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4. TESZTA

Pizzatészta (350 gr.)

200 ml viz

1 teaskanal s6

3 evBkanal olivaolaj

350 gr "0" minGségli fehér liszt

1 tasak szaritott soréleszt6 (*) vagy 25 g friss
soréleszt6

Vegye ki a gépbdl és gyurija at vjra.

Tekerje fol és hagyja pihenni 20 percig.
Suisstik 220 ° C-on 25 percig.

Pizzatészta (500 gr.)

300 ml viz

1,5 teaskanal sé

4,5 ev6kanal olivaolaj

525 gr "0" minGségl fehér liszt

1,5 tasak szaritott soréleszt6 (*) vagy 36 g friss
soréleszt6

Vegye ki a gépbdl és gyurja at Gjra.

Tekerje fol és hagyja pihenni 20 percig.
Sussiik 220 ° C-on 25 percig.

Edes tészta muffinhoz (350 gr.)

125 ml tej

125 ml tejszin

60 gr vaj

Egy csipetnyi s

175 gr. cukor

Narancs reszelt héja

300 gr "00" min&ség fehér liszt

1 tasak szaritott soréleszté (*) vagy 25 g friss
sorélesztd.

A folyamat végén keverje Ossze kézzel egyéni izlés
szerint:

- 125 gr fekete afonya, vagy

- 100 gr beaztatott és belisztezett mazsola vagy

- 100 gr csokoladé darabka vagy

- 75 gr kandirozott gyimolcs izlés szerint

Ossza 12 kis muffin edénybe és stisse meg 200 ° C-
on 25 percig.

Edes tészta muffinhoz

185 ml tej

185 ml tejszin

90 gr vaj

Egy csipetnyi s

260 gr. cukor

Narancs reszelt héja

450 gr "00" mingség(i fehér liszt

1,5 tasak szaritott soréleszté (*) vagy 36 g friss
sorélesztd.

A folyamat végén keverje Ossze kézzel egyéni izlés
szerint:

- 185 gr fekete afonya, vagy

- 150 gr bedztatott és belisztezett mazsola vagy

- 150 gr csokoladé darabka vagy

- 115 gr kandirozott gyimolcs izlés szerint

Ossza 18 kis muffin edénybe és siisse meg 200 ° C-
on 25 percig.

LEKVAR (DZSEM)

250 g gyuimolcs apré darabokra vagva vagy pépesitve
250 g cukor

1/2 citrom leve

20 g pektin por

Keverjik 6ssze a gylimolcsot, a cukrot és a citromot a talban és inditsa el a 4-es programot (tészta) kb. 15
percig. Ha a pektint mar belekeverte, dntse bele apranként a cukrot. Zarja le a fedelet és fejezze be a

folyamatot az 5-0s (sttés) program beinditasaval kétszer egymas utan, hogy az 6sszes f6zési id6 1 6ra

legyen (30 perc minden egyes ciklus).

(*) Lasd a tablazatot az éleszt6 mennyiségek dsszehasonlitasara (szaraz vagy friss (g / tasak / teaskanal)

alatt az ,Eleszts az 6sszetevGkben” fejezetnél




* Melegitse el6 az 6sszetevket (melegitse fel a folyadékot, ha pedig tojast hasznal a keverékben, akkor

melegitse meg meleg vizzel 15 percig, vegye ki a vajat / margarint a h(it6bél 15 perccel a hasznalat el6tt

stb.)

o Ellendrizze a keverést a kezdeti szakaszban. Ellendrizze, hogy a tészta allaga megfelel6-e, ne legyen liszt-
maradvany a kenyérteknd oldalan és bemélyedések a keverék tetején, amikor a dagasztd kar mikodik. A

dagasztd karnak szabadon kell forognia eréltetés nélkil. A tésztanak mindig nedvesnek és puhanak kell

lennie, sokkal puhabbnak, mintha a hagyomanyos liszttel keverjiik 6ssze.

e Javitsa fel a keverék dllagat a ciklus elsé 15 percében. Adjunk hozza egy kanal lisztet, ha a keverék tul

puha vagy egy kanal folyadékot, ha tul szaraz, amig a megfelel§ allag kialakul.

¢ Vasaroljon egy Uj kenyérteknét és gydardkart a gluténmentes siitéshez, ha a késziiléket sikértartalma
kenyér sutésére is hasznalja. Mindenesetre, mindig alaposan és pontosan mossa el a hagyomanyos liszttel
érintkezd feluleteket (kever6kések, spatuldk, fedél és a késziilék oldala stb.) a fert6zés elkerllése

érdekében.

2. Teljes kidrlés liszt

Teljes kidrlésd kenyér (350 gr.)

140 ml tej

1/2 tedskanal s

12,5 gr. vaj

1/2 tedskandl nadcukor

110 gr. "0" min&ség fehér liszt

110 gr. teljes ki6rlés liszt

1/4 tasak szaritott sorélesztd (*) vagy 10 g friss
soréleszté

Teljes ki6rlési kenyér (500 gr.)
210 ml tej

1 teaskanal s6

18 gr. vaj

1 tedskanal nadcukor

165 gr. A "0" minGség fehér liszt
165 gr. A teljes ki6rlésd liszt

1/2 tasak szaritott soréleszté (*)
vagy 14 g friss soréleszt6

3. GYORS FEHER KENYER (350 gr.)

100 ml meleg viz

1 tedskanal cukor

1 ev6kanal extra sz(iz olivaolaj

1/2 tedskanal s

215 gr. "0" mingségl fehér liszt

1/4 tasak szaritott sorélesztd (*) vagy 10 g friss
soréleszté

Tegye Ossze a hozzavaldkat, és varjon 10 percet
a gép bekapcsolasa el6tt.

Az élesztének lesz ideje aktivalddni.

FEHER KENYER (500 gr.)

150 ml-es. meleg viz

1,5 teaskanal cukor

1,5 ev6kanal extra sz(iz olivaolaj
1 teaskanal s6

325 gr. "0" mingség(i fehér liszt
1/2 tasak szaritott sorélesztd (*)
vagy 14 g friss sorélesztd

Tedd a hozzavaldkat, és varjon 10 percet

a gép bekapcsolasa el6tt.
Az élesztl lesz ideje aktivalodni.

(*) Lasd a tablazatot az éleszté mennyiségek 6sszehasonlitdséra (szaraz vagy friss (g / tasak / tedskanal)

alatt az ,Eleszts az 6sszetevSkben” fejezetnél

FONTOS BIZTONSAGI ELGIRASOK

Hasznalat el6tt olvassa el ezeket az utasitasokat!

Elektromos készilékek hasznalatanal be kell tartani a sziikséges elGirasokat, amelyek a kovetkez6kbél
alinak:

1. Ellendrizze, hogy a készllék elektromos tajékoztatd tabldjan feltiintetett fesziltség megegyezik az
aramforras fesziltségével.

2. Ne hagyja a késziiléket feliigyelet nélkil, ha dramhoz van csatlakoztatva, minden haszndlat utdn huzza
ki.

3. Ne tegye a késziiléket héforrasra vagy annak kozelébe.

4. A késziléket mindig sik egyenletes feliiletre tegye a hasznalat sordn.

5. Ne tegye ki a késziiléket elemi hatasoknak (esd, nap stb.)

6. Ellenérizze, hogy az aramvezeték ne érintkezzen forré felulettel.

7. A késziiléket nem haszndlhatjdk (beleértve a gyerekeket) csokkent fizikai, érzékszervi vagy mentalis
képességli személyek, illetve gyakorlat és tudas hidnyaban, kizardlag felligyelet mellett vagy ha
megkaptak a készulék haszndlatara vonatkozd utasitdsokat a biztonsagukért felelés személytél.

8. Gyeremekeket felugyelni kell, hogy ne jatsszanak a késztilékkel.

9. SOHA NE TEGYE A KESZULEKET, A CSATLAKOZOJAT VAGY ARAM KABELET ViZBE VAGY EGYEB
FOLYADEKBA, MINDIG TOROUIE TISZTARA EGY NEDVES RONGGYAL.

10. MINDIG HUZZA KI AZ ARAM VEZETEKET A FALI CSATLAKOZOBOL, MIELOTT BEHELYEZI VAGY KIVESZI AZ
EGYES ELEMEKET VAGY MEGTISZTITJA A KESZULEKET.

11. Ellendrizze, hogy a keze teljesen szaraz legyen, miel6tt hasznalja vagy beallitja a késziléken levé
kapcsoldkat vagy miel6tt megfogna az aram dugot vagy aram csatlakozdkat.

12. Ne fogja meg a mozgd részeket mikdzben a késziilék tizemel.

13. Ne kapcsolja be a késziiléket anélkiil, hogy a hozzavalé alapanyagok benne lennének a kenyér
teknGben.

14. Ne tegyen alufélidt vagy egyéb fémet a késziilékre, mert tlizet vagy rovidzarlatot okzhat.

15. Ne érintse a forrd feliileteket - hasznaljon edényfogo keszty(it vagy konyharuhat.

16. Hagyjon legalabb 5 cm-t (2 hivelyk) a kenyérgép kortl, hogy biztositsa a szell6zést. Semmilyen
kortlmények kozott ne fedje be a géz szell6z6ket.

17. Ne tegye a kezét vagy ujjait a talba, mikézben a készulék miikodik.

18. Rendezze el a csatlakozd kabelt tgy, hogy nem a munkaterilet folé fliggeszti, igy nem tud felborulni
vagy beakadni.

19. Ne hasznalja fliggony kozelében vagy az alatt, talalén vagy barhol, ahol fennall annak a veszélye, hogy
megperzsel&dik vagy langra kap.

20. Ne hasznalja a gépet kenyér tarolasara.

21. Ahhoz, hogy a kenyértekn6t megfelel6 allapotban tartsa, mossa el jol id6rél idére, és tordlje at olajjal.
22. A készllék aramtalanitasahoz fogja meg a dugét, és igy tavolitsa el kozvetlenil a konnektorbdl. Soha ne
hlzza a tapkabelnél fogva a készuléket.

23. Soha ne hasznalja a késziiléket, ha a hdldzati kdbel vagy a csatlakozd sériilt, vagy ha maga a készilék
hibas; ebben az esetben vigye el a legkdzelebbi hivatalos szervizbe.

24. A kockazatok elkertilése érdekében, ha a héldzati kdbel sériilt, ki kell cseréltetni a gyartoval, a szervizzel
vagy egy szakképzett szerelGvel.

25. Ez a készuilék kizardlag otthoni hasznélatra szolgal és nem hasznédlhato kereskedelmi vagy ipari célokra.
26. Ez a késziilék megfelel a 2006/95/EC és az EMC 2004/108/EK iranyelveknek.

27. Barmilyen valtoztatas a terméken, amelyet nem kifejezetten a gyarto engedélyezett, a felhasznaldi
garancia megsz(inését eredményezi.



28. Abban az esetben, ha ugy dont, hogy kidobja a késziiléket, javasoljuk, hogy hatastalanitsa a tapkabel
elvagdsaval. Javasoljuk tovabba, hogy minden olyan alkatrészt, amely veszélyes lehet, artalmatlanitson,
kalonosen gyermekeknél, akik jatszhatnak a késziilékkel vagy annak részeivel.

29. Soha ne hagyja a csomagolast gyermekek kézelében, mivel ez veszélyes.

NE DOBJA EL EZT A HAZNALATI UTASITAST!

A KESZULEK LEIRASA (1. dbra

A Be / kigomb (I)

B Alapgép (géptest)

C Menu vélaszté gomb

D Ablak

E GOz szell6z6k
F fedél

G dagaszto kar
H Tal

I Méré

L mér6kanal

Megjegyzések a kenyérgépre vonatkozéan

A késziilék idG- és energiatakarékossagra szolgdl. Legfébb el6nye, hogy az 6sszes folyamat, a keverés,
dagasztas és sitési fazis egy zart térben zajlik le. A kenyérsiité géppel konnyen és rendszeresen készithet
kivalé cipdkat, ha kdveti az utasitdsokat, és betart egy alapvetd elvet. A késziilék nem tud On helyett
gondolkodni.

Nem tudja elmondani, ha kifelejtett egy Osszetev6t, vagy nem megfelel§ tipusut hasznalt vagy valamit
rosszul mért le. Az 6sszetev6k gondos kivélasztdsa a legfontosabb fazis, amikor felkészil a kenyérsutésre.

HASZNALATI UTMUTATO
FIGYELEM: Ha a készllék nem is m(ikodik, huzza ki a dugdt a konnektorbdl miel6tt beszerel vagy eltavolit
egy alkatrészt vagy megtisztitja.

Megjegyzés: Az els6 hasznalathoz tisztitson meg minden alkatrészt a "Tisztitas és karbantartas" c. részben
leirtaknak megfelelGen. Allitsa a késziiléket ,siités” lizemmadra (5. program) és hagyja miikodni tiresen
korilbelll 10 percig. Miutén leh(ilt, tisztitsa meg Gjra.

Szdritsa meg az alkatrészeket is, miel6tt visszahelyezi 6ket. A késziilék most mar készen 4ll a hasznalatra.

- Szerelje fel a dagaszto kart (G) a tengelyre az edényben (H) (2. abra).

- Mérje ki a hozzévaldkat a mellékelt méréedénnyel (1) vagy a mérdkanallal (L), vagy kulon mérjik le

majd helyezziik ket a télba (H).

- Helyezze az edényt (H) a tengelyre a késziilék belsejébe, az dramutatd jarasaval megegyez6 iranyba, hogy
a helyére illeszkedjen (3. dbra).

FIGYELEM: Fontos, hogy kdvesse a megfelel6 sorrendet, amikor behelyezi a hozzévaldkat a recept szerint.
A sorrend altalaban: folyékony 6sszetevdk, tojas, sé, tejpor, liszt és végiil az éleszt8. Fontos, hogy az
élesztd ne érintkezzen a séval. Miutan a lisztet egy kis ideig elkeveri, egy csipogd hang figyelmeztet, hogy

- A kenyértekné6t (H) kivil- bell dorzsolés nélkul tisztitsa meg egy nedves ruhaval.

- Kivételes esetben, ha a dagasztd kart (G) nem lehet leszedni a motor- tengelyrdl, toltse fel a

kenyérteknét forrd vizzel és hagyjuk korilbeltl 30 percig. A dagasztdkart ezutan hizza ki és dvatosan

tisztitsa le egy nedves ruhaval.

- Mossa el a méréedényt (1) és a mérékanalat (L) meleg vizzel és szappannal.

- Torolje le a tobbi feluletet kivil és belll egy nedves ruhaval. Ha sziikséges egy kis folyékony mosdszert

hasznaljon, de alaposan 6blitse le a mosészer maradvanyt, mert az el tudja rontani a kenyérsités

eredményét.

RECEPTEK

1. Alap

FEHER KENYER (350 gr.)

100 ml langyos viz

1/2 tedskanal cukor

1 ev6kandl extra sz(iz olivaolaj

1 tedskanal s6

215 g "0" tipusu liszt

1/4 tasak szaritott sorélesztd (*) vagy 8 g friss
soréleszté

Adja hozzd az 6sszes hozzavaldt és varjon 10
percet miel6tt beinditana a késziiléket. Ezzel
aktivalja az el6- kelesztést.

FEHER KENYER (500 gr.)

150 ml langyos viz

1 tedskanal cukor

1,5 ev6kanal extra sz(iz olivaolaj

1,5 teaskanal sé

325g "0" tipusu liszt

1 pupozott tedskanal szaritott sorélesztd (*) vagy
10 g friss soréleszt6

Adja hozzd az 6sszes hozzavaldt és varjon 10
percet miel6tt beinditana a késziiléket. Ezzel
aktivélja az el6- kelesztést.

GLUTENMENTES KENYER (350 g)

215 ml langyos viz

1 tedskanal cukor

1 teaskanal s6

1 ev6kandl extra sz(iz olivaolaj

250 g gluténmentes lisztkeverék

1/2 tasak szaritott séréleszté (*) vagy 12 g friss
soréleszté

GLUTENMENTES KENYER (500 g)

325 ml langyos viz

1,5 teaskanal cukor

1,5 teaskanal sé

1,5 ev6kanal extra sz(iz olivaolaj

375 g gluténmentes lisztkeverék

3/4 tasak szaritott sorélesztd (*) vagy 21 g friss
soréleszté

vagy:
215 ml teljes tej (langyos)

1 ev6kanal cukor

1/2 teaskanal s6

20 g margarin vagy vaj

250 g gluténmentes lisztkeverék

1/2 tasak szaritott soréleszté (*) vagy 12 g friss
soréleszt6

vagy:
325 ml teljes tej (langyos)

1,5 ev6kanal cukor

1 tedskanal s6

30 g margarin vagy vaj

375 g gluténmentes lisztkeverék

3/4 tasak széritott sorélesztd (*) vagy 21 g friss
soréleszt6

(*) Lasd a tablazatot az éleszt6 mennyiségek 6sszehasonlitasara (szaraz vagy friss (g / tasak / teaskanal)

alatt az , Eleszt6 az 6sszetevGkben” fejezetnél

Ezt a receptet fehér kenyér vagy gluténmentes tészta elkészitésére hasznalhatja, mas receptek (édes vagy

sés) elkészitéséhez ebben a receptfiizetben, helyettesitse liszttipusokat és névelje a megadott folyadék
mennyiségét. Korilbelil a sulyaranyok azonosak a gluténmentes keverék és a folyadék esetében. Egyéb

hasznos triikkok:




Mesterséges édesitGszereket nem szabad haszndlni, mert nem taplaljak az élesztét, s6t elpusztitja azt.

S6
A sé segit kontrolldIni az éleszt6 novekedését. S nélkiil a kenyér tulsagosan megduzzad majd 6sszeesik. A
s6 fokozza az izeket is.

Tojas

A tojds gazdagabbd és taplaldbba teszi a kenyeret, szint ad és javitja a formajat és tomorségét.

A tojas a folyékony 6sszetev6khoz tartozik, tehat ha tojast ad hozza, ennek megfelelGen dllitsa be a tobbi
folyékony Gsszetevé mennyiségét is, kiilonben a tészta tul nedves lesz és nem emelkedik fel megfelel6en.

Gyogynovények és fliszerek

Ezeket az elején kell hozzaadni a f6 6sszetevékkel egyltt.

A gydgynovények és fliszerek, ugymint a fahéj, gyombér, oregano, petrezselyem, bazsalikom izt adnak a
kenyérnek és javitjak a megjelenését. Kis mennyiséget (1-2 tedskanal) haszndljon, hogy elkerilje a kenyér
izének elnyomasat. Friss novények esetén, igymint a fokhagyma és a snidling, ezek elég folyadékot
tartalmaznak, amely felborithatja a recept egyensulyat, ezért allitsa vissza a folyékony 6sszetevék
mennyiségét.

Tovabbi 6sszetevék

A szaritott gyiimolcsot és didféléket kis darabokra vagva, a sajtot és csokoldadét reszelve kell beletenni nem
nagy darabokban. Ne tegyen bele tébbet, mint amennyit a recept is el6ir, mert a kenyér nem kel meg
eléggé. Ovatosan adagolja a friss gyiimolcsét és dioféléket, mert ezek folyadékot tartalmaznak (16, olaj),
igy ennek megfeleléen allitsa be a f6 6sszetevGkben a folyadék aranyat. Egyszerre tegye be a hozzaadott
osszeteviket, ha a készilék sipol.

A kenyér tarolasa

A boltban kaphato kenyér altalaban tartalmaz adalékok (kl6r-, citromsav, meterséges szinez6anyag,
szorbit, szdja, stb.)

Az a kenyér, amely nem tartalmazza ezeket, nem tarthatd el olyan sokaig, mint a boltban vasarolt kenyér
és mas a megjelenése is. Tovabba ez nem ugyanolyan iz(i, mint a boltban vésarolt kenyér, olyan ize van,
amilyennek a kenyérnek lennie kell.

A legjobb, ha frissen fogyasztja, de el lehet tartani két napon at szobahémérsékleten egy polietilén
zacskdban tarolva, amelybél az 6sszes levegét eltavolitotta.

A hazi kenyeret lefagyaszthatja, hagyja kih(ilni, tegye egy polietilén zacskdba, tavolitsa el a levegét beléle,
majd zarja le és fagyassza le.

TISZTITAS

FIGYELEM: Soha ne tegye a géptestet, tdpcsatlakozdt és a tdpkabelt vizbe vagy mas folyadékba, mindig egy
nedves ruhdval torolje tisztara.

FIGYELEM: Mindig huizza ki a tapkabelt a konnektorbdl miel6tt a gépet dsszeszereli vagy szétszereli, illetve
a készlilék tisztitasa el6tt.

FIGYELEM: Hagyja a késziiléket leh(ilni miel6tt tisztitani kezdi.

FIGYELEM: Soha ne hasznaljon fém eszkozoket a kenyérteknében (H), mert karosithatja a tapadasmentes
bevonatat.

tegye hozzd a gyimolcs hozzdvaldkat. Ha a gylimolcsot tul kordn teszi bele, a hosszu keverés miatt
széttorhetnek.

- Zarja le a fedelet (F), és csatlakoztassa a késziiléket a hdldzatra. Amint a gépet csatlakoztatja az aramhoz,
ezt sipolas jelzi és a LED lampa bekapcsol, amely azt jelzi, hogy a "Basic" alap program be van kapcsolva.
- Vélassza ki sorban a kivant stitési programot a mentivalaszté gombbal (C), a LED kijelzén a kivalasztott
program megjelenik.

- Inditsa el a stitést a be- / kikapcsolé gombbal (A) egyszer, egy révid hangjelzés hallhaté és a program
elindul. Ekkor az 6sszes tobbi gomb ki van kapcsolva, kivéve az (A) gombot.

A program leédllitdsahoz nyomja meg a be / ki gombot (A) 3 masodpercig, amig a megerd&sité hangjelzés
hallhatd. Ez egy olyan tulajdonsag, amellyel megel6zi a nem kivant ledllasokat, amelyek utdn ujra kell
inditani a programot.

Meniivalaszté gomb
A menuvalaszté gombbal kiillonb6z6 programokat lehet beallitani. Minden alkalommal, ha megnyomja (és
hangjelzés hallhatd), a program valtozik. Ha nem nyomja folyamatosan a gombot, akkor mind az 5 meni
megjelenik egymas utan, és a LED lampa vilagit a fedél (F) alatt. Ekkor valassza ki a kivant programot. Az 5
meni funkcidi az aldbbiak:

1. Alap: hagyomanyos kenyér keverése, kelesztése és sttése.

2. Teljes kidrlési: barna kenyér keverése, kelesztése és suitése. Ebben a programban hosszabb
el6melegitési id6 van, biztositva, hogy a buzaszem felszivja a vizet és megdagadjon.

3 Gyors: keverés, kelesztés és siités rovidebb id6 alatt. Altalaban az igy késziilt cipd kisebb és kevésbé
leveg@s allagu.

4. Tészta dagasztas: keverés és dagasztds, de nincsen sttés. Vegye ki a keveréket, és hasznalja kifli, pizza,
g6zgombac stb. készitésére.

5. Sutés: sttés keverés és kelesztés nélkil. Ezzel a funkcidval megnévelheti az egyes sttési programok
sutési idejét valamint lekvart f6zhet vele.

Megjegyzés: Az egyes programok mikodési ideje:
1. Alap: 03:00

2. teljes ki6rlésd: 03:40

3 Gyors: 01:38

4. Tészta: 01:30

5. Sutés: 00:30

A kenyér melegen tartasa
Miutan mar kisllt a kenyér, melegen tarthatja 60 percen at. Ennek soran a be / ki gomb (A) alatti 4 LED
villog. A kenyér kivételéhez nyomja meg a gombot (A), hogy kikapcsolja a programot.

Aramsziinet

Ha olyan daramszlinet van, amely 8 percnél révidebb, a program folytatddni fog, ha az aram visszatér. A
program ideje pedig meghosszabbodik annyival, amennyi az aramkimaradas volt. Ha az daramsziinet tovdbb
tart mint 8 perc, a program leall. Ha ez torténik, huzza ki a késztiiléket, hagyja leh(ilni, Uritse ki a
kenyérteknét, vegye ki a hozzavaldkat, tisztitsa meg, majd kapcsolja be djra.

FIGYELEM: Ne karcolja meg a kenyérteknd (H) tapadasmentes felliletét és a dagaszto kart (G).



Szobahémérséklet
A gép kilonb6z6 hémérsékleteken is Gizemel, de a kenyér mérete kozott kiilonbség lesz attdl fuggden,
hogy a kérnyezete meleg vagy hideg. A javasolt kornyezeti h6mérséklet 15 ° C és 34 ° C kozott ajanlott.

Figyelmeztetd jelzések
Ha az 5 LED a menu kivélaszté gomb (C) alatt villog ugyanakkor csipogd jelzés hallatszik, ez azt jelenti, hogy
a belsé hémérséklet tul magas. Nyissa ki a fedelet (F), és hagyja a gépet hilni 10-20 percig.

Hogyan siissiink kenyeret

- Tegye a hozzdvaldkat a talba (H) a recept szerint megadott sorrendben. Ha a keverék rozs vagy teljes
ki6rlés( lisztet tartalmaz, javasoljuk az 6sszetev6k sorrendjének megforditasat, vagyis el6sz6r adjuk hozza
a szdraz Osszeteviket, élesztét és lisztet majd a folyékony Gsszetevéket; igy konnyebb 6sszekeverni.
Megjegyzés: A liszt és éleszté maximalis mennyisége a recept szerinti mennyiség lehet.

- Készitsen egy lyukat a liszthalom kdzepébe az ujjaval, tegye az élesztét nyildsba ligyelve, hogy az éleszté
ne érintkezzen a folyadékkal vagy séval.

- Zarja le a fedelet (F) és 6vatosan helyezze a csatlakozot az aljzatba.

- Nyomja meg a menti kivalaszté gombbal (C) a kivant programot.

- Nyomja meg a be / ki gombot (A), hogy elinditsa a gépet.

- A hosszu sipsz6 a "Basic" alapprogramot jelzi. Ne felejtse el kinyitni a fedelet és behelyezni az
Osszeteviket.

FIGYELEM: Sités kozben vizg6z dramolhat ki a fedél (F) alatti nyilasokbdl. Ez teljesen normalis.

- Ha a gép befejezi m(ikodését, 10 sipolds hallhatd. Tartsa lenyomva a be / ki gombot (A) 3-5 masodpercig.
Nyissa ki a fedelet (F) és edényfogd keszty(it viselve, erGsen fogja meg a tal (H) fogantyujat, forgassa el az
6ramutatd jarasaval ellentétes irdnyba, hogy rendesen meglazuljon és ki tudja venni (4. dbra).

- Hagyja, hogy a kenyér elszor kih(iljon, majd vegye ki a kenyértekn6bél egy tapadasmentes spatulaval
elvalasztva az oldalatdl.

Ha szlikséges forditsa fejjel lefelé a kenyérteknét egy h(it6racsra vagy egy tiszta fellletre és finoman

razza meg, amig a kenyér kiesik.

FIGYELEM: Soha ne hasznaljon fém eszkozoket a kenyér eltavolitdsahoz a teknébél (H), mert karosithatja a
tapadasmentes bevonatat.

- Ovatosan vegye ki a kenyeret, és hagyja hilni koriilbeliil 20 percig felszeletelés el6tt.

- Ha a folyamat befejezddott, de a be / ki gombot (A) nem nyomta le, a kenyet még melegen tartja 1 éran
at, majd a késziilék kikapcsol.

- Amikor a siités befejez8dott, kapcsolja ki a késziiléket, és hlzza ki a dugdt az aljzatbdl és varja meg, hogy
a tartozékok lehljenek, miel6tt elkezdené a tisztitast.

HOZZAVALOK

LISZT

A felhaszndlandd liszt tipusa is nagyon fontos. A liszt legfontosabb eleme a glutén nevezet( fehérje, amely
hozzajarul, hogy a tészta megtartsa a formdjat és felfogja az éleszt6bdl keletkezd szén-dioxidot. Vasaroljon
"0 tipusu" vagy "kenyérlisztet" (Manitoba), mivel ezeknek nagyobb a gluténtartalma.

EGYEB KENYERLISZTEK

Ezek kozé tartozik a teljes kidrlésii liszt és a mas tipust gabonabdl készilt lisztek.

Ezek kivalo élelmi rost forrasok, de kevesebb glutént tartalmaznak, mint a,,0” tipusu fehér liszt. Ez azt
jelenti, hogy teljes kiGrlés( cipd altaldban kisebb és s(irtibb, mint a fehér. Altalanossagban elmondhato,
hogy ha lecseréli a teljes ki6rlés(i liszt felét 00-as tipusu fehér lisztre, akkor olyan kenyeret tud késziteni,
amelynek teljes ki6rlés(i kenyér ize lesz, de a texturaja a fehér kenyéré.

Eleszts

Az élesztd egy él6 organizmus, amely megsokszorozddik a tésztaban. A nedvesség, élelmiszer és meleg
hatdsara az éleszt6 megnovekszik és széndioxid gz szabadul fel. Ez buborékot hoz létre, amely a tésztaba
szorul és megemeli azt. A tobbféle élesztStipusok koziil a szédraz Brewer soréleszt6t ajanljuk. Ezt altaldban
zacskdban arusitjak és nem kell el6zetesen vizben feloldani.

Vasarolhaté "gyorsan hatd" éleszté vagy "kenyérgéphez valo éleszt". Ezek er6sebbek és 50%-kal
gyorsabban megkelesztik a tésztat, mint a tobbiek. Ezeket csak a gyors programokkal haszndlja. A poritott
élesztd nagyon érzékeny a nedvességre, ezért ne tartsa a félig felhasznalt tasakot 1 napnal tovabb.
Alternativ megoldasként hasznaljon friss soréleszt6t: 1 gramm szaraz élesztd egyenld 3,5 gramm friss
sorélesztbvel.

Szdraz és friss éleszt6 — egyenlGségi tablazat

Szdraz Friss
1/4 tasak 2gr. 1 teaskanal 78r.
1/2 tasak 4gr. 2 teaskanal 13 gr.
3/4 tasak 6 gr. 3 tedskanal 21 gr.
1 tasak 7 gr. 3,5 tedskanal 25 gr.
1,5 tasak 10 gr. 5 tedskanal 37 gr.
2 tasak 14 gr. 7 teaskanal 50 gr.

A folyékony Gsszetevék

A folyékony 6sszetevé altaldban viz vagy tej vagy a kettd keveréke. Vizzel ropogdsabb lesz a héja. Tejjel
puhabb lesz a héja és a szerkezete barsonyosabb.

A viz h6mérsékletét illetéen eltérd vélemények vannak. On eldéntheti, ha mar megismeri a késziiléket. A
viz a masik alapvet6 eleme a kenyérnek. Normalis esetben, a viz h6mérsékletének 20 ° C és 25 ° C kozott
kell lenni, de abban az esetben, ha ultragyors kenyeret készit a hGmérsékletnek 45 ° C és 50 ° C kell lenni,
ha a folyamatot fel szeretné gyorsitani.

Rendkivil fontos, hogy a viz jo6 minGségli legyen, lehetGség szerint palackozott, mivel a vezetékes vizben
levé vizks befolyasolja a kész kenyér minGségét. Friss tejet hasznalhat a viz helyett vagy viz + 2% tejport,
amely kedvez§ izt ad és javitja a kenyérhéj szinét. Néhany recept szerint gyiimoélcslevet is adhat hozza,
mint példaul narancslé, almalé, citromlé stb.

Alacsony zsirtartalmu zsiradék
Soha ne hasznaljon alacsony zsirtartalmu olajat, margarint stb. Ezek a termékek alig tartalmaznak zsirt,
ugyanakkor a receptek nagyobb mennyiségl zsirt irnak el és igy a végeredmény sem lesz kielégitd.

Cukor

A cukor aktivélja és taplalja az éleszt6t, hogy megndjon. izt ad hozza és tdmorséget valamint segiti a
kenyérhéj barnuldsat. Méz, szirup és melasz hasznédlhaté a cukor helyett, de allitsa be a folyadék
mennyiségét az 6sszetev6k kompenzalasara.



