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Owsianki i dzem

Wstep

Przeczytaj uwaznie te kilka stron wstepu, umiesciliSmy na nich wiele
informacji, ktore beda przydatne podczas korzystania z przepiséw.

Maka: maka pszenna jest klasyfikowana na podstawie zawartosci

otrebow oraz popiotu (substancji mineralnych, ktére pozostana po

spaleniu w piecu w temperaturze 900°C).

» Maka tortowa

+ Maka chlebowa: maka do wypieku chleba ciemnego i biatego, maka
bielona, maka pszenna

- Sruta pszenna

+ Maka pszenna razowa

Uzywajac maki bogatej w otreby, nie otrzymamy tadnie wyroénietego
chleba. llo$¢ wody zalezy réwniez w duzym stopniu od rodzaju maki.
Nalezy pamieta¢, ze przygotowane ciasto powinno by¢ miekkie,
elastyczne i nie przyklejac sie do brzegéw formy.

Wyrézniamy dwie grupy mak: maki do wypiekéw chleba (kleista, na
przykfad, pszenna), oraz inne (z zyta, gryki, kasztanow itd.), ktére powinny
by¢ uzywane jako dodatek do gtéwnej maki do wypieku chleba (10-50%).

Maka bezglutenowa: Istnieje wiele rodzajéw maki bezglutenowej.
Najbardziej znane to maka gryczana, maka z komosy ryzowej, maka
kukurydziana i kasztanowa. Aby odtworzy¢ elastycznos¢ glutenu, nalezy
wymieszac kilka rodzajow maki bezglutenowej i doda¢ substancje
zageszczajace.

Substancje zageszczajace: aby uzyska¢ odpowiedniag konsystencje
i elastycznosc¢ glutenu, mozna doda¢ gume ksantanowa lub gume guar.

Drozdze: Jeden z najwazniejszych sktadnikéw potrzebnych do
upieczenia chleba. Istnieje kilka rodzajéw drozdzy: drozdze swieze
w matych kostkach, suche drozdze aktywne i instant. Drozdze mozna
kupi¢ na dziale dodatkéw do wypiekéw w kazdym supermarkecie. Jesli
uzywasz drozdzy $wiezych (w kostce), pomnoz przez trzy wage podana
dla drozdzy suchych.

Drozdze instant mozna umiesci¢ w odpowiednim dozowniku z miarka na
poczatku przygotowywania chleba, aby zapobiec ich kontaktowi z sola
i woda. Pozwoli to uzyskac jeszcze lepszy rezultat.
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Stosunek ilosci / wagi drozdzy suchych, swiezych i ptynnych:

Drozdze suche (tyzka) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5
Drozdze suche (w gramach) 3 4% 6 7% 9 0% 12 13% 15
Drozdze $wieze (w gramach) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Drozdze ptynne (ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Jesli uzywasz drozdzy $wiezych, pomnoéz przez trzy wage podang dla drozdzy suchych.

Drozdze fermentacyjne: Mozna ich uzyc¢ zamiast drozdzy piekarskich. Drozdze fermentacyjne uzywane sg do
poprawienia smaku biatego pieczywa.

Substancje spulchniajace: Uzywaj ich tylko do pieczenia ciast owocowych i innych. Nie uzywaj do wypieku
chleba.

Plyny: Temperatura wody, maki i przestrzeni powinna wynosi¢ 60°C. Zaleca sie uzywanie wody z kranu
(18-20°C), a w miesigcach letnich wody schtodzonej.

Sol: Bardzo wazny sktadnik podczas pieczenia chleba, ktéry nalezy ostroznie dodawad. Sél powinna byc
wysokiej jakosci (najlepiej nierafinowana).

Cukier: Utatwia réwniez proces fermentacji i nadaje chlebowi tadng, ztocista skérke. Podobnie jak w przypadku
soli, wazne jest, aby uzywac odpowiedniej ilosci cukru i nie dopuszczac do kontaktu z drozdzami.

Inne sktadniki:

Thuszcze i oleje: Chleb powinien by¢ miekki i smaczny. Mozna uzywac wszystkich rodzajow ttuszczu i oleju.
Jesli chcesz dodacé masto, pokrdj je na mate kawatki i rozté6z rownomiernie na ciescie.

Mieko i nabiat: Sktadniki te nie tylko wptywaja na konsystencje ciasta, ale rowniez nadaja mu dodatkowy smak.
Mozna uzywac zaréwno mleka $wiezego, jak i w proszku.

Jaja: Nadaj ciastu kolor i miekka strukture.

Substancje aromatyzujace i ziota: mozesz uzy¢ innych ulubionych sktadnikéw podczas pieczenia chleba.
Kilka z nich mozna wymiesza¢ w lewym dozowniku na poczatku przygotowywania przepisu; zostang one
automatycznie dodane do formy w odpowiednim czasie i nie zostana rozdrobnione podczas ugniatania.
W dozowniku zaleca sie umieszczac suche sktadniki takie jak orzechy, ziarna/pestki, suszone owoce czy kawatki
czekolady. Odradza sie stosowania mokrych lub kleistych sktadnikéw, poniewaz moga one przyklei¢ sie do
pokrywy dozownika.

Maszyna do chleba obstuguje kazdy krok pieczenia chleba, zaczynajac od ,nastawienia” do pieczenia. Nie
musisz robi¢ nic, wystarczy, ze poczekasz godzine, az chleb ostygnie przed jego sprébowaniem.




Przepisy bezglutenowe

Uzywanie z programow:

Do wyrobu bezglutenowych ciast, tart czy chleba uzyj programéw 1, 2 i 3. Dla kazdej z tych
opcji mozliwa jest tylko jedna opcja wagowa.

Chleb bezglutenowy jest odpowiedni dla 0séb z celiakia (nietolerancja glutenu), ktérym
zaleca sie nie spozywac glutenu zawartego w kilku rodzajach zbéz (pszenica, zyto, jeczmien,
owies, kasztan i orkisz).

Wazne jest, aby nie dopusci¢ do kontaktu produktow bezglutenowych ze zwyktym chlebem.
Ostrza, forme do mieszania i inne urzadzenia kuchenne nalezy ostroznie czyscic. Do przepisu
uzyj bezglutenowych drozdzy.

Mieszanki na chleb bezglutenowy

Istniejg specjalne mieszanki do chleba bezglutenowego.

Mieszanki te mozna znaleZ¢ w supermarketach, sklepach specjalnych i online.

Dopasowanie do zamierzonego rezultatu
Nie wszystkie mieszanki bezglutenowe daja ten sam rezultat.

Dlatego, aby uzyskac najlepszy efekt, konieczne moze by¢ wyprébowanie przepisu
kilka razy.

Mozna sprébowac kontrolowac ilos¢ ptynu w ciescie (ciasto do wypieku ciasta powinno by¢
ciensze niz te do wypieku chleba).

Zbyt rzadkie Zbyt geste
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Przygotowanie

Oto kilka wskazéwek i zasad, ktére bedq pomocne w przygotowaniu najlepszego chleba
bezglutenowego.

Przed przygotowaniem chleba bezglutenowego upewnij sie, ze zaden ze sktadnikdw nie zawiera glutenu
(uwaznie przeczytaj etykiety na produktach).

Ze wzgledu na szczegdlng konsystencje maki o niskiej zawartosci glutenu, nalezy jg wczesniej przesiac.

Ponadto nalezy uzywac szpatuty (plastikowej lub drewnianej, aby unikna¢ zarysowania powierzchni
formy), poniewaz ciasto bezglutenowe trudno sie obraca.

Jesliinne sktadniki przyklejaja sie do bokéw formy po dodaniu, nalezy rowniez uzy¢ szpatuty (plas-
tikowej lub drewnianej, aby unikna¢ zarysowania powierzchni formy), aby przesung¢ je do srodka.

Chleb bezglutenowy bedzie gestszy, ale Izejszy; nie bedzie on tym samym chlebem co standardowy.

Skfadniki uzyte do wypieku chleba bezglutenowego nie zapewnia uzyskania ztotej skérki chleba.




Jednostki miar 12

Uzyj dwustronnej miarki w formie tyzki. 192
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1. Dozownik na 2. Dozownik na drozdze (tylko

D OZOW n i k Z p O d W6j n q m i a r kq dodatkowe sktadniki na drozdze instant (suche))
do réznych dodatkéw © O

Za pomocga podwdjnej miarki mozna doda¢ wiecej réznorodnych smakéw,
podczas gdy urzadzenie robi chleb samodzielnie.

Umies$¢ dodatkowe sktadniki w lewym dozowniku (orzechy, ziarna/pestki,
suche owoce lub kawatki czekolady itp.), aby nie zostaty rozdrobnione d
podczas ugniatania. UUUU@D

Umie$¢ drozdze instant w odpowiednim dozowniku, aby unikna¢ ich kontaktu
z solg i wodg, a tym samym zapewnié najlepsze rezultaty pieczenia.

Cias P H H
o rzygotowanie ciasta
S oo
o Woda 190 ml
Drozdze instant (suche) (2) 1tyzeczka
Maka pszenna 3209
Sol 1tyzeczka
Ciasto Do formy dodaj wode, make i sél w podanej kolejnosci. Umies¢ sktadniki oznaczone (2) w odpowiednim dozowniku. Zatrzymaj
N program po 29 minutach i odstaw na godzine w temperaturze 20°C, a nastepnie umie$c ciasto w lodéwce w temperaturze
é\' 4°C na 24 godziny.
Program

o 12 rWskazéwka: Ciasto mozna przechowywac do 48 godzin.
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Bezglutenowe

Chleb z suszonymi

pomidorami
e

380 ml Rozdrobniona komosa

Woda 30°C ryzowa (blender)* 09
Oliwa z oliwek 40 ml Maka kukurydziana* 4049
Ziota prowansalskie 3tyzeczki  Mieszanka bezglutenowa* 3409
Drozdze suche bezglutenowe (2) 2 tyzeczki Suszone pomidory 100g
sol 11yzeczka

Wymieszaj sktadniki w formie w podanej kolejnosci. Sktadniki oznaczone (*) powinny by¢
wczesniej przesiane i wymieszane. Umies¢ sktadniki oznaczone (2) w odpowiednim dozowniku.
Wybierz odpowiedni program, ustaw poziom zarumienienia skorki i nacisnij START. Osusz
suszone pomidory z nadmiaru oleju za pomoca recznika papierowego. Po ustyszeniu sygnatu
dzwiekowego dodaj do formy sktadniki oznaczone (**).

Chleb z ziarnami
swadpii |

Woda 30°C 420 ml Maka z brazowego ryzu* 409
Drozdze suche bezglutenowe (2) 2 tyzeczki Mieszanka bezglutenowa* 3409
sol 1tyzeczka  Platki kukurydziane** 159
Rozdrobniona komosa ryzowa (blender)* 409 Nasiona sezamu** 35g

Do formy dodaj sktadniki w podanej kolejnosci.

Sktadniki oznaczone (*) powinny by¢ wcze$niej przesiane i wymieszane. Zmieszaj sktadniki
oznaczone (**) i dodaj je do formy lub 75 g mieszanki ziaren do chleba (pestki stonecznika, siemie
Iniane, kasza jaglana, sezam lub ziarna maku). Umies¢ sktadniki oznaczone (2) w odpowiednim
dozowniku.

Wybierz odpowiedni program, ustaw poziom zarumienienia skorki i nacisnij START.

Brioche

Sktadniki Mieszanka Schir Mieszanka Valpiform
Mleko 30°C* 140 ml 200 ml
Roztrzepane jaja* 4 4

Sol* 1 tyzeczka 1 tyzeczka
Cukier* 9049 9049
Roztopione masto* 1409 1409
Mieszanka bezglutenowa 400 g 400 g
Drozdze instant (2) 2 tyzeczki 2 tyzeczki

Do formy dodaj sktadniki w podanej kolejnosci. Wczesniej wymieszaj sktadniki oznaczone (¥).

Umies¢ sktadniki oznaczone (2) w odpowiednim dozowniku. Wybierz odpowiedni program, ustaw
poziom zarumienienia skorki i nacisnij START.




Chleb wiedenski z czekolada

Program Mleko 30°C* 280ml Cukier*

2 tyzki
Roztrzepane jaja* 2 Roztopione masto* 559
Drozdze bezglutenowe (2) 2 tyzeczki Mieszanka bezglutenowa 4209
Sol* 1tyzeczka Kawatki czekolady (1) 100g

Cukier* 7 tyzek
Do formy dodaj sktadniki w podanej kolejnosci. Wcze$niej wymieszaj sktadniki oznaczone (*).

Umies¢ sktadniki oznaczone (1) i (2) w odpowiednich dozownikach. Wybierz odpowiedni program,
ustaw poziom zarumienienia skorki i nacisnij START.

Ciasto z szynkg i serem

\\oezglut o
<2 %o,
Ry
n é
Mleko 30°C** 80 ml Mieszanka cukiernicza** 3009 ~ Program ©
[ c.
Roztrzepane jaja* 4 Drozdze** 2 tyzeczki % a’
¢ ~
Oliwa z oliwek* 1009 Szynka pokrojona w kostke*** 2509 ?, °
)
Sol* 1 tyzeczka Oliwki pokrojone w plastry bez pestek*** 409 7 298
Papryka 19 Ser Gruyére pokrojony w kostke*** 1109
Roztopione masto 20g

Wymieszaj sktadniki oznaczone (*) zanim pojawi sie jasny kolor, nastepnie przetéz do formy.

Przedtem dodaj przesiane sktadniki (**). Wybierz odpowiedni program, ustaw poziom zarumienienia
skorki i naci$nij START.

Po ustyszeniu sygnatu dodaj sktadniki oznaczone (***).

vezglug, Ciasto kasztanowe

& % sl |
- © - . . o
P o, Mleko 30°C 20ml Substancja spulchniajaca 2 tyzeczki
3 o
% = Roztrzepane jaja* 3 Roztopione masto 100g
o
?’o Sol* 19 Wanilia 1 tyzeczka
298 Maka kasztanowa** 1659 Brazowy rum 1tyzka
Maka kukurydziana** 509 Cukier puder 1659

Wymieszaj sktadniki oznaczone (*) zanim mieszanka stanie si¢ jednolita. Sktadniki oznaczone (**)
powinny by¢ wczesniej przesiane i wymieszane. Umiesc sktadniki w formie w podanej kolejnosci.
Wybierz odpowiedni program, ustaw poziom zarumienienia skorki i nacisnij START.
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Program

Domowy chleb

Sktadniki 5009 750 g 1000 g
Woda 200 ml 270 ml 355ml
Olej stonecznikowy 1,5 tyzki 2 tyzki 2,5 tyzki
sol 1 tyzeczka 1,5 tyzeczki 2 tyzeczki
Cukier 1,5 tyzeczki 2 tyzeczki 2,5 tyzeczki
Mleko w proszku 0,5 tyzki 0,5 tyzki 1 tyzka
Maka uniwersalna 1709 2359 3109
Maka pszenna razowa 80g 1109 1459
Maka zytnia razowa 80g 1109 1459
Drozdze instant (2) 0,5 tyzeczki 1 tyzeczka 1,5 tyzeczki

Do formy dodaj sktadniki w podanej kolejnosci. Umies¢ sktadniki oznaczone (2)
w odpowiednim dozowniku. Wybierz odpowiedni program, wage chleba, ustaw poziom
zarumienienia i naci$nij START.

Chleb petnoziarnisty

START.

Chleb z siemienia Inianego
na zakwasie

Sktadniki 5009 7509 1000 g
Woda 170 ml 255ml 340 ml
Ciasto fermentowane (patrz s. 8) 759 1159 1509
Drozdze instant (2) 3/4 tyzeczki 1tyzeczka 1,5 tyzeczki
Maka uniwersalna 2609 3909 5209
Siemig Iniane biate 20g 309 409
Siemig Iniane brazowe 209 309 409

sol 59 759 109

Do formy dodaj sktadniki w podanej kolejnosci. Umies¢ sktadniki oznaczone (2) w odpowiednim
dozowniku. Wybierz odpowiedni program, wage chleba, ustaw poziom zarumienienia i nacisnij
START.

Wskazowka: chleb ten dobrze faczy sie z daniami na bazie sosu, dziczyzng i biatym

mies

em.

Sktadniki 500g 750 g
Woda 205 ml 270 ml
Olej stonecznikowy 1,5 tyzki 2 tyzki
Sol 1tyzeczka 1,5 tyzeczki
Cukier 1,5 tyzeczki 2 tyzeczki
Maka uniwersalna 1309 180 g
Maka pszenna razowa 2009 2709
Drozdze instant (2) 11tyzeczka 1 tyzeczka

1000 g
355 ml
3 tyzki
2 tyzeczki
3 tyzeczki
2409
3609
1,5 tyzeczki

Do formy dodaj sktadniki w podanej kolejnosci. Umiesc sktadniki oznaczone (2) w odpowiednim
dozowniku. Wybierz odpowiedni program, wage chleba, ustaw poziom zarumienienia i nacisnij

‘f’uazaa\.‘“\



Chleb zytni

v aytni
N Skfadniki 500 g 750 g 1000 g

C? Program Woda 95 ml 140 ml 190 ml
Jogurt 60g 9049 2309
sol 1/2 tyzeczki 1 tyzeczka 11/2 tyzeczki
Cukier 109 159 209
Olej stonecznikowy 1/2 tyzki 1 tyzka 11/2 tyzki
Stod 1172 yzki 2 tyzki 21/2 tyzki
Maka uniwersalna 759 1109 1459
Maka zytnia 140g 210g 280g
Kakao w proszku 10g 15g 20g
Drozdze instant (2) 1 tyzeczka 11/2 tyzeczki 2 tyzeczki
Mielone nasiona kolendry 1/2 tyzeczki 1/2 tyzeczki 11tyzeczka

Do formy dodaj sktadniki w podanej kolejnosci. Umies¢ sktadniki oznaczone (2) w odpowiednim
dozowniku. Wybierz odpowiedni program, wage chleba, ustaw poziom zarumienienia i nacisnij START.

Wedtug uznania: dodaj nasiona kolendry do dozownika przed pieczeniem.

° \Oel solj

Chleb bez soli S
N
5 Program

Sktadniki 500g 750 g 1000 g
Woda 200 ml 270 ml 365 ml
Maka uniwersalna 3509 4809 6209
Drozdze instant (2) 0,5 tyzeczki 1 tyzeczka 1tyzeczka
Nasiona sezamu (1) 509 759 100 g

Do formy dodaj sktadniki w podanej kolejnosci. Umies¢ sktadniki oznaczone (1) i (2)
w odpowiednich dozownikach. Wybierz odpowiedni program, wage chleba, ustaw poziom
zarumienienia i naciénij START.

Pumpernikiel

v aytni Sktadniki 1000 g 1000 g

~Q\Q' Maka zytnia 3509 Miod 209

C Program 100 g (50 g maki zytniej,
Maka tortowa 1509 Matka drozdzowa 50 g cieptej wody i 3 g

drozdzy)

Cukier 759. Suche drozdze (2) 2 tyzeczki
Mielona kolendra 10g Sol 1 tyzeczka
Olej roslinny 60g Woda 3109

Stoéd (150 g maki stodowej i 100 g

wrzacej wody)

2200 posypania

Ekstrakt z kwasu chlebowego 109

Matka drozdzowa: na dzieri przed wypiekiem chleba wymieszaj make zytnia, ciepta wode
i drozdze. Po 3 godzinach wt6z do loddwki. Do formy dodaj nastepujace sktadniki w podanej
kolejnosci: woda, olej, miod i matka drozdzowa. Nastepnie dodaj drozdze, sél, ekstrakt z kwasu
chlebowego, stdd, mielong kolendre, cukier i make. W6z forme do maszyny do chleba. Wybierz
program 8, jak réwniez zadany poziom zarumienienia skorki i nacisnij START. Po wyrobieniu
ciasta posyp je kolendra. Po zakonczeniu programu wytacz maszyne do chleba, wyjmij forme

i wyciagnij gotowy chleb.

Nasiona kolendry do
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Przepisy tradycyjne

6eser0Wy

3
5 Program
(9]

Szybki do upieczenia chleb

Sktadniki 500 g 7509 1000 g
% Woda (35°C) 210m 285 ml 360 ml
® Olej stonecznikowy 3 tyzeczki 1tyzka 1,5 tyzki
'N‘ Sol 0,5 tyzeczki 1tyzeczka 1,5 tyzeczki
g Cukier 2 tyzeczki 3 tyzeczki 1tyzka
g Mleko w proszku 1,5 tyzki 2 tyzki 2,5 tyzki
Maka uniwersalna 325¢g 4459 5659
Drozdze instant (2) 1,5 tyzeczki 2,5 tyzeczki 3 tyzeczki

Do formy dodaj sktadniki w podanej kolejnosci. Umies¢ sktadniki oznaczone (2)
w odpowiednim dozowniku. Wybierz odpowiedni program, wage chleba, ustaw poziom
zarumienienia i nacisnij START.

Brioche

Sktadniki 500g 750 g

Roztrzepane jaja 759 100 g

Roztopione masto 1659 195¢g

Sol 1tyzeczka 1tyzeczka

Cukier 3,5 tyzki 4 tyzki

Mleko (ptynne) 55 ml 60 ml

Maka uniwersalna 2809 3659

Drozdze instant (2) 1,5 tyzeczki 2 tyzeczki 3 tyzeczki

Do formy dodaj sktadniki w podanej kolejno$ci. Umies¢ sktadniki oznaczone (2) w odpowiednim
dozowniku. Wybierz odpowiedni program, wage chleba, ustaw poziom zarumienienia i naciénij

START.

Kulich

5009 750 g 1000 g 5009 7509 1000 g
Mielone migdaty (1) 20g 309 409
e 1 2 3 . .
Zottko jaja 209) 40g) (60g) Roztopione masto 60 g 9049 120g
Jaja* L 2 2 Suche drozdze (2) 1172 5 lyseczki 3 tyzeczki
(60 g) (1209)  (1209) tyzeczki
Mleko* 50 ml 75 ml 100 ml  Rodzynki (1) 309 459 60g
. Kandyzowane
Cukier* 409 60g 80g owocel(1) 109 159 209
” 1/2 3/4 .
Sol* e 1tyzeczka Glazura
Szafran* 2 I 11yzeczka Cukier puder 150 175 200
tyzeczki  tyzeczki 9 9 9
— 1/2 3/4 , A
Ekstrakt z wanilii lyzeczki  lyzeczki 11tyzeczka Biatka jaj
4 * 5 o a . .
Ciemny rum 30ml 40 ml 60ml  Sokzcytryny tyzeczki 2tyzeczki 2 tyzeczki
Maka uniwersalna ** 2509 3709 4959

Namocz rodzynki w ciemnym rumie i zostaw na noc. Zanim zaczniesz przygotowywac kulich, wrzu¢
rodzynki do sitka, aby rum sciekt. Zachowaj rum. Sktadniki oznaczone (*) ubij razem z resztg rumu
w osobnej misce. Mieszanine wlej do pojemnika i dodaj sktadniki oznaczone (**) w podanej kolejnosci.
Wt6z sktadniki do podanej formy. Umies¢ sktadniki oznaczone (1) i (2) w odpowiednich dozownikach.
Wybierz odpowiedni program, wage, ustaw poziom zarumienienia i nacisnij START. Gotowy kulich wyjmij
z formy i odstaw do ostudzenia na kratce.

fWedIug uznania: dodaj 1 tyzeczke wody z kwiatéw pomaranczy.
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Chleb deserowy

Sktadniki 500 g 750 g 1000 g
Zimne mleko 155 ml 23 ml 310 ml
Jaja 209 309 359
Drozdze instant (2) 2/3 tyzeczki 1 tyzeczka 11/3 tyzeczki
Maka uniwersalna 2759 4109 5509
Zelatyna roslinna (gluten) 3g 59 79
Cukier 209 309 409

Sol 359 559 759
Masto 359 559 759

Do formy dodaj sktadniki w podanej kolejnosci. Umies¢ sktadniki oznaczone
(2) w odpowiednim dozowniku. Wybierz odpowiedni program, wage chleba,
ustaw poziom zarumienienia i nacisnij START.

Chleb migdatowy
z miodem

Sktadniki 500 g 7509 1000 g
Woda 140 ml 210 ml 280 ml
Miod 709 1009 1359
Drozdze instant (2) 1/r tyzeczki % tyzeczki 1 tyzeczka
Maka uniwersalna 2259 3409 4509
Sol % tyzeczki 1tyzeczka 1/2 tyzki

Mielone i prazone migdaty

a) 709 049 %09

Do formy dodaj sktadniki w podanej kolejnosci. Umies¢ sktadniki oznaczone
(1) i (2) w odpowiednich dozownikach. Wybierz odpowiedni program, wage
chleba, ustaw poziom zarumienienia i nacisnij START.
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Makarony i chleby deserowe
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_ Ciasto

Program

_ Ciasto

Program
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Ciasto na pizze

Sktadniki 500g 750 g 1000 g
Woda 160 ml 240 ml 320 ml
Oliwa z oliwek 1tyzka 1,5 tyzki 2 tyzki
Ssol 0,5 tyzeczki 1tyzeczka 1,5 tyzeczki
Maka uniwersalna 3209 4809 640 g
Drozdze instant (2) 0,5 tyzeczki 1tyzeczka 1,5 tyzeczki

Do formy dodaj sktadniki w podanej kolejnosci. Umie$¢ sktadniki oznaczone (2)
w odpowiednim dozowniku. Wybierz odpowiedni program, wage chleba, ustaw poziom
zarumienienia i nacisnij START.

Makaron

Sktadniki

5009 750 g
Roztrzepane jaja 45 ml 50 ml
Sol 150 g 2009
Maka pszenna 1 szczypta 0,5 tyzeczki
Woda 3759 5009

Ciasto migdatowe

Roztrzepane jaja* 2009 Ciemny rum 3 tyzki
Cukier* 190g Mielone migdaty 60g
Sol* 1 szczypta Maka pszenna nieprzesiana 2109
Roztopione masto 1459 Substancja spulchniajaca 3 tyzeczki

Wymieszaj wszystkie sktadniki oznaczone (*) do uzyskania jednolitej masy. Przetéz wszystkie
sktadniki do formy w podanej kolejnosci. Wybierz odpowiedni program, wage, ustaw poziom
zarumienienia i naci$nij START.

Ostateczna waga dania

Do formy dodaj sktadniki w podanej kolejno$ci. Wybierz odpowiedni program i nacisnij START.



Owsianka

. 1"00"1-0We
g&} Sktadniki Ostateczn;(\)ﬂgaga dania
a Program Mieko 600 ml
Ptatki owsiane 100g
Sol lub cukier 1 tyzeczka
Do formy dodaj sktadniki w podanej kolejnosci. Wybierz wskazany program. Zwigksz czas trwania
programu do 15 minut, naciskajac przycisk +, a nastepnie nacisnij START.
.\{0010 We Wskazowka: Jesli wolisz bardziej nasigkniete ptatki, to zwieksz czas gotowania o 5 minut.
Ny Dla uzyskania lepszego smaku, pod koniec gotowania dodaj miéd, cynamon, pokrojone
é" Program morele i orzechy laskowe.
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Owsianka z semoliny

Ostateczna ilos¢ Frogram
¥4 |l
Sktadn 3509 1
Mleko 350 ml
Semolina 509
Sél i cukier 1 tyzeczka
Do formy dodaj sktadniki w podanej kolejnosci. Wybierz wskazany program. Zwieksz czas trwania R
programu do 10 minut, naciskajac przycisk +, a nastepnie naciénij START. _\¢‘001°We
Ny
n\:b Program

17

Owsianka ryzowa

a0
S
" o ilogé
Program Sktadniki state;zn;l 0SC
1 Ryz 2009
Woda 400 ml
Sal 1/2 tyzeczki
Do formy dodaj skfadniki w podanej kolejnosci. Wybierz wskazany program. Zwieksz czas trwania
0a programu do 30 minut, naciskajac przycisk +, a nastepnie nacisnij START.
A
’\'\‘b stkazéwka: Zamiast ryzu mozesz uzy¢ kaszy jaglanej.
Program
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Owsianki i dzem
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Gryczanka

Sktadniki

Woda

Kasza gryczana 2009
Sol 1/2 tyzeczki

Do formy dodaj sktadniki w podanej kolejnosci. Wybierz wskazany
program. Zwieksz czas trwania programu do 30 minut, naciskajac
przycisk +, a nastepnie nacisnij START.

Wskazowka: W trakcie dodawania sktadnikéw, dodaj kawatek
masta i mieszaj az do jego rozpuszczenia.

Dzem

Do wyboru: truskawki, brzoskwinie,

rabarbar lub morele DG
Cukier 3609
Sok z cytryny 1

Pektyna 159

Pokrdj owoce. Umiesc sktadniki w formie w podanej kolejnosci i nacisnij START.




Jogurt

Sktadniki Ostateczna ilos¢

850 ml
Mleko petne 750 ml
Jogurt 1259

Wilej sktadniki do komory na jogurt i mieszaj do momentu uzyskania jednolitej masy. Wtéz
komore w forme, wczesniej demontujac ostrza. Wybierz wskazany program. Zwieksz czas trwania
programu do 9 godzin, naciskajac przycisk,+"i nacisnij START.

Wskazowka: Przelej jogurt przez filtr, aby uzyska¢ delikatniejsza konsystencje. Aby
uzyskac gestsza konsystencje, zwieksz czas trwania programu do 12 godzin. Jogurt
trzymaj w lodoéwce przykryty specjalng pokrywka. Jogurt nalezy spozy¢ w ciggu 7 dni.

Jogurt pitny

Ostateczna ilos¢

Sktadniki

1L
Chude mleko 900 ml
Jogurt 1259
Cukier 3 tyzki

Wilej sktadniki do komory na jogurt i mieszaj do momentu uzyskania jednolitej masy. Wt6z
komore w forme, wcze$niej demontujac ostrza. Wybierz wskazany program. Zwieksz czas trwania
programu do 12 godzin, naciskajac przycisk,+"i nacisnij START.

rWskazéwka: Jogurt nalezy spozy¢ w ciggu 7 dni.

Twarog

-Twg
¥ YY)
’6,0 09 Sktadniki Ostate;;nga ilos¢
§ Program Kefir 1.50
o Czosnek 45 ml
Koper wtoski 1(1259)
sol 1 szczypta
Wymieszaj wszystkie sktadniki i przelej do formy. Wybierz wskazany program. Zwieksz czas
trwania programu do 3 godzin, naciskajac przycisk,+"i nacisnij START. Po zakoriczeniu programu
~Tw odsacz twardg w ciggu 1-2 minut.
A Qp
f\f’ %} Wskazowka: Dodaj Swiezy przecisnigty czosnek. Uzywaj tylko $wiezych sktadnikéw,
§ Program aby uzyskac najlepszy smak. Twarég przechowuj w zamknietym pojemniku w lodéwce
do 3 dni.
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