 g 1000 g
Apad 200 mL 270 mL 365 mL
Féina de uz general 3509 480 g 6209
Drojdie instant (2) 0,5Igt 1lgt 1lgt
Seminte de susan (1) 509 759 100g

Se introduc ingredientele in cuva in ordinea indicata. Introduceti ingredientele indicate cu
(1) si (2) in dozatoarele corespunzétoare. Alegeti programul corect, greutatea painii, setati
nivelul de rumenire si apasati pe START.

Paine Pumpernickel

Q(Q'Qem'c/(e/ Ingrediente 1000 g 1000 g
Q Faind de secara 3509 Miere 209
v 100 g (50 g faina de
;§ Programul Faina brevetata de top 1509 Pre-ferment secaré,g50 ggapé caldasi
P 3 g drojdie)
Zahar 759 Drojdie uscata (2) 2lgt
Coriandru macinat 10g Sare 1lgt
Ulei vegetal 60g Apa 3109
Malt (150 g de féina de malt si 2509 Seminte de coriandru ca
100 g apa fiarta) topping
Extract de kvass (kvass wort) 109

Pre-ferment: cu o zi inainte de coacerea painii, se amestecd féina de secara, apa calda si drojdia.
Dupad 3 ore, asezati-le in frigider. Addugati urmdtoarele ingrediente in formé, in ordinea indicata:
apa, ulei, miere si pre-ferment. Apoi adaugati drojdie, sare, extract de kvass, malt, coriandru
madcinat, zahdr si faind. Asezati forma in masina de paine. Alegeti programul 8, precum si nivelul
dorit de rumenire a crustei si apdsati pe START. Dupd ce frimantati aluatul, presarati coriandrul.
Dupa terminarea programului, opriti masina de paine, scoateti forma si extrageti produsul finit.
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Programul

Retete traditionale

Programul

Paine cu coacere rapida

Ingrediente 5009 7509 1000 g
Apa (35°C) 210 mL 285 mL 360 mL
Ulei de seminte de floarea-soarelui 3lgt 1lg 1,51g
Sare 0,5Igt 1lgt 1,51gt
Zahar 2lgt 3lgt 1lg
Lapte praf 1,51g 2lg 2,51g
Faina de uz general 325¢g 4459 5659
Drojdie instant (2) 1,51gt 2,51gt 3lgt

Seintroducingredientele in cuvdin ordinea indicata. Introduceti ingredientele indicate
u (2) in dozatorul corespunzator. Alegeti programul corect, greutatea painii, setati
nivelul de rumenire si apasati pe START.

Briosa

Ingrediente 5009 750 g 1000 g
Oua batute 759 100 g 1509
Unt topit 1659 1959 2459
Sare 1lgt 1lgt 1,5 gt
Zahar 3,51g 4lg 5lg

Lapte (lichid) 55 mL 60 mL 80 mL
Faina de uz general 2809 3659 4859
Drojdie instant (2) 1,5Igt 2lgt 3lgt

Se introduc ingredientele in cuva in ordinea indicata. Introduceti ingredientele indicate cu
(2) in dozatorul corespunzator. Alegeti programul corect, greutatea painii, setati nivelul de
rumenire si apdsati pe START.

f Dupa dorinta: 1 Igt de apa de flori de portocal.

Kulich

Ingrediente 5009 750 g 1000 g 7509 750 g
Pentru kulich Migdale macinate (1) 209 309 409
Galbenus de ou* 1(20g) 2(40g) 3(60g) Unttopit** 609 909 120g
Oua* 1(60g) 2(120g) 2(120g) Drojdie uscata (2) 11/21gt 2lgt 3lgt
Lapte* 50 mL 75 mL 100 mL  Stafide (1) 309 459 60g
Zahar* 409 60g 80g Fructe confiate (1) 109 159 20g
Sare* 1/2 gt 3/41gt 1lgt  Glazura

Sofran* 1/2 gt 3/41gt 1lgt  Zaharpudra 1509 1759 2009
Extract de vanilie* 1/2 gt 3/41gt 1lgt  Albusuride ou

Rom brun* 30mL 40 mL 60mL  Sucde lamaie 1,519t 2lgt 2lgt
Faina de uz general ** 2509 3709 4959

Inmuiati stafidele in romul brun peste noapte. inainte de a incepe prepararea kulich-ului, puneti stafidele
intr-o sitd si lasati romul sa se scurga. Péstrati romul. Bateti ingredientele indicate cu (*) impreuna cu
restul romului intr-un vas separat. Turnati amestecul in recipient si adaugati ingredientele indicate cu
(**) in ordinea indicatd. Se introduc ingredientele in cuva indicata. Introduceti ingredientele indicate
cu (1) si (2) in dozatoarele corespunzdtoare. Alegeti programul corect, greutatea, setati nivelul de
rumenire si apasati pe START. Scoateti kulich-ul finalizat din forma si ldsati-l s& se raceasca pe un suport.




Paine desert

Programul Ingrediente 5009 7509 1000 g

1 Lapte rece 155 mL 23 mL 310 mL
QOua 20g 309 359
Drojdie instant (2) 2/31gt 1lgt 11/31gt
Faina de uz general 2759 4109 5509
Gelatina vegetala (gluten) 39 5g 79
Zahar 20g 309 409
Sare 359 559 759
Unt 359 559 759

Seintroducingredientelein cuvd in ordineaindicata. Introduceti ingredientele
indicate cu (2) in dozatorul corespunzator. Alegeti programul corect, greutatea
painii, setati nivelul de rumenire si apdsati pe START.
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Paine cu miere si migdale

Ingrediente 5009 750 g 10009
Apa 140 mL 210 mL 280 mL
Miere 709 100g 1359
Drojdie instant (2) 1/4 gt % lgt 1lgt
Féina de uz general 2259 3409 4509
Sare % Igt 1lgt 1/21g

Migdale macinate si

prajite (1) g =g G

Seintroduc ingredientele in cuva in ordinea indicata. Introduceti ingredientele
indicate cu (1) si (2) in dozatoarele corespunzdtoare. Alegeti programul corect,
greutatea painii, setati nivelul de rumenire si apasati pe START.
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Ingrediente

Apa

Ulei de masline
Sare

Faina de uz general
Drojdie instant (2)

Prajitura cu migdale

Ingrediente

Oua batute* 2009 Rom brun 3lg
Zahar* 190g Pudra de migdale 60g
Sare* 1varfdecutit  Faina de grdu necernuta 210g
Unt topit 1459 Agent de crestere 3lgt

Se amestecd toate ingredientele (*) pana la o greutate uniforma. Se transfera toate ingredientele
in cuva in ordinea indicata. Alegeti programul corect, greutatea, setati nivelul de rumenire si

apdsati pe START.

Aluat de pizza

Seintroducingredientele in cuvd in ordinea indicatd. Introduceti ingredientele indicate
cu (2)in dozatoarele corespunzatoare. Alegeti programul corect, greutatea painii, setati
nivelul de rumenire si apasati pe START.

5009 7509 1000 g
160 mL 240 mL 320 mL
1lg 1,51g 2lg
0,5 Igt 1lgt 1,5 lgt
3209 4809 640 g
0,5 lgt 1lgt 1,5Igt

Paste

Ingrediente

Greutatea preparatului final

5009 750 g 1000 g
Apa 45 mL 50 mL 70 mL
Oua batute 1509 2009 2759
Sare 1 varf de cutit 0,5Igt 1lgt
Fdina de grau 3759 5009 6709

Se introduc ingredientele in cuvd in ordinea indicata. Alegeti programul corect si apasati
pe START.




Terci de ovaz

Greutatea preparatului final

Ingrediente

50 g

Programul Lapte 600 mL
Ovaz 1009
Sare sau zahar 1lgt

Seintroducingredientele in cuva in ordinea indicata. Alegeti programul indicat. Mariti durata
programului la 15 minute, apasati butonul +, apoi apdsati pe START.

Recomandare: Daca preferati cereale mai groase, atunci cresteti timpul de
gatit cu 5 minute. Pentru o aroma mai mare, la sfarsitul gatitului adaugati miere,
Programul scortisoara, caise taiate si alune fara coaja

17

Cereale gatite

Gris cu lapte

Programul

Greutatea preparatului final

Ingrediente

3509
Lapte 350 mL
Gris 509
Sare si zahar 1lgt

Se introduc ingredientele in cuva in ordinea indicata. Alegeti programul indicat. Mariti durata
programului la 10 minute, apasati butonul +, apoi apdsati pe START.

Programul

17

Orez fiert

Programul Ingrediente Greutatea p;;garatuluiﬁnal

g
16 Orez 2009
Apa 400 mL
Sare 1/21gt

Seintroducingredientele in cuva in ordinea indicata. Alegeti programul indicat. Mariti durata
programului la 30 minute, apasati butonul +, apoi apésati pe START.

Programul rRecomandare: Luati in considerare utilizarea meiului in loc de orez.

18




Terci de hrisca

Greutatea preparatul

Ingrediente

igem

540 g
Apa 450 mL

® n Hrisca 2009
Sare 1/2 gt

Seintroducingredientelein cuvd in ordineaindicata. Alegeti programul
indicat. Mariti durata programului la 30 minute, apasati butonul +,
apoi apdsati pe START.

tite s

é

Recomandare: Cand se adauga ingredientele, se adauga o
bucata de unt si se amesteca pand se topeste untul.

18

Cerealeg

Gem

Programul
Capsuni, piersici, rubarba sau caise (la
alegere) 580g
Zahar 3609
Suc de lamaie 1
Pectina 159

Se taie fructele. Se introduc ingredientele in cuva in ordinea indicata si se
apasa pe START.

Programul




Programul

Programul

laurt

Cantitatea preparatului final

Ingrediente 850 mL
Lapte integral 750 mL
laurt 1259

Setoarndingredientele in camera pentruiaurt si se amestecd pana cand acestea sunt uniforme.
Asezati camera in cuva, scoateti mai intai lamele. Alegeti programul indicat. Mariti durata
programului la 9 ore, apasati butonul +, apoi apasati pe START.

Recomandare: Se toarnd iaurtul printr-un filtru pentru o textura mai delicata.
Pentru o consistentd mai groasa, cresteti durata programului la 12 ore. Pastrati
jaurtul in frigider sub un capac special. A se consuma in termen de 7 zile.

Produse lactate

laurt de baut

Ingrediente 1L

Lapte degresat 900 mL
laurt 125¢g
Zahar 3lg

Setoarnd ingredientele in camera pentru iaurt si se amesteca pana cand acestea sunt uniforme.
Asezati camera in cuvd, scoateti mai intai lamele. Alegeti programul indicat. Mariti durata
programului la 12 ore, apdsati butonul +, apoi apasati pe START.

rRecomandare: A se consuma in termen de 7 zile.

Branza de vaci

Greutatea preparatului final

Ingrediente 5509
Chefir 1,5L
Usturoi 45 mL
Chimen 1(125q)
Sare 1 varf de cutit

Se amesteca toate ingredientele si se toarnd in cuva. Alegeti programul indicat. Mériti durata
programului la 3 ore, apdsati butonul +, apoi apasati pe START. La terminarea programului,
scurgeti branza de vaci timp de 1-2 minute.

Recomandare: Addugati usturoi proaspdt maruntit. Pentru cel mai bun gust, utili-
zati numai cele mai proaspete ingrediente. Pastrati branza de vaci intr-un recipient
inchis, la frigider, timp de pana la 3 zile.
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Uvod

Prosimo, da natan¢no preberete uvodne strani, saj vsebujejo pomembne
informacije za uspesno pripravo jedi.

Moka: pseni¢na moka je razvrsc¢ena glede na koli¢ino otrobov, ki jih
vsebuje, in koli¢ino pepela (mineralna snov, ki ostane po seziganju v
pecici pri temperaturi 900 °C).

+ Bela moka

« Krusna moka: moka za peko temnega in belega kruha, beljena moka,

pseni¢na moka
« Grobo mleta pseni¢na moka
« Polnozrnata pseni¢na moka

Za lepo vzhajan kruh ne smete uporabiti moke z veliko otrobov. Koli¢ina
vode je prav tako mo¢no odvisna od vrste moke. Zapomnite si, da mora
biti pripravljeno testo mehko in elasti¢no ter se ne sme lepiti na robove
posode.

Moko lahko razdelimo v dve skupini: moko za peko kruha (vsebuje
gluten, na primer pseni¢na moka) in drugo moko (rzeno, ajdovo,
kostanjevo itd.), ki jo je treba primesati primarni moki za peko kruha
(10-50 %).

Brezglutenska moka: Obstajajo razlicne vrste brezglutenske moke.
Najbolj znane so ajdova, kvinojina, koruzna in kostanjeva moka. Da bi
dosegli elasti¢nost glutena, je treba zmesati vec vrst brezglutenske moke
in dodati sredstva za zgoscevanje.

Sredstva za zgoscevanje: da bi dosegli ustrezno konsistenco in
elasti¢nost kot pri glutenu, lahko dodate ksantan ali guar gumi.

Kvas: To je ena od najpomembnejsih sestavin za peko kruha. Obstaja
vec vrst kvasa: svezi kvas, ki je oblikovan v majhne kocke, aktivni suhi
kvas in instantni kvas. Kvas lahko kupite na oddelku s pekovskimi izdelki
v vsakem supermarketu. Ce boste uporabili sveZi kvas (v kockah), ga ne
pozabite zdrobiti z rokami.

Instantni kvas lahko dodate v desni merilni dozirnik na zacetku priprave
recepta, da preprecite stik s soljo in vodo, kar bo omogocilo najboljsi
rezultat.
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Razmerje med kolic¢ino in teZo suhega, sveZega in tekocega kvasa:

Suhi kvas (jedilna Zlica) 1 11/2 2 21/2 3 3172 4 412 5
Suhi kvas (grami) 3 41/2 6 71/2 9 101/2 12 1312 15
Svezi kvas (grami) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Tekodi kvas (ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Ce boste uporabili svezi kvas, pomnozite navedeno koli¢ino suhega kvasa s tri.

Fermentiran kvas: Lahko ga uporabite namesto kvasa za peko. Fermentiran kvas izboljsa okus belega kruha.
Sredstva za vzhajanje: Uporabite jih samo pri peki sadnih tort in drugega peciva, pri peki kruha pa ne.

Tekocine: Temperatura vode, moke in prostora mora biti 60 °C. Uporabite vodovodno vodo (18-20 °C), poleti
pa raje ohlajeno vodo.

Sol: To je zelo pomembna sestavina pri peki kruha, ki jo je treba pazljivo uporabljati. Sol mora biti visokokako-
vostna (najbolje neprecis¢ena).

Sladkor: Omogoca fermentacijo in daje kruhu lepo zlatorjavo skorjo. Tako kot pri soli je tudi pri sladkorju
pomembno, da uporabite pravo koli¢ino in pazite, da ne pride v stik s kvasom.

Druge sestavine:

Maséobe in olja: Naredijo kruh mehak in okusen. Uporabite lahko vse vrste ma$¢ob in olja. Ce boste dodali
maslo, ga narezite na koscke in jih enakomerno porazdelite po testu.

Mileko in mle¢ni izdelki: Ta sestavina ne vpliva le na konsistenco testa, ampak tudi daje boljsi okus. Uporabite
lahko sveze mleko ali suho mleko (v prahu).

Jajca: Obogatijo testo, saj mu dajo barvo in mehko strukturo.

Arome in zelis¢a: Pri peki kruha lahko uporabite svoje najljubse sestavine. Stevilne lahko zme3ate v levem
merilnem dozirniku na zaletku priprave recepta, nato pa bodo samodejno dodane v posodo ob pravem ¢asu
in ne bodo zmlete med gnetenjem testa. V dozirnik dodajte samo suhe sestavine, kot so orescki, zita, suho
sadje in kos¢ki cokolade. Dodajanje mokrih ali lepljivih sestavin ni priporocljivo, ker se lahko prilepijo na pokrov
dozirnika.

Vas aparat za peko kruha izvede vse faze pri peki kruha — od »zacetka« do samega pecenja. Ni vam treba storiti
ni¢ drugega, kot pocakati priblizno eno uro, da se kruh ohladi, preden ga zauZijete.




Brezglutenski recepti

Uporaba programov:

Za peko brezglutenskih kolacev, pit in kruha uporabite programe 1, 2 in 3. MoZna je samo ena
mozZnost tehtanja za vsako od teh moznosti.

Brezglutenski kruh je primeren za ljudi s celiakijo (obcutljivost za gluten), ki ne smejo zauZiti
glutena v Stevilnih vrstah zit (p3enica, rz, je¢men, oves, kostanj in pira).

Pomembno je, da brezglutenskiizdelki ne pridejo v stik z obi¢ajnim kruhom. Natan¢no ocistite
rezila, mesalno posodo in druge kuhinjske aparate. Tudi uporabljeni kvas naj bo brez glutena.

Mesanice za brezglutenski kruh
Na trgu obstajajo posebne mesanice za brezglutenski kruh.

Te mesanice lahko najdete v supermarketih, specializiranih trgovinah in na spletu.

Prilagajanje postopka za najboljsi rezultat
Brezglutenske mesanice ne dajejo enakih rezultatov.

To pomeni, da boste morali recept morda veckrat preizkusiti, da boste dosegli najboljsi
rezultat.

Lahko poskusite prilagajati koli¢ino tekocine v testu (testo za kolace mora biti redkejse
kot testo za kruh).

Prevec tekoce V redu Prevec gosto
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Priprava

Tukaj je nekaj nasvetov in pravil, ki vam bodo pomagala pri pripravi najboljsega brezglutenskega
kruha.

Before making Brez glutena bread, make sure that none of the Sestavine contains gluten (read labels
carefully on the products).

Ker ima moka z nizko vsebnostjo glutena posebno konsistenco, jo morate najprej presejati.

Poleg tega uporabite lopatico (plasti¢no ali leseno, da ne opraskate povrsine posode), ker obracanje
ni primerno za brezglutensko testo.

Ce se druge sestavine lepijo na stene posode, ko jih dodate, prav tako uporabite lopatico (plasti¢no
ali leseno, da ne opraskate povrsine posode), da jih premaknete v sredino testa.

Brezglutenski kruh bo gostejsi in laZji ter se ne bo enako prilegal v posodo kot obi¢ajen kruh.

Sestavine, ki jih dodate brezglutenskemu kruhu, ne bodo dale enake zlatorjave skorje pri peki.




Merske enote s 1268 a/4

Uporabite dvostransko merilno Zlico. : 93
l‘

12

Cajna zlicka (CZ)

Jedilna zlica (JZ)

Dobro je vedeti

1. Dozirnik za dodatne 2. Dozirnik za kvas (samo za instantni

Dozirnik zdvema merilnima enotama "o oo
za razlicne dodatke © O

Z dvema merilnima enotama lahko preizkusite stevilne mozne okuse,
medtem ko aparat neodvisno pripravlja kruh.

Dodatne sestavine dodajte v levi dozirnik (orescke, Zita, suho sadje, koscke
¢okolade itd.), da se ne bodo zmlele med gnetenjem. UUU
0

Instantni kvas dodajte v desni dozirnik, da preprecite stik s soljo in vodo
ter zagotovite najboljsi rezultat peke.

L Priprava testa
§ Program

1 1 Voda 190 ml
Instantni suhi kvas (2) 187
PSeni¢na moka 3209
Sol 1¢2

test Vodo, moko in sol dodajte v posodo v navedenem zaporedju. V ustrezen dozirnik dodajte sestavine z oznako (2). Po 29 minutah

A (4 ’ ; . b : : S
') ustavite program in pustite, da testo pociva 1 uro pri 20 °C, nato ga za 24 ur postavite v hladilnik na 4 °C.

I»
$ Program r Nasvet: Testo lahko hranite do 48 ur.

i




posodo dodajte sestavine, oznacene z (**).

Voda 30 °C
Suhi kvas brez glutena (2)
Sol

Kvinoja, zmleta v mesalni

Brioche

Program Voda 30°C 380 ml
Olivno olje 40 ml
Provansalska zeli¢a 3¢z
Suhi kvas brez glutena (2) 2C7
Sol 1¢Z

ku*

Kruh s susenimi paradizniki
T

Kvinoja, zmleta v

mesalniku* g
Koruzni zdrob* 409
Brezglutenska mesanica* 3409
Suseni paradizniki 1009

Sestavine zmesajte v posodi v navedenem zaporedju. Sestavine, oznacene z zvezdico (¥),
predhodno zmesajte in presejte. Sestavine, oznacene z (2), dodajte v ustrezen dozirnik.
Izberite pravi program, nastavite stopnjo zapecenosti in pritisnite START. Susene paradiznike
nekoliko osusite, tako da odvecno olje popivnate s prtickom. Ko se oglasi zvo¢ni signal, v

Kruh s semeni
sestavine |

420 ml Moka iz rjavega riza*
2¢Z Brezglutenska mesanica*
1¢Z Koruzni kosmici**

409 Sezamova semena**

Sestavine dodajte v posodo v navedenem zaporedju.

Sestavine, oznacene z zvezdico (*), predhodno zmesajte in presejte. Zmesajte sestavine,
oznacene z (**), in jih dodajte v posodo ali pa dodajte 75 g mesanice semen za kruh (son¢ni¢na
semena, lanena semena, proso, sezamova semena ali makova semena). Sestavine, oznacene z
(2), dodajte v ustrezen dozirnik.

Izberite pravi program, nastavite stopnjo zapecenosti in pritisnite START.

q\“tensk,- P

¥ ‘e,

~°\ 4 Sestavine Mesanica Schar Mesanica Valpiform

s Program Mieko 30 °C* 140 ml 200 ml

-

‘é Razzvrkljana jajca* 4 4

- Sol* 1CZ 1¢Z
Sladkor* 909 9049
Stopljeno maslo* 1409 1409
Brezglutenska mesanica 4009 4009
Instantni kvas (2) 2¢7 2C7

Sestavine dodajte v posodo v navedenem zaporedju. Predhodno zmesajte sestavine, oznacene z (¥).

Sestavine, oznacene z (2), dodajte v ustrezen dozirnik. Izberite pravi program, nastavite stopnjo

zapecenosti in pritisnite START.




Dunajski kruh s ¢okolado
Y

Program Mleko 30 °C* 280 ml Sladkor* 2Jz
Razzvrkljana jajca* 2 Stopljeno maslo* 55¢g
Kvas brez glutena (2) 2¢z Brezglutenska mesanica 4209
Sol* 1¢2 Koscki ¢okolade (1) 100g
Sladkor* 712

Sestavine dodajte v posodo v navedenem zaporedju. Predhodno zmesajte sestavine, oznacene z (*).

Sestavine, oznacene z (1) in (2), dodajte v ustrezna dozirnika. Izberite pravi program, nastavite
stopnjo zapecenosti in pritisnite START.

Pita s sunko in sirom

<
Mleko 30 °C** 80 ml Slasci¢arska mesanica Skroba in glutena** 3009 g Program
Razzvrkljana jajca* 4 Kvas** 2Cz §
Olivno olje* 1009 Sunka, narezana na kocke*** 2509 @
Sol* 1¢CZ Narezane olive brez ko&ic*** 409
Poper 19 Sir grojer, narezan na kocke*** 1109
Stopljeno maslo 209

Sestavine, oznacene z (*), mesajte, dokler mesanica ne postane bleda, nato jo dodajte v posodo.

Dodajte sestavine (**), ki ste jih predhodno presejali. Izberite pravi program, nastavite stopnjo
zapecenosti in pritisnite START.

Ko se oglasi zvocni signal, dodajte sestavine (**¥).

Kostanjeva pita

ap‘e /('a
& Q

N

S Program x

N Mileko 30 °C* 20 ml Sredstvo za vzhajanje** 2Cz

[

c‘a Razzvrkljana jajca* 3 Stopljeno maslo 1009
Sol* 19 Vanilja 1¢Z
Kostanjeva moka** 1659 Rjavi rum 1J2
Koruzna moka** 509 Sladkor v prahu 1659

Mesajte sestavine, oznacene z zvezdico (*), dokler se ne povezejo v homogeno maso. Sestavine,
oznacene z (*), predhodno zmesajte in presejte. Sestavine dodajte v posodo v navedenem
zaporedju. Izberite pravi program, nastavite stopnjo zapecenosti in pritisnite START.




Program
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o Program
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fNasvet:Ta kruh je odli¢na priloga k jedem na osnovi omak, divjacini in belemu

Domaci kruh

Sestavine 5009 750 g 1000 g
Voda 200 ml 270 ml 355ml
Sonéniéno olje 1,5J)Z 27 2,5)7
Sol 1CZ 1,5CZ 202

Sladkor 1,5CZ 2C7 2,5C7
Mleko v prahu 0,57 0,5J)Z 1J2

Ve¢namenska moka 1709 2359 3109
Polnozrnata pseni¢na moka 80g 1109 1459
Polnozrnata rzena moka 80g 1109 1459
Instantni kvas (2) 0,5C7Z 1¢Z 1,5C2

Sestavine dodajte v posodo v navedenem zaporedju. Sestavine, oznacene z (2), dodajte
v ustrezen dozirnik. Izberite pravi program in tezo kruha, nastavite stopnjo zapecenosti
in pritisnite START.

Polnozrnati kruh

&
Sestavine 5009 750 g 10009 S
Voda 205 ml 270 ml 355 ml -]
Sonéni¢no olje 1502 217 317 =
Sol 1€z 15¢2 202 b
Sladkor 1,5CZ 2¢2 3¢ 2
Ve¢namenska moka 1309 1809 2409 %
Polnozrnata p3eni¢na moka 2009 2709 3609
Instantni kvas (2) 162 1¢2 1,5CZ

ati kryp
Sestavine dodajte v posodo v navedenem zaporedju. Sestavine, oznacene z (2), dodajte v ustrezen W

W
&
dozirnik. Izberite pravi program in tezo kruha, nastavite stopnjo zapecenostiin pritisnite START. § Program
a

Kruh iz kislega testa z lanenimi
semeni

Sestavine 5009 750 g 1000 g
Voda 170 ml 255ml 340 ml
Fermentirano testo (glejte str. 8) 759 1159 1509
Instantni kvas (2) 3/4CZ 1¢CZ 1,5CZ
Ve¢namenska moka 2609 3909 5209
Bela lanena semena 209 309 409
Rjava lanena semena 209 309 409
Sol 59 759 109

Sestavine dodajte v posodo v navedenem zaporedju. Sestavine, oznacene z (2), dodajte v ustrezen
dozirnik. Izberite pravi program in tezo kruha, nastavite stopnjo zapecenostiin pritisnite START.

mesu.




Rzeni kruh

&\uuh .

.\NQ, Sestavine 5009 7509 1000 g
< Voda 95 ml 140 ml 190 ml
Program Jogurt 60g 90g 2309
Sol 1/2¢Z 1¢Z 11/2CZ

Sladkor 109 159 209
Sonéni¢no olje /212 1J2 11/2)2
Slad 11/2)2 2J2 21/2J2

Vecnamenska moka 759 10g 145¢g

Rzena moka 1409 210g 2809

Kakav v prahu 109 159 209

Instantni kvas (2) 1¢2 11/2¢Z 2¢z

Mleta koriandrova semena 1/2¢2 1/2¢2 1¢Z

Sestavine dodajte v posodo v navedenem zaporedju. Sestavine, oznacene z (2), dodajte v ustrezen
dozirnik. Izberite pravi program in teZo kruha, nastavite stopnjo zapecenosti in pritisnite START.

Po Zelji pred peko dodajte koriandrova semena v dozirnik.

okruh
Neslan kruh Y
(A
e Program

Sestavine 5009 750 g 1000 g

Voda 200 ml 270 ml 365 ml

Ve¢namenska moka 3509 480 g 6209

Instantni kvas (2) 0,5C7Z 1¢7 1¢2

Sezamova semena (1) 509 759 100g

Sestavine dodajte v posodo v navedenem zaporedju. Sestavine, oznacene z (1) in (2), dodajte
v ustrezna dozirnika. Izberite pravi program in tezo kruha, nastavite stopnjo zapecenosti in
pritisnite START.

Pumpernikel
L (polnozrnat rzeni kruh)

<

Program =
Sestavine 1000 g 1000 g
Rzena moka 3509 Med 20gm
100 gm (50 gm rye flour,
Bela moka 1509 Predhodno fermentirana 50 gm warm Voda and 3
gm yeast)
Sladkor 759 Suhi kvas (2) 2tsp
Mlet koriander 10g Sol 1tsp
Rastlinsko olje 60g Voda 310gm
Slad (150 g sladne moke in 100 g 250 Koriandrova semena za
vrele vode) 9 posip
Izvlecek kvassa (kvass wort) 10g

Predhodno fermentirana moka: dan pred peko kruha zmesajte rzeno moko, toplo vodo in kvas.
Po 3 urah postavite v hladilnik. V posodo dodajte naslednje sestavine v navedenem zaporedju:
voda, olje, med in predhodno fermentirana moka. Nato dodajte kvas, sol, izvlecek kvassa, slad,
mlet koriander, sladkor in moko. Posodo vstavite v aparat za peko kruha. Izberite program 8 in
zeleno stopnjo zapecenosti skorje ter pritisnite START. Ko je testo zgneteno, po njem posipajte
koriander. Ko se program konca, ugasnite aparat za peko kruha, odstranite posodo in iz nje
vzemite kon¢ni izdelek.




Hitro pecen kruh

oeen krup

°Q Hitro peéen kruh 500g 750 g 1000 g
‘5 Program Voda (35°C) 210 I'!‘I| 285 [nl 360 r|:||
f Sunflower seed oil 3CZ 1J7 1,5)7
Salt 0,5¢Z 1¢Z 1,5CZ

Sladkor 2C7 3¢z 1JZ

Powdered milk 1,512 2J7 2,5)Z

All-purpose flour 325¢g 4459 5659

Instant yeast (2) 1,5C2 2,5C7 3CZ

Sestavine dodajte v posodo v navedenem zaporedju. Sestavine, oznacene z (2), dodajte
v ustrezen dozirnik. Izberite pravi program in tezo kruha, nastavite stopnjo zapecenosti
in pritisnite START.

Tradicionalni recepti

Brios

Sestavine 500 g 750 g 1000 g Q}\K\'Uh
Razzvrkljana jajca 759 100 g 1509 &

Stopljeno maslo 1659 1959 2459 ‘}

Sol 1¢z 1¢z 15C2 Progrem
Sladkor 3,5)Z 4)7 517 10
Mleko (tekoce) 55 ml 60 ml 80 ml

Ve¢namenska moka 2809 3659 4859

Instantni kvas (2) 1,5C2 2C7 3¢z

Sestavine dodajte v posodo v navedenem zaporedju. Sestavine, oznacene z (2), dodajte v ustrezen
dozirnik. Izberite pravi program in tezo kruha, nastavite stopnjo zapecenosti in pritisnite START.

r Po zelji: 1 CZ vode cvetov pomarancevca

Velikonocni kruh »kulic«

5009 7509 1000 g 5009 7509 1000 g

Mleti mandlji (1) 209 309 409

Jajéni rumenjak* 1(20g) 2(40g) 3(609g) Stoplieno maslo** 60g 9049 1209

\&\g\'uh Jajce* 1(60g) 2(120g) 2(120g) Suhikvas (2) 11/2¢Z 2¢z 3¢z

3 Mleko* 50 ml 75 ml 100ml  Rozine (1) 309 459 60g
éb Sladkor* 409 60g 80g  Kandirano sadje (1) 109 159 209

Program Sol* 12¢2 3/4CZ 1CZ  Preliv
Zafran* 1/2¢2 3/4CZ 1C€Z  Sladkor v prahu 1509 1759 2009
Vaniljev izvle¢ek* 1/2¢2 3/4CZ 1¢Z  Jajénibeljaki
Temen rum* 30ml 40 ml 60ml  Limonin sok 1,5¢2 2¢Z 2¢7

Vecnamenska moka** 2509 3709 4959

Rozine namocite v temen rum in pustite ¢ez no¢. Preden zacnete pripravljati kuli¢, rozine stresite na
odcejalo in pustite, da rum odtece. Rum shranite. Stepite sestavine, oznacene z (*), s preostankom ruma
v drugi posodi. Mesanico zlijte v posodo in v navedenem zaporedju dodajte sestavine, oznacene z (**).
Sestavine dodajte v navedeno posodo. Sestavine, oznacene z (1) in (2), dodajte v ustrezna dozirnika.
Izberite pravi program in tezo, nastavite stopnjo zapecenosti in pritisnite START. Pecen kuli¢ vzemite
izmodela in pustite, da se ohladi na resetki.
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Sladek kruh

Sestavine 5009 7509 1000 g
Voda 140 ml 210 ml 280 ml
Med 709 100 g 1359
Instantni kvas (2) 1/2C2 3/4CZ 1¢C2
Ve¢namenska moka 2259 3409 4509
Sol 3/4Cz 1¢Z 1212
Mleti in prazeni mandlji (1) 709 90g 90g
Salt 35gm 55gm 75gm
Butter 35gm 55gm 75gm

Sestavine dodajte v posodo v navedenem zaporedju. Sestavine, oznacene z
(1) in (2), dodajte v ustrezna dozirnika. Izberite pravi program in tezo kruha,
nastavite stopnjo zapecenosti in pritisnite START.

Kruh z medom in mandiji

Sestavine 5009 750 g 10009
Voda 140 ml 210 ml 280 ml
Med 709 1009 1359
Instantni kvas (2) 1/2C2 3/4CZ 1C2
Veénamenska moka 2259 3409 4509
Sol 3/4Cz 1¢Z 1/212
Mleti in prazeni mandlji (1) 709 90g 9049

Sestavine dodajte v posodo v navedenem zaporedju. Sestavine, oznacene z
(1)in (2), dodajte v ustrezna dozirnika. Izberite pravi program in tezo kruha,
nastavite stopnjo zapecenosti in pritisnite START.
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Testenine in sladek kruh

(,’Q’ testo

Program

~testo
(.;\

Program

12

/Q'\'ca/ ko, =

Program

13

Testo za pico

Sestavine 5009 7509 1000 g
Voda 160 ml 240 ml 320 ml
Olivno olje 1JZ 1,52 2J7

Sol 0,5CZ 1¢CZ 1,5CZ
Vecnamenska moka 3209 4809 6409
Instantni kvas (2) 0,5C7 187 1,5C2

Sestavine dodajte v posodo v navedenem zaporedju. Sestavine, oznacene z (2), dodajte
v ustrezen dozirnik. Izberite pravi program in teZo kruha, nastavite stopnjo zapecenosti
in pritisnite START.

Testenine

Sestavine

Konéna teza j

5009 750 g
Voda 45 ml 50 ml
Razzvrkljana jajca 1509 2009
Sol 13¢ep 0,5C7
P3eni¢na moka 3759 5009

Mandljev kolac

Razzvrkljana jajca* 2009 Temen rum 317
Sladkor* 190g Mleti mandlji 60g
Sol* 13¢ep Nepresejana pseni¢na moka 210g
Stopljeno maslo 1459 Sredstvo za vzhajanje 3¢z

Zmesajte vse sestavine (*) v homogeno maso. Vse sestavine prenesite v posodo v navedenem
zaporedju. Izberite pravi program in tezo, nastavite stopnjo zapecenosti in pritisnite START.

1000 g

70 ml
2759
1¢2
6709

Sestavine dodajte v posodo v navedenem zaporedju. Izberite pravi program in pritisnite START.




Kasa

‘ea\s
Q,z s q Konéna teza jedi
estavine 650 g
Program Mieko 600 ml
Ovseni kosmici 100g
Sol ali sladkor 1¢2
Sestavine dodajte v posodo v navedenem zaporedju. Izberite navedeni program. Podaljsajte
trajanje programa na 15 minut s pritiskanjem gumba +, nato pritisnite START.
z‘ea\s Nasvet: Ce imate raje gostejso kaso, podaljajte ¢as kuhanja za 5 minut. Za boljsi
okus na koncu dodajte med, cimet, narezane marelice in lednike.
Program

17

Zdrobova kasa

Sestavine

Mleko
Zdrob
Sol in sladkor

Sestavine dodajte v posodo v navedenem zaporedju. Izberite navedeni program. Podaljsajte
trajanje programa na 10 minut s pritiskanjem gumba +, nato pritisnite START.

Rizeva kasa

>
Program Sestavine KonEnsaO:)e;a Jedi
Riz 2009
Voda 400 ml
Sol 1/2¢2
Sestavine dodajte v posodo v navedenem zaporedju. Izberite navedeni program. Podaljsajte
N trajanje programa na 30 minut s pritiskanjem gumba +, nato pritisnite START.
P '\‘
i rNasvet: Namesto riza uporabite proso.
Program

18
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uhani kosmici in marmelada
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Kuhani kosmici
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Program
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Ajdova kasa

Sestavine Koncnatezaj
540g
Voda 450 ml
Ajda 2009
Sol 1/2CZ

Sestavine dodajte v posodo v navedenem zaporedju. Izberite navedeni
program. Podaljsajte trajanje programa na 30 minut s pritiskanjem
gumba +, nato pritisnite START.

Nasvet: Ko dodajate sestavine, dodajte e kos masla in
mesajte, da se maslo stopi.

Marmelada

Jagode, breskve, rabarbara ali marelice

(po zelji) H0g
Sladkor 3609
Limonin sok 1

Pektin 159

Narezite sadje. Sestavine dodajte v posodo v navedenem zaporedju in
pritisnite START.




Jogurt

-jo
Ol S
Seevihn Konéna teza jedi
P 850 ml
o ooram Polnomastno mleko 750 ml
Jogurt 1259 '2
Sestavine vlijte v prekat za jogurt in mesajte, dokler ne nastane homogena zmes. Prekat vstavite &
v posodo, iz katere ste predhodno odstranili rezila. Izberite navedeni program. Podaljsajte V)
trajanje programa na 9 ur s pritiskanjem gumba +, nato pritisnite START. ﬁ
‘,\ - jOQQ Nasvet: Jogurt vlijte skozi filter, da dobite bolj rahlo teksturo. Za gostejso konsis- e
YV & tenco podalj3ajte trajanje programa na 12 ur. Jogurt hranite v hladilniku pod e
posebnim pokrovom. Zauzijte v 7 dneh. o
o Program >U

Mie

Tekodi jogurt

tek
s . Konéna teza jedi ¢,° ~ OC;' .
estavine 11 ,v JO
Posneto mleko 900 ml § O
Jogurt 1259 o i
Sladkor 3J2 -

Sestavine vlijte v prekat za jogurt in mesajte, dokler ne nastane homogena zmes. Prekat vstavite

v posodo, iz katere ste predhodno odstranili rezila. Izberite navedeni program. Podaljsajte

trajanje programa na 12 ur s pritiskanjem gumba +, nato pritisnite START. H .
B orlnk,,’

rNasvet: Zauzijte v 7 dneh. \9.1‘
Program o
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Zrnati sir

Sestavine Konéna teza jedi
550 g

Kefir 151

Cesen 45 ml

Komarcek 1(1259)

Sol 13¢ep

Zmesajte vse sestavine in vlijte v posodo. Izberite navedeni program. Podaljsajte trajanje
programa na 3 ure s pritiskanjem gumba +, nato pritisnite START. Ob koncu programa odcedite
zrnati sir v 1-2 minutah.

Nasvet: Dodajte sveZe sesekljan ¢esen. Za najboljsi okus uporabite samo sveze
sestavine. Zrnati sir hranite v zaprti posodi v hladilniku do 3 dni.

Program

22
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Uvod

Pazljivo procitajte uvodne stranice, jer sadrze vazne informacije za uspesnu
pripremu jela.

Brasno: pseni¢no brasno klasifikuje se prema kolic¢ini mekinja i pepela

koje sadrzi (mineralne supstance koje ostaju posle spaljivanja u peci na

temperaturi od 900 °C).

« White top patent flour

- Bread flour: flour for baking dark and white bread, bleached flour,
wheat flour

- Cracked wheat flour

«Whole wheat flour

Necete dobiti fino dignut hleb ako koristite brasno bogato mekinjama.
Koli¢ina vode takode jako zavisi od tipa brasna. Pripremljeno testo treba
da bude mekano i elasti¢no i ne sme da se lepi za ivice osnovne posude.

Brasno moze da se podeli u dve grupe: brasno za hleb (sadrzi gluten,
na primer p3eni¢no) i druge vrste brasna (razeno, heljdino, kestenovo,
itd.), koje mogu da se koriste kao dodatak osnovnom brasnu za hleb
(10 - 50%).

Bezglutensko brasno: postoje mnoge vrste bezglutenskog brasna.
Najpoznatije su heljdino brasno, brasno od kvinoje, kukuruza i kestena.
Za postizanje elasti¢nosti, koju inace daje gluten, potrebno je pomesati
nekoliko vrsta bezglutenskog brasna i dodati sredstvo za zgusnjavanje.

Sredstva za zgusnjavanje: za postizanje prave konzistencije i imitacije
elasti¢nosti glutena mozete da dodate ksantan gumu ili guar gumu.

Kvasac: jedan od najvaznijih sastojaka za pecenje hleba. Postoji nekoliko
vrsta kvasca: svezi kvasac u kocki, aktivni suvi kvasac i instant kvasac.
Kvasac mozete kupiti na delu za namirnice za pripremu kolaca i peciva
u svakom supermarketu. Ako koristite svez kvasac (u kocki), morate ga
izmrviti rukama.

Instant kvasac moze takode da se stavi u desni merni dozator na pocetku
pripreme recepta, da bi se sprecio kontakt sa soli i vodom, radi postizanja
najboljeg rezultata.
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Koli¢inski odnos/tezina suvog, svezeg i te¢nog kvasca:

Suvi kvasac (vk) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5
Suvi kvasac (g) 3 4% 6 7% 9 10% 12 13% 15
Svezi kvasac (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Tecni kvasac (ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Ako koristite svez kvasac, navedenu teZinu suvog kvasca pomnozite sa tri.

Fermentisani kvasac: mozete da ga koristite umesto pekarskog kvasca. Fermentisani kvasac je namenjen za
poboljsanje ukusa belog hleba.

Sredstva za dizanje testa: koristite ih samo za pecenje vocnih kolaca i drugih vrsta kolaca, ali ne za pecenje
hleba.

Tecnosti: temperatura vode, brasna i prostora treba da bude 60 °C. Treba da se koristi voda iz slavine (18 - 20 °C),
a leti je pozeljna hladna voda.

So: vrlo vazan sastojak za pecenje hleba. koji je potrebno pazljivo koristiti. So treba da bude kvalitetna
(po mogucénosti nerafinisana).

Secer: takode pospesuje proces fermentacije i daje hlebu finu zlatnu koricu. Kao i kod soli, vazno je koristiti
pravilnu koli¢inu $ecera i ne dozvoliti da dode u kontakt sa kvascem.

Drugi sastojci:

Masti i ulja: Cine hleb mekim i ukusnim. Mozete da koristite sve vrste masti i ulja. Ako dodajete maslac, isecite
ga na male delove i ravnomerno raspodelite po testu.

Mleko i mlecni proizvodi: ovaj sastojak ne utice samo na konzistenciju testa, nego mu daje i dodatnu aromu.
Mozete da koristite sveze mleko i mleko u prahu.

Jaja: obogacuju testo, daju boju i mekanu strukturu.

Arome i zacinsko bilje: za pecenje hleba moZete da koristite i duge omiljene sastojke. Neki od sastojaka mogu
da se pomesaju u levom mernom dozatoru na pocetku pripreme recepta; oni ¢e automatski da se dodaju
u osnovnu posudu u pravo vreme i nece se pretvoriti u prah tokom mesenja. Preporu¢ujemo da u dozator
stavljate samo suve sastojke, kao $to su orasasti plodovi, semenke, suvo voce i cokoladni ¢ips. Ne preporuc¢ujemo
koris¢enje vlaznih ili lepljivih sastojaka, jer mogu da se zalepe za poklopac dozatora.

Vas pekac hleba obavlja sve faze pecenja hleba - od "pristupa” do samog pecenja. Ne trebate nista raditi osim
pricekati jedan ¢as da se hleb ohladi pre uZivanja u njemu.




Recepti za bezglutenska jela

Koris¢enje programa:

Za pripremu bezglutenskih kolaca, pita i hleba, koristite programe br. 1, 2 i 3. Za svaku od ovih
opcija moguca je samo jedna opcija teZine.

Bezglutenski hleb je pogodan za osobe koje boluju od celijakije (osetljivost na gluten), kojima je
savetovano da ne konzumiraju gluten sadrzan u nekoliko vrsta Zitarica (pSenica, raz, je¢am, ovas,
kesten i spelta).

Vazno je ne dozvoliti da bezglutenski proizvodi dodu u kontakt sa obi¢nim hlebom. Pazljivo ocistite
me3alice, osnovnu posudu za mesanje i drugi kuhinjski pribor. Kvasac koji koristite isto mora da
bude bezglutenski.

Mesavine za bezglutenski hleb
Postoje posebne mesavine za bezglutenski hleb.

Te meSavine mozete da pronadete u supermarketima, specijalizovanim prodavnicamai u internet
prodaiji.

Fino prilagodavanje za rezultate
Ne daju sve bezglutenske mesavine isti rezultat.

Zbog toga cete mozda morati da isprobate recept nekoliko puta za dobivanje najboljeg
rezultata.

Mozete pokusati da regulisete koli¢inu tecnosti u testu (testo za kolace treba da bude rede od
testa za hleb).

Previse retko OK Previse gusto
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Priprema

Evo nekoliko saveta i pravila, koji ¢e da vam pomognu u pripremi najboljeg bezglutenskog hleba.

Pre pripreme bezglutenskog hleba, proverite da sastojci ne sadrZe gluten (paZljivo procitajte nalepnice
na proizvodima).

Zbog posebne konzistencije brasna sa malim sadrzajem glutena, potrebno ga je prethodno prosejati.

Osim toga trebate da koristite lopaticu (plasti¢nu ili drvenu, da biste izbegli grebanje povrsine
osnovne posude), jer bezglutensko testo ne reaguje dobro na mesanje.

Ako se drugi sastojci zalepe za stenke osnovne posude prilikom dodavanja, opet trebate da
koristite lopaticu (plasti¢nu ili drvenu, da biste izbegli grebanje povriine osnovne posude), da
biste ih pomaknuli u sredinu.

Bezglutenski hleb ¢e imati ¢vrd¢u strukturu i svetliju boju nego normalni hleb.

Sastojci od kojih se priprema bezglutenski hleb ne daju istu zlatnu koricu tokom pecenja.




Merne jedinice 112

14 — s 3/4
Koristite dvostranu mernu kasiku. @
l‘
A -

Mala kasika (mk)

1 vk

Velika kasika (vk)
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1. Dozator za dodatne 2. Dozator za kvasac (samo za

Dozator sa duplim mernim jedinicama "% inctant it oasac
za razlicite dodatke © O

Koris¢enjem duple merne jedinice moZete da isprobate vecu raznolikost
aroma dok uredaj nezavisno priprema hleb.

»

Dodatne sastojke stavite u levi dozator (orasaste plodove, semenke, suvo
voce ili Cokoladni ¢ips, itd.), tako da se ne melju tokom mesenja. UUU U@U

U desni dozator stavite instant kvasac, da biste izbegli kontakt sa soli i
vodom i osigurali najbolje rezultate pecenja.

Testo P M
K> riprema testa
oS Frogram
Voda 190 ml
Instant suvi kvasac (2) 1 mk
Pseni¢no brasno 3209
So 1 mk
A Testo Stavite vodu, brasno i so u osnovnu posudu navedenim redosledom. Stavite sastojke sa oznakom (2) u odgovarajuci dozator.
,f, Zaustavite program posle 29 minuta i ostavite testo da odstoji 1 ¢as na temperaturi od 20 °C, a zatim ga stavite u frizider
$ N na 24 ¢asa na temperaturu od 4 °C.
rogram
(<]

12 r Savet: testo moze da se ¢uva do 48 ¢asova.
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Hleb sa susenim paradajzom
sastojei ... |

Voda 30°C 380 ml E\Ileir:‘?jjearzfradena u 409
Maslinovo ulje 40 ml Kukuruzno brasno* 409
Provansalske trave 3 mk Bezglutenska mesavina* 3409
Suvi bezglutenski kvasac (2) 2mk Suseni paradajz 100 g
So 1 mk

Pomesajte sastojke u osnovnoj posudi navedenim redosledom. Sastojke oznacene zvezdicom
(*) potrebno je prethodno izmesati i prosejati. Stavite sastojke oznacene sa (2) u odgovarajuci
dozator. Izaberite odgovarajuci program, namestite stepen tamnjenja i pritisnite taster
START. Ubrusom pokupite visak ulja iz susenog paradajza. Posle zvu¢nog signala u osnovnu
posudu dodajte sastojke oznacene sa (**).

Hleb sa semenkama

Voda 30°C 420 ml Brasno od smedeg pirin¢a* 409
Suvi bezglutenski kvasac (2) 2mk Bezglutenska mesavina* 3409
So 1 mk Kukuruzne pahuljice** 159
Kvinoja obradena u blenderu* 409 Semenke susama** 359

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redosledom.

Sastojke oznacene zvezdicom (*) potrebno je prethodno izmesati i prosejati. Izmesajte sastojke
oznacene sa (**) i dodajte ih u osnovnu posudu ili 75 g mesavine semenki za hleb (semenke
suncokreta, lana, prosa, susama ili maka). Stavite sastojke oznacene sa (2) u odgovarajuci dozator.

Izaberite odgovarajuci program, namestite stepen tamnjenja i pritisnite taster START.

. odbelg‘Ute”Ske Meg
£}

Brios

Sastojci Mesavina Schir Mesavina Valpiform
Mleko 30 °C* 140 ml 200 ml
Umucena jaja* 4 4

So* 1 mk 1 mk

Secer* 90g 90g
Omeksali maslac* 1409 1409
Bezglutenska mesavina 4009 4009

Instant kvasac (2) 2mk 2mk

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redosledom. Prethodno izmesajte sastojke
oznacene sa (*).

Stavite sastojke oznacene sa (2) u odgovarajuci dozator. Izaberite odgovarajuci program,
namestite stepen tamnjenja i pritisnite taster START.



Becki ¢okoladni hleb

okenskis,
& N sastojei |
;;3 Program Mleko 30 °C* 280 ml Secer* 2 vk
E Umucena jaja* 2 Omeksali maslac* 559
v Bezglutenski kvasac (2) 2mk Bezglutenska mesavina 4209
So* 1 mk Cokoladni ¢ips (1) 100g
Secer* 7 vk

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redosledom. Prethodno izmesajte sastojke
oznacene sa (*).
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Stavite sastojke oznacene sa (1) i (2) u odgovarajuce dozatore. Izaberite odgovarajuci program,
namestite stepen tamnjenja i pritisnite taster START.

Hleb sa sunkom i sirom

Mleko 30 °C** 80 ml Gotova mesavina za testo** 3009 \3‘9 Program
Umucena jaja* 4 Kvasac** 2mk '3:

Maslinovo ulje* 1009 Kockice Sunke*** 2509 “

So* 1 mk Nasecene masline bez kostica*** 409

Biber 19 Kockice Gruyere sira*** 11049

Omeksali maslac 20g

Mesajte sastojke (¥) dok smesa ne posvetli; premestite ih u osnovnu posudu.

Prethodno dodajte prosejane sastojke (**). Izaberite odgovarajuci program, namestite stepen
tamnjenja i pritisnite taster START.

Posle zvucnog signala dodajte sastojke (**¥).

ey, Hleb od kestena
!

oy 4 sastojei .|
g Program Mleko 30 °C* 20ml Sredstvo za dizanje testa** 2mk
g Umucena jaja* 3 Omeksali maslac 1009
So* 19 Vanilija 1 mk
Kestenovo brasno** 1659 Rum 1vk
Kukuruzno bragno** 509 Secer u prahu 1659

Mesajte sastojke oznacene zvezdicom (*¥) dok smesa ne postane homogena. Sastojke oznacene
sa (**) potrebno je prethodno izmesati i prosejati. Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim
redosledom. Izaberite odgovarajuci program, namestite stepen tamnjenja i pritisnite taster START.




it,

&
£

s

\(\\egraln

&
<

Program

@\‘\‘\hleb

Program

- erOpec

Program

0}’6\“\ hleb

Program

Domacdi hleb

Sastojci

Voda

Suncokretovo ulje

So

Secer

Mleko u prahu
Visenamensko brasno
Integralno p3eni¢no brasno
Integralno razeno brasno
Instant kvasac (2)

500g
200 ml
1,5 vk

1 mk

1,5 mk
0,5 vk
1709

80g
80g

0,5 mk

7509
270 ml
2vk
1,5 mk
2mk
0,5 vk
235g
1109
1109
1 mk

1000 g
355ml
2,5 vk
2mk
2,5mk
1vk
3109
1459
1459
1,5 mk

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redosledom. Stavite sastojke oznacene
sa (2) u odgovarajuci dozator. Izaberite odgovarajuci program, tezinu hleba, namestite

stepen tamnjenja i pritisnite taster START.

Sastojci

Voda

Suncokretovo ulje

So

Secer

Visenamensko brasno

Instant kvasac (2)

Integralno pseni¢no brasno

Integralni hleb

5009
205 ml
1,5 vk
1 mk
1,5 mk
1309
2009
1 mk

Kvasni hleb sa semenkama lana

Fermentisano testo (pogledajte str. 8)
Instant kvasac (2)

Visenamensko brasno

Zlatne semenke lana

Smede semenke lana

So

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redosledom. Stavite sastojke oznacene sa
(2) u odgovarajuci dozator. Izaberite odgovarajuci program, tezinu hleba, namestite stepen

tamnjenja i pritisnite taster START.

5009
170 ml
759
3/4 mk
2609
209
209
59

7509
255 ml
1159
1 mk
3909
309
309
759

1000 g
340 ml
1509
1,5 mk
5209
409
409
109

rSavet: ovaj hleb je odli¢an uz jela sa umakom, mesom divljaci i belim mesom.

750 g

270 ml

2vk
1,5 mk
2mk
180 g
2709
1 mk

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redosledom. Stavite sastojke oznacene sa
(2) u odgovarajuci dozator. Izaberite odgovarajuci program, tezinu hleba, namestite stepen
tamnjenja i pritisnite taster START.

1000 g

355 ml
3vk
2mk
3mk
2409
360 g
1,5 mk

s P
s rogram



Razeni hleb

‘(\\\\eb
jg,z Sastojci 5009 750 g 1000 g
Q@ B Voda 95 ml 140 ml 190 ml
rogram Jogurt 60g 90g 2309
8 So 1/2 mk 1 mk 11/2mk
Secer 109 159 209
Suncokretovo ulje 1/2 vk 1vk 11/2vk
Slad 11/2vk 2vk 21/2vk
Visenamensko brasno 759 1109 1459
Razeno brasno 1409 210g 2809

Kakao u prahu 10g 159 20g

Instant kvasac (2) 1 mk 11/2 mk 2mk

Mlevene semenke korijandera 1/2 mk 1/2 mk 1 mk

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redosledom. Stavite sastojke oznacene sa (2) u
odgovarajuci dozator. Izaberite odgovarajuci program, tezinu hleba, namestite stepen tamnjenja
i pritisnite taster START.

Prema zelji: stavite semenke korijandera u dozator pre pecenja.

Hleb bez soli

Sastojci 5009 750 g 1000 g
Voda 200 ml 270 ml 365 ml
Visenamensko brasno 3509 480 g 6209
Instant kvasac (2) 0,5 mk 1 mk 1 mk
Semenke susama (1) 509 759 100g

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redosledom. Stavite sastojke oznacene sa (1) i
(2) u odgovarajuce dozatore. Izaberite odgovarajuci program, tezinu hleba, namestite stepen
tamnjenja i pritisnite taster START.

Tamni integralni razeni hleb

. zo\“‘eb Sastojci 1000 g 1000 g
,6\0 Razeno brasno 3509 Med 20g
< Program 100 g (50 g razenog
Fino pseni¢no brasno 1509 Kvas brasna, 50 g tople vode
i3 g kvasca)

Secer 759 Suvi kvasac (2) 2 mk
Mleveni korijander 10g So 1 mk
Biljno ulje 60g Voda 3109
Slad (150 g sladnog brasna i 100 2504 Semenke korijadnera kao
g klju¢ale vode) dekoracija
Ekstrakt kvasa (kvasni dodatak) 109

Kvas: dan pre pecenja hleba pomesajte razeno brasno, toplu vodu i kvasac. Posle 3 ¢asa stavite
smesu u frizider. Dodajte sledece sastojke u posudu navedenim redosledom: voda, ulje, med i
kvas. Zatim dodajte kvasac, so, ekstrakt kvasa, slad, mleveni korijander, Secer i brasno. Stavite
posudu u pekac hleba. Izaberite program 8, Zeljeni stepen tamnjenja korice i pritisnite taster
START. Posle mesenja, po testu pospite korijander. Posle zavrsetka programa, iskljucite pekac
hleba, izvadite posudu i ispeceni hleb.
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Tradicionalni recepti

“.)\\\eb

Program

Brzi hleb

5009 750 g 1000 g
Voda (35 °C) 210 ml 285 ml 360 ml
Suncokretovo ulje 3 mk 1vk 1,5 vk
So 0,5 mk 1 mk 1,5 mk
Secer 2 mk 3 mk 1 vk
Mleko u prahu 1,5 vk 2 vk 2,5 vk
Visenamensko brasno 325¢g 4459 5659
Instant kvasac (2) 1,5 mk 2,5 mk 3 mk

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redosledom. Stavite sastojke oznacene
a (2) u odgovarajuci dozator. Izaberite odgovarajuci program, tezinu hleba, namestite
stepen tamnjenja i pritisnite taster START.

5009 750 g 1000 g \{;\\\\eb
Umucena jaja 759 100 g 1509 \Ib\'
Omeksali maslac 1659 195¢g 2459 L)
So 1 mk 1 mk 1,5 mk Program
Secer 3,5 vk 4 vk 5vk 10
Mleko (te¢nost) 55 ml 60 ml 80 ml
Visenamensko brasno 2809 3659 4859
Instant kvasac (2) 1,5 mk 2 mk 3 mk

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redosledom. Stavite sastojke oznacene sa
(2) u odgovarajuci dozator. Izaberite odgovarajuci program, tezinu hleba, namestite stepen
tamnjenja i pritisnite taster START.

f Prema Zelji: 1 mk cvetne vodice pomorandze.

Ruski uskrsniji kola¢

Sast 500gm 750gm 1000 gm 50 7509 1000

Za ruski uskrsnji q .

Pars Mleveni bademi (1) 20g 309 409

5 & 1 2 3 i o

Zumance 20gm) (40gm)  (60gm) Omeksali maslac 609 9049 1209
q 1 2 2 q

Jaje* ©0gm) (120gm) (120 gm) Suvi kvasac (2) 11/2 mk 2mk 3mk

Mleko* 50 mL 75 mL 100mL  Grozdice (1) 309 45g 60g

Secer* 40gm 60gm 80gm  Kandirano voce (1) 109 159 20g

So* 1/2tsp 3/4 tsp 1tsp  Glazura

Safran* 1/2tsp  3/4tsp 1tsp  Seceruprahu 1509 1759 2009

Ekstrakt vanilije* 1/2tsp 3/4 tsp 1tsp  Belanca

Tamni rum* 30 mL 40 mL 60mL  Sok od limuna 1,5 mk 2mk 2mk

Visenamensko

- 250gm 370gm  495gm

Potopite grozdice u tamni rum preko noci. Pre pocetka pripreme ruskog uskrsnjeg kolaca, stavite grozdice
ussitoisacekajte da se ocede. Sacuvajte rum. Stavite sastojke oznacene sa (*) zajedno sa ostatkom ruma
uzasebnu posudu. Izlijte mesavinu u posudu i dodajte sastojke oznacene sa (**) navedenim redosledom.
Stavite sastojke u osnovnu posudu kako je navedeno. Stavite sastojke oznacene sa (1) i (2) u odgovarajuce
dozatore. Izaberite odgovarajuci program, tezinu, namestite stepen tamnjenja i pritisnite taster START.
Izvadite ispeceni ruski uskrsnji kolac iz posude i sacekajte da se ohladi na resetki.
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Slatki hleb

Sastojci 5009 7509 1000 g
Hladno mleko 155 ml 23 ml 310 ml
Jaja 20g 309 359
Instant kvasac (2) 2/3 mk 1 mk 11/3 mk
Visenamensko brasno 2759 4109 5509
Biljni Zelatin (gluten) 39 5g 79
Secer 209 309 409
So 359 559 759
Maslac 35g 559 759

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redosledom. Stavite sastojke
oznacene sa (2) u odgovarajuci dozator. Izaberite odgovarajuci program, tezinu
hleba, namestite stepen tamnjenja i pritisnite taster START.

Hleb sa medom i bademima

Sastojci 5009 750 g 10009
Voda 140 ml 210 ml 280 ml
Med 709 1009 1359
Instant kvasac (2) 1/r mk % mk 1 mk
Visenamensko brasno 2259 3409 4509
So % mk 1 mk 1/2 vk
Mljeveni i przeni badem (1) 709 90g 9049

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redosledom. Stavite sastojke
oznacenesa (1)i(2) uodgovarajuce dozatore. Izaberite odgovarajuci program,
tezinu hleba, namestite stepen tamnjenja i pritisnite taster START.




Testo za picu

@,Testo

Sastojci 5009 7509 1000 g
Program Voda 160 ml 240 ml 320 ml
Maslinovo ulje 1vk 1,5 vk 2vk
So 0,5 mk 1 mk 1,5 mk
Visenamensko brasno 3209 4809 6409
Instant kvasac (2) 0,5 mk 1 mk 1,5 mk
Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redosledom. Stavite sastojke oznacene
sa (2) uodgovarajuce dozatore. Izaberite odgovarajuci program, tezinu hleba, namestite
(o.\z"eSto stepen tamnjenja i pritisnite taster START.
Program

Testenina i slatka peciva

(3 .
x\sano
Testenina Sl
N )
g w
sastoic Kolic¢ina gotovog jela L) o
) 5009 7509 10009 = -1
Voda 45 ml 50 ml 70 ml o =3
Umucena jaja 1509 2009 2759 0, 2
So 1 prstohvat 0,5 mk 1 mk ? $'
Belo brasno 3759 5009 6709 (o] N

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redosledom. Izaberite odgovarajuci program

i pritisnite taster START. <o

"%
nus®

et Kolac od badema

S %

§ Program % EJmuc'enajaja* 2009 Tamni rum 3vk

qq_a s Secer* 190g Bademovo brasno 60g

) 5 So* 1 prstohvat Neprosejano pseni¢no brasno 210g

1‘ < Omeksali maslac 1459 Sredstvo za dizanje testa 3mk
o&‘?/ho Ilzmesajte sve sastojke (*) u ujednacenu masu. Prebacite sve sastojke u osnovnu posudu

navedenim redosledom. Izaberite odgovarajuci program, tezinu, namestite stepen tamnjenja
i pritisnite taster START.




Kasa

,6"\(.9
)’\',{\ ae Koli¢ina gotovog jela
Sastojci 650 g
Program Mleko 600 ml
Griz 100g
Soisecer 1 mk
Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redosledom. Izaberite navedeni program.
Povecajte vreme programa na 15 minuta pritiskom na dugme +, a zatim pritisnite taster START.
B .{@“(‘e Savet: ako volite gusce Zitarice, produzite vreme pripreme za 5 minuta. Za bolju
N aromu, pripremljenom jelu dodajte med, cimet, isecene kajsije i ocis¢eni lednik.
Program

17

v e

Kasa od zitarica i dzem

Program

Kasa od griza

Sast 0g
Pirinac 350 ml
509

1 mk

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redosledom. Izaberite navedeni program. Povecajte .
vreme programa na 10 minuta pritiskom na dugme +, a zatim pritisnite taster START. _,@(
AN

Program

17

Kasa od pirinca

5
o Kolic¢ina gotovog jela
Program Sastojci 5900 q Bl
Pirinac 2009
Voda 400 ml
So 1/2 mk
Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redosledom. Izaberite navedeni program.
2 Povecajte vreme programa na 30 minuta pritiskom na dugme +, a zatim pritisnite taster START.
A\ ) o .
AV T Savet: umjesto pirin¢a mozete da koristite proso.
Program

18
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Kasa od heljde

sastojci Kolic¢ina gotovog jela

5409
Voda 450 mL
Heljda 2009
So 1/2 mk

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redosledom. Izaberite
navedeni program. Povecajte vreme programa na 30 minuta pritiskom
na dugme +, a zatim pritisnite taster START.

Savet: kada stavljate sastojke, dodajte parce maslaca i
mesajte dok maslac ne omeksa.

Dzem

Jagoda, breskva, rabarbara ili kajsija

(izbor) EEE
Secer 3609
Sok od limuna 1

Pektin 159

Nasecite voce. Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redosledom
i pritisnite taster START.




Jogurt

Koli¢ina gotovog jela
1L

Sastojci
Program Punomasno mleko 750 mL
o m—
Jogurt 1259

Ulijte sastojke u posudu za jogurt i mesajte dok ne dobijete ujednacenu smesu. Stavite posudu u
osnovnu posudu, a prethodno izvadite mesalice. Izaberite navedeni program. Povecajte vreme
programa na 9 ¢asova pritiskom na dugme +, a zatim pritisnite taster START.

izvod

Savet: ulijte smesu za jogurt kroz filter radi finije teksture. Za gus¢u konzistenciju
produzite vreme trajanja programa na 12 casova. Drzite jogurt u frizideru pod
posebnim poklopcem. Potrosite za 7 dana.

v

¢ni pro

Program

Mle

Tecni jogurt

Koli¢ina gotovog jela
1L

Sastoj

Obrano mleko 900 mL
Jogurt 125¢g
Secer 3vk

Ulijte sastojke u posudu za jogurt i mesajte dok ne dobijete ujednacenu smesu. Stavite posudu u
osnovnu posudu, a prethodno izvadite mesalice. Izaberite navedeni program. Povecajte vreme
programa na 12 ¢asova pritiskom na dugme +, a zatim pritisnite taster START.

f Savet: potrosite za 7 dana.

Svezi sir

Kolic¢ina gotovog jela
55

Sastojci 0g
Kefir 1.5L
Beli luk 45 mL
Komora¢ 1(125q)
So 1 prstohvat

Izmesajte sve sastojke i ulijte smesu u osnovnu posudu. Izaberite navedeni program. Povecajte
vreme programa ha 3 ¢asova pritiskom na dugme +, a zatim pritisnite taster START. Posle
zavr$etka programa cedite svezi sir 1 - 2 minuta.

Savet: dodajte sveze usitnjeni beli luk. Za najbolji ukus, koristite samo najsvezije
sastojke. Svezi sir drzite u zatvorenoj posudi u frizideru do 3 dana.

Program

22
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Mlijecni
proizvodi

Uvod

Pazljivo procitajte uvodne stranice jer sadrze vazne informacije za
uspjesnu pripremu jela.

Brasno: pseni¢no brasno razvrstava se prema koli¢ini mekinja i pepela

koje sadrzi (mineralne tvari koje ostaju nakon spaljivanja u peci na

temperaturi od 900 °C).

- Bijelo fino pseni¢no brasno

+ Brasno za kruh: brasno za pecenje crnog i bijelog kruha, izbijeljeno
brasno, pseni¢no brasno

« Brasno od drobljene psenice (bulgur)

- Integralno pseni¢no brasno

Necete dobiti fino dignute struce kruha ako koristite brasno bogato
mekinjama. Koli¢ina vode takoder jako ovisi o tipu brasna. Pripremljeno
tijesto treba biti mekano i elasticno i ne smije se lijepiti za rubove
osnovne posude.

Brasno se moze podijeliti u dvije grupe: brasno za kruh (sadrzi gluten,
na primjer pSeni¢no) i druge vrste bradna (razeno, heljdino, kestenovo, itd.)
koje se mogu koristiti kao dodatak osnovnom brasnu za kruh (10 - 50%).

Bezglutensko brasno: postoje mnoge vrste bezglutenskog brasna.
Najpoznatije su heljdino brasno, brasno od kvinoje, kukuruza i kestena.
Za postizanje elasti¢nosti koju inace daje gluten potrebno je pomijesati
nekoliko vrsta bezglutenskog brasna i dodati sredstvo za zgusnjavanje.

Sredstva za zgusnjavanje: za postizanje prave konzistencije i imitacije
elasti¢nosti glutena mozete dodati ksantan gumu ili guar gumu.

Kvasac: jedan od najvaznijih sastojaka za pecenje kruha. Postoji nekoliko
vrsta kvasca: svjezi kvasac u kocki, aktivni suhi kvasac i instant kvasac.
Kvasac se moze kupiti na odjelu za namirnice za pripremu kolaca i peciva
u svakom supermarketu. Ako koristite svjezi kvasac (u kocki) morate ga
razmrviti rukama.

Instant kvasac moze se takoder staviti u desni mjerni dozator na pocetku
pripreme recepta kako bi se sprijecio doticaj sa soli i vodom, radi
postizanja najboljeg rezultata.
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Koli¢inski odnos/tezina suhog, svjezeg i tekuceg kvasca:

Suhi kvasac (vz) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5
Suhi kvasac (g) 3 4% 6 7% 9 0% 12 13% 15
Svjezi kvasac (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Tekudi kvasac (ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Ako koristite svjezi kvasac, navedenu teZinu suhog kvasca pomnozite s tri.

Fermentirani kvasac: mozete ga koristiti umjesto pekarskog kvasca. Fermentirani kvasac namijenjen je za
poboljsanje okusa bijelog kruha.

Sredstva za dizanje tijesta: koristite ih samo za pecenje voc¢nih kolaca i drugih vrsta kolaca, ali ne za pecenje
kruha.

Tekucine: temperatura vode, brasna i prostora treba biti 60 °C. Treba se koristiti voda iz slavine (18 - 20 °C), a ljeti
je pozeljna hladna voda.

Sol: vrlo vaZzan sastojak za pecenje kruha koji je potrebno pazljivo koristiti. Sol treba biti kvalitetna (po
mogucnosti nerafinirana).

Secer: takoder pospjeiuje proces fermentacije i daje kruhu finu zlatnu koricu. Kao i kod soli vazno je koristiti
ispravnu koli¢inu Secera i ne dopustiti da dode u kontakt s kvascem.

Drugi sastojci:

Masti i ulja: kruh ¢ine mekim i ukusnim. MoZete koristiti sve vrste masti i ulja. Ako dodajete maslac, narezite ga
na male komadice i ravnomjerno raspodijelite po tijestu.

Mlijeko i mlije¢ni proizvodi: ovaj sastojak ne utje¢e samo na konzistenciju tijesta, nego mu daje i dodatnu
aromu. Mozete koristiti svjeze mlijeko i mlijeko u prahu.

Jaja: obogacuju tijesto, daju boju i mekanu strukturu.

Arome i zacinsko bilje: za pecenje kruha mozete koristiti i duge omiljene sastojke. Neki od sastojaka mogu se
pomijesati u lijevom mjernom dozatoru na pocetku pripreme recepta; oni ¢e se automatski dodati u osnovnu
posudu u pravo vrijeme te se nece pretvoriti u prah tijekom mijesenja. U dozator preporucujemo stavljati samo
suhe sastojke kao $to su orasasti plodovi, sjemenke, suho voce i cokoladni Cips. Ne preporucujemo koristenje
vlaznih ili ljepljivih sastojaka jer se mogu zalijepiti za poklopac dozatora.

Vas pekac kruha obavlja sve faze pecenja kruha - od "pristupa” do samog pecenja. Ne trebate nista raditi osim
pricekati sat vremena da se kruh ohladi prije uzivanja u njemu.




Bezglutenski recepti

Koristenje programa:

Za pripremu bezglutenskih kolaca, pita i kruha koristite programe br. 1, 2 i 3. Za svaku od ovih
opcija moguca je samo jedna opcija tezine.

Bezglutenski kruh prikladan je za osobe koje boluju od celijakije (osjetljivost na gluten)
kojima je savjetovano da ne konzumiraju gluten sadrzan u nekoliko vrsta Zitarica (p3enica,
raz, je¢am, zob, kesten i pir).

Vazno je ne dopustiti da bezglutenski proizvodi dodu u doticaj s obi¢nim kruhom. Pazljivo
ocistite mijesalice, osnovnu posudu za mije3anje i drugi kuhinjski pribor. Kvasac koji koristite
isto mora biti bezglutenski.

MjesSavine za bezglutenski kruh
Postoje posebne mjesavine za bezglutenski kruh.

Te mjeSavine mozete pronaci u supermarketima, specijaliziranim prodavaonicama i u
internetskoj prodaji.

Fino prilagodavanje za rezultate
Ne daju sve bezglutenske mjesavine isti rezultat.
Stoga cete mozda morati isprobati recept nekoliko puta za dobivanje najboljeg rezultata.

Mozete pokusati regulirati koli¢inu tekucine u tijestu (tijesto za kolace treba biti rjede
od tijesta za kruh).

Previse rijetko OK Previse gusto
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Priprema

Evo nekoliko savjeta i pravila koji ¢e vam pomoci u pripremi najboljeg bezglutenskog kruha.

Prije pripreme bezglutenskog kruha provjerite da sastojci ne sadrze gluten (pazljivo procitajte naljepnice
na proizvodima).

Zbog posebne konzistencije brasna s malim sadrzajem glutena potrebno ga je prethodno prosijati.

Osim toga trebate koristiti lopaticu (plasti¢nu ili drvenu kako biste izbjegli grebanje povrsine
osnovne posude) jer bezglutensko tijesto ne reagira dobro na mijesanje.

Ako se drugi sastojci zalijepe za stjenke osnovne posude pri dodavanju, opet trebate koristiti lo-
paticu (plasti¢nu ili drvenu kako biste izbjegli grebanje povrsine posude) kako biste ih pomaknuli
u sredinu.

Bezglutenski kruh imat ¢e ¢vrs¢u strukturu i svjetliju boju nego normalni kruh.

Sastojci od kojih se priprema bezglutenski kruh ne daju istu zlatnu koricu tijekom pecenja.




Mjerne jedinice 1a V2 £ O\ 3

Koristite dvostranu mjernu Zlicu. : ‘53
l‘

Cajna Zlicica (€2)
1vz

Velika Zlica (vZ)

1. Dozator za dodatne 2. Dozator za kvasac (samo za instant

Dozator S dVOStrUkim mjernim sastojke suhi kvasac)
jedinicama za razlicite dodatke © O

Koristenjem dvostruke mjerne jedinice mozZete isprobati vecu raznolikost
aroma dok uredaj nezavisno izraduje kruh.

Sto je potrebno znati

Dodatne sastojke stavite u lijevi dozator (orasaste plodove, sjemenke, suho
voce ili Cokoladni ¢ips, itd.) tako da se ne melju tijekom mijesenja. UUU
il

U desni dozator stavite instant kvasac kako biste izbjegli kontakt sa soli i
vodom i osigurali najbolje rezultate pecenja.

"" es P o [ X ]
o 'O riprema tuesta
S rooam
o Voda 190 ml
Instant suhi kvasac (2) 1¢éz
Pseni¢no brasno 3209
Sol 182
1"iest Stavite vodu, brasno i sol u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Stavite sastojke s oznakom (2) u odgovarajuci dozator.
N o Zaustavite program nakon 29 minuta i ostavite tijesto da odstoji 1 sat na temperaturi od 20 °C, a zatim ga stavite u hladnjak
év na 24 sata na temperaturu od 4 °C.
Program
(=]

12 r Savjet: tijesto se moze ¢uvati do 48 sati.
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Kruh sa susenim raj¢éicama
sastojei ... |

380 ml Kvinoja obradena u

Voda 30 °C ek 409
Maslinovo ulje 40 ml Kukuruzno brasno* 409
Provansalske trave 3¢z Bezglutenska mjesavina® 3409
Suhi bezglutenski kvasac (2) 2¢z Sudene rajcice 100 g
Sol 1¢z

Pomijesajte sastojke u osnovnoj posudi navedenim redoslijedom. Sastojke oznacene
zvjezdicom (¥) potrebno je prethodno izmijesati i prosijati. Stavite sastojke oznacene (2)
u odgovarajuci dozator. Odaberite odgovarajuci program, namjestite stupanj tamnjenja
i pritisnite gumb START. Ubrusom pokupite visak ulja iz susenih rajcica. Nakon zvu¢nog
signala u osnovnu posudu dodajte sastojke oznacene (**).

Kruh sa sjemenkama

_" Program
Voda 30°C 420 ml Brasno od smede rize* 409 T
Suhi bezglutenski kvasac (2) 2¢z Bezglutenska mjesavina® 3409 %
Sol 1¢z Kukuruzne pahuljice** 159 -
Kvinoja obradena u blenderu* 409 Sjemenke sezama** 359

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom.

Sastojke oznacene zvjezdicom (*) potrebno je prethodno izmijesati i prosijati. Izmijesajte sastojke
oznacene sa (**) i dodajte ih u osnovnu posudu ili 75 g mjesavine sjemenki za kruh (sjemenke
suncokreta, lana, prosa, sezama ili maka). Stavite sastojke oznacene (2) u odgovarajuci dozator.

Odaberite odgovarajuci program, namjestite stupanj tamnjenja i pritisnite gumb START.

Mjesavina Schir Mjesavina Valpiform

Mlijeko 30 °C* 140 ml 200 ml
Umucena jaja* 4 4

Sol* 1¢z 1¢z

Secer* 90g 90g
Omeksali maslac* 1409 1409
Bezglutenska mjesavina 4009 4009

Instant kvasac (2) 2¢z 2¢z

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Prethodno izmijesajte sastojke
oznacene sa (*).

Stavite sastojke oznacene (2) u odgovarajuci dozator. Odaberite odgovarajuci program, namjestite
stupanj tamnjenja i pritisnite gumb START.
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Becki cokoladni kruh
sastojesi |

Mlijeko 30 °C* 280 ml Secer* 2vz
Umucena jaja* 2 Omeksali maslac* 559
Bezglutenski kvasac (2) 2¢z Bezglutenska mjesavina 4209
Sol* 1¢z2 Cokoladni ¢ips (1) 1009
Secer* 7vz

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Prethodno izmijedajte sastojke
oznacene sa (*).

Stavite sastojke oznacene s (1) i (2) u odgovarajuce dozatore. Odaberite odgovarajuci program,
namjestite stupanj tamnjenja i pritisnite gumb START.

Kruh sa sunkom i sirom

Mlijeko 30 °C** 80ml Gotova mjesavina za tijesto** 3009
Umucena jaja* 4 Kvasac** 2¢z
Maslinovo ulje* 1009 Kockice Sunke*** 2509
Sol* 1¢z Narezane masline bez ko3tica*** 409
Papar 19 Kockice Gruyere sira*** 11049
Omeksali maslac 20g

Mijesajte sastojke (*) dok smjesa ne posvijetli; premjestite ih u osnovnu posudu.

Prethodno dodajte prosijane sastojke (**). Odaberite odgovarajuci program, namjestite stupanj
tamnjenja i pritisnite gumb START.

Nakon zvu¢nog signala dodajte sastojke (***).

Kruh od kestena
sastojci |

Mlijeko 30 °C* 20ml Sredstvo za dizanje tijesta: 2¢z
Umucena jaja* 3 Omeksali maslac 1009
Sol* 19 Vanilija 1¢z
Kestenovo brasno** 1659 Rum 1vz
Kukuruzno bragno** 509 Secer u prahu 1659

Mijesajte sastojke oznacene zvjezdicom (*) dok smjesa ne postane homogena. Sastojke
oznacene sa (**) potrebno je prethodno izmijesatii prosijati. Stavite sastojke u osnovnu posudu
navedenim redoslijedom. Odaberite odgovarajuci program, namjestite stupanj tamnjenja i
pritisnite gumb START.
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Domacdi kruh

Sastojci 5009
Voda 200 ml
Suncokretovo ulje 1,5vz
Sol 1¢2
Secer 1,5¢z
Mlijeko u prahu 0,5vz
Visenamjensko brasno 170 g
Integralno p3eni¢no brasno 80g
Integralno razeno brasno 80g
Instant kvasac (2) 0,5¢z

stupanj tamnjenja i pritisnite gumb START.

Sastojci

Voda

Suncokretovo ulje

Sol

Secer

Visenamjensko brasno
Integralno pseni¢no brasno
Instant kvasac (2)

7509
270 ml
2vz
1,5¢2
2¢z
0,5vz
235g
1109
1109
1¢2

Integralni kruh

1.000 g
355ml
2,5vz
2¢z
2,5¢2
1vz
3109
1459
1459
1,5¢2

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Stavite sastojke oznacene
s (2) u odgovarajuci dozator. Odaberite odgovarajuci program, tezinu kruha, namjestite

5009
205 ml
1,5vz
1¢z
1,5¢z
1309
2009
1¢z

Kvasni kruh sa sjemenkama lana

Sastojci 5009
Voda 170 ml
Fermentirano tijesto (pogledajte str. 8) 759
Instant kvasac (2) 3/4¢z
Visenamjensko brasno 2609
Zlatne sjemenke lana 209
Smede sjemenke lana 209
Sol 59

tamnjenja i pritisnite gumb START.

7509
255 ml
1159
1¢z
3909
309
309
759

1.000 g

340 ml
1509

15¢

5209
409
409
109

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Stavite sastojke oznacene s (2)
u odgovarajuci dozator. Odaberite odgovarajuci program, tezinu kruha, namjestite stupanj

rSavjet: ovaj je kruh odlican uz jela s umakom, mesom divljaci i bijelim mesom.

750 g
270 ml
2vz
1,5¢z
2¢z
180 g
2709
1¢z

28

3¢
2409
3609
1,5¢

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Stavite sastojke oznacene s (2)
u odgovarajuci dozator. Odaberite odgovarajuci program, tezinu kruha, namjestite stupanj
tamnjenja i pritisnite gumb START.

o kruh

Program



Razeni kruh

(\-\\uuh

%\% Sastojci 500g 7509 1.000 g
Q Program Voda 95 ml 140 ml 190 ml
Jogurt 60g 9049 2309
Sol 1/2¢z 1¢z 11/2¢z

Secer 109 159 209
Suncokretovo ulje 1/2vz 1vz 11/2vz
Slad 11/2vz 2vz 21/2vz

Visenamjensko brasno 759 1109 1459

Razeno brasno 1409 210g 2809

Kakao u prahu 10g 159 20g

Instant kvasac (2) 1¢z 11/2¢z 2¢z

Mljevene sjemenke korijandera 1/2¢z 1/2¢z 1¢z

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Stavite sastojke oznacene s (2) u
odgovarajuci dozator. Odaberite odgovarajuci program, teZinu kruha, namjestite stupanj tamnjenja
i pritisnite gumb START.

Prema zelji: stavite sjemenke korijandera u dozator prije pecenja.

Kruh bez soli

Sastojci 5009 750 g 1.000 g
Voda 200 ml 270 ml 365 ml
Visenamjensko brasno 3509 480 g 6209
Instant kvasac (2) 0,5¢z 1¢2 1¢2

Sjemenke sezama (1) 509 759 100g

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Stavite sastojke oznacene s (1)
i (2) u odgovarajuce dozatore. Odaberite odgovarajuci program, tezinu kruha, namjestite
stupanj tamnjenja i pritisnite gumb START.

Tamni integralni razeni kruh

) Q5\'\\““” sastojci 1000 g 1000 g
,‘V Razeno brasno 3509 Med 209
< Program 100 g (50 g razenog
Fino pseni¢no brasno 1509 Kvas brasna, 50 g tople vode
i3 g kvasca)

Secer 759 Suhi kvasac (2) 2¢2
Mljeveni korijander 10g Sol 1¢z
Biljno ulje 60g Voda 3109

Sjemenke korijandera kao
dekoracija

Slad (150 g sladnog brasna i 100
g kipuce vode)

Ekstrakt kvasa (kvasni dodatak) 109

2509

Kvas: dan prije pecenja kruha pomijesajte razeno brasno, toplu vodu i kvasac. Nakon 3 sata
smjesu stavite u hladnjak. Dodajte sljedece sastojke u posudu navedenim redoslijedom: voda,
ulje, med i kvas. Zatim dodajte kvasac, sol, ekstrakt kvasa, slad, mljeveni korijander, Secer i
brasno. Stavite posudu u pekac kruha. Odaberite program 8, Zeljeni stupanj tamnjenja korice i
pritisnite gumb START. Nakon mijesenja po tijestu pospite korijander. Nakon zavrsetka programa
iskljucite pekac kruha, izvadite posudu i ispeceni kruh.
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Brzi kruh

5009 7509 1.000 g
Voda (35 °C) 210 ml 285 ml 360 ml
Suncokretovo ulje 3¢z 1vz 1,5vz
Sol 0,5¢z2 1¢z 1,5¢
Secer 2¢ 3¢& 1vz
Mlijeko u prahu 1,5vz 2vz 2,5vz
Visenamjensko brasno 325¢g 4459 5659
Instant kvasac (2) 1,5¢2 2,5¢2 3¢z

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Stavite sastojke oznacene
s (2) uodgovarajuci dozator. Odaberite odgovarajuci program, tezinu kruha, namjestite
stupanj tamnjenja i pritisnite gumb START.

500 g 750 g 1.000g '\‘(s\'Uh
Umucena jaja 759 100 g 1509 \;&‘
Omeksali maslac 1659 1959 2459 L)
Sol 18 18 158 Program
Secer 3,5vz 4vz 5vz 10
Mlijeko (tekucina) 55 ml 60 ml 80 ml
Visenamjensko brasno 2809 3659 4859
Instant kvasac (2) 1,5¢z 2¢z 3¢&z

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Stavite sastojke oznacene s (2)
u odgovarajuci dozator. Odaberite odgovarajuci program, tezinu kruha, namjestite stupanj
tamnjenja i pritisnite gumb START.

f Prema Zelji: 1 ¢Z cvjetne vodice narance.

Ruski uskrsni kolac

500 7509 1.000g 5009 7509 7509
Za ruski uskrsni kolaé Mljeveni bademi (1) 209 309 409
Zumanjak* 1(20g) 2(40g) 3(60g) Omeksali maslac** 60g 909 1209
Jaje* 1(60g) 2(120g) 2(120g) Suhikvasac(2) 11/2¢z 2¢z 3¢z
Mlijeko* 50 ml 75 ml 100ml  Grozdice (1) 309 459 60g
Secer* 409 60g 80g Kandirano voce (1) 109 159 20g
Sol* 1/2¢z 3/4¢z 1¢z Glazura
Safran* 1/2 ¢z 3/4¢z 1¢z2 Secer u prahu 150 g 1759 2009
Ekstrakt vanilije* 1/2¢z 3/4¢z 1¢z2 Bjelanjak
Tamni rum* 30ml 40 ml 60ml  Sokod limuna 1,5¢z 2¢z 2¢z
‘é'rsa‘?r‘;":f“k" 2509  370g 4959

Natopite grozdice u tamni rum preko nodi. Prije pocetka pripreme ruskog uskrsnog kolaca stavite
grozdice u sito i priekajte da se ocijede. Sacuvajte rum. Stavite sastojke oznacene sa (*) zajedno
sa ostatkom ruma u zasebnu posudu. Izlijte mjesavinu u posudu i dodajte sastojke oznacene sa (**)
navedenim redoslijedom. Stavite sastojke u navedenu osnovnu posudu. Stavite sastojke oznacene s (1)
i(2) uodgovarajuce dozatore. Odaberite odgovarajuci program, tezinu, namjestite stupanj tamnjenja i
pritisnite gumb START. Izvadite ispeceni ruski uskrsni kolac iz posude i pricekajte da se ohladi na resetki.
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Slatki kruh

Sastojci 5009 7509 1.000g
Hladno mlijeko 155 ml 23 ml 310 ml
Jaja 20g 309 359
Instant kvasac (2) 2/3¢z 1¢z 11/3 ¢z
Visenamjensko brasno 2759 4109 5509
Biljna Zelatina (gluten) 39 5g 79
Secer 209 309 409
Sol 35g 559 759
Maslac 35g 559 759

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Stavite sastojke
oznacene s (2) u odgovarajuci dozator. Odaberite odgovarajuci program,
tezinu kruha, namjestite stupanj tamnjenja i pritisnite gumb START.

Kruh s medom i bademima

Sastojci 5009 750 g 1.000g
Voda 140 ml 210 ml 280 ml
Med 709 1009 1359
Instant kvasac (2) 1/r ¢k % ¢z 1¢z
Visenamjensko brasno 2259 3409 4509
Sol % ¢z 1¢2 1/2vz
Mljeveni i przeni badem (1) 709 90g 9049

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Stavite sastojke
oznacenes (1)i(2) uodgovarajuce dozatore. Odaberite odgovarajuci program,
teZinu kruha, namjestite stupanj tamnjenja i pritisnite gumb START.
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ijesto

§ Program

Tijesto

& Program

"R12

Almond cake

Tijesto za pizzu

Sastojci

Voda

Maslinovo ulje

Sol

Visenamjensko brasno
Instant kvasac (2)

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Stavite sastojke oznacene s
(2) u odgovarajuce dozatore. Odaberite odgovarajuci program, tezinu kruha, namjestite
stupanj tamnjenja i pritisnite gumb START.

Umucena jaja*
Secer*

Sol*

Omeksali maslac

Izmijesajte sve sastojke (*) u ujednacenu masu. Prebacite sve sastojke u osnovnu posudu
navedenim redoslijedom. Odaberite odgovarajuci program, tezinu, namjestite stupanj tamnjenja

i pritisnite gumb START.

5009 7509 1000 g
160 ml 240 ml 320 ml
1vz 1,5vz 2vz
0,5¢z 1¢z 1,5¢
3209 4809 640 g
0,5¢z 1¢2 1,5¢

Tjestenina

Koli¢ina gotovog jela

Sast

5009 7509 1000 g
Voda 45 ml 50 ml 70 ml
Umucena jaja 1509 2009 2759
Sol 1 prstohvat 0,5 ¢z 1¢&z
Bijelo brasno 3759 5009 6709

Place the ingredients in the basin in the order indicated. Choose the correct Program and
press START.

2009 Tamni rum 3vz
190g Bademovo brasno 60g
1 prstohvat Neprosijano pseni¢no brasno 210g
1459 Sredstvo za dizanje tijesta 3¢z




Kasa

\ce
)l\.,{(b‘ ae Koli¢ina gotovog jela
Sastojci 650 g
Program Mlijeko 600 ml
Zob 100g
Sol ili secer 1¢z
Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Odaberite navedeni program.
Povecajte vrijeme programa na 15 minuta pritiskom na gumb +, a zatim pritisnite gumb START.
B .{@“(‘e Savjet: ako volite gusce zitarice produljite vrijeme pripreme za 5 minuta. Za bolju
% aromu pripremljenom jelu dodajte med, cimet, izrezane marelice i o¢id¢eni ljesnjak.
Program

17

Kasa od zitarica i dzem

Kasa od griza

Sast

Program

Koli¢ina gotovog jela
35

09
Mlijeko 350 ml
Griz 509
Sol i secer 1¢z

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Odaberite navedeni program. .
Povecajte vrijeme programa na 10 minuta pritiskom na gumb +, a zatim pritisnite gumb START. _{@(\ce
4%

Program

17

Kasa od rize

%S
o Kolic¢ina gotovog jela
Program Sastojci 5900 q Bl
Riza 2009
Voda 400 ml
Sol 1/2¢
Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Odaberite navedeni program.
3 Povecajte vrijeme programa na 30 minuta pritiskom na gumb +, a zatim pritisnite gumb START.
N . ) . . N~
AV rSaVJet: umjesto rize mozete koristiti proso.
Program

18
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Kasa od heljde

o Koli¢ina gotovog jela
Sastojci 540 g

Voda 450 ml
Heljda 2009
Sol 1/2¢2

Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom. Odaberite
navedeni program. Povecajte vrijeme programa na 30 minuta pritiskom
na gumb +, a zatim pritisnite gumb START.

Savjet: kada stavljate sastojke, dodajte komad maslaca i
mijesajte dok maslac ne omeksa.

Dzem

Jagoda, breskva, rabarbara ili marelica

(izbor) 220
Secer 3609
Sok od limuna 1
Pektin 159

Narezite voce. Stavite sastojke u osnovnu posudu navedenim redoslijedom
i pritisnite dugme START.




Jogurt

Sastojci Kolic¢ina gotovog jela 850 g
Punomasno mlijeko 750 ml

Program
Jogurt 125¢g

d

Ulijte sastojke u posudu za jogurt i mijesajte dok ne dobijete ujednacenu smjesu. Stavite posudu
u osnovnu posudu, a prethodno izvadite mijesalice. Odaberite navedeni program. Povecajte
vrijeme programa na 9 sati pritiskom na gumb +, a zatim pritisnite gumb START.

Savjet: ulijte smjesu za jogurt kroz filtar radi finije teksture. Za gus¢u konzistenciju
produljite vrijeme trajanja programa na 12 sati. Drzite jogurt u hladnjaku pod
posebnim poklopcem. Potrosite za 7 dana.

Program

v

ljecni proizvo

Mi

Tekudi jogurt

Koli¢ina gotovog jela
11

Obrano mlijeko 900 ml
Jogurt 1259
Secer 3vz

Ulijte sastojke u posudu za jogurt i mijesajte dok ne dobijete ujednacenu smjesu. Stavite
posudu u osnovnu posudu, a prethodno izvadite mijesalice. Odaberite navedeni program.
Povecajte vrijeme programa na 12 sati pritiskom na gumb +, a zatim pritisnite gumb START.

r Savjet: potrosite za 7 dana.

Svjezi sir

G Koli¢ina gotovog jela
Sastojci 59509 9)
Kefir 1,51
Cednjak 45 ml
Komora¢ 1(125q)

Sol 1 prstohvat

Ilzmijesajte sve sastojke i ulijte smjesu u osnovnu posudu. Odaberite navedeni program.
Povecajte vrijeme programa na 3 sati pritiskom na gumb +, a zatim pritisnite gumb START.
Nakon zavrsetka programa cijedite svjezi sir 1 - 2 minute.

‘ta ge
/Co &)

® Savjet: dodajte svjeZe usitnjen ¢e$njak. Za najbolji okus koristite samo najsvjezije
‘?,. sastojke. Svjezi sir drzite u zatvorenoj posudi u hladnjaku do 3 dana.
o©
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Introduction

Please read the introductory pages carefully since they contain important
information to ensure that your dishes turn out well.

Flour: wheat flour is classified based on the amount of bran it contains,

and the amount of ash (mineral substance that remains after incineration

in the oven at a temperature of 900°C).

- White top patent flour

- Bread flour: flour for baking dark and white bread, bleached flour,
wheat flour

- Cracked wheat flour

+Whole wheat flour

You won't obtain nicely risen bread using a flour rich in bran. The amount
of water also depends highly on the type of flour. Please note that the
prepared dough should be soft and elastic and not stick to the edges of
the basin.

Flour can be divided into two groups: flour for baking bread (glutinous,
for example, wheat), and other (from rye, buckwheat, chestnut, etc.),
which should be used in addition to the primary flour for bread baking
(10-50%).

Gluten free flour: There are many types of gluten free flour. The most
well-known are buckwheat flour, quinoa, cornmeal, and chestnut flour. To
recreate the elasticity of gluten, you need to mix several types of gluten
free flour and add thickening agents.

Thickening agents: to achieve the proper consistency and imitate the
elasticity of gluten, you can add xanthan gum or guar gum.

Yeast: One of the most important ingredients when baking bread. There
are several types of yeast: fresh yeast shaped into small cubes, active dry
yeast and instant yeast. Yeast can be purchased in the baking supplies
section at any supermarket. If you use fresh (cubed) yeast, don't forget
to crumble it by hand.

Instant yeast can also be placed in the right measuring dispenser at the
beginning of preparing the recipe to prevent contact with salt and water,
thereby achieving the best result.
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Ratio of amount / weight of dry, fresh and liquid yeasts:

Dry yeast (tbsp) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5
Dry yeast (grams) 3 4% 6 7% 9 10% 12 13% 15
Fresh yeast (grams) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Liquid yeast (mL) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

If you use fresh yeast, then multiply the indicated weight of dry yeast by three.

Fermentation yeast: You can use this instead of baking yeast. Fermentation yeast is intended to improve the
taste of white bread.

Rising agents: Only use them when baking fruit cakes and other cakes, but not for baking bread.

Liquids: The temperature of water, flour and the space should be equal to 60°C. Tap water (18-20°C) should be
used, and in the summer, chilled water is preferred.

Salt: A very important ingredient when baking bread that should be used carefully. Salt should be high quality
(preferably unrefined).

Sugar: Also facilitates the process of fermentation and gives your bread a nice golden crust. Just as with salt, it's
important to use the right amount of sugar and not allow it to come into contact with yeast.

Other ingredients:

Fats and oils: Make bread soft and tasty. You can use all types of fat and oil. If you add butter, then cut it into
small pieces and distribute them evenly through the dough.

Milk and milk products: This component not only affects the consistency of the dough, but gives additional
flavour. You can use both fresh milk and dry (powdered) milk.

Eggs: Enrich the dough, giving it colour and a soft structure.

Flavouring agents and herbs: you can use your other favourite ingredients when baking bread. Several of them
can be mixed in the left measuring dispenser at the beginning of recipe preparation; they will automatically
be added to the basin at the right time and not pulverised during the kneading. Only dry ingredients are
recommended for placement in the dispenser, such as nuts, grains, dry fruit and chocolate chips. Using moist or
sticky ingredients is not recommended since they can stick to the lid of the dispenser.

Your bread machine handles every stage of bread baking - from the “approach” to the baking itself. You don't
have to do anything except wait about an hour for the bread to cool before enjoying it.




Gluten free recipes

Using the programmes:

To make gluten free cakes, pies and bread, use programme No. 1, 2 and 3. Only one weight
option is possible for each of these options.

Gluten free bread is suitable for people with celiac disease (gluten sensitivity) who have been
advised to not consume gluten contained in several types of types of grains (wheat, rye,
barley, oats, chestnut and spelt).

It's important to not allow gluten free products to come into contact with ordinary bread.
Carefully clean the blades, mixing basin and other kitchen appliances. The yeast you use
should also be gluten free.

Mixes for gluten free bread

There are special mixes for gluten free bread.

These mixes can be found in supermarkets, special stores and online.

Fine-tuning for results
Not all gluten free mixes give the same result.
Therefore, you may need to try a recipe several times to get the best result.

You can try to control the amount of liquid in the dough (dough for cakes should be thinner
than dough for bread).

Too runny OK Too dense

en

100-101

(@)
<
e
(@)
b
b
(]
=




Preparation

Here are some tips and rules that will help you prepare the best gluten free bread.

Before making gluten free bread, make sure that none of the ingredients contains gluten (read labels
carefully on the products).

Because of the special consistency of flour with low gluten content, it should be sifted in advance.

Moreover, you should use a spatula (plastic or wood to avoid scratching the surface of the basin),
since gluten free dough doesn’t respond well to turning.

If other ingredients stick to the sides of the basin when added, then you should also use a spatula
(plastic or wood to avoid scratching the surface of the basin) to move them to the centre.

Gluten free bread will be denser and lighter and will not “fit” in the same way that ordinary bread does.

Ingredients added to gluten free bread won't allow it to acquire the same golden crust when baking.




: en
Units of measurement e 200 .,

Use a two-sided i .
se a two-sided measuring spoon e

Teaspoon (tsp)

Tablespoon (tbsp)
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Dispenser with a double measuring  “fiingeens iy yesss
unit for various additives © %

Using the double measuring unit, you can try a greater variety of flavours
while the appliance makes the bread independently.

Place additional ingredients in the left dispenser (nuts, grains, dry fruits
or chocolate chips, etc.) so that they are not ground during the kneading. UUU
0

Place instant yeast in the right dispenser in order to avoid contact with salt
and water and to ensure the best baking results.

NI Preparing the dough

%
Sl rrogamme
o Water 190 mL
Instant dry yeast (2) 1tsp
Wheat flour 320gm
Salt 1tsp
\oougb Place the water, flour and salt in the basin in the order indicated. Place the ingredients with the designation (2) in the

corresponding dispenser. Stop the programme after 29 minutes and let it sit for 1 hour at 20°C, and then place it for 24
hours in the refrigerator at 4°C.

W
S Programme
o rTip:dough can be saved up to 48 hours.




Gluten free

Bread with sun-dried tomatoes

Ingredients

Water 30°C 380 mL Quinoa broken in blender* 40 gm
Olive oil 40 mL Cornmeal* 40gm
Herbes de Provence 3tsp Gluten free mix* 340gm
Dry gluten free yeast (2) 2tsp Sun-dried tomatoes 100gm
Salt 1tsp

Mix the ingredients in the basin in the order indicated. Ingredients noted by a star (*) should
be mixed beforehand and sifted. Place the ingredients indicated by (2) in the corresponding
dispenser. Choose the correct programme, set the level of browning and press START. Dry
out the sun-dried tomatoes a little by soaking up surplus oil with a napkin. After the you

hear the signal, add the ingredients indicated by (**) to the basin.

Brioche

Ingredients
Milk 30°C*

Whipped eggs*
Salt*

Sugar*

Melted butter*
Gluten free mix

Instant yeast (2)

Place the ingredients in the basin in the order indicated. Mix the ingredients indicated by (*)

in advance.

Place the ingredients indicated by (2) in the corresponding dispenser. Choose the correct

Bread with seeds

Water 30°C 420 mL
Dry gluten free yeast (2) 2tsp
Salt 1tsp
Quinoa broken in blender* 40 gm

Flour from brown rice* 40gm
Gluten free mix* 340gm
Corn flakes** 15gm
Sesame seeds** 35gm

Place the ingredients in the basin in the order indicated.

Ingredients indicated by a star (*) should be mixed beforehand and sifted. Mix the ingredients

indicated by (**) and add them to the basin, or 75 gm of seed mixture for bread (sunflower
seeds, flax seeds, millet, sesame seeds, or poppy seeds). Place the ingredients indicated by (2)

in the corresponding dispenser.

Choose the correct programme, set the level of browning and press START.

Schar Mix Valpiform Mix
140 mL 200 mL
4 4
1tsp 1tsp
90 gm 90gm
140 gm 140 gm
400gm 400gm
2tsp 2tsp

programme, set the level of browning and press START.




Vienna bread with chocolate
Ingredients |

Milk 30°C* 280 mL Sugar* 2 thsp
Whipped eggs* 2 Melted butter* 55gm
Gluten free yeast (2) 2tsp Gluten free mix 420gm
Salt* 1tsp Chocolate chips (1) 100gm
Sugar* 7 thbsp

Place the ingredients in the basin in the order indicated. Mix the ingredients indicated by (*)
in advance.

Place ingredients indicate by (1) and (2) in the corresponding dispensers. Choose the correct
programme, set the level of browning and press START.

Pie with ham and cheese

Milk 30°C** 80 mL Confectionery Premix**
Whipped eggs* 4 Yeast**

Olive oil* 100 gm Diced ham***

Salt* 1tsp Sliced olives without pits***
Pepper 1gm Diced Gruyere cheese***
Melted butter 20gm

Mix the ingredients (*) before the appearance of a pale colour; transfer to the basin.

Add the sifted ingredients (**) beforehand. Choose the correct programme, set the level of
browning and press START.

After you hear the signal, add the ingredients (**¥).

Chestnut pie

ie /Ca
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Ingredients

Programme Milk 30°C* 20 mL Rising agent** 2tsp
Whipped eggs* 3 Melted butter 100 gm
Salt* 1gm Vanilla 1tsp
Chestnut flour** 165 gm Brown rum 1tbsp
Corn flour** 50 gm Powdered sugar 165 gm

Mix the ingredients indicated by a start (*) before the mixture becomes uniform. Ingredients
indicated by (**) should be mixed in advance and sifted. Place the ingredients in the basin in
the order indicated Choose the correct programme, set the level of browning and press START.




Homestyle bread

Ingredients 500gm 750 gm 1000 gm
Water 200 mL 270 mL 355mL
Sunflower seed oil 1.5 tbsp 2 thsp 2.5thsp
Salt 1tsp 1.5tsp 2tsp

Sugar 1.5tsp 2tsp 2.5tsp

Powdered milk 0.5 tbsp 0.5 thsp 1 tbsp

All-purpose flour 170 gm 235gm 310gm
Whole wheat flour 80gm 110gm 145gm
Whole rye flour 80gm 110gm 145gm
Instant yeast (2) 0.5tsp 1tsp 1.5tsp

Place the ingredients in the basin in the order indicated. Place ingredients indicated by
(2) in the corresponding dispenser. Choose the correct programme, weight of bread,
set the level of browning and press START.

Whole grain bread

Ingredients 500 gm 750 gm 1000 gm
Water 205 mL 270 mL 355mL
Sunflower seed oil 1.5 tbsp 2 thsp 3 tbsp
Salt 1tsp 1.5tsp 2tsp
Sugar 1.5 tsp 2tsp 3tsp
All-purpose flour 130gm 180gm 240 gm
Whole wheat flour 200gm 270 gm 360 gm
Instant yeast (2) 1ts 1ts 1.5 ts| .
y P P P ‘3\“ b"ead
Place the ingredients in the basin in the order indicated. Place ingredients indicated by (2) in Q‘Q

the corresponding dispenser. Choose the correct programme, weight of bread, set the level & Programme
of browning and press START. ;

Sourdough flax seed bread

Ingredients 500 gm 750 gm 1000 gm
Water 170 mL 255mL 340 mL
Fermented dough (see pg. 8) 75gm 115gm 150 gm
Instant yeast (2) 3/4tsp 1tsp 1.5tsp
All-purpose flour 260gm 390gm 520 gm
White flax seed 20gm 30gm 40gm
Brown flax seed 20gm 30gm 40gm
Salt 5gm 7.5gm 10gm

Place the ingredients in the basin in the order indicated. Place ingredients indicated by (2) in
the corresponding dispenser. Choose the correct programme, weight of bread, set the level
of browning and press START.

rTip: this bread pairs well with sauce-based dishes, game and white meat.




Rye bread

\o‘ead
Q\?’ Ingredients 500 gm 750 gm 1000 gm
Water 95 mL 140 mL 190 mL
Programme Yogurt 60gm 90gm 230gm
Salt 1/2 tsp 1tsp 11/2tsp
Sugar 10gm 15gm 20gm
Sunflower seed oil 1/2 thbsp 1tbsp 11/2 thbsp
Malt 11/2tbsp 2 tbsp 21/2tbsp
All-purpose flour 75gm 110gm 145 gm
Rye flour 140 gm 210gm 280gm
Cocoa powder 10gm 15gm 20gm
Instant yeast (2) 1tsp 11/2tsp 2tsp
Ground coriander seeds 1/2tsp 1/2tsp 1tsp

Place the ingredients in the basin in the order indicated. Place ingredients indicated by (2) in the
corresponding dispenser. Choose the correct programme, weight of bread, set the level of browning
and press START.

As desired: add coriander seeds to the dispenser before baking.

Salt free bread &
U’? Programme
Ingredients 500gm 750 gm 1000 gm
Water 200 mL 270 mL 365 mL
All-purpose flour 350gm 480 gm 620 gm
Instant yeast (2) 0.5tsp 1tsp 1tsp
Sesame seeds (1) 50gm 75gm 100gm

Place the ingredients in the basin in the order indicated. Place ingredients indicated by (1)
and (2) in the corresponding dispensers. Choose the correct programme, weight of bread,
set the level of browning and press START.

Pumpernickel bread

‘o‘ead Ingredients 1000 gm 1000 gm
Qﬁz Rye flour 350gm Honey 20gm
Programme 100 gm (50 gm rye flour,
Top patent flour 150 gm Pre-ferment 50 gm warm water and
3 gm yeast)
Sugar 75gm. Dry yeast (2) 2tsp
Ground coriander 10gm Salt 1tsp
Vegetable oil 60gm Water 310gm

Malt (150 gm of malt flour and

100 gm boiling water) 250gm Coriander seeds as topping

Kvass extract (kvass wort) 10gm

Pre-ferment:a day prior to baking bread, mix the rye flour, warm water and yeast. After 3 hours,
place in the refrigerator. Add the following ingredients to the mould in the order in the order
indicated: water, oil, honey, and pre-ferment. Then add yeast, salt, kvass extract, malt, ground
coriander, sugar and flour. Place the mould in the bread machine. Choose programme 8, as well
as the desired level of crust browning and press START. After the dough kneading, sprinkle in
the coriander. After programme is completed, turn off the bread machine, remove the mould
and extract the finished product.




Quick-baking bread

Ingredients
Water (35°C)

Salt

Sugar

Powdered milk
All-purpose flour
Instant yeast (2)

Place the ingredients in the basin in the order indicated. Place ingredients indicated by
(2) in the corresponding dispenser. Choose the correct programme, weight of bread,
set the level of browning and press START.

Ingredients 500gm 750gm 1000 gm 500gm 750gm 1000 gm
For kulich Ground almond (1) 20gm 30gm 40gm
Egg yolk* (201gm) (4ozgm) (603gm) Melted butter** 60gm 90gm 120 gm
Egg* (601gm) (120 gm) (12029m) Dry yeast (2) 11/2tsp 2tsp 3tsp
Milk* 50 mL 75 mL 100 mL  Raisins (1) 30gm 45gm 60gm
Sugar* 40gm 60gm 80gm  Candied fruit (1) 10gm 15gm 20gm
Salt* 1/2 tsp 3/4tsp 1tsp  Glaze

Saffron* 1/2tsp 3/4 tsp 1tsp  Powdered sugar 150 gm 175gm  200gm
Vanilla extract* 1/2tsp 3/4tsp 1tsp  Egg whites

Dark rum* 30 mL 40 mL 60mL  Lemon juice 1.5 tsp 2tsp 2tsp
All-purpose flour ** 250gm  370gm  495gm

Soak raisins in dark rum overnight. Before you start preparing the kulich, throw the raisins in a strainer
and allow the rum to trickle off. Save the rum. Whip the ingredients indicated by (*) together with the
rest of the rum in a separate bowl. Pour the mix in the container and add the ingredients indicated by
(**) in the order indicated. Place the ingredients in the basin indicated. Place ingredients indicated by
(1) and (2) in the corresponding dispensers. Choose the correct programme, weight, set the level of
browning and press START. Remove the finished kulich from the mould and allow it to cool on a rack.

Sunflower seed oil

500 gm 750 gm 1000 gm
210 mL 285mL 360 mL
3tsp 1 tbsp 1.5 thsp
0.5tsp 1tsp 1.5 tsp
2tsp 3tsp 1tbsp
1.5 tbsp 2 tbsp 2,5 tbsp
325gm 445 gm 565 gm
1.5tsp 2.5tsp 3tsp

Brioche

Ingredients 500 gm 750 gm 1000 gm ‘\b'ead
Whipped eggs 75gm 100 gm 150 gm gz

Melted butter 165 gm 195gm 245gm Q‘?

Salt 1tsp 1tsp 1.5 tsp Q Programme
Sugar 3.5thsp 4 tbsp 5 thsp

Milk (liquid) 55mL 60 mL 80 mL

All-purpose flour 280gm 365 gm 485 gm

Instant yeast (2) 1.5tsp 2tsp 3tsp

Place the ingredients in the basin in the order indicated. Place ingredients indicated by (2) in
the corresponding dispenser. Choose the correct programme, weight of bread, set the level
of browning and press START.

fAs desired: 1 tsp of orange flower water.

Kulich
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Dessert bread

Ingredients 500 gm 750 gm 1000 gm
Cold milk 155 mL 23 mL 310mL
Eggs 20gm 30gm 35gm
Instant yeast (2) 2/3tsp 1tsp 11/3tsp
All-purpose flour 275gm 410gm 550 gm
Vegetable gelatine (gluten) 3gm 5gm 7gm
Sugar 20gm 30gm 40 gm
Salt 35gm 55gm 75gm
Butter 35gm 55gm 75gm

Place the ingredients in the basin in the order indicated. Place ingredients
indicated by (2) in the corresponding dispenser. Choose the correct
programme, weight of bread, set the level of browning and press START.

Honey and almond bread

Ingredients 500 gm 750 gm 1000 gm
Water 140 mL 210 mL 280 mL
Honey 70 gm 100gm 135gm
Instant yeast (2) 1/r TSP % tsp 1tsp

All-purpose flour 225gm 340gm 450 gm
Salt % tsp 1tsp 1/2 thsp
Sﬁz:g ?{;d ek 70 gm 90gm 90 gm

Place the ingredients in the basin in the order indicated. Place ingredients
indicated by (1) and (2) in the corresponding dispensers. Choose the correct
programme, weight of bread, set the level of browning and press START.
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Pizza dough

Ingredients 500 gm 750 gm 1000 gm
Water 160 mL 240 mL 320 mL
Olive oil 1 tbsp 1.5 tbsp 2 tbsp
Salt 0.5 tsp 1tsp 1.5 tsp
All-purpose flour 320gm 480 gm 640 gm
Instant yeast (2) 0.5 tsp 1tsp 1.5 tsp

Place the ingredients in the basin in the order indicated. Place ingredients indicated by
(2) in the corresponding dispensers. Choose the correct programme, weight of bread,
set the level of browning and press START.

Pasta

Final dish weight

Ingredients

500gm 750 gm 1000 gm
Whipped eggs 45 mL 50 mL 70 mL
Salt 150 gm 200 gm 275 gm
Wheat flour 1 pinch 0.5 tsp 1tsp
Water 375gm 500 gm 670 gm

Place the ingredients in the basin in the order indicated. Choose the correct programme and
press START.

Almond cake

Ingredients

Whipped eggs* 200 gm Dark rum 3 tbsp
Sugar* 190 gm Almond powder 60gm
Salt* 1 pinch Unsifted wheat flour 210gm
Melted butter 145 gm Rising agent 3tsp

Mix all ingredients (¥) to a uniform weight. Transfer all ingredients to the basin in the order
indicated. Choose the correct programme, weight, set the level of browning and press START.




Porridge en

110-1M

Final dish weight

Ingredients

Programme = 650 9m
Milk 600 mL
Qats 100 gm

Salt or sugar 1tsp

Place the ingredients in the basin in the order indicated. Choose the indicated programme.
Increase the programme time to 15 minutes, pressing the button +, and then press START.

Tip: If you prefer thicker cereal, then increase the cooking time by 5 minutes. For
greater flavour, at the end of cooking add honey, cinnamon, cut apricot, and clean
Programme hazelnut.

17

Cooked cereals and jam

Semolina porridge

Programme

. Final output
Ingredients 350 gm P
Milk 350 mL
Semolina 50gm
Saltand sugar 1tsp

Place the ingredients in the basin in the order indicated. Choose the indicated programme. Increase
the programme time to 10 minutes, pressing the button +, and then press START.

Programme

17

Rice porridge

Final dish output

Ingredients

Programme 500 gm
Rice 200gm
Water 400 mL
Salt 1/2 tsp

Place the ingredients in the basin in the order indicated. Choose the indicated programme.
Increase the programme time to 30 minutes, pressing the button +, and then press START.

rTip: Consider using millet instead of rice.

Programme

18




Cooked cereals and jam

Programme

Programme
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Programme

Buckhweat
porridge

Final dish output

Ingredients 540 gm
Water 450 mL
Buckwheat 200 gm
Salt 1/2tsp

Place the ingredients in the basin in the order indicated. Choose the
indicated programme. Increase the programme time to 30 minutes,
pressing the button +, and then press START.

Tip: When supplying ingredients, add a piece of butter and
mix until the butter melts.

Jam

Strawberry, peach, rhubarb or apricot

(choice) 580.gm
Sugar 360gm
Lemon juice 1

Pectin 15gm

Cut the fruits. Place the ingredients in the basin in the order indicated and
press START.




Yogurt en

112-118

Final dish output

Ingredients 850 mL
Whole milk 750 mL
Yogurt 125gm

Pour the ingredients into the chamber for yogurt and mix until they are even. Place the chamber
in the basin, removing the blades beforehand. Choose the indicated programme. Increase the
programme time to 9 hours, pressing the + button, and press START.

Tip: Pour the yogurt through a filter for a more delicate texture. For a thicker
consistency increase the programme time to 12 hours. Keep the yogurt in the
refrigerator under a special lid. Consume within 7 days.

Milk products

Drinking yogurt

Ingredients 1L

Skim milk 900 mL
Yogurt 125gm
Sugar 3thsp

Pourthe ingredients into the chamber for yogurt and mix until they are even. Place the chamber
in the basin, removing the blades beforehand. Choose the indicated programme. Increase the
programme time to 12 hours, pressing the + button, and press START.

rTip: Consume within 7 days.

Cottage cheese

Final dish output

Ingredients 550 gm
Kephir 1.5n
Garlic 45 mL
Fennel 1(125 gm)
Salt 1 pinch

Mix all ingredients and pour into the basin. Choose the indicated programme. Increase the
programme time to 3 hours, pressing the + button, and press START. Upon completion of the
programme, drain off the cottage cheese within 1-2 minutes.

‘ta ge
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® Tip: Add fresh minced garlic. For the best taste, use only the freshest ingredients.
‘?,. Keep the cottage cheese in a closed container refrigerated for up to 3 days.
o©
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