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KERJUK, OLVASSA EL A HASZNALATI UTMUTATOT!

BEVEZETES

A Hausmeister hazi kenyérsité tdobb éves tapasztalat eredményeképp jott l1étre. Akar tobb éve siti otthonaban
a kenyeret, akadr most prébalja el6szor, az Utmutaté segitségével mindenképpen a lehetd legtobbet hozhatja ki
kenyérsut6éjébdl. Tegye félre elditéleteit és elvarasait és vagjon bele!

Az Utmutatd segitségével az elsé cipojatol kezdve sikerélményei lehetnek! Tébb olyan recept is talalhatéd a
kényvben, amelyek a gép kilénb6z6 programijait és funkcidit is igénybe veszik, és amelyeken at 6sztéondsen
raérezhet a kenyérsité gép hasznalatara. A sikerélmények utjan pedig hamarosan On is megoszthatja ismer6-
seivel sajat receptjeit. Id6vel észre fogja venni, hogy a legtébb recept az Gtmutatdban talalhaté receptek kilon-

.....

Kérjiik, tartsa meg a késziilék dobozat és csomagolasat!
A csomagolast specialisan a késziilék biztonsagos szallitasahoz alakitottak ki.
Ha a jov6ben szerel6hoz kell vinnie a gépet, kérjiik a sériilések elkeriilése végett az eredeti csomagolasban
szallitsa!

V&4

BIZTONSAGI ELOIRASOK
Kérjiik, gondosan olvassa el és tartsa meg!

¢ A kenyérsit6 hasznalata el6tt kérjik, gondosan olvassa el a hasznalati utmutatot.

* Hasznalja a megfeleld tapfesziltséget: 220-240 V ~ valtakozé aram.

 NE ERJEN HOZZA miikddés kézben a forré feluletekhez.

e Fellgyelet nélkil NE ENGEDJEN gyermekeket a mikodé készilék kozelébe.

* SOHA ne helyezze a kezét / ujjait a kenyérsitd tepsibe mikdzben a készulék Gzemel.

* NE meritse a dugaszoldaljzatot, a csatlakozékabelt, vagy alaplapot vizbe vagy mas folyadékba.
e NE hasznalja a kenyérst6t a szabadban.

o A késziléket miikodés kozben minimum 50mm-re helyezze a falfelllettél vagy mas targyaktol.
¢ Hasznalaton kivil, vagy tisztitas el6tt MINDIG huzza ki a késziléket.

* MINDIG stabil egyenletes fellletre helyezze a kenyérsiité gépet, és ellenérizze, hogy a gumi labazat biztosan
all.

* VIGYAZZON, hogy a csatlakozékabel a pult vagy munkafeliilet szélénél ne 16gjon le.
* A készllék mozgatasahoz MINDKET kezét hasznalja.

e A készilék kulsejét csak nedves ruhaval TISZTITSA meg. A kenyérsiité tepsit minden hasznalat utan tisztitsa
meg enyhe mosdszeres vizzel, majd alaposan 6blitse at és szaritsa meg.

* a a készlléket elejtené, vagy barmilyen mas moédon karosodna, ne hasznalja tébbet, azonnal hivjon szakem-
bert.

A KESZULEK CSAK HAZTARTASBAN TORTENO HASZNALATRA ALKALMAS
KERJUK, ORIZZE MEG AZ UTMUTATOT!
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A KENYERROL...

A kenyér az egyik legrégebbi élelmiszer, amit ismerink. Miutan az emberek megtanultak magokat elvetni, a
kenyér hamarosan vilagszerte tdbb kultura meghatarozo ételévé valt. Az6ta minden egyes kultura kifejlesztette
sajat kenyérkészitési technikajat, a rajuk jellemz6 helyi hozzavaldkkal és specidlis eljarasokkal. Ez a tendencia a
mai napig folytatodik. Még az elére csomagolt, szupermarketekben kaphaté kenyerek ize is eltéré az egyes
orszagokban.

Azonban barmilyen gazdag valasztékot is tar elénk a pékség vagy a bevasarlokdézpont, semmi sem érhet fel az
otthon készilt friss kenyér meleg illataval és izével.

A KENYERSUTO KESZULEKROL...

A Hausmeister kenyérsiité hatalmas sikerére valé tekintettel 6rémet okoz szamunkra, hogy technolégiankkal
hozzajarulhattunk az otthoni kenyérkészités miivészetének megébrzéséhez a késébbi generaciok szamara is.

Mint a legtébb konyhai gép, a kenyérsitd gép is rengeteg faradsdagos munkatél kiméli meg Ont. Kivaltképp
elényds, hogy a dagasztas, kelés és siités mind egyetlen helytakarékos egységben torténik. Ha kéveti az utasita-
sokat és betart néhany alapvet6é elGirast, a készilék segitségével csoddalatos kenyereket készithet sajat
otthonaban.

Azt azonban ne feledje, hogy a gép nem tud On helyett gondolkodni, nem tud széIni, ha kifelejtette az élesztét,
vagy nem megfelel6 lisztet hasznalt...

Hausmeister HM 1300
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HOZZAVALOK

A kenyérkészités legfontosabb része a hozzavaldk gondos dsszevalogatasa. A megfelelé alapanyagokkal és a
kenyérsité gépének segitségével kiemelked6 eredményeket érhet el.

Tartsa be a kovetkez6 egyszeril szabalyt:

»J0 Min6éségl hozzavalok - j6 eredmény; gyenge minéségl hozzavaldk — gyenge eredmény”.

Hogyha példaul a j6 min8ségu éleszt6t, lisztet és vizet egy talba 6sszedobja és elkeveri, a tészta akkor is megkel!
A kenyérsité maga nem tudja megakadalyozni a tészta kelését, ezért, ha az mégsem kelne meg, nem valészin(,
hogy a készilékben keresendd a hiba, sajnos inkabb az alapanyagokban...

Hogy id6t takaritsuk meg Onnek, tébb olyan informaciot is tartalmaz az Utmutaté a kenyérkészités alapjaival
kapcsolatban, amelyek segitségével mindig a legjobb eredményt érheti el.

LISZT

A kenyérkészités legfontosabb eleme a lisztben talalhaté glutén elnevezésii protein, amelynek segitségével a
kenyértészta meg tudja 6rizni alakjat, illetve az éleszt6 altal termelt széndioxidot. Az ,erés liszt” kifejezés azt
jelenti, hogy a lisztnek magas a glutén tartalma. Nagy valészin(iséggel kemény buzabol készilt, amely
kiléondsen alkalmas a kenyérsitésre.

BARNA LISZT

A barna liszt a buzaszemeknek korulbelll a 85%-at tartalmazza, tehat a korpa nagy részét eltavolitottak beléle.
Ebbdl kifolydlag a barna lisztbdl készult kenyerek altaldban kisebbek lesznek, mint a fehér kenyerek, mivel a
liszt glutén tartalma kisebb, izik és allaguk azonban tébbnyire kellemesebb.

Ha barna lisztet vasarol, keresse az er@s, finomra dardlt tipust, amellyel jobb eredményeket érhet el a
készulékkel.

TELJES KIORLESU LISZT

Ez a lisztféle az eredeti buzaszemeknek minden részét, tehat a korpat is tartalmazza. A buza kemény kulsé része
rendkivil gazdag rostokban. A leheté legfinomabbra dardlt lisztet valassza. A lisztben talalhaté korpa
megakadalyozza a glutén felszabadulasat, ezért az ilyen lisztbdl készllt kenyerek altaldban kisebbek, és
stiribbek, mint a fehér kenyerek. iziik azonban kitiiné (prébalja ki a mézes korpas kenyér receptjét). A
készlléken specialis program talalhato a teljes kidrlési lisztbdl készilt kenyér elkészitéséhez, amely a teljes kidr-
[ési liszt jellemz8i miatt tobb id6t szentel a tészta gyurasanak és keltetésének.

ELESZTO
Az élesztd egy olyan é16 szervezet, amely apr6 széndioxid buborékokat termel, amely altal a tészta megkel. A
kenyérsiuté gépek esetében a legegyszer(ibb a tasakokban kaphat6 szaritott élesztépor hasznalata, mert ez a
fermentaciohoz nem igényli cukor hozzdadasat, igy a kenyér minéségének befolyasolasa nélkil csokkentheti

kenyere cukortartalmat.
A szaritott éleszt6 rendkivil érzékeny a nedvességre, ezért a nyitott tasakot ne tarolja egy napnal tovabb.

SO

A kenyér izét természetesen a so (is) adja, de segitségével a tulzottan aktiv éleszté hatasat is megfékezheti.
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VAJ (VAGY ZSIRADEK)

Vaj hozzaadasaval fokozhatja a kenyér izvildgat, valamint puhabba teheti a kenyeret. Vaj helyett hasznalhat
margarint, vagy oliva olajat is. Kerllje a csdkkentett zsirtartalmu termékeket, mert ezek zsirtartalma sokszor
akar 40%-nal is kevesebb, igy hatasuk is jelent&sen csdkken.

CUKOR

A cukor is izt ad kenyerének, tovabba szerepet jatszik a kenyér héjanak barnulasaban is.
Megjegyzés: a legtébb tasakos élesztd aktivalasahoz nincs szlikség cukorra.

re

VIZ

Ha lehet&sége van ra, hasznaljon lagy vizet. A Hausmeister kenyérsiité segitségével természetesen kemény vizzel
is kitin6 eredményeket érhet el. A viz h6mérséklete azonban sokat vitatott kérdés, holott a valasz egyszer(:
tegye a kezét a vizbe, és ha ugy érzi hiivoés, akkor megfelel6. A vizet nem szlkséges hasznélat el6tt
felmelegiteni, mert az éleszt6t ideje kordn megélheti. Ha azonban aggodik, hogy a friss csapviz tul hideg lesz,
hagyja a konyhaban alIni egy 6rat hasznalat el6tt.

EGYEB HOZZAVALOK

Az egyéb hozzavaldk tarhaza rendkivil gazdag, lehet szaritott gyimolcs, sajt, tojas, joghurt, did, vagy mas
gabonafélék példaul rozs, vagy akar a kilénféle fliszerek is - teljesen Ontél fiigg! Bizonyos dolgokat azért tart-
son szem el6tt, igy példaul a hozzaadott anyagok nedvességtartalmat. A sajtoknak, a tejnek, és a friss gyimolc-
s6knek rendkivil magas a viztartalmuk, amely meghatarozhatja a kész kenyér kinézetét. Eleinte probalkozzon
szarazabb adalékokkal, példaul parmezan sajttal, tejporral, vagy aszalt gyimolcsdkkel. Amint tébb tapasztala-
ta lesz, 1atni fogja a kenyértésztan, hogy tul vizes, vagy netan tul szaraz-e, hogy adjon-e hozza még lisztet, vagy
vizet. Mindig vegye figyelembe az adalékok sétartalmat is, mert a sok sé lassithatja az éleszté hatasat. Végul,
alapszabalyként jegyezze meg, hogy ha az egyéb hozzavalok nedvesek (pl. joghurt) vagy por alakuak (pl. fsz-
erek) a kikeverés legelején belekertlhetnek a tésztdba. Nagyobb adalékok esetében (pl. magvak, aszalt
gyimolcsok) a késziilék sipolassal jelzi, hogy hozzaadhatja Sket. (Lasd CIKLUSIDO tablazat.)

KORNYEZET

Végul, de nem utolsésorban, rendkivil fontosak a kenyérkészités kortlményei. Késziléke széles h6mérséklet
intervallumon belll képes kit(in eredményeket elérni, de elképzelheté egy 15%-nyi eltérés a nagyon meleg,
vagy nagyon hideg helyiségben készilt kenyerek mérete kdzott. A kenyérsité gépet ne helyezze huzatos
helyre. Maga a készulék védi ugyan a tésztat a huzat ellen, de nyilvdn megvannak a maga hatarai. A til magas
paratartalom is befolyasolhatja a kenyér végsé formajat. Alapszabalyként elmondhato, hogy ha a helyiség
hémérséklete és paratartalma Onnek kellemes, valdsziniileg a kenyérkészité gépnek is megfelels lesz.

A KENYER TAROLASA

A hazi készitési kenyér természetesen nem tartalmaz mesterséges adalékanyagokat. Ennek ellenére, ha a hazi
kenyeret zart, légmentes tartéban tarolja a hiitészekrényben, 5-7 napig is elallhat. A kenyér le is fagyaszthato,
de fagyasztas el6tt mindig varja meg, hogy kih(ljén, majd nejlonba csomagolva fagyassza le.
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A KESZULEK TARTOZEKAI

A kenyérsuté gép tartozékai a kovetkezdk:

-2db dagaszté lapat - 1 garnitira

- 1db mér6csésze, amelyet a folyékony halmazallapotu hozzavaldk méréséhez hasznalhat (vagy tetszés szerint
hasznalhatja sajat mér6 eszkozét is, a lényeg az, hogy ml-ben legyenek megadva az egységek).

- 1db mérékanal, amely alapjan egyes receptekben megadtuk a cukor, olaj és egyéb hozzavalék mennyiségét
(nagyobbik vége az ev6kanalnyi: 15 ml, illetve kisebbik vége a kiskanalnyi: 5 ml).

- Jelen hasznalati utmutato...

Nyissa ki a készulék fedelét, és gyakorolja a kenyérsiité tepsi ki- és behelyezését. A tepsit rendesen a helyére kell
illeszteni ahhoz, hogy a fogaskerekek megfelel6en érintkezzenek a dagasztétengelyekkel. Ezt kovetben
helyezze be a dagaszté lapatokat (egy kicsit és egy nagyot), a sorrend mindegy. Addig tekerje 6ket a tengelyre,
amig a helyikre nem zarédnak.

VEZERLOPANEL
1. Basic — ALAP program
2. Quick — GYORS program
3. French — FRANCIA program
4. Rapid - RAPID program
5. Whole wheat — TELJES KIORLESU program
6. Cake — SUTEMENY program
7. Dough — TESZTA program
8. Bake - SUTO program
9. Jam - JAM program
10. Bread mix — ELOKESZITETT KENYER program

LIGHT MEDLIM DARK 2LB 2.5LB

330

program szama hatralévé id6

1. START/STOP gomb. A kivalasztott programot elinditja. Ha menet kézben meg szeretné allitani, tartsa nyom-
va ugyanezt a gombot 3 masodpercig. Ezt kévetéen a készllék visszaall az 1-es programra.

2. TIME (id6) gomb. Az id6zit6 beallitasahoz hasznalja (lasd késébb).
3. COLOUR (szin) gomb. A kenyérhéj/sitemény szinének bedllitasdhoz hasznalja (light: vilagos, medium:

kézepes, dark: sotét). A kijelzén lathato nyil arra a szinre mutat, amelyet a gomb lenyomasaval kivalasztott.
Megjegyzés: az ELOKESZITETT KENYER Gzemmédban a kenyérhéj szine nem médosithaté.
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4. LOAF SIZE (cipé6 méret) gomb. A cip6 mérete 1,5 Ib vagy 2 Ib (1 font = 0,4536 kg) k6zo6tt valtoztathato. A
kijelzdn 1évé nyil a kivalasztott méretet mutatja.

5. SELECT (kivalasztas) gomb. Segitségével valaszthat a programok kézil. A program szama megjelenik a
kijelzén.

6. A kijelzén lathato a sttési id6, a kivalasztott program szama, a kenyérhéj szine, illetve a cipé mérete.

A GOMBOK HASZNALATA

Amikor el8sz6r bekapcsolja a gépet, a kovetkez6t lathatja a kijelzén:

LIGHT MEDIUM DARK 2LB 2.5LB

Ez a kovetkezd beallitast jelzi: ALAPPROGRAM (1) 251b(2 fontos)
cipéhoz, MEDIUM (kézepes) szinl kenyérhéjjal. Elkészitési ideje 3 éra
30 perc.

Nyomja meg egyszer a SELECT gombot. A kijelz6 a kdvetkezéképpen
valtozik:

Ez azt jelenti, hogy a GYORS programot (2) valasztottuk. Az
MEDIUM-ot (kdzepeset) adtuk meg.

Megjegyzés: a gyors Gzemmoddban a cipé mérete opcidé nem all ren-
delkezésre.

Ha megnyomja a COLOUR gombot, a héj szinét jelz6 nyil tovabb ugrik
eggyel (DARK - sotét). Ha vilagos héjat szeretne, nyomja meg még
egyszer a SELECT gombot, és a nyil maris tovabbugrik a LIGHT (vildgos) variaciéra. Ha még egyszer megnyomija,
a bedllitas visszaall a MEDIUM (kézepes) szinre.

PROGRAMOK

1. ALAP program (3:30)

A készllék els6 bekapcsolasakor megjelené program.
Altalanos program fehér és barna kenyerek elkészitéséhez.
A legtdbb recept esetében ez a program hasznalandé.

LIGHT MEDIUM DARK 2LB 2.5LB

2. GYORS program (1:50)
Révidebb Iépésekben, révidebb id6 alatt késziti el a kenyeret.
Megjegyzés: ebben a programban nem allithaté be a cipé6 mérete.

3. FRANCIA program (3:50)

Ez a program kicsivel hosszabb, mint az alapprogram, mert a készilék a
tésztat tovabb dagasztja és hosszabb ideig hagyja kelni — ezaltal egy, a fran-
cia kenyerekre jellemzé ,levegds” texturat adva neki.

Megjegyzés: ebben a programban nem allithat6 be a cipé mérete
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LIGHT MEDIUM DARK 2LB 2.5LB

LIGHT MEDIUM DARK 2LB 2.5LB
LIGHT MEDIUM DARK 2LB 2.5LB
LIGHT MEDIUM DARK 2LB 2.5LB

1 +60

LIGHT MEDIUM DARK 2LB 2.5LB

LIGHT MEDIUM DARK 2LB 2.5LB

g 0

LIGHT MEDIUM DARK 2LB 2.5LB

030

4. RAPID program (1:52)

Ez a program a gyors programhoz hasonlit, mert szintén révidebb lépések-
ben, révidebb id6 alatt késziti el a kenyeret.

Megjegyzés: ebben a programban nem allithatd be a cipé mérete

A rapid program féleg a gluténmentes receptek elkészitéséhez jo.

5. TELJES KIORLESU program (3:40)

Ebben az esetben a készllék jobban elnyljtja a dagasztas és kelesztés
|épéseket, hogy az alacsony glutén tartalmu teljes kiérlési lisztbdl készilt
kenyér esetében is a lehetd legjobb eredményeket érje el.

6. SUTEMENY program (2:00)
SUtemények, tortalapok készitéséhez alkalmas program.
Megjegyzés: ebben a programban a szin médosithaté.

7. TESZTA program (1:50)

Ebben a programban a gép elvégzi a dagasztast és a kelesztést, de kihagy-
ja a sutési fazist.

Megjegyzés: ebben a programban a szin és cipé mérete nem allithaté be.

8. SUTO program (1:00)
Csak sutés, pl. el6készitett tészta esetében.

9. JAM program (1:20)
Lekvarkészités soran alkalmazhato keverd és melegité program.

10. ELOKESZITETT KENYER program (3.20)
Kifejezetten el6re bekevert félkész kenyerekhez kialakitott program.
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AZ IDOZITO HASZNALATA

Ha éjszaka szeretné elkésziteni a kenyeret, hogy reggelire frissen ehesse, vagy ha munkabdl hazaérve szeretné,
ha friss kenyér varna otthon, az id6zit6 segitségével késleltesse a sttést.

Miutan kivalasztotta a megfelel6 programot, egyszerien nyomja meg a TIME gombot (felfelé) és a kijelz6n
megjelend szdm maris tiz perccel né. igy késleltetheti a program végét. Ne feledje, hogy a kijelzén lathato id6
azt jelzi, hogy a start gomb megnyomasatél szamitva mikorra lesz kész a kenyér.

PELDA: Ha mar kivalasztotta a megfelel programot, és addig nyomkodja a TIME gombot, amig 5:00 lathaté a
kijelz6n, majd megnyomja a START gombot, a kenyér 5 éra mulva készll el. Ha azonban tovabb nyomkodja a
TIME gombot, és a kijelzén 8:10 lathato, ez azt jelenti, hogy 8 6ra és 10 perc mulva készil el a cipé.

Az id6t a TIME gomb (fel/le) folyamatos nyomva tartasaval gyorsabban is beallithatja.

MEGJEGYZES:
¢ A maximalis késleltetési id6 13 6ra (13:00)
* Ha egyszer megnyomja a START gombot, az id6t mar nem modosithatja!

* Ha Ujra szeretné kezdeni az id6zit6 beallitasat, tartsa nyomva a START/STOP gombot 3 masodpercre. Ezt
koévetbden Ujra kivalaszthatja a programot és az id6késleltetést. Ezt azonban SOHA ne tegye az elsé dagasztas
utan!

* Ne hasznalja a késleltetés funkciét, ha romlékony élelmiszereket (pl. tej, tojas) is tartalmaz a tészta.

o A késleltetési id6vel egyUtt a teljes id6 nem lehet kevesebb, mint a program eredeti ideje.

AZ ELSO KENYER...

A kovetkez6kben egy egyszer( fehér kenyér receptjét olvashatja.

Javasoljuk, hogy ezzel kezdje a probalkozast, mert ez a legegyszeribb!

Pontosan koévesse az Utmutatast, és figyelje az illusztracidkat.

Miel6étt nekilatna, bizonyosodjon meg réla, hogy konyhai mérlege pontosan mér!
Inkabb kétszer mérjen le mindent a pontossag érdekében!

Milliliteres méréedényt hasznaljon!

Hozzavalok (0,7 kg)

Viz 250 ml

Erés fehér liszt 460 g

Vaj vagy margarin 2 ev6kanalnyi

Cukor 2 ev6kanalnyi

S6 2 kiskanalnyi

Zacskos éleszté 2 kiskanalnyi (= alt. 1 teljes 7 g zacsko)

(Az illusztralt modell: HM1300)
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HAUSMEISTER HM-1300

1. Vegye ki a tepsit a késztlékbdl (fogja meg és huzza fel mindkét oldalon)

2. Helyezze a dagasztd lapatokat az Ustbe és bizonyosodjon meg réla, hogy
megfelel6en a helylkre kerlltek a tengelyek f6lé, kilénben nem fognak
dagasztani!

3. A vizet tegye bele el8szor a tepsibe. (Ez nagyon fontos!)

4. Ezt kovetSen adja hozza a lisztet, és bizonyosodjon meg réla, hogy a lehetd
legjobban befedi a vizet.

5. Adja hozza a mellékelt mérékanal segitségével kimért cukrot. A legjobb, ha
a tepsi egyik sarkaba teszi a cukrot.

6. Adja hozza a vajat vagy margarint.
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7. Tegye hozza a sét, lehetéleg a tepsi egyik sarkahoz vagy széléhez kdzelebb.

8. Gsindljon egy kis méretl lyukat a lisztben az ujjaval, a s6tél tavol, de sem-
miképp ne menjen le a viz mélységéig.

9. Ontse az élesztét a lyukba (igy szarazon marad, tavol a sotol).

10. Helyezze vissza a tepsit a készilékbe és bizonyosodjon meg réla, hogy
megfeleléen a helyére kerdlt.

11. Csukja le a készulék fedelét, és allitsa be
az alapprogramot (1) (ha most kapcsolta be a
gépet, eleve ezen a programon all) A kijel-
z6nek a kovetkezdket kell mutatnia (lasd
kép). Nyomja meg a LOAF SIZE (cip6 méret)
gombot, hogy a nyil az 1,5 Ib méretre mutas-
son, majd nyomja meg a START gombot.

LIGHT MEDIUM DARK 1.5lb 2Ib

12. Ne ijedjen meg, A MOTOR NEM KEZD EL AZONNAL MUKODNI, mert az elsé
lépés az el6melegités, amikor is a gép el8szér szobahémérsékletlire allitja be a
tepsit és a hozzavaldkat!

13. 5-10 perccel dagasztas kézben igy kell, hogy kinézzen a tészta (lasd kép).

14. A program készen van, ha a kijelzén 0 lathato. Kiveheti a kész kenyeret a
gépbél. HASZNALJON EDENYFOGOT VAGY VASTAG KONYHARUHAT, mert a
kenyér a tepsiben NAGYON FORRO!

15. Minél hamarabb vegye ki a cip6t a tepsibdl (forditsa fejjel lefelé a tepsit és
rdzza meg enyhén, mikézben kezével biztositja a kenyeret).
Szeletelés el6tt legalabb 20 percet hagyja hiilni!

MEGJEGYZES: Ha gondja van a kenyér tepsibél torténé kivételével, probalja

meg elforditani a tepsi aljan talalhaté kicsi tengelycsapokat. Ettél kissé kilazul-
nak majd a dagasztélapatok, és igy kdnnyebb lesz kivenni a kenyeret.
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Ne ijedjen meg, ha néhany hasznalat utan elé6fordul, hogy a dagasztélapatok rajta maradnak a tengelyen, ahe-
lyett, hogy a kenyérrel egytt kijonnének. Ha le szeretné szedni 6ket, egyszerlien téltse meg a tepsit meleg
vizzel (épp, hogy ellepje a lapatokat), és hagyja egy 6raig azni.

GYAKRAN FELTETT KERDESEK

PROBLEMA VALASZ

A motor nem indult be, Nem is kell, hogy beinduljon! Minden program egy elémelegitési

amikor megnyomtam a szakasszal kezddédik, amellyel biztositja, hogy valamennyi

Start gombot. hozzavalb megfelel6 hémérsékletl legyen, miel6tt a program
elindulna.

A készilék elkezdett sipolni a | Ez a gyimolcs vagy egyéb hozzavaldk adagolasat engedélyezé

program kézben. sipolas. (Lasd kés6bbi receptek)
Megprobaltam még egy A készuléknek el6szor alaposan le kell hiilnie, miel6tt még egy
kenyeret késziteni, kenyeret sithetne. Ez id6 alatt a kijelz6n a H:HH jelzés lathaté.

kézvetlenil az elsé utan, de a
gép nem indult el.

Mit jelent a ,,keep warm” A melegen tartas funkcié megakadalyozza, hogy a sttés
(melegen tartas) jelzés, befejeztével a g6z a kenyéren csapddjon le. A melegen tartasi
amikor a kenyér mar készen |szakasz kézben nyugodtan kiveheti a kész kenyeret, majd a
van? START/RESET gomb megnyomasaval Ujraallithatja a gépet.
Mi térténik akkor, ha a A kenyérsuté gép ott folytatja, ahol abbahagyta, amennyiben az
program kézben véletlendl aram 30 percen belll visszatér. (Ezutan mar valészinlleg ugyis
aramsztinet van? tonkrementek a hozzavalodk)
PROBLEMAK
MEGSULLYEDT A CIPOM!

Tipikus, amikor az éleszt6 szépen megkel, majd a sttés kezdetekor 6sszeesik. Ennek legtdbbszér az az oka, hogy
az éleszt6 nem elég erds. Mikozben az élesztd gazt termel, egy gyengébb tészta szépen megkel ugyan, de amint
a sutési folyamat megoli az élesztét, a cipé megsillyedhet a sajat sulya alatt.

MITOL VOLT GYENGE A TESZTA?

1. A tészta tul vizes volt

Tul sok viz / nem elegendd liszt. Ett6l a tészta nagyon nedves lesz. Ellenérizze az el6z6 oldalakon lathato
képeken: a tésztanak puhanak, de erésnek kell lennie.

Hasznalja a lehet6 legjobb mindség lisztet és éleszt6t, és kisérletezze ki tulajdonsagaikat (egyes markaju lisztek
pl. kevesebb vizet szivnak fel, mint masok — ilyenkor adjon hozza még 50 g lisztet).

Ugye nem hagyomanyos lisztet hasznalt...???

2. Az éleszt6 altal termelt gazbuborékok sz6késben vannak

Emlékszik a glutén nevi proteinre? Glutén nélkil a tészta olyan, mint a viz szappan nélkil: nem lesznek benne
buborékok. Ellenérizze a liszt min&ségét. Esetleg a teljes kidrlésl liszthez ajanlott programot is kiprébalhatja,
mert az esetben tébb ideig dagasztja a gép a tésztat, ami alatt a glutén felszabadulhat.

3. Az éleszt6 nem elég friss vagy meghalt

Ha meleg vizet hasznal, az éleszt6t mar a kelesztés el6tt megélheti. Altalaban tokéletesen megfelel a csapviz.
Ugyeljen arra, hogy az éleszt6 a keverés elStt ne keriljon kapcsolatba a vizzel — ez kivaltképp az id6zit6
hasznélatakor fontos.
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Felhasznalas el6tt ellenérizze, hogy nem jart-e le az éleszt6. Ha kozel van a lejarati ddtumhoz, lehet, hogy
érdemes inkabb frisset venni.
Ne hasznaljon korabban megkezdett tasakot, minden alkalommal Uj tasakot nyisson meg!

NEM KELT FEL A CIPOM!
A legtdbb lehetséges okot a korabbiakban mar vazoltuk. De el8szoér tisztazzunk bizonyos dolgokat:

A teljes kidrlési lisztbdl készalt, illetve a barna kenyerek ritkan kelnek meg olyan szépen, mint a fehér kenyér.
Ugye nem felejtette el beletenni az éleszt6t...???

Gyakori hiba, hogy az ev6kanalnyi és kavéskanalnyi mennyiségeket dsszekeverjik. Ha a tésztaban tul sok a so6,
az éleszté6 nem fog mikodni.

Mind a lisztnek, mind pedig az élesztének kivalé minéséglinek és kifogastalan allapotunak kell lennie.

Talan tul szaraz volt a tészta. Sziikség esetén adjon hozza egy evékanalnyi vizet

Ha ugy érzi tobb élesztére van szlikség, csak fél kavéskanalnyit adjon hozza.

TUL MAGASRA KELT A CIPO ES HOZZARAGADT A GEP FEDELEHEZ!
Ennek leggyakrabban az az oka, hogy tul sok volt az éleszt6, tul sok volt a viz vagy a liszt, vagy elfelejtette hoz-
zaadni a sot. S6 nélkul a kenyér kénnyen tul magasra kelhet!

Ne feledje: A gép nem tesz semmi olyat, ami a kelést akadalyozna!

TISZTITAS

TEPSI ES DAGASZTO LAPATOK

Mindig Ugyeljen a tepsi és a dagasztdlapatok tapadasmentes fellletének allapotara! Ezért a kenyér / sitemény
/ lekvar eltavolitasahoz soha ne hasznaljon fém eszkdzoket, mert ezek felsérthetik a fellletet.

Ne hasznaljon erds tisztitoszereket, illetve ne rakja a tepsit és a lapatokat a mosogatdgépbe. A mosogatdgép
altal hasznalt erds tisztitdszerek is kart okozhatnak a feltletben hosszutavon. Csak vizet hasznaljon.

A kenyér elkészlilte utan elegendd, ha egy nedves ruhaval egyszerlen attorli a tepsit. Szikség esetén aztassa
be, de maximum egy érara.

SUtemények és lekvarkészités utan valészinlileg aztatast igényel a tepsi. Figyeljen oda, hogy ne lepje el teljesen
a tepsit a viz, mert gyengitheti a dagasztélapatok tengelyénél talalhato szigetelést. A legjobb, ha egy 6rat hagy-
ja 4zni, majd attorli egy tiszta ruhaval. A lekvar rendkivil makacs tud lenni, ilyenkor hasznaljon forré vizet és
egy egészen kicsi mosogatoszert, ha szlikséges.

sUTO

Mivel a legtdbb hozzavaloét a stit6tdl tavol helyezi a tepsibe, nem kell tul gyakran tisztitani. EI6fordulhat azon-
ban, hogy véletlenll kiont vagy rafréccsent valamit. Ilyenkor varja meg, amig a sité teljesen kihdl, majd egy
gyenge tisztitoszerrel atitatott, nedves ruhaval térélje at, majd toérolje szarazra.

KESZULEK
Gyenge tisztitoszerrel atitatott, nedves ruhaval toérélje at.

A TISZTITAS ELOTT MINDIG BIZONYOSODJON MEG ROLA, HOGY A KESZULEK TELJESEN LEHULT ES KIHUZTA A
KONNEKTORBOL!
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RECEPTEK
FEHER KENYER

1 kg (0,5 kg esetén mindenbol a fele) 0,7 kg

Viz 310 ml Viz 260 ml

Er6s fehér liszt 560 g Er6s fehér liszt 460 g

S6 2 kiskanalnyi S6 2 kiskanalnyi
Tejpor (nem muszaj) 2 evékanalnyi Tejpor (nem muszaj) 2 evékanalnyi
Cukor 2 ev6kanalnyi Cukor 2 ev6kanalnyi
Vaj/olaj 3 ev6kanalnyi Vaj/olaj 3 ev6kanalnyi
Zacskos élesztd 2 kiskanalnyi Zacskos élesztd 2 kiskanalnyi

Valassza az ALAP programot (1-es). Az 1,5lb kenyérhez nyomja meg a LOAF SIZE (cipé méret) gombot. Ha
gyorsabban szeretné elkésziteni, hasznalja a GYORS programot.

Megjegyzés a LOAF SIZE gombbal kapcsolatban:
A kenyér mérete csak akkor allithaté be, ha bizonyos Iépések miatt nem mindegy, hogy mekkora mennyiséggel

dolgozik a készUlék. Egyes kenyérfajtaknal (pl. francia) nem lényeges a méret, hasznalhatja a programot a cipé
méretétdl figgetlendl.

FEHER LISZTBOL KESZULT RECEPTEK
FRANCIA KENYER

1 kg (0,5 kg esetén mindenbol a fele) 0,7 kg

Viz 310 ml Viz 260 ml

Er6s fehér liszt 560 g Er6s fehér liszt 460 g

S6 2 kiskanalnyi S6 2 kiskanalnyi

Tejpor (nem muszaj) 2 ev6kanalnyi Tejpor (nem muszaj) 2 ev6kanalnyi
Cukor 2 ev6kanalnyi Cukor 2 ev6kanalnyi
Zacskés élesztd 2 kiskanalnyi Zacskos élesztd 2 kiskanalnyi

A francia kenyerekre jellemz&en ropogos, kénnyed és lyukacsos szerkezetl kenyér.

Valassza ki a FRANCIA programot. Ne feledje, hogy a kenyér méretét ez esetben nem kell beallitani, a program
a mérettdl fuggetlenll ugyanugy elkésziti a francia kenyeret.

Hasznalhatja a GYORS programot is, ha révidebb id6 alatt szeretné elkésziteni, de ez esetben a cip6 mérete
kisebb lesz, mert a gyors program lépései révidebbek.

MEGJEGYZES: a francia kenyér nem tartalmaz zsiradékot.
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TOJASOS KENYER

Ebben a receptben a viz egy részét tojassal helyettesitjik. Nem javasoljuk, hogy az id6zit6 segitségével
késleltesse a kenyér elkészitését, mert a tojas megromolhat a sités kezdetéig.

1 kg (0,5 kg esetén mindenbol a fele) 0,7 kg
Tojas 3db Tojas 3db

(Rd a viz 310 ml-ig) (Rd a viz 260 ml-ig)

Erés fehér liszt 5609 Er6s fehér liszt 4609
S6 2 kiskanalnyi |So6 2 kiskanalnyi
Tejpor (nem muszaj) 2 ev6kanalnyi | Tejpor (nem muszaj) 2 ev6kanalnyi
Cukor 2 ev6kanalnyi | Cukor 2 ev6kanalnyi
Vaj/olaj 4 ev6ékanalnyi | Vaj/olaj 3 ev6kanalnyi
Zacskos élesztd 2 kiskanalnyi | Zacskos élesztd 2 kiskanalnyi

Elkészités: Miel6tt hozzaadna a tojasokat, helyezze bele egy méréedénybe és 6ntson rajuk annyi vizet, hogy (a
kenyér mérete szerint) 310 vagy 260 ml legyen.

Hasznalja az ALAP programot (1). Ha 1,5 Ib kenyeret szeretne késziteni, allitsa be a méretet a LOAF SIZE gomb-
bal. Hasznalhatja a GYORS programot (2) is, ha szeretné.

TEJES KENYER

Ebben a receptben a vizet tejjel helyettesitjik. Nem javasoljuk, hogy az id6zit6 segitségével késleltesse a kenyér
elkészitését, mert a tej megromolhat a sités kezdetéig.

1 kg (0,5 kg esetén mindenbol a fele) 0,7 kg

Tej 310ml Tej 260ml

Er6s fehér liszt 560g Er6s fehér liszt 4609

Sé 2 kiskanalnyi S6 2 kiskanalnyi

Tejpor (nem muszaj) 2 ev6kanalnyi Tejpor (nem muszaj) 2 ev6kanalnyi
Cukor 2 ev6kanalnyi Cukor 2 ev6kanalnyi
Vaj/olaj 3 ev6kanalnyi Vaj/olaj 2 ev6kanalnyi
Zacskos élesztd 2 kiskanalnyi Zacskos élesztd 2 kiskanalnyi

Hasznalja az ALAP programot (1). Ha 1,5 Ib kenyeret szeretne késziteni, allitsa be a méretet a LOAF SIZE gomb-
bal. Hasznalhatja a GYORS programot is, ha révidebb id8 alatt szeretné elkésziteni, de ez esetben a cipd mérete
kisebb lesz, mert a gyors program Iépései révidebbek.

FUSZERES KENYER

A flszeres kenyér ize és illata is fantasztikus, csak a fantazidja szab hatart a felhasznalt fliszereknek! Nem muszaj
valamennyi felsorolt flszert haszndlnia, izlése szerint varialhatja azokat. Ne ijedjen meg, ha a kenyér mérete
valamivel kisebb lesz a megszokottnal, egyes fliszerek ugyanis befolyasolhatjak az éleszté hatasat.
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Tejpor (nem muszaj)
Cukor

2 ev8kanalnyi
2 ev6kanalnyi

Tejpor (nem muszaj)
Cukor

1 kg (0,5 kg esetén mindenbol a fele) 0,7 kg

Viz 330 ml Viz 270 ml

ErSs fehér liszt 560 g Erés fehér liszt 460 g

S6 1 kiskanalnyi o) 1 kiskanalnyi

2 ev6kanalnyi
2 ev6kanalnyi

Oliva olaj 3 ev6kanalnyi Oliva olaj 2 ev6kanalnyi
Zacskos élesztd 2 kiskanalnyi Zacskos élesztd 2 kiskanalnyi
Tarkony 1 kiskanalnyi Tarkony 1 kiskanalnyi
Bazsalikom 1 kiskanalnyi Bazsalikom 1 kiskanalnyi
Oregano 1 kiskanalnyi Oregano 1 kiskanalnyi
Petrezselyem 1 kiskanalnyi Petrezselyem 1 kiskanalnyi

Valamennyi felsorolt flszerndvény szaritott fliszer. Ha friss fliszert hasznal, apritsa fel jol, és vegyen dupla men-
nyiséget. Hasznalja az ALAP programot (1) vagy a TELJES KIORLESU programot (5). Ennél a kenyérnél nem
ajanljuk a GYORS programot.

OLASZ KENYER

Az olasz kenyér az egyik legnépszer(ibb kenyérrecept! Elkészitése soran menet kdzben is adagolnunk kell a hoz-
zavalodkat: egyes adalékokat (pl. szaritott gyimolcs, olajos magvak) a masodik dagasztas soran a legjobb hoz-
zdadni a tésztdhoz, mivel szeretnénk ha ezek az adalékok megériznék alakjukat, és egyenletesen eloszlananak
a kenyérben. Ha a legelején tennék bele 6ket a tésztaba, a gép erbteljes dagasztasa apré darabokra szaggatna
Oket, és a tészta aljara szorulnanak.

A Hausmeister kenyérkészité gép idében figyelmeztetni fogja, hogy mikor adja hozza ezeket a hozzavaldkat. A
ciklusid6 tablazatban lathatja a pontos id6zitéseket, de mindenképp a masodik dagasztas vége felé szamitson a
sipolé hangra.

Az ALAP program esetében példaul 2:57-nél (2 Ib cip6é méret), illetve 2:50-nél (1,5 Ib) szélal meg a figyelmezteté
hang. Amennyiben mas programot hasznal, ezeket a hozzavaldkat kb. 5 perccel a masodik dagasztas vége el6tt
adja hozza a tésztahoz (lasd ciklusid6 tablazat).

Tejpor (nem muszaj)
Cukor

Oliva olaj

Zacskos élesztd
Bazsalikom
Oregano
Paradicsompuré

2 ev6kanalnyi
2 ev6kanalnyi
3 ev6kanalnyi
2 kiskanalnyi
2 kiskanalnyi

2 kiskanalnyi

3 ev6kanalnyi

Tejpor (nem muszaj)
Cukor

Oliva olaj

Zacskos élesztd
Bazsalikom
Oregano
Paradicsompuré

1 kg (0,5 kg esetén mindenbol a fele) 0,7 kg

Viz 310 ml Viz 240 ml

Erds fehér liszt 560 g Erds fehér liszt 460 g

Sé 1 kiskanalnyi S6 1 kiskanalnyi

2 ev6kanalnyi
2 ev6kanalnyi
2 ev6kanalnyi
2 kiskanalnyi
2 kiskanalnyi

2 kiskanalnyi

2 evb6kanalnyi

2-4 ev8kanalnyi dsszevagott olivabogyé (a sipsz6 | 2-4 ev6kanalnyi ésszevagott olivabogyd (a
utan, lasd tablazat) sipsz6 utan, l1asd tablazat)

Hasznalja az ALAP programot (1). Az olivabogyé hozzdadasahoz egyszerlien emelje fel a fed6t, egyenletesen
eloszlatva szoérja a tésztara, majd zarja vissza a fed6t.
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MAZSOLAS FAHEJAS KENYER

Ebben a receptben is a program kézben kell adagolni egyes hozzavaldkat. (Lasd el6z6 recept)
Adjon hozza 50g mazsolat a sipszénal. Negyed csésze dsszevagott almat is hozzaadhat.

1 kg (0,5 kg esetén mindenbol a fele) 0,7 kg

Viz 310ml Viz 260ml

Erds fehér liszt 560g Erés fehér liszt 4609

So 2 kiskanalnyi S6 2 kiskanalnyi

Tejpor (nem muszaj) 2 ev6kanalnyi Tejpor (nem muszaj) 2 ev6kanalnyi

Cukor 2 ev6kanalnyi Cukor 2 ev6kanalnyi
Vaj/olaj 3 ev6kanalnyi Vaj/olaj 2 ev6kanalnyi
Zacskos éleszté 2 kiskanalnyi Zacskos éleszté 2 kiskanalnyi
Fahéj 4 kiskanalnyi Fahéj 4 kiskanalnyi

Adjon hozza 50g mazsolat a sipszénal. Negyed Adjon hozza 50g mazsolat a sipszénal. Negyed
csésze Osszevagott almat is hozzaadhat. csésze Osszevagott almat is hozzaadhat.

Hasznélja az ALAP programot (1).

BARACKOS KENYER

1 kg (0,5 kg esetén mindenbol a fele) 0,7 kg

Viz 310 ml Viz 260 ml

Erds fehér liszt 560 g Erds fehér liszt 460 g

S6 2 kiskanalnyi S6 2 kiskanalnyi

Tejpor (nem muszaj)
Cukor
Vaj/olaj

Zacskos élesztd

2 ev6kanalnyi
4 ev6kanalnyi
4 ev6kanalnyi

2 kiskanalnyi

Tejpor (nem muszaj)
Cukor
Vaj/olaj

Zacskos éleszté

2 ev6kanalnyi
3 ev6kanalnyi
3 ev6kanalnyi

2 kiskanalnyi

Hasznalja az ALAP programot (1).

A sipszonal a koévetkez6ket adja hozza:

70 g Aszalt sargabarack (felvagva)
50 g Pekandié (felvagva)
70 g Hagyomanyos zabkasa

SZODAS KENYER

A sz6das kenyér egy éleszté nélkul készllt kenyérfajta, amely tokéletes a RAPID program haszndlatahoz, de
valaszthatja a SUTEMENY programot is.

A kovetkez6 hozzavaldkat tegye a kenyérsité tepsibe:

3509 Sima fehér liszt

3509 Sima teljes ki6rlési liszt
2 kiskanalnyi Sz6dabikarbona

1 kiskanalnyi S6

450ml iré

Allitsa be a késziléken a kivant programot (RAPID vagy SUTEMENY).
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TELJES KIORLESU LISZTBOL KESZULT RECEPTEK

A kovetkezé receptek elkészitéséhez teljes kiérlési lisztet hasznaljon! Ne feledje, hogy a sima liszt nem alkalmas
a kenyérkészitésre. Barmilyen markat valaszt, bizonyosodjon meg réla, hogy ra van irva: ,er6s” vagy

Lkenyérsitésre alkalmas”!

A HM1300 2,5Ib teljes kiérlést kenyér elkészitésére is alkalmas. llyen esetben hasznélja a 2Ib cipéméretet.

TELJES KIORLESU LISZTBOL KESZULT KENYER

1,3 kg 1 kg 0,7 kg
(0,5 kg esetén mindenbol a fele)
Viz 380 ml Viz 320 ml Viz 260 ml
Erds teljes k. liszt 500 g Erds teljes k. liszt 400 g Erds teljes k. liszt 340 g
Erés fehér liszt 200 g Erés fehér liszt 160 g Er6s fehér liszt 120 g
S6 2 kisk. S6 2 kisk. S6 2 kisk.
Tejpor (nem muszaj) 2 evék. Tejpor (nem muszaj) 2 evék. Tejpor (nem muszaj) 2 evék.
Cukor* 3 evok. Cukor* 3 evok. Cukor* 2 evok.
Vaj/olaj 3 evok. Vaj/olaj 3 evok. Vaj/olaj 2 evok.
Zacskos élesztd 2 kisk Zacskos élesztd 2 kisk Zacskos élesztd 2 kisk

* lehetdség szerint barna cukor

Hasznalja a TELJES KIORLESU programot (5). A kenyeret elkészitheti csak teljes kiérlésii lisztbél is. Ebben az eset-
ben 1 ev6kanalnyi vizzel tébbet adjon a 2/2,5Ib, és 2 kiskanalnyi vizzel tobbet az 1,5lb kenyér esetében. Bizonyos
lisztfajtaknal az ELOKESZITETT KENYER (10) vagy a FRANCIA (3) program is kitiinéen bevalhat.

BARNA KENYER

1,3 kg 1 kg 0,7 kg
(0,5 kg esetén mindenbol a fele)

Viz 370ml Viz 320ml Viz 270ml
Er6s barna liszt 7009 Er6s barna liszt 5609 Erds barna liszt 4609
S6 2 kisk. So6 2 kisk. So6 2 kisk.
Tejpor (nem muszdj) 2 evék. Tejpor (nem muszaj) 2 evok. Tejpor (nem muszdj) 2 evék.
Cukor* 3 evok. Cukor* 3 evok. Cukor* 2 evok.
Vaj/olaj 3 evok. Vaj/olaj 3 evok. Vaj/olaj 3 evok.
Zacskos éleszté 2 kisk Zacskoés éleszté 2 kisk Zacskos éleszté 2 kisk

* lehetdség szerint barna cukor

Hasznalja az ALAP (1) vagy a TELJES KIORLESU programot (5).
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MEZES TELJES KIORLESU KENYER

1,3 kg 1 kg 0,7 kg
(0,5 kg esetén mindenbol a fele)

Viz 400ml Viz 300ml Viz 240ml

Erds teljes k. liszt 5009 Erés teljes k. liszt 4009 Erds teljes k. liszt 3409

Er6s fehér liszt 200g Er6s fehér liszt 1609 Er6s fehér liszt 120g

S6 2 kisk. So6 2 kisk. S6 2 kisk.

Tejpor (nem muszaj) 2 evék. Tejpor (nem muszdj) 2 evék. |Tejpor (nem muszaj) 2 evék.

Méz 4 evok. Méz 4 ev6k. |Meéz 3 evok.

Vaj/olaj 3 evok. Vaj/olaj 3 ev6k. |Vajlolaj 2 evok.

Zacskos élesztd 2 kisk Zacskoés élesztd 2 kisk Zacskos élesztd 2 kisk
Hasznalja a TELJES KIORLESU programot (5). A sipsz6nal hozzaadhat apréra vagott diét is.

MAGOS KENYER

1 kg (0,5 kg esetén mindenbol a fele) 0,7 kg

Viz 310 ml Viz 260 ml

Magos liszt 560 g Magos liszt 460 g

S6 2 kiskanalnyi S6 2 kiskanalnyi

Tejpor (nem muszaj) 2 ev6kanalnyi Tejpor (nem muszaj) 2 ev6kanalnyi

Cukor 2 ev6kanalnyi Cukor 2 ev6kanalnyi

Vaj/olaj 3 ev6kanalnyi Vaj/olaj 2 ev6kanalnyi

Zacskos élesztd

2 kiskanalnyi

Zacskos élesztd

2 kiskanalnyi

Hasznalja az ALAP programot (1).

EUROPAI FEKETE KENYER

Ez a kenyér mindenképpen megéri a faradsagot, de javasoljuk, hogy ne ezzel kezdje! J

Csak 2 Ib

Viz 370ml
Almaecet 2 kiskanalnyi
Fehér liszt 4009
Rozsliszt 1609
Zabkorpa 100g

Vaj 2 ev6kanalnyi
Cukor 2 evékanalnyi
S6 1 kiskanalnyi
Kéménymag 4 kiskanalnyi
Szaritott apréra vagott hagyma 4 kiskanalnyi
Kakadpor (nem édesitett) 4 ev6kanalnyi
Zacskos élesztd 2 kiskanalnyi

Hasznalja a TELJES ORLESU programot.
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SUTEMENYEK

Ha kisebb mennyiséget szeretne késziteni, mint amelyet feltlintettliink, hamarabb be kell fejezni a sitemény
sUtését. El6készitett siteménypor hasznalata esetén minimum 400g-ot hasznaljon. Valamennyi recepthez a
SUTEMENY programot hasznalja!

50 perc utan ellendérizze mennyire stlt meg a sitemény teteje, és ha ugy itéli, hogy készen van, tartsa nyomva
3 masodpercig a START/STOP gombot a sités befejezéséhez. (Vigyazzon, a Madeira tésztajanak alapszine eleve
elég sotét!)

MADEIRA

Vaj 280g
Kristalycukor 280g

Tojas 3db
Onkeltet6 liszt 4609

Vanilia aroma 2 kiskanalnyi
Citromlé 2 ev6kanalnyi
Szodabikarbona 2 kiskanalnyi

Javasoljuk, hogy a szint allitsa vilagosra (LIGHT) az elsé alkalommal. izlése szerint adagolhat hozza aszalt
gylimolcsot is.

CSOKOLADES SUTEMENY

Kristalycukor 300 g

Vaj 200 g

Tojas 3db (kozepes)
Onkeltet6 liszt 400 g

Vanilia aroma 2 kiskanalnyi
Kakadépor 70 g

So6 172 kiskanalnyi
Sutépor 1 kiskanalnyi

KOKUSZOS SUTEMENY

Barna cukor 300 g

Vaj 200 g

Tojas 3db (kbzepes)
Onkeltet6 liszt 400 g

Sutépor 3 kiskanalnyi
S6 172 kiskanalnyi
Tej 50 ml
Koékuszreszelék 509
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TESZTAK, PEKSUTEMENYEK

A tészta készitésekor a program elvégzi a dagasztast és a keltetés egy részét. Ha a tészta elkészllt, a keltetés
kovetkez6 fazisat a késziléken kivil végezze el, és hagyomanyos sttében slisse meg.

PIZZA TESZTA (2x12")

Viz 240 ml

Erés fehér liszt 460 g

Oliva olaj 2 ev6kanalnyi
Erds teljes kidrlésl liszt 3 ev6kanalnyi
Cukor 1 ev6kanalnyi
S6 2 kiskanalnyi
Eleszt 2 kiskanalnyi

Hasznalja a TESZTA programot (7). A végén vegye ki a tésztat a tepsibél és vagja fel két egyenlé részre. Lisztezett
felUleten nyujtsa ki a tésztakat pizza formdjura, és csipkedje fel korbe a széliket, hogy legyen egy kis karimajuk.
Helyezze a kész pizza alapot egy enyhén kiolajozott sUt6lapra, és tegye ra a pizza szészt, illetve a feltéteket.
180 °C-on susse 15-20 percig. (15 perc multan ellendrizze.)

TIPP: A fehér lisztet teljes egészében helyettesitheti teljes kiérlés(i vagy barna liszttel. A tésztahoz hozzdadhat
egy kiskanalnyi bazsalikomot vagy oreganot, illetve negyed csésze parmezan sajtot is az izek fokozasara.
ZSEMLE (10-12db)

Hasznalja a fehér kenyér receptjét a zsemlék elkészitéséhez!

Vélassza ki a TESZTA programot (7). Mikézben a tészta elkészill, verjen fel egy tojast. Ha a tészta elkésziilt, ossza
fel 10-12 egyforma méreté golydra. Ezeket helyezze egy enyhén kiolajozott sttélapra (a lehetd legtavolabb
egymastél). Fedje le és 30-40 percig pihentesse egy meleg, huzatmentes helyen, illetve addig, amig a zsemlék a

kétszeresikre nem nének. Kenje at a tetejiket a felvert tojassal.

Elémelegitett sitében 180 °C-on 12-16 percig susse a zsemléket.

BAGEL

Hasznalja a fehér kenyér receptjét! A fehér liszt maximum felét helyettesitheti teljes ki6érlési vagy barna liszt-
tel. Valassza ki a TESZTA programot (7). Ha a tészta elkészilt, kdvesse a kdvetkezé utasitasokat:

Vagja fel a tésztat 15-20 egyenlé méretre, és formaljon beldlik golyokat.

A golyok kdézepén csinaljon kb. 2,5cm-es lyukakat, hogy gy(ra alakuak legyenek.

Fedje le, és meleg helyen 30-40 percig hagyja 6ket megkelni.

Koézben forraljon fol 2 liter vizet és 2 ev6kanalnyi cukrot.

Ha a bagelek megkeltek, kettesével helyezze 6ket a vizbe, és fedé nélkll forralja 6ket 2 percig (k6zben egysz-
er forditsa meg 6ket).

Helyezze az atforralt bageleket egy enyhén kiolajozott sttélapra, és elémelegitett sitében 1800C-on 30 percig
stsse 6ket — vagy amig aranybarna szinlek nem lesznek.

CROISSANT
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Viz 250ml

Erés fehér liszt 4609

Cukor 2 ev6kanalnyi
Vaj 2 evékanalnyi
So6 1 kiskanalnyi
Eleszté 2 kiskanalnyi

SzUksége lesz még 2509 vajra vagy margarinra, 1 tojasra, egy kis tejre és folpackra.

Helyezze a hozzavaldkat a kenyérsiité tepsibe, valassza ki a TESZTA programot, majd nyomja meg a START gom-
bot. Ekézben helyezze a vajat két folpack réteg kézé. A sodrédfa segitségével addig sodorja a vajat, amig egy
2,5cm vastagsagu, téglalap alaku szeletet nem formal belSle. Helyezze a hiit6be.

Ha a tészta elkészllt, vegye ki a gépbdl és enyhén lisztezett fellleten nyujtsa ki. Formaljon belSle egy 25 x 30
cm méretl téglalapot. Prébélja meg a vajat a leheté legegyenletesebben eloszlatni a tésztaban. Vegye ki a
leh(itott vajat a h(itébdl, vegye ki a folpackbdl, és helyezze a tészta kdzepére Ugy, hogy ra tudja hajtani, mint
egy szendvicset, kdzepén a vajjal. Ismét formaljon egy 25 x 30 cm-es téglalapot a tésztabdl. Probalja meg a vajat
a lehetd legegyenletesebben eloszlatni a tésztaban.

Ezutan a rajznak megfelel6 moédon vagja fel a tésztat 8 egyenlé részre. A harom-
sz0g alapjanal kezdve tekerje fel a darabokat, majd a véguket csipje fel, hogy
minél jobban hasonlitsanak a hagyomanyos croissant-ra. A 8 croissant-t helyezze cutinto 8
egy sUt6lapra, a leheté legmesszebb egymastél. Meleg helyen hagyja 60 percet triangles
megkelni.

Melegitse elé a sut6t 2000C-ra, majd kenje at a tetejiket egy felvert tojas és 2
ev6kanalnyi tej keverékével. 10-12 percig slUsse, vagy amig aranybarna szinliek
nem lesznek.

KENYERPORBOL KESZULT KENYER

Az HM1300 ELOKESZITETT KENYER programja (10) kifejezetten az egyre divatosabbéa valé kenyérporokbél
sutott kenyerek elkészitéséhez hasznalhaté.

Kévesse a csomagolason |évé utasitasokat, és valassza ki az ELOKESZITETT KENYER programot (10). Ne feledje,

hogy a kenyérporokba gyakran szaritott élesztét kevernek, ezért az id6zitett késletetés a kenyérporbdl készilt
kenyerek esetében nem biztos, hogy szerencsés valasztas.

LEKVAR

A HM1300 segitségével kitind lekvart is készithet! A forré lekvar kezelésekor kérjik, legyen 6vatos!

Friss eper (vagy mas gyimolcs) 440 g
Cukor (kristaly vagy porcukor) 630 g
Pektin (aruhazakban kaphato) 1db 13 g-o0s csomag

Torje vagy turmixolja 0ssze a gyimdlcsdt, majd tegye bele a kenyérsiité serpenydbe. Keverje bele a cukrot egy
fakanallal. Szérja ra a keverék tetejére a pektint. Csukja le a készulék fedelét és valassza ki a JAM programot.
Ha kész a program, vegye ki a tepsit a gépbél. VIGYAZZON, FORRO!!!

A lekvar tetején gyakran keletkezik egy habréteg. Ezt 6évatosan tavolitsa el és dobja ki. A kész lekvart dntse
beféttes Gvegekbe, majd hagyja 6ket teljesen kih(lni miel6tt a hitébe helyezné.

TIPP: A lekvarkészités utan a lehet6é leghamarabb tisztitsa ki a tepsit, mert a karamellizalédott cukrot nagyon
nehéz eltavolitani, ha tul sokaig ott hagyja.
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SZAVATOSSAG

Az altalunk forgalmazott termékre 24 hénap szavatossagi id6t biztositunk.
A nem rendeltetésszer(i hasznalatbol ( térés, szandékos rongalas, illetéktelen javitas, iparszer( hasznalat) eredé
karokra a forgalmazoé felel6sséget nem vallal!

MINOSEGI TANUSITAS

A 2/1984 (111.10) IPM BKM egytttes rendeletében leirtak szerint tanusitjuk, hogy jelen termék az alabbiakban
ismertetett mUszaki jellemzéknek megfelel.

Ez a termék megfelel a CE min&ségtanusitasi formanak. Eleget tesz az eurépai 89/336/EWG szamu zavarsz(rési
és elektromagneses 0Osszeférhetetlenségi, és a 73/23 EWG szamu biztonsagos hasznalhatosagrol szélé
térvényeknek

TECHNIKAI ADATOK:

Halézati fesziiltség:  230V~50Hz
Felvett teljesitmény: 800 W
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