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Tisztelt Vasarlo!

Koszonjik a bizalmat, hogy HAUSER terméket vasarolt.
A BM-891 automata kenyérsitd készilék egyike a gyarté esztétikus, igényes felépitési és j6 mindségl

készlilékeinek.

A HAUSER kenyérsiitd hasznélatdval kényelmesen és gazdasdgosan készithet friss, meleg kenyeret otthon
is. Probalja ki a kezelési utasitasban szerepld kiilonféle recepteket! A késziilék programozhaté! Este bedllitja
és reggelire friss kenyér véarjal

A tervezésnél a biztonsigra nagy figyelmet forditottak. A készlilék kezelése és tisztitdsa egyszerd. Ninc-
senek nehezen tisztithatd sarkok A megbizhaté m{ikédés alapfeltétele a szakszer(l hasznilat. Ezért kérjlk,
hogy az izembe helyezés el6tt figyelmesen olvassa el a hasznalati utasitast!

EZ A KESZULEK KIZAROLAG HAZTARTAST ALKALMAZASRA KESZULT!

Biztonsagi tudnivalék

Hasznélatba vétel sl6tt kérjiik, figyelmesen olvassa, el a kezelési utasitdst! 6rizze meg, hogy a hasznalat sordn bérmikor
segitségére lehessen!
Az alapvetd biztonsagi eldirdsokat a sajit érdekében mindig be kel tartanial A készlilék nem rendeltetésszerd hasznalata
balesetveszélyes!

» A késziilék hasznélata kisgyermek kozelében fokozott elévigydzatossigot igényel!

« Tilos a késziiléket a szabadban miksdtetni!

» Elektromos dramiités elkeriilése érdekében tilos a késziiléket vizbe vagy mds folyadékba mértani, sériilt vezetdkkel

vagy konnektorral hasznélni!

» Tilos'a keszuleket mechanikai sériilés esetén hasznélni!

» Haszna,laton kwul tisztitds el6tt hizza ki a készliléket!

+ A meghlbasodott késziiléket (beleérive a csatlakozovezetéket is) csak szakember Jamthatjal

« Miel6tt a készliléket méshové helyezi, kapesolja ki.

« Ellendrizze, hogy a késziilék szildirdan és biztonsigosan 4lli

« A késziilék felillete a kenyérsiités sordn forrd, ezért keriilje annak megemntesetl

« Ne hasznélja a készlléket forrd tzhely kdzelében!

o Miikodés k6zben min. 5 cm tavolsdgot hagyjon més térgyaktol!

» A munkaasztal, amelyen &ll, legyen stabil, ne legyen asztalteritd a késziilék alatt!

« Tisztitdshoz nedves, enyhén mos6szeres, puha rongyot hasznaljon!

« Hasznélat utdn hagyja kih{ilni a gépet!

o Mindig két kézzel, a fogantylk segitségével mozgassa a késziiléket!
Mindig ezen eléirdsok szerint hasznilja a késziiléket!
Miel6tt kiprébalja a késaiiléket, ismerje meg azokat a tényezdket, amelyek befolydsoljdk a kenyér mindségét. Azért fontos,
hogy ezekkel tisztdban legyen, mert csak igy készithet j6 mindség(, izletes kenyeret.

H&’mérséklet

Csak szobahfmérsékletd hozzdvalékat haszndljon, beleértve a folyadekot is. Leg]obb ha a sutes ldeje alatt a konyha
hémérséklete 18 °C-R3 °C kizétt van. :




Hozzavalok

Nagyon fontos, hogy a hozzévaldk frissek legyenek, és hogy pontosan adagoljuk ket. A hozzdvalok mértékének helytelen
megvalasztasa okozhatja, hogy az erjedés til gyorsan megy végbe, vagy nem kel meg eléggé a tészta, stb.

Liszt
A liszt a kenyér legfontosabb alkotérésze. Tobbféle lisztet haszndlhatunk. A teljes 6riésd liszttel vagy a rozsliszttel

készitett kenyértészta kevésbé kel meg, mint a fehérlisatbl vagy kenyérlisztbdl késziilt.

Sikér

A sikér egy olyan anyag, amely eldsegiti a tészta kelését és biztositja a kenyér forméjat. Teljes drlési vagy rozsliszt
mellé kiegészit6ként hasznathato.

Elesztd

Az dlesztd a tészta kelesatéséhez szilkséges. A KenyérsitS gépben csak olyan élesztét hasznéljon, amelynél nem
szlikséges eldzetes kelesztés (szarazélesztd). A kereskedelmi forgalomban kaphato "instant" siitééleszték osszetetele
nem azonos. A felhaszndlisra keriils éleszt§ hdtoldaldn megtaldlja, hogy az adott mennyiség hdny gramm friss
siit6élesztének felel meg (pl. 7 § szaritott siitéélesztd megfelel R0 g friss siitéélesatonek és 500 bizaliszthez elegendb.
Vagy 7 g 25 g-nak, vagy 11 g 40 g-nak és ez 1000 g liszthez elegendd).

A kezelési utasitdsban taldlhaté recepteket olyan granulalt sitdélesatdvel prébaltuk ki, amely esetében 7 g széritott
slitééleszts R0 g friss élesztdnek felel meg.

Az éleszt tiladagoldsa miatt a tészta tulkelhet és kifolyhat a slitedény oldaldn!

Csak friss élesztét haszndljon, ellendrizze a szavatossdgi id6t a csomagoldson! Téroléskor légmentesen csomagolva
tegye a hiitébe! '

Az élesztét mindig utoljira tegye a hozzévaldkhoz! Készitsen egy kis krdtert a lisztben és ebbe tegye az élesztbt, de
ne érintkezzen a séval, cukorral és a vizzel!

Vaj

A kenyér 148y lesz téle és kiemeli az {zeket. Természetesen a vajnak is szobahdmérsékletlinek kell lenniel

Sé

A s6 szabalyozza az dleszt§ hatékonysédgat, és a tésatat erfssé tesal.

Arnikor a s6 kovetkezik, a keverék szélére szorja, hogy az élesztdre ne keriiljon.

Cukor

A cukor a kelesztés meginditdsihoz szlikséges legfontosabb anyag. -

A hegyomanyos fehércukor, a barnacukor, a melasz és a méz egyarant hasznélhato. Edesebb izt és aromét ad a
tésztanak. Lagyitja a kenyeret, a héja pedig barna lesz.

Ne hasznéljon mesterséges édesitdszereket!

A cukrot is a keverék szélére szérjal

Viz (Folyadékok)

A folyadék mennyisége és h6mérséklete egyarant nagyon fontos a kelesztés szempontjdbdl. Mindig nagyon pontosan
mérje ki és szobahdmérséklet(i folyadékot haszndljon! A folyadék mennyisége csokkenthetd, ha tojds, gylimdles, sajt
vagy zoldség szerepel a receptben.

El8szor a vizet tegye a sitéedénybe!

Tej

A tej noveli a kenyér tépértékét, élénk szint ad a héjnak és krémes szind lesz a kenyér belseje. Késleltetett
{izemmoédban ne hasznéljon friss tejet!

Gytmoles és magvak

Néhény recept hozzavaléi kozott gyiiméles és killonbozé magvak szerepelnek. A masodik dagasztas sordn, amikor a
csipogd hangot hallja, nyissa fel a készlilék tetejét és ekkor lassan adagolthatja ezeket a hozzdvaldkat!




A késziilék hasznalata

*

L]

STOP gomb

Ezt a gombot akkor kell lenyomnni, ha ki akarja kapesolni a késziiléket, vagy meg akarja véltoztatni a siitési médot
vagy id6t. A megfeleld miikodés érdekében R mp-ig nyomja folyamatosan a STOP gombot.

START gomb

A kivalasztott siitési méd elinditdsahoz vagy az id6 megkezdéséhes ezt a gombot kell haszndlni, Ha megnyomja, egy
sipold hangot fog hallani. Elftte mindenképpen éllitsa be a siitési médot a SELECT gombbal!

SELECT gomb

A SELECT gombbal lehet kivalasztani, hogy melyik siteési méddal szeretne siitni. Minden alkalommal, amikor
lenyomja ezt a gombot, a 14mpa a kovetkez8 modozaton fog vildgitani az alabbi sorrendben:

Normal French Rapid Dough Beke

(Norm4l)  (Francia) (Gyors) (Dagasztds) (Siités)

BAKING CONTROL gomb (Light/Dark)

A LIGHT és a DARK gombbal szabélyozhatja, hogy milyen szinf legyen a kenyér.

A LIGHT gomb lenyoméséval vildgosabb, a DARK gombbal sbtétebb kenyeret kap. Ha sGtétebb kenyeret szeretne a
kenyér egy kiesit kisebb lesz.

Ha azt szeretné, hogy kdzepesen barna legyen a kenyér ne nyomja le egyik gombot sem!

TIMER SET gombok '

A siitési id6t ezzel a gombbal lehet szabalyozni. A gombot akkor kell hasznalni, miutén a SELECT gombbal bedllitotta
a kivént slitési médot.

Az id6szamlalé a kivalasztott siitési médhoz tartozé idStartamtdl elkezdi visszafeld sz&molni & perceket. Minden
siitési médhoz megjelenik a kijelz6n egy edott iddtartam. (Ldsd "Sutési médok” tablazat) A* * jellel 10 percenként lefelé
a * * jellel pedig felfelé lehet ndvelni a siitési id6t.

13 éra a legnagyobb id8, amit a szdmléién be lehet dliitani.

PL: Ha most este 19.30 van és On azt szeretn, hogy reggel 7-re legyen friss kenyér.

1. Tegye a hozzdval6kat a siitéedénybe a recept szerint! -

2. Helyezze a stitGedényt a késziilékbe!

3. Zérja le a tetét!

4. A SELECT gombbal vilassza ki a siitési médot!

5. A BAKING CONTROL gombbal vélassza ki a kivint barnasdgot!

6. Novelje az id6t a + gombbal 10:30-ra, ez azt jelenti, hogy 10 éra 30 perc fog eltelni reggel 7 6réig. A szdmlalo addie
szémol visszafels, amig eléri azt az id6t, ami a kivant siitési mod elkészitéséhez szilkséges. Ha pl. normal médot
haszndl, 2:40 -ig szamol vissza a késziilék, és ekkor elkezdi késziteni a kenyeret.

7. Nyomja le a START gombot, és ezzel betdplalta az id6t. A kijelzdn a kettGspont addig fog villogni, amig a sz&dmlalas
eléri a 0:00 - t, és ekkor befejezbdik a siités.

Figyelmeztetés:

Ha a kijelz6n a "H:HH" felivat jelenik meg, ez azt jelenti, hogy a bels6 hémérséklet til magas. Nyomja meg a STOI
gombot, nyissa fel a tet6t, és 10-20 percig hagyja hiilni a késziiléket! Ha a kijelz6 " " jelzést mutat, nem dugta be jol ¢ ’
dugét a konnektorba. Ellendrizze!

Siitési modok

Tébbféle médozat kozill valaszthat, amely kenyér vagy édes tészta készitésére alkalmas.

Normal (Normal):

Ezt a médot lehet a leggyakrabban haszndlni, mert a legtobb receptnél jél alkalmazhaté.

Francia (French):

A francia kenyér készitése hosszabb dagasztasi és kelesztési id6t igényel, mint a normal kenyérnél.
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Gyorsitott (Rapid):

Ez a sitési méd csak hagyomanyos kenyér készitésére alkalmas, mivel néhdny lépés kimarad. Ennél a médozatnél a
vildgosabb (LIGHT) Kenyér készitése javasolt. Miutén a kenyér itt rovidebb jdeig kel és hirtelen stil at, ezért egy kicsit kisebb
Jesz, mintha a normél médot haszndlnd.

Teljes orlésii gabqna (whole wheat)
Ezzel a siitési méddal az dn. nehezebb lisztekkel (rozs, teljes frlést lisztek) készitett kenyeret sitheti, amelyek tGbb
dagasztést és hosszabb kelesztési iddt igényelnek. Bzek a kenyerek dltaldban alacsonyabbak.

Tésztakészités (Dough):
Ezzel a siitési méddal olyan tésztaféléket lehet elkésziteni, (Dough) amelyek a kenyérkészitéshez hasonld munkat igényelnek.
Azonban a siitési részt nem végzi el a késziilék, ezt az On konyhei tiizhelyének siitd részében elvégezni. A készilek sfpoléssal

jelzi, ha a tészta elkésziiit.
Ezutdn ki lehet venni, és meg lehet tolteni, forrnézni, stb., és végil tepsiben a siitébe helyezni.

Sutés: (Bake)
Ha On sajét kezfileg késziti el§ a tésztét és dagasztia meg, a siitést ez 2 médozat elvégzi, de az Osszes tobbi miiveletet
kihagyja, amit On mér elvégzett.

Siitési modok |

Normél Francia Gyorsitott  Teljes Tészta- Siités

8rlésd készités

Fls6 dagasztés lo perc 18 18 lo 20 -
Els6 pihentetés 20 4o - 25 - -
Mésodik dagasziés 2o 27 - 25 . - -
M4sodik pihentetés 35 40 20 5o 35 -
Kelesztés 45 50 37 : 50 45 -
Slités 70 75 65 8o - o 70
Teljes elkésziiési id: 3:20 4:1o 2:20 4:00 l:40 0:70
Melegentartédsi idé: 80 80 60 60 60

A késziilék milkidése soran keletkezd zaj, szagok és a késziilék mozgdsa normalis, nem miszaki hiba okozza.

A kenyérsiités

1. Vegye ki a siitfedényt a késziilékbol!
Fogja meg erdsen az edény fogantytjat, és hizza felfelé!
Helyezze a dagasztékanalat a tengelyre! Ellendrizze, hogy stabilan illeszkedik!

3. Tegye a hozzavaldkat az edénybe a recept szerinti sorrendben!
ElGsz6r mindig a vizet 6ntse bele, majd a szildrd hozzévaldkat, végil az glesztdt! A s6t és a cukrot az egész keverék

szélére szérjal Amikor az élesztd kovetkezik, firjon egy kis lyukat a lisztbe és ebbe tegye az élesztit!

4. Az edény oldalérdl torolje le a vizet vagy més szennyezGdést! Helyezze vissza 2 siitBedényt a késziilékbe! Addig forgassa,
amig beleillik 2z edény aljén levl menet a késziilék menetébe!

5. Zarjale a tetot! -

6. Dugja be a konnektorba a vezetéket! A kijelz6n a " 0:00 " felirat fog megjelenni.

7. Valassza ki a SELECT gombbal a megfelel§ stitési modot!
A megfeleld lampa vildgitani fog, és a kijelzén megjelenik a kivdlasztott siitési médozathoz tartozé ids.
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Nyomja meg a vildgos (LIGHT) vagy a s6tét (DARK) kenyér készitéséhez a megfeleld gombot!

Ha kozepes barnasagi kenyeret szeretne, ne nyomja meg egyiket sem!

Ha szitkséges, 4llitsa be az id6sz4mlalot!

. Nyornja le a START gombot és tartsa lenyomnva, amig egy sfpol6 hangot hall. Az idGsz4ml4l6 elkezd visszafelé szidmolni.
Minden egyes siitési médhoz megjelenik a kijelz6n egy adott id6tartam, igy nem sziikséges Onnek bedliitania.

Normal: 3:2°

Francia: 4:1lo

Gyors: 2:20

Dagasztds: 1:40

Sités: o:70 .

Minden egyes miivelet elvégzésekor a megfelels kijelz6ldmpa vildgitani fog.

A misodik dagasztds sordn néhényszor sipoldst fog hallani. Ekkor lehet gyiimélesdarabokat, mogyorét, stb. adagolni a
tésztihoz

Nyissa fel a tet6t és lassan tegye hozz4 ezeket!

. A siités befejez8dését is sipoléds fogja jelezni. Nyomja le a STOP gombot, majd nyissa fel a tetdt és emelje ki a slit6edényt.
A késziilék ilyenkor forrd, ezért egy konyharuhéval vagy egy konyhai kesztyiivel fogja meg az edényt! Forditsa lefelé az
edényt, és 6vatosan rzza ki belle a kenyeret! :

A forrd kenyeret vagy az edényt ne tegye ré a késztilék tetejére, asztalteritére vagy mianyag felilletd térgyakra.
Ha a dagasztokandl a kenyérrel egytitt kiesett az edénybdl, villival vagy més eszkdzzel tavolitsa el, de ne puszta kézzel,
mert a forrd kenyér megégetheti az ujjat!

. Téleara rakva varja meg, amig kihdl a kenyér! 15-20 percig még ne szeletelje fel a kenyeret!

Ha még egy ideig szeretné melegen tartani a kenyeret, nem kell rogton kivennie. A kijelzén a " WARMING " felirat jelenik
meg.

Exkkor a készillék még 1 6raig melegen tartja a kenyeret, mikdzben a hémérséklet egyenletesen csdkken. Miel6tt kiveszi
a kenyeret, nyomja meg a STOP gombot!

. A dug6nél fogva hiizza ki a késziilék csatlakozGjat!

A kenyérsiit még egy 6raig mikodésben lesz, attol figgetlentl, hogy a2 el§z6 pont szerint benntartja még a kenyeret '
vagy sem. Automatikusan egyenletes mértékben csokkenti a késziilék a belsé hémérsékletet.

Ha miikédés kizben véletleniil kihtizza a csatlakozot, vagy dramkimaradds van, ne nyomja meg a STOP gomnbot! Haa
késziilék 10 percen beliil ujra dram ald kertl, ott folytatja a programot, ahol az abbamaradt. Ha ez az id6 10 percnél
hosszabb, tjra kell adagolni a hozzdvalékat és Gjra kell programozni a gépet.

A készulék tisztitasa

Tisztitds elftt hizza ki a késziiléket a konnektorbol!

Vérja meg, mig teljesen kihdl a késziilék!

Tilos a késziiléket vizbe mértva tisztitani.

A siitBedényt és a dagasztokanalat egy nedves, mososzeres, majd egy széraz ruhdval torolje 4t! Ne haszndljon éles,
durva feliletd targyakat a tisztitdskor mert megkarcolhatjik a késziilék feliletét.

Ha nem tudja kivenni a dagasztdkanalat, ontson az edénybe egy pobdr forr6 vizet és hagyja ézni néhany percig! Bz

leoldja a rdragadt szennyez8dést. :
A siitedény tengelyét kézzel mozgassa meg! Ha konnyen megy, nincs semnmi tennivaléja. Ha nehezen fordul el és surlédo

hangot hall, 6ntson meleg vizet az edénybe és hagyja zni néhény érat. Ha ezutdn is nehezen forog a tengely, vigye a
siit6edényt szervizbe! Ezzel komolyabb probléma. pl. a motor leégése el6zhet meg.

A késziilék fedele tisztitishoz leszerelhetd. Hajtsa fel félig, majd hizza maga felé! A kémlelfablakot egy puha, nedves,
mosészeres ruhdval térdlje 4!

A késziilék bels§ részét is nedves, puha ruhdval tisztitsal



Néhany jotandcs

Csak friss hozzévalékat haszndljon! Az éleszt6 frissességére killintsen tgyeljen! Ellentrizze a csomagoléson szerepld
szavatossigl id6t. Az élesztd felhasznalhatésdgat mas médon is ellendrizheti.

_Tegyen 1 kiskandlnyi cukrot egy fél pohé&r meleg vizbe és ebbe tegyen 1 kiskandl éleszt6t! Ha nehany pere mulva habozni
“kezd a keverék, akkor j6 az éleszto.

Az elsé 10 perces dagasztis utdn nézze meg, hogy milyen a tészta dliaga, Ha sima feliiletdr labda alaki, akkor megfeleld.

Ha darabos, csomés, a tészta, tegyen hozzd 1 evikanal vizet, ha pedig 14y, 1 evékanal lisatet!
Minden hozzvalénak szobahomersekletunek kell lenni, és a recept szerint kell adagolnd, kiilonben a tészta til nagyra

fog kelni.
Miutén elkésziilt a kenyér, de On megint szeretne késziteni valamit a késziilékkel, 15-20 percig még hagyja hiilnit A
siitéedényt vegye ki és mértsa meleg vizbe, majd tordlje seédrazral Ezutdn beleteheti a kovetkezd kenyérhez saiikséges

hozzévalokat.

Tipikus problémak

¢

A kenyér nem kelt meg
« A teljes 6rlésd vagy a rozslisztbdl készilt kenyerteqzta nem iog olyan nagyra kelni, mint a fehérliszthdl késziilt.

+ A granuldlt élesztd szavatossdga lejart.

« Az élesztét utoljdra tegye a keverékhez, tavol a s6tdl, cukortdl!

- A sikér elfsegiti a kelést.

« Tegyen a tésztdhoz 1 evikandl vizet!

- Ellenfrizze, hogy a dagasztokanél stabilan illeszkedik a tengelyrel

« A hozzévalékat nem megfeleld mértéxben adagolta.

« Tl sok s6t hasznélt,

« A hozzdvalék nem szobahémérsékletlek,

A kenyér Osszeesett

. T0l sok 2 nedvesség a kenyérben. Csékkentse a viz memywceset!

« Tegyen 1/2 kiskanéinyival tobb s6t vagy 1 ev8kandallal tobb lisatet a tésztébal

T4l nagyra kelf a kenyér + Cstkkentse az éleszté mennyiségét 1/2 kiskandlall

« Tegyen minden hozz4valébol egy kicsit kevesebbet!

» Tl sok vizet haszndlt, tegyen 1 evékandllal kevesebbet!

« Nem haszndlt elég s6t, tegyen hozz4 még 1/4 kiskanéllall

Beliil nem siilt meg a tészta + Tl sok a nedvesség, hasznaljon kevesebb vizetl

« Pl nehéz lisztet haszndlt. Az els6 dagasztds és kelesztés utdn 4llitsa le a késziiléket és kezdje el6lrdl a programot!
Ezzel tobb levegt keriil a tésztiba. "

A kenyér nagyon kemény lett

« Nem volt elég viz a tésztdban, tegyen hozza még 1 evékanallall

A tészta buborékos lett : ‘

- Tdl sok vizet hasznélt, 1 evékandllal kevesebbet tegyen a tésztébal

« Az élesztébdl 1/8 kiskandllal kevesebb kell,

« 1/4 kiskanalnyival tobb s kell a tésztdba.



RECEPTEK

A recepteket 4 csoportra osztottuk, aszerint, hogy melyik siitési médot lehet alkalmazni. A normal és gyorsitott mu
ugyanazoknél a recepteknél hasznalhat6, de a gyorsabb médozatnél kicsit rovidebb lesz a kenyér.

Normil és gyorsitott siitési méd

Klasszikus fehérkenyér Kukoricakenyér
Viz: 420 ml ' Viz: 400 ml
Fehérliszt: 4 pohar ) Kukoricaolaj: 2 evékanal
Vaj: 3 evikanal Fehérlisat: 3 1/4 pohér
Cukor: 2 1/2 ev6kanél Kukoricakorpa:  3/4 pohér
Sé: 2 kigkanél Vaj: 3 evikanal
Eleszté: 3 kiskanél Cukor 2 1/2 evikanél
, S6: 2 kiskandl
Herbakenyer Eleszts: 3kiskanél
Viz: 420 ml . A kukoricakorpa miatt a kenyér kicsit kisebb lesz.
Fehérliszt 4 pohdr L, ,
Vaj: 3 evbkanal Sargarépas kenyer
Tej: 2 evfkanal Viz: 280 ml
Cukor: 2 1/2 evkanél Narancslé: 7 1/2 evGkandl
S6: 2 kiskanél ) Fehérliszt: 4 pohér
Téarkony: 2 kiskanél Vaj: 3 evbkanal
Bazsalikom: 2 kiskanél Tej: 2 evikanal
Oregand: 2 kiskanél Cukor: 1 1/2 evGkanal
Petrezselyem: 2 kiskanél S6: 2 kiskandl
Eleszté: 3 kiskanél Reszalt pépa: 1 pohér
. . Eleszté: 3kiskanél
Tojaskenyer -
Viz: 420 ml a tojéssal Sajtos kenyér
Tojés: 2 @b felvert Viz: 340 ml .
A vizet és a tojést dsszekeverve tegye & tésztdbal Fehérliszt: 4 pohdr
Fehérliszt: 4 pohér Vaj: 3 ev6kanal
Vaj: ~ 4evlkandl Tej: R evfkandl
Tej: 2 ev@kanal Cukor. 2 1/2 evdkanél
Cukor 2 1/2 evlkanél 86: 1 1/2 kiskandl
56: 2 kiskanél Mustér: 2 1/4 kiskanél
Elesztd: 3 kiskanél Worcestershire
. . 82652: 2 kiskanél
Fehérkenyer maskepp Edeskémény-mag: 2 1/4 kiskanal
Az alaprecept azonos az eldzdvel, de lehet {zesiteni Kukoricakorpa:  1/2 pohér
Tok: 3/4 pohér darabolt ‘ Reszelt sajb: 3/4 pohdr
Currypor 2 evikanal Eleszté: 3 kiskandl
Mandulakrém: 2 evikanal
Datolya: 3/4 pohér darabolt
Burgonya: 1/2 pohar darabolt széritott
Reszelt sajt: 1 pohér

A receptekhez kizdrdlag a készililékhez mellékelt
MERGPOHARAT és MEROKANALAT

hasznalja!




Bandnos kenyér

Mazsolds kenyér

Viz: 280 ml °| Viz: 420 ml
Vanilia: 1 kiskanél Fehérliszt: 4 pohar
Attort banén: 2/3 pohér Vaj: 3 evékanal
Fehérliszt: 3 pohér Tej: 2 evBkandl
Teljes Grlésti liszt: R ev6kandl Cukor: 2 1/2 evlkanal
Melasz: 3 evikanal 386: 2 kiskanal
Vaj: 2 1/2 evékanal Fahéj: . 2 kiskandl
Tej: 4 gvékanl Rleszté: 3 kiskandl
Méz: 2 kiskandl Mazsola 1 pohér
56: 2 kiskanal (A mazsoldt a masodik dagasztds utni sipoldskor tegy
Elesztd. 3 kiskanél a tésztahoz.
Burgonyés kenyér Almis kenyér
Viz: 420 ml - Viz: 310 ml
Fehérliszt: 4 pohdr Almalé 4 evGkanal
Qlivaolaj: 4 ev6kandl Fehérliszi: 4 pohér
Tej: 3 evikandl Vaj 3 evBkandl
Cukor: 3 evGkanal Tej: 2 1/2 evikanél
S6: 2 kiskanal Méz: 3 evikanal
Fokhagymapor 1 kiskanél 86. 1 1/4 kiskanal
Szaritott bazsalikom & kiskanal Elesztd 3 kiskanal
Kukoricakorpa: 8 evfkandl . )
Eleszt6: 3 kiskanal Kapros, sajtos kenyer
Darabolt, sziritott Viz: 430 ml
burgonya: 1/3 pohar Fehérliszt: 4 pohér
Reszelt Vaj: 2 1/2 evlkandl
parmezdn sajt:  1/3 pohédr Tej: 2 evfkandl
Cukor: 2 1/2 evbkandl
S6: 2 kiskanal
Juhsajt: 3/4 pohér
Szarftott hagyma: 2 1/2 kiskanal
Kapor: 2 1/2 kiskanél
Eleszté: 3 kiskanél
Francia stitési mod
Franciakenyér Szalonnds, hagymds kenyér
Viz: 420 ml Viz: 390 ml
Fehérliszt: 4 pohér Fehérliszt: 4 pohér
Cukor: R evikandl Vaj: 2 evikanal
56: 2 kiskanél Tej: 2 evikanal
Elesztd: 3 kiskanal Cukor; R evokanal
S6: 2 kiskanél
Darabolt, szdritott
szalonna: 4 evékanal

Darabolt hagyma: 2 evSkanél

Szegfiibors:

Kleszt. 3 kiskanél

3/4 kiskandl




Tésztakészitési mod

Pizzatészta (8 db lepény)

Viz: 420 ml
Qlivaolaj: 2 1/2 evBkanal
Fehérliszt: 4 pohér

Teljes 6rlést liszt: 4 pohdr
Cukor: 4 evokanél

86: 1 1/2 kiskanal
Elesztd: 3kiskanal

Miutan a dagasztés befejezGdstt, vegye ki a tésztdt, majd

vagja ketté! Az egyik darabot tegye liszttel mnegszért
nyujtédeszkéral ‘

Nytjtsa ki kér alakira, majd tegye egy enyhén kizsiro-
zott tepsibe, és egy villdval szurkalja meg a tészta
feliiletét!

A t6ltelék {zés szerint késziilhet.

Ugyanezt végezze el a mésik cipéval is!

Kb. 100 °C-on 15-20 percig stisse!

Parmezinos-hazsalikomes pizza

A fenti recepthez tegye hozza a kovetkezdket:
Reszelt parmezdn sajt: 1/ pohdr

‘Bazsalikom: 1 1/2 kiskanal

Stitési mod

Vacsorasittemények (16 db)

Viz: 420 ml
Fehérliszt: 4 1/2 pohar
Vaj: 4 evBkanél
Tej: 3 evikanal
Cukor: 3 evikandl
S6: 2 kiskanél
Eleszts: 3kiskanél
1 db felvert tojés

Miutan a tészta elkésziilt, vegye ki a késziilékbol!

Végia szét 16 részre, majd készitsen labda formakat
beldlitk! Tegye a labdékat egy kizsirozott tepsibe, és 45
hagyja kelni, amig kétszeresére dagadnak.

Kenje meg a tetejiiket a felvert tojdssal, sz6rja meg mak-
kal vagy hagymadarabkakkall

Eldmelegitett siitGben kb. 18-20 percig siisse
aranysdrgaral

Olasz kiflik (20-24 db)

Viz: 420 ml
Pehérliszt: 4 pohar

Teljes 6rlési liszt: 1/ pohér

Vaj: 3 evikandl
Tej: 4 gvGkanél
Cukor: 3 evikanal

86: 2 kiskandl
Elesztd 3 kiskanal

A tetejére: 2 evikanil vaj

1 kiskandl szdritott fokhagyma

1 kiskanal parmezan sajt
Ha a tészta elkésziilt, nydjtsa ki, és készitsen egy nagy
négyszoget! Bat vagja fel kb. 20-24 kis négyszogre! Ezek
egyenként tekerje fel, a tetejiiket kenje be vajjal és szér
meg fokhagyméval és sajttall
Kizsfrozott tepsiben kb. 100 °C-on 14-16 percig siitjik.

J0 ETVAGYAT KIVANUNK!
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Mindségi tanusitvany

A 2/1984. (II1. 10.) BkM-IpM. szdm1 egyittes rendeletnek megfeleléen, mint forgalmazd - tanusitjuk, hogy a HAUSER
gyartmanyt BM-891 tipust automata kenyérsiits készilék megfelel az alabbi kovetelményeknek:

Halozati tipfesziiltség: 230V ™ B0 Hz

Névleges teljesitményfelvétel: 650 W

Erintésvédelmi osztaly: 1. (csak foldelt dugaljzatba csatlakoztathatd)
Siithetd kenyér tomege: 1kg

Hilézati kabhelhossz: . 100 cm

Befoglalo méret: 35 cm x 75 c¢m x 39 cm

Tomeg: 2 kg

KERMI engedély szdma: 95/4-002685.

MEEI engedély szdma: C4118H095.
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