Testo za pizzo

Teza 12509
proc. 13 . s
Voda 450 ml
Olivno olje 24j.2.
Sol 2% ¢. 2.
Posebna krusna moka 800¢g
Suhi pekovski kvas 2 ¢ 2.

Sestavine dodajte v posodo v naslednjem vrstnem redu:
voda, olivno olje in sol.

Dodajte moko in suhi kvas.

Namestite posodo v aparat.

Izberite program 13.

Pritisnite na tipko "vklop-izklop".

Po koncu programa izkljucite napravo in odstranite posodo.
Testo je pripravljeno za uporabo.

} Pomarancna
Sveze testo marmelada

Teza 12509 Teza 12009
PROG. 1 6 Cas 15 min PROG. 1 5 Cas 1h 30
Posebna krusna moka 8309 Pomarance 7509
Voda 200 ml Sladkor 7509
Jajca 5 Po izbiri:
Sol 1%¢.2. Pektin 509
Limonin sok 50 ml

Sestavine dodajte v posodo v naslednjem vrstnem
> __; redu: moka, voda, jajca in sol.

.. Namestite posodo v aparat. Izberite program 16.
» 'E' . Pritisnite na tipko "vklop-izklop".

Olupite pomarance, narezite jih na manjse
kose, odstranite peske. Postavite narezano
2 sadje v posodo aparata za peko kruha.
. -, Po koncu programa izkljucite napravo in Dodajte sladkor in pektin. Namestite posodo v
| odstranite posodo. aparat. |zberite program 15. Pritisnite na tipko
— Testo je pripravljeno za uporabo. "vklop-izklop".
Po koncu programa izkljucite napravo in umaknite
posodo. Nasveti: Ce v trgovini ne dobite pektina, ga lahko
zamenjate z limoninim sokom (priblizno 50 ml), saj vsebuje
ta sadez veliko pektina. V tem primeru podaljsajte kuhanje
za 40 min. Ko delate marmelade, uporabite sezonsko sadje.

o : —




Cebata z orehi in
gorgonzolo

r e Teza 12509
-

D ugo & B e > PROG"B Cas 1h 15

i Voda 450 ml

. Olivno olje 5j.2

Sol 2% ¢z

CVEbata y4 Orehi in ol Posebna kruina moka 760 g

Sesekljani orehi 80g

gOI'gOﬂZOIO . ML R Gorgonzola 1009

. . . Suhi pekovski kvas L E 7.
Kompot iz jabolk in ; “
rabarbare

Sestavine dodajte v posodo v naslednjem
. vrstnem redu: voda, olivno olje, sol, moka,
. - nasekljani orehi, gorgonzola in kvas.

TeStO Za PIZZO Namestite posodo v aparat. Izberite program
v 13 in pritisnite na tipko "vklop - izklop". Po eni uri izklopite
Sveze testo napravo in odstranite testo iz posode.

Pomokajte delovno povrsino in razdelite testo na 8 delov
Pomaranéna marmelada zelene oblike. Pokrijte jih s krpo in pustite, da pocivajo
eno uro pri sobni temperaturi. Segrejte pecico na 240°C
(temp. 8). Ko se pecica segreje, premazite s Copi¢em testo z
olivnim oljem. Med peko naj bo v pecici posoda z vodo, ki bo
zagotavljala potrebno vlago. Pecite 25 minut. Pustite, da se
ohladijo na resetki.

Kompot iz jabolk in
rabarbare

Teza 12009

proc. 15 .. h3o
Jabolka 6009
Rabarbara 6009
Sladkor 5j.2.

Stresite sadje v posodo aparata za peko
kruha. Dodajte sladkor.

Namestite posodo v aparat. Izberite
program 15.

Pritisnite na tipko "vklop-izklop".

Po koncu programa izkljucite napravo in
odstranite posodo.

Nasvet: velikost kosov sadja prilagodite glede na to, ali Zelite
kompot s koscki sadja ali brez njih. Ce sadje razrezete na
srednjo velikost, bo ostalo v kosih.

Ko delate kompot, uporabite sezonsko sadje.




Bageta s slivami in orehi

1 4 bagete 8 baget
PROG. Cas 2h 02 2h59
Voda 160 ml 290 ml
Sladkor 1j.z 1%2j. 2.
Sol 3¢ 2. 1% ¢ 2
Koruzna moka 259 459
Posebna krusna moka 2009 3609
Rzena moka (T170) 259 459
Suhi pekovski kvas % 2. 1%¢. 2.
Slive 459 80g
Orehi 459 809

Sestavine dodajte v posodo v naslednjem vrstnem redu: voda,
sladkor in sol. Dodajte obe moki in kvas. Namestite posodo
v aparat. Izberite program 1, Zeleno barvo skorje in pritisnite
na tipko "vklop - izklop". Po zvo¢nem signalu (po priblizno
27 minutah) dodajte v testo orehe. Po drugem zvo¢nem signalu (po
1 hin 05 minutah) odprite napravo in vzemite iz nje testo. Ce ste se
odlo¢ili za 8 baget, razdelite testo na dve kepi in jih pokrijte s krpo
do naslednje peke. Eno kepo razdelite na 4 enake dele, ki jih nato
oblikujete v bagete. Preden jih povaljate v koruzni moki, jih rahlo
navlazite. Postavite jih na poseben pladenj za peko baget. Zarezite
testo po celi dolzini. V vsako vdolbino potisnite 3 slive. Ponovno
pritisnite na tipko "vklop-izklop". Po naslednjem zvo¢nem signalu (po
57 minutah) odstranite bagete in ponovite prejsnji korak, da specete
Se drugo polovico testa. Po vsaki peki naj se ohladijo na resetki.

Kruhi iz preteklosti
Tradicionalni kruhi
Posebni kruhi

: : . Bageta s slanino,  Sladki okusi
Pecivo z rozinami parmezanom in koriandrom 4 Bogeteinpecivo

1 4 kruhi 8 kruhov ; 4 bagete 8 baget
PROG. Cas 2h02 2h 59 £ / proc. T cas 2h 02 2h 59
Voda 165 ml 300 ml Jm " Voda 135ml 245 ml
Sladkor 1j.2. 1%j.2. Sol .z 1%¢. 2
Sol 3. 2. 12¢.2. Olivno olje Vaj.z. 1j.z
Posebna krusna moka 1259 2259 Sladkor V2. 2. 1j.2
Rzena moka (T170) 1259 2259 Posebna krusna moka 2059 3709
Suhi pekovski kvas 1¢.2. 1%¢. 2. Suhi pekovski kvas %2 1%¢. 2.
Rozine 759 1359 Dimljena slanina 359 659
Nariban parmezan 309 559
Sestavine dodajte v posodo v naslednjem vrstnem e Nariban sveZi koriander V2j.2. 1).2.

e redu: voda, sladkor in sol. Dodajte obe moki in 1,
kvas. Namestite posodo v aparat. Izberite program R -4
1, zeleno barvo skorje in pritisnite na tipko @
! ) "vklop - izklop". Po zvo¢nem signalu (po priblizno s

23 minutah) dodajte v testo rozine. Po drugem

Popecite slanino v ponvi, nato jo odcedite in
pustite, da se ohladi. Dodajte sestavine v posodo
po naslednjem vrstnem redu: voda, sol, olivno olje,
sladkor. Dodajte moko in kvas. Namestite posodo

zvo¢nem signalu (po 1 h in 05 minutah) odprite ] V aparat. Igberite program 1. Pritisnite na tip!(o
napravo in vzemite iz nje testo. Ce ste se odlocili za 8 baget, razdelite "vklop-izklop®. Po zvocnem signalu (po priblizno 23 minutah) dodajte
testo na dve kepi in jih pokrijte s krpo do naslednje peke. Eno kepo v testo slanino, parmezan in koriander. Po drugem zvocnem signalu
razdelite na 4 enake dele, ki jih nato oblikujete v bagete, preden jih (po 1 hin 19 minutah) odprite napravo in vzemite iz nje testo. Ce ste
povaljate v moki. Postavite jih na poseben pladenj za peko baget. se odlocili za 8 baget, razdelite testo na dve kepi in jih pokrijte s krpo
Zarezite testo po celi dolZini. Ponovno pritisnite na tipko "vklop- do naslednje peke. Eno kepo razdelite na 4 enake dele, ki jih nato
izklop". Po naslednjem zvo¢nem signalu (po 57 minutah) odstranite oblikujete v bagete. Postavite jih na poseben pladenj za peko baget
pecivo in ponovite prej$nji korak, da specete $e drugo polovico. Po in zarezite testo po celi dolzini. Ponovno pritisnite na tipko "vklop-
vsaki peki naj se ohladi na resetki. izklop". Po naslednjem zvocnem signalu (po 47 minutah) odstranite

bagete in ponovite prejsnji korak, da specete $e drugo polovico testa.
Po vsaki peki naj se ohladijo na resetki.



S . e
L Bagete z drobnimi

Uvod otrobi

Bagetein

Pozorno preberite zadnjih nekaj strani, ker vsebujejo pomembne informacije za pravilen potek g roc. 1 4bagete 8 baget
\ =/ : : : . Cas 2h 02 2h 59
postopkov opisanih v receptih. p ‘ l va Voda e S

A Sy s . P Sladk 162 1%

Moka: moka za peko kruha (¢e ni na receptu navedeno drugace) ima razli¢ne nazive: pseni¢na moka (T55), posebna moka b s s
za kruh, pekovska moka za ¢rni kruh, bela moka. Maslo ) 20g 359
Opombe: Primerna je tudi p3eni¢na moka tip 65. mze:;‘;’:::;amka 1333 f;gg
Pekovski kvas: obstaja v ve¢ oblikah: svez v kockah, aktivni suhi kvas, ki ga je potrebno namociti, suhi instant kvas Drobni otrobi 8j.2. 14j.2.

Suhi pekovski kvas 3% 2. 1%¢. 2.

ali tekoci kvas. Prodaja se v trgovinah (na oddelkih za prodajo kruha ali svezih izdelkov), lahko pa ga kupite tudi pri
vasem peku.

Bageta z drobnimi otrobi P11

. g Sestavine dodajte v posodo v naslednjem
Ce uporabljate sveZi kvas, ga narahlo zdrobite med prsti, da ga boste lazje zme3ali z ostalimi sestavinami. Bageta Z medom n vrstnem redu: voda, maslo, sladkor in sol.
N 949 Dodajte obe moki in kvas. Namestite posodo v

ovsenimi kosmici P11 ] : v ~
parat. Izberite program 1, Zeleno barvo skorje
. P Ly . . . i itisnite na tipko "vklop - izklop". Po drugem

Suhi kvas (¢ajne Zlice - ¢. 2.) 1 1% 2 2% 3 3, 4 4% 5 Ba etas Sllvaml in oreh’ P12 'ZT,gCE:nem si : ; :
» - gnalu (po 1 h in 05 minutah) odprite
SUEIII;é,/\\AE(T/J/-\ESKg\I/-:gI'E\IGE//\TIESESA Suhi kvas (v gramih - g) 3 4, 6 7% 9 10% 12 13% 15 g na[éra;yo in vzem(ijte ilf nje tgrs‘to. k?' stelfe occjilo&ililz?jS. baglft,
, 0 . g 3 c razdelite testo na dve kepi in jih pokrijte s krpo do naslednje peke.
IN TEKOCEGA KVASA: Svezi kvas (v gramih - g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45 PeCI VO Zzrozinami P12 Eno kepo razdelite na 4 enake dele, ki jih nato oblikujete v bagete.
Tekuci kvas (v ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67 . Po oblikovanju jih navlaZite. Postavite jih na poseben pladen; za
Bageta Y SIanan, peko Eageli.l Zareillte testo poI c(cjall dolzini. Ponovno ;Iarltlsmte
= . . na tipko "vklop-izklop". Po naslednjem zvo¢nem signalu (po 57
/ minutah) odstranite bagete in ponovite prejsnji korak, da specete

[
e $e drugo polovico testa. Po vsaki peki naj se bagete ohladijo na
x . .. .. . . ; resetki.
@> Ce uporabljate svezi kvas, potrojite teZo, navedeno za suhi kvas. - S/

KRUH

Kruh ni dovolj vzhajal: natan¢no
upostevajte predpisane koli¢ine
sestavin, lahko da je prevec

moke ali premalo kvasa, vode

ali sladkorja. Pred pripravo testa
stehtajte sestavine.

Kruh je upadel: lahko, da ste dodali
prevec vode in kvasa, zmanjsajte
koli¢ino sestavin in pazite, da ne bo
voda prevroca.

Kruh je porumenel, vendar ni
dovolj pecen: dodali ste prevec
vode. Poskrbite, da boste dodali
ustrezno koli¢ino vode.

Nasveti

BAGETE IN DROBEN
KRUH

Testo se teZko oblikuje: lahko je
prevec gneteno ali pa je v njem
premalo vode.V tem primeru
ponovno oblikujte testo v kepo,
pustite, da miruje 10 minut preden
ponovno zacnete z oblikovanjem.

Testo je lepljivo in se tezko
oblikuje: dodali ste prevec vode,
pomokajte si roke pred ponovnim
gnetenjem.

Testo se trga: predolgo ste ga
mesili, zato morate testo oblikovati
v kepo in ga pustite, da miruje 10
minut preden ponovno zacnete z
oblikovanjem.

Testo je pretrdo: mogoce ste

dodali preve¢ moke ali pa ste

testo predolgo mesili. Ko zacnete
ponovno gnesti testo, dodajte malo
vode in pocakajte 10 minut preden
ga postavite v kalup. Potem na hitro
pregnetite testo in ga postavite v
kalup.

.

Bagete z medor,
ovsenimi kosmid=

4 bagete 8 baget
PROG. T cas 2h 02 2h 59
Voda 175 ml 315ml
Sol 3¢ 2. 1% ¢ 2
Med 309 559
Posebna krusna moka 2109 3809
Rzena moka (T170) 409 709
Suhi pekovski kvas % 2. 1%¢. 2.
Ovseni kosmici 259 459

Sestavine dodajte v posodo v naslednjem
vrstnem redu: voda, med in sol. Dodajte obe
=2 moki in kvas. Namestite posodo v aparat.

{ Izberite program 1, zeleno barvo skorje in
pritisnite na tipko "vklop - izklop". Po drugem
zvoc¢nem signalu (po 1 h in 05 minutah) odprite
napravo in vzemite iz nje testo. Ce ste se odlo¢ili
za 8 baget, razdelite testo na dve kepi in jih pokrijte s krpo do
naslednje peke. Eno kepo razdelite na 4 enake dele, ki jih nato
oblikujete v bagete. Preden jih povaljate v ovsene kosmice, jih
navlazite z vodo. Postavite jih na poseben pladenj za peko baget.
S skarjami zarezite nekaj globokih rezov in razsirite vrhove v obliki
usesa. Ponovno pritisnite na tipko "vklop-izklop". Po naslednjem
zvo¢nem signalu (po 57 minutah) odstranite bagete in ponovite
prejsnji korak, da specete Se drugo polovico testa. Po vsaki peki
naj se bagete ohladijo na resetki.


pnovak
Sticky Note
Piko daj ven


Zeliscni kruh

Teza 10009
proc. 14 .. oh o
Mleko 200 ml
Jajca 2
Rjavi sladkor 1009
Sol & 2.
Mesanica Stirih za¢cimb 1¢.2
Kuhinjska soda* & 2.
Cimet 1¢.2
Med 5009
Raztopljeno maslo 2009
Posebna krusna moka 4009
Pecilni prasek 1 vre¢ka

*spada med slana peciva

Glejte tabelo.V posodo dodajte jajca, rjavi sladkor, sol in kuhinjsko
sodo. Dobro stepajte zmes 5 minut. Dodajte zacimbe, mleko, med
in stopljeno maslo. Stresite zmes v posodo aparata za peko kruha.
Dodajte obe moki in pecilni prasek. Namestite posodo v aparat.
Izberite program 14 in Zeleno barvo skorje. Pritisnite na tipko
"vklop-izklop". Po koncu programa izkljucite napravo, vzemite
posodo iz naprave in odstranite kruh iz kalupa. Nasvet: ce imate
radi bolj zapecen zelis¢ni kruh, ga lahko po zakljucku programa
pustite v napravi se 10 do 20 minut, preden jo izkljucite.

PROG 7 Teza 7509 1000g 15009
. Cas 3h 15 3h 20 3h 25
Mieko 100ml 120ml 205 ml
Jajca 2 3 4
Maslo 1609 2109 2509
Sol 1¢2 1¢2 1:¢.2
Sladkor 709 90g 1359
Posebna krusna moka 3909 5309 7959
Celi mandlji 4049 509 60g
Rozine 1109 1509 1709

% Namocite rozine v vodi ali svetlem alkoholu.
. Izberite tezo kruha in poglejte v tabelo. Sestavine
dodajte v posodo v naslednjem vrstnem redu:
mleko, jajca, zmehc¢ano maslo, sol in sladkor. Dodajte moko in
suhi kvas.

Namestite posodo v aparat. Izberite program 7, tezo kruha in
zeleno barvo skorje. Pritisnite na tipko "vklop-izklop".

Po zvoc¢nem signalu (po priblizno 25 minutah) dodajte cele
mandlje in namocene rozine. Po koncu programa izkljucite
napravo, vzemite posodo iz naprave in odstranite kruh iz kalupa.

Teza 10009

proc. 14 -, o o8
Jajca 5
Sladkor 1659
Vanilijev sladkor 1 vrecka
1 $¢epec soli
Rjavi rum 1%j. 2.
Maslo 2309
Tekoce kislo testo (tip 45) 3309
Pecilni prasek 2 ¢z
Rozine 759
Kandirano sadje 759

V posodo dodajte jajca, sladkor, vanilijev
sladkor in sol. Dobro stepajte zmes
5 minut. Zlijte zmes v posodo aparata za peko kruha.
Dodajte rjavi rum, zmehcano maslo, tekoce kislo testo
in pecilni prasek. Namestite posodo v aparat. Izberite
program 14 in zeleno barvo skorje. Pritisnite na tipko
"vklop-izklop". Po zvo¢nem signalu (po priblizno
23 minutah) dodajte po Zelji rozine in kandirano sadje.
Po koncu programa izkljucite napravo, vzemite posodo iz
naprave in odstranite kolac iz kalupa. Nasvet: ce imate radi
bolj zapecen kola¢, ga lahko pustite v napravi se 10 minut,
preden jo izkljucite.

Kruh iz

preteklosti

Rzeni kruh Auvergne
Kruh zementalcem
Starinski kruh

Kruh s cebulo

Rzeni kruh Auvergne

Teza 7509 1000g 15009
PROG'S Cas 3h 01 3h06  3h11
Voda 450ml  600ml 780 ml
Sol Vaez.  2¢z.  2%hez
Posebna krusna moka 1509 2009 2609
Rzena moka (T170) 3759 5009 6509
Suhi pekovski kvas ¥ .z 1¢.2 1%¢.2

Izberite Zeleno teZo kruha in poglejte v tabelo.
Sestavine dodajte v posodo v naslednjem
vrstnem redu: voda in sol.

Dodajte obe moki in suhi kvas.

Namestite posodo v aparat.

Izberite program 5, Zzeleno tezo kruha in barvo
skorje. Pritisnite na tipko "vklop-izklop".

Po koncu programa izkljucite napravo, vzemite posodo
iz naprave in odstranite kruh iz kalupa.

Kruh z ementalcem

",H!_ -M g d T 7509 10009 15009

Cas 2h53  2h58  3h03
= . Voda 240ml 320ml  480ml
. Zeliscna sol 18z 1z ez

Posebna krusna moka 3409 4509 6759
Suhi pekovski kvas 2¢.2. 2% ¢ 2. 3%Cz
Sladkor 1¢.2 1¢z  1heZ
Kocke ementalca 1159 1509 2259

Izberite Zeleno tezo kruha in poglejte v tabelo.
Sestavine dodajte v posodo v naslednjem
vrstnem redu: voda, sol, moka, suhi kvas in
sladkor.

Namestite posodo v aparat. Izberite program 4,
zeleno tezo kruha in barvo skorje.

Pritisnite na tipko "vklop-izklop".

Po zvo¢nem signalu (po priblizno 30 minutah) dodajte sir.

Po koncu programa izkljucite napravo, vzemite posodo iz
naprave in odstranite kruh iz kalupa.



Brios

Starinski kruh ’ " | Sladki

Teza 7509 1000g 15009
PROG] Cas 3h15  3h20  3h25

. 7509 1000g 15009 ®

: Cas 3h01  3h06  3h11 O us, Mieko 60ml 8oml  120ml
Voda 340ml 450ml  585ml Jajca 3 4 5
Sol 1282 2¢z 2% ¢ 2. Maslo narezano na
Posebna krusna moka 4909 6509 8459 majhne kocke 1409 2009 2309
Rzena moka (T170) 409 509 659 Sol 1282 2¢.2. 2¢.2.
Suhi pekovski kvas Y2l 2. 3% 2. 1¢.2 Sladkor 509 709 80g

X W 4 e o 7 Z B e v Posebna krusna moka 4309 5759 6709

Izberite Zeleno teZo kruha in poglejte v tabelo. 2 : . Fo) ; : rios Suhi pekovski kvas 18z 1hez 2%ei

Sestavine dodajte v posodo v naslednjem vrstnem redu: voda in sol.
Dodajte obe moki in suhi kvas. Namestite posodo v aparat.

Koscki cokolade

(po zelji) 1109 1509 1709

Mlecni kruh

Izberite program 5, Zeleno tezo kruha in barvo skorje.

Pritisnite na tipko "vklop-izklop".
Po koncu programa izkljucite napravo, vzemite posodo iz naprave
in odstranite kruh iz kalupa.

Kruh s ¢ebulo

Teza 7509 1000g 15009

PROG. 6 Cas 3h06  3h11 3h 16

Voda 190ml  255ml  380ml
Olje 2%j.z. 3%kjz  5jz
Sladkor 159 209 309

Sol 2¢.z. 2%¢z. 3%c&z
Posebna krusna moka 4809 6409 960 g

Suhi pekovski kvas 1¢.2 1282 2%Cz
Cebula 1009 1309 200g

Izberite Zeleno teZo kruha in poglejte v tabelo.

Cebulo razrezite na majhne koscke, jo odcedite in pustite, da
se ohladi. Sestavine dodajte v posodo v naslednjem vrstnem
redu: voda, olje, sol in sladkor. Namestite posodo v aparat.
Izberite program 6, Zeleno tezo kruha in barvo skorje.
Pritisnite na tipko "vklop-izklop". Po zvo¢nem signalu
(po priblizno 25 minutah) dodajte v testo ¢ebulo.

Po koncu programa izkljucite napravo, vzemite posodo iz
naprave in odstranite kruh iz kalupa.

Zelis¢ni kruh
Kuglof
Kolac¢

Izberite Zeleno tezo kruha in poglejte v tabelo.
Sestavine dodajte v posodo v naslednjem vrstnem redu:
mleko, jajca, zmehcano maslo, sol in sladkor.

Dodajte moko in suhi kvas. Namestite posodo v aparat.
Izberite program 7, zeleno tezo kruha in barvo skorje.
Pritisnite na tipko "vklop-izklop". Po zvo¢nem signalu (po
priblizno 25 minutah) dodajte kosc¢ke cokolade.

Po koncu programa izkljucite napravo, vzemite posodo iz
naprave in odstranite kruh iz kalupa.

Mlecni kruh

Teza 7509 1000g 15009
PROG. 4 Cas 2h 53 2h 58 3h 03
Mleko 280ml  315ml 400 ml
Maslo 609 709 80g
Sol 14¢.2. 2¢.2. 2% ¢ 2.
Sladkor 2'j.2. 3j.z 3%j. 2.
Posebna krusna moka 495¢g 5559 7009
Suhi pekovski kvas 2¢.2. 2¢.2. 2% ¢ 2.
Po izbiri (dodatno):
Rozine 60g 709 80g
Kandirano sadje 609 709 80g

" Izberite Zeleno teZo kruha in poglejte v tabelo.

Sestavine dodajte v posodo v naslednjem
vrstnem redu: mleko, zmehéano maslo, sol in sladkor.
Dodajte moko in suhi kvas. Namestite posodo v aparat.
Izberite program 4, Zeleno tezo kruha in barvo skorje.
Pritisnite na tipko "vklop-izklop". Po zvo¢nem signalu (po
priblizno 30 minutah) dodajte po zelji rozine ali kandirano
sadje. Po koncu programa izkljucite napravo, vzemite posodo
iz naprave in odstranite kruh iz kalupa.



Kruh brez glutena s sirom Beli kruh

Tradicionalni

Teza 10009 Teza 7509 1000g 15009
PROG. 9 Cas >h 11 PROG. 5 Cas 3h01 3h06  3h11
Voda 425 ml kru h Voda 315ml 420ml 540 ml
Jajca. . 3 Sol 1%ez 28z 3¢z
Ea'StthTs'k? °(;Jke ';’J; z Sladkor her o 1ern ke
S(r)lls aint stadkor 1 iZZ Posebna krusna moka 5209 7009 9009
Moka iz belega iza 280 Suhi pekovski kvas 1¢.2 12¢2.  2¢z
Moka iz rjavega riza 140 g H Po izbiri:
Posneto mleko v prahu 3kj.2. Bel’ krUh Zelene olive 9049 130g  190g
Ksantan gumi 3% ¢ 2. o o Slanina 1509 2009 3009
Kosmici susene ¢ebule 1¢.2 Hltl’l krUh
Makova semena 1¢z . Izberite Zeleno tezo kruha in poglejte v tabelo.
Serﬂenazgle?elnsuh koper 1487 Integralnl krUh Sestavine dodajte v posodo v naslednjem
2“’;‘_[’3“;5"?(%3' 117~09 wi kruh vrstnem redu: voda, sol in sladkor. Dodajte
uhi pekovskikvas ¢z Kmeé i ru moko in suhi kvas
. . . . Namesti v rat. Izberi rogram 5, Zzelen 7
Glejte tabelo. Sestavine dodajte v posodo v naslednjem vrstnem kr?;hae?rtw tk?af\?cfcs’lfgr'eagr?tias;iteb:a ttle Eoo"?/ka;o -Si;kfoe "o tezo
redu: Namestite posodo v aparat. KrUh za toast ). P P P

Po zvo¢nem signalu (po priblizno 23 minutah) dodajte
dodatne sestavine po Zelji.

Po koncu programa izkljucite napravo, vzemite posodo iz
naprave in odstranite kruh iz kalupa.

Izberite program 9 in Zzeleno barvo skorje.
Pritisnite na tipko "vklop-izklop". Po koncu programa izkljucite
napravo, vzemite posodo iz naprave in odstranite kruh iz kalupa.

Kruh omega 3 Hitri kruh

Teza 7509 1000g 15009 Teza 7509 1000g 15009
proc. 1T . proc. 10 .

Cas 3h 11 3h16 3h 21 Cas 3h 01 3h 06 3h 11 8 Teza 7509 1000 g 15009
Voda 180ml  230ml  295ml Voda 320ml 430ml 500 ml PROG. Eas 1h 28 1h33 1h38
Navadni jogurt 1259 1859 2509 P I Vs - . -
Repi¢no olje 1j.2. 1.2, 2j.2. S'Oncm'cno olje 1/2 J'vz'v /23' % 1 Jv ZV Mla¢na voda 300ml 400ml 600 ml
Melasa 2j.z. 3j.2 4.2 Limonin sok Vecz 2¢z. 2¢z Olivno olje ).z 2jz 3j.2.
Sol 1:¢. 2. 2¢.z 2% ¢z Posebna krusna moka 5209 7009 8409 Sol 1heE 3 2¢3 363
Mieko v prahu %2j.2. 1j.2. 2j.2. Suhi pekovski kvas 162 1nBez  2e&z i3 iz i3
Posebna krusna moka 1559 2009 2559 N Sezamova semena 75 100 120 Sladkor ! J'_z: ! /ZJ_' z 2{' Z
Rzena moka (T170) 210g  270g 3459 vl 9 9 9 Mieko v prahu Wejz.  2njz  3ji
Integralna moka 1109 1409 1809 . . . . Posebna krusna moka 4809 6409 960 g
Péenicni kalcki v prahu 209 309 409 Izberite Zeleno tezo kruha in poglejte v tabelo. Suhi pekovski kvas 3¢ 3 4¢3 683,
Suhi pekovski kvas 3¢z 4¢z. 5¢z2 Sestavine dodajte v posodo v naslednjem
Semena lana 559 709 9049 vrstnem redu: voda, son&ni¢no olje, limonin ; : :
Semena sonénice 404 60g 704 J Sestavine dodajte v posodo v naslednjem

sok.

Dodajte moko, suhi kvas in sezamova semena.
Namestite posodo v aparat. Izberite program 10, zeleno tezo
kruha in barvo skorje.

Pritisnite na tipko "vklop-izklop".

Po koncu programa izkljucite napravo, vzemite posodo iz
naprave in odstranite kruh iz kalupa.

vrstnem redu: voda, sonc¢nic¢no olje, sol,
sladkor in mleko v prahu.

Dodajte moko in suhi kvas.

Namestite posodo v aparat.

Izberite program 8, Zeleno tezo kruha in barvo skorje.
Pritisnite na tipko "vklop-izklop".

Po koncu programa izkljucite napravo, vzemite posodo iz
naprave in odstranite kruh iz kalupa.

Izberite Zeleno tezo kruha in poglejte v tabelo. Sestavine dodajte
v posodo v naslednjem vrstnem redu: voda, navadni jogurt,
repi¢no olje, melasa, sol in mleko v prahu. Dodajte vse tri vrste
moke, psenicne kalcke v prahu in suhi kvas. Namestite posodo
v aparat. Izberite program 11, Zeleno tezo kruha in barvo skorje.
Pritisnite na tipko "vklop-izklop".

Po zvo¢nem signalu (po priblizno 34 minutah) dodajte semena
lana in son¢nice.

Po koncu programa izkljucite napravo, vzemite posodo iz
naprave in odstranite kruh iz kalupa.



Integralni kruh

Teza 7509 1000g 15009

HLL 6 Cas 3h06  3h11 3h 16

Voda 370ml 490ml  635ml

Son¢ni¢no olje V2. 2. 1j.2 1%2j.2.
Sol 12¢2  2¢z 3¢z
Sladkor 1j.2 2j.z 2j.z

Mleko v prahu 1%2j.2. 2j.z 2%4j.2.
Posebna krusna moka 1809 2409 3109
Integralna moka 3409 4609 5909
Suhi pekovski kvas 1¢.2 1%¢. 2 2¢.2.

Izberite Zeleno tezo kruha in poglejte v tabelo. Sestavine dodajte
v posodo v naslednjem vrstnem redu: voda, son¢ni¢no olje, sol,
sladkor in mleko v prahu.

Dodajte obe moki in kvas.

Namestite posodo v aparat. Izberite program 6, Zeleno tezo
kruha in barvo skorje.

Pritisnite na tipko "vklop-izklop".

Po koncu programa izkljucite napravo, vzemite posodo iz
naprave in odstranite kruh iz kalupa.

Kmecki kruh

Teza 7509 1000g 15009
PROG. 5 Cas 3h 01 3h06  3h11
Voda 305ml 405ml  525ml
Sol 1282 2¢.z. 3¢z
Sladkor Vhj.z. 1j.2. 1%z
Posebna krusna moka 4159 560 g 7259
Integralna moka 959 1309 1709
Suhi pekovski kvas 1%¢. 2. 2¢.z. 2% ¢.Z.
Po izbiri:
Orehi 1109 1509 2259
Lesniki 1109 1109 1109

Izberite zeleno tezo kruha in poglejte v zgornjo
tabelo, da boste dolocili koli¢ino ostalih sestavin.
Sestavine dodajte v posodo v naslednjem vrstnem redu: voda,
sol in sladkor. Dodajte obe moki in suhi kvas. Namestite posodo
v aparat. Izberite program 5, zeleno tezo kruha in barvo skorje.
Pritisnite na tipko "vklop-izklop". Po zvo¢nem signalu
(po priblizno 23 minutah) dodajte po Zelji orehe ali lesnike.

Po koncu programa izkljucite napravo, vzemite posodo iz naprave
in odstranite kruh iz kalupa.

Teza 7509 1000g 15009

PROG'4 Cas 2h 53 2h 58 3h 03

Voda 270ml 325ml  405ml
Soncni¢no olje 1%2j. 2. 2j.z. 2%j.2.
Sol 1%¢.2. 2¢.2 25 ¢. 2.
Sladkor 142j.2. 2j.z. 2V2j. 2.
Mieko v prahu 2j.2. 2% j.2. 3j.z
Posebna krusna moka 5009 600 g 7509
Suhi pekovski kvas 1282 1%hEz 2¢.2.

Izberite Zeleno tezo kruha in poglejte v tabelo.
Sestavine dodajte v posodo v naslednjem
vrstnem redu: voda, soncni¢no olje, sol,
sladkor in mleko v prahu.

Dodajte moko in suhi kvas. Namestite posodo v aparat.
Izberite program 4, zeleno tezo kruha in barvo skorje. Pritisnite
na tipko "vklop-izklop".

Po koncu programa izkljucite napravo, vzemite posodo iz
naprave in odstranite kruh iz kalupa.

Posebni
kruh

Kruh s semeni

Kruh z vliakni

Kruh brez glutena s sirom
Kruh omega 3

Kruh brez soli

Kruh s semeni

Teza 7509 1000g 15009
P 6 Cas 3h06  3h11 3h16
Voda 300ml 405ml 540 ml
Repicno olje 2j.2. 2%2j.2.  3%j.2
Med 2j.z 2%2j.z.  3%j.z
Sol 1:¢.2 2¢.2. 3¢z
Rzena moka (T170) 2409 3309 4359
Integralna moka 2409 3309 4359
Suhi pekovski kvas 2¢.z. 2% ¢z 3hLiz
Semena lana 759 1009 1359
Semena soncnice 259 309 459
Makova semena 159 209 309

Izberite Zeleno tezo kruha in poglejte v tabelo.
Sestavine dodajte v posodo v naslednjem vrstnem redu:
voda, repi¢no olje, med in sol. Dodajte obe moki in suhi kvas.
Namestite posodo v aparat.
Izberite program 6, Zeleno tezo kruha in barvo skorje.
Pritisnite na tipko "vklop-izklop". Po zvo¢nem signalu (po
priblizno 23 minutah) dodajte semena rjavega lana, son¢nice
in maka. Po koncu programa izkljucite napravo, vzemite
posodo iz naprave in odstranite kruh iz kalupa.

Kruh z viakni

Teza 7509 1000g 15009
PROG. 6 Cas 3h06  3h11 3h16
Voda 350ml 460ml 600 ml
Son¢nicno olje Ya2j. 2. Yaj. 2. 1j.2.
Sol 1¢.2 14 ¢. 2. 2¢.z
Mleko v prahu 1j.z 1%2j. 2. 2j.2.
Posebna krusna moka 3209 4209 5509
Drobni otrobi 1609 2109 2759
Suhi pekovski kvas 2¢.2. 22¢.2.  3%2c.Z.

Izberite Zeleno tezo kruha in poglejte v tabelo.
Sestavine dodajte v posodo v naslednjem
vrstnem redu: voda, son¢ni¢no olje, sol in
mleko v prahu. Dodajte moko, drobne otrobe

in suhi kvas.

Namestite posodo v aparat. Izberite program 6, Zeleno tezo
kruha in barvo skorje.

Pritisnite na tipko "vklop-izklop".

Po koncu programa izkljucite napravo, vzemite posodo iz
naprave in odstranite kruh iz kalupa.





