
 

 

 

 

 

 

 



HASZNÁLATI UTASÍTÁS

kenyérsütôgép

1,3 kg-os



KÉRJÜK, OLVASSA EL A HASZNÁLATI ÚTMUTATÓT!

BEVEZETÉS

A Hausmeister házi kenyérsütô több éves tapasztalat eredményeképp jött létre. Akár több éve süti otthonában
a kenyeret, akár most próbálja elôször, az útmutató segítségével mindenképpen a lehetô legtöbbet hozhatja ki
kenyérsütôjébôl. Tegye félre elôítéleteit és elvárásait és vágjon bele!

Az útmutató segítségével az elsô cipójától kezdve sikerélményei lehetnek! Több olyan recept is található a
könyvben, amelyek a gép különbözô programjait és funkcióit is igénybe veszik, és amelyeken át ösztönösen
ráérezhet a kenyérsütô gép használatára. A sikerélmények útján pedig hamarosan Ön is megoszthatja ismerô-
seivel saját receptjeit. Idôvel észre fogja venni, hogy a legtöbb recept az útmutatóban található receptek külön-
bözô variációja. 

Kérjük, tartsa meg a készülék dobozát és csomagolását!
A csomagolást speciálisan a készülék biztonságos szállításához alakították ki. 

Ha a jövôben szerelôhöz kell vinnie a gépet, kérjük a sérülések elkerülése végett az eredeti csomagolásban
szállítsa!

BIZTONSÁGI ELÔÍRÁSOK

Kérjük, gondosan olvassa el és tartsa meg!

• A kenyérsütô használata elôtt kérjük, gondosan olvassa el a használati útmutatót.

• Használja a megfelelô tápfeszültséget: 220-240 V ~ váltakozó áram.

• NE ÉRJEN HOZZÁ mûködés közben a forró felületekhez.

• Felügyelet nélkül NE ENGEDJEN gyermekeket a mûködô készülék közelébe.

• SOHA ne helyezze a kezét / ujjait a kenyérsütô tepsibe miközben a készülék üzemel.

• NE merítse a dugaszolóaljzatot, a csatlakozókábelt, vagy alaplapot vízbe vagy más folyadékba.

• NE használja a kenyérsütôt a szabadban.

• A készüléket mûködés közben minimum 50mm-re helyezze a falfelülettôl vagy más tárgyaktól.

• Használaton kívül, vagy tisztítás elôtt MINDIG húzza ki a készüléket.

• MINDIG stabil egyenletes felületre helyezze a kenyérsütô gépet, és ellenôrizze, hogy a gumi lábazat biztosan
áll.

• VIGYÁZZON, hogy a csatlakozókábel a pult vagy munkafelület szélénél ne lógjon le.

• A készülék mozgatásához MINDKÉT kezét használja.

• A készülék külsejét csak nedves ruhával TISZTÍTSA meg. A kenyérsütô tepsit minden használat után tisztítsa
meg enyhe mosószeres vízzel, majd alaposan öblítse át és szárítsa meg.

• a a készüléket elejtené, vagy bármilyen más módon károsodna, ne használja többet, azonnal hívjon szakem-
bert.

A KÉSZÜLÉK CSAK HÁZTARTÁSBAN TÖRTÉNÔ HASZNÁLATRA ALKALMAS
KÉRJÜK, ÔRIZZE MEG AZ ÚTMUTATÓT!
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A KENYÉRRÔL…

A kenyér az egyik legrégebbi élelmiszer, amit ismerünk. Miután az emberek megtanultak magokat elvetni, a
kenyér hamarosan világszerte több kultúra meghatározó ételévé vált. Azóta minden egyes kultúra kifejlesztette
saját kenyérkészítési technikáját, a rájuk jellemzô helyi hozzávalókkal és speciális eljárásokkal. Ez a tendencia a
mai napig folytatódik. Még az elôre csomagolt, szupermarketekben kapható kenyerek íze is eltérô az egyes
országokban. 
Azonban bármilyen gazdag választékot is tár elénk a pékség vagy a bevásárlóközpont, semmi sem érhet fel az
otthon készült friss kenyér meleg illatával és ízével.

A KENYÉRSÜTÔ KÉSZÜLÉKRÔL…

A Hausmeister kenyérsütô hatalmas sikerére való tekintettel örömet okoz számunkra, hogy technológiánkkal
hozzájárulhattunk az otthoni kenyérkészítés mûvészetének megôrzéséhez a késôbbi generációk számára is.

Mint a legtöbb konyhai gép, a kenyérsütô gép is rengeteg fáradságos munkától kíméli meg Önt. Kiváltképp
elônyös, hogy a dagasztás, kelés és sütés mind egyetlen helytakarékos egységben történik. Ha követi az utasítá-
sokat és betart néhány alapvetô elôírást, a készülék segítségével csodálatos kenyereket készíthet saját
otthonában.

Azt azonban ne feledje, hogy a gép nem tud Ön helyett gondolkodni, nem tud szólni, ha kifelejtette az élesztôt,
vagy nem megfelelô lisztet használt…

Hausmeister HM1300
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HOZZÁVALÓK

A kenyérkészítés legfontosabb része a hozzávalók gondos összeválogatása. A megfelelô alapanyagokkal és a
kenyérsütô gépének segítségével kiemelkedô eredményeket érhet el. 
Tartsa be a következô egyszerû szabályt: 
„jó minôségû hozzávalók – jó eredmény; gyenge minôségû hozzávalók – gyenge eredmény”.
Hogyha például a jó minôségû élesztôt, lisztet és vizet egy tálba összedobja és elkeveri, a tészta akkor is megkel!
A kenyérsütô maga nem tudja megakadályozni a tészta kelését, ezért, ha az mégsem kelne meg, nem valószínû,
hogy a készülékben keresendô a hiba, sajnos inkább az alapanyagokban… 
Hogy idôt takarítsuk meg Önnek, több olyan információt is tartalmaz az útmutató a kenyérkészítés alapjaival
kapcsolatban, amelyek segítségével mindig a legjobb eredményt érheti el. 

LISZT

A kenyérkészítés legfontosabb eleme a lisztben található glutén elnevezésû protein, amelynek segítségével a
kenyértészta meg tudja ôrizni alakját, illetve az élesztô által termelt széndioxidot. Az „erôs liszt” kifejezés azt
jelenti, hogy a lisztnek magas a glutén tartalma. Nagy valószínûséggel kemény búzából készült, amely
különösen alkalmas a kenyérsütésre.

BARNA LISZT

A barna liszt a búzaszemeknek körülbelül a 85%-át tartalmazza, tehát a korpa nagy részét eltávolították belôle.
Ebbôl kifolyólag a barna lisztbôl készült kenyerek általában kisebbek lesznek, mint a fehér kenyerek, mivel a
liszt glutén tartalma kisebb, ízük és állaguk azonban többnyire kellemesebb.
Ha barna lisztet vásárol, keresse az erôs, finomra darált típust, amellyel jobb eredményeket érhet el a
készülékkel.

TELJES KIÔRLÉSÛ LISZT 

Ez a lisztféle az eredeti búzaszemeknek minden részét, tehát a korpát is tartalmazza. A búza kemény külsô része
rendkívül gazdag rostokban. A lehetô legfinomabbra darált lisztet válassza. A lisztben található korpa
megakadályozza a glutén felszabadulását, ezért az ilyen lisztbôl készült kenyerek általában kisebbek, és
sûrûbbek, mint a fehér kenyerek. Ízük azonban kitûnô (próbálja ki a mézes korpás kenyér receptjét). A
készüléken speciális program található a teljes kiôrlésû lisztbôl készült kenyér elkészítéséhez, amely a teljes kiôr-
lésû liszt jellemzôi miatt több idôt szentel a tészta gyúrásának és keltetésének. 

ÉLESZTÔ

Az élesztô egy olyan élô szervezet, amely apró széndioxid buborékokat termel, amely által a tészta megkel. A
kenyérsütô gépek esetében a legegyszerûbb a tasakokban kapható szárított élesztôpor használata, mert ez a
fermentációhoz nem igényli cukor hozzáadását, így a kenyér minôségének befolyásolása nélkül csökkentheti
kenyere cukortartalmát.
A szárított élesztô rendkívül érzékeny a nedvességre, ezért a nyitott tasakot ne tárolja egy napnál tovább.

SÓ

A kenyér ízét természetesen a só (is) adja, de segítségével a túlzottan aktív élesztô hatását is megfékezheti.

4 HAUSMEISTER HM-1300



VAJ (VAGY ZSIRADÉK)

Vaj hozzáadásával fokozhatja a kenyér ízvilágát, valamint puhábbá teheti a kenyeret. Vaj helyett használhat
margarint, vagy olíva olajat is. Kerülje a csökkentett zsírtartalmú termékeket, mert ezek zsírtartalma sokszor
akár 40%-nál is kevesebb, így hatásuk is jelentôsen csökken.

CUKOR

A cukor is ízt ad kenyerének, továbbá szerepet játszik a kenyér héjának barnulásában is.
Megjegyzés: a legtöbb tasakos élesztô aktiválásához nincs szükség cukorra.

VÍZ

Ha lehetôsége van rá, használjon lágy vizet. A Hausmeister kenyérsütô segítségével természetesen kemény vízzel
is kitûnô eredményeket érhet el. A víz hômérséklete azonban sokat vitatott kérdés, holott a válasz egyszerû:
tegye a kezét a vízbe, és ha úgy érzi hûvös, akkor megfelelô. A vizet nem szükséges használat elôtt
felmelegíteni, mert az élesztôt ideje korán megölheti. Ha azonban aggódik, hogy a friss csapvíz túl hideg lesz,
hagyja a konyhában állni egy órát használat elôtt.

EGYÉB HOZZÁVALÓK

Az egyéb hozzávalók tárháza rendkívül gazdag, lehet szárított gyümölcs, sajt, tojás, joghurt, dió, vagy más
gabonafélék például rozs, vagy akár a különféle fûszerek is – teljesen Öntôl függ! Bizonyos dolgokat azért tart-
son szem elôtt, így például a hozzáadott anyagok nedvességtartalmát. A sajtoknak, a tejnek, és a friss gyümölc-
söknek rendkívül magas a víztartalmuk, amely meghatározhatja a kész kenyér kinézetét. Eleinte próbálkozzon
szárazabb adalékokkal, például parmezán sajttal, tejporral, vagy aszalt gyümölcsökkel. Amint több tapasztala-
ta lesz, látni fogja a kenyértésztán, hogy túl vizes, vagy netán túl száraz-e, hogy adjon-e hozzá még lisztet, vagy
vizet. Mindig vegye figyelembe az adalékok sótartalmát is, mert a sok só lassíthatja az élesztô hatását. Végül,
alapszabályként jegyezze meg, hogy ha az egyéb hozzávalók nedvesek (pl. joghurt) vagy por alakúak (pl. fûsz-
erek) a kikeverés legelején belekerülhetnek a tésztába. Nagyobb adalékok esetében (pl. magvak, aszalt
gyümölcsök) a készülék sípolással jelzi, hogy hozzáadhatja ôket. (Lásd CIKLUSIDÔ táblázat.)

KÖRNYEZET

Végül, de nem utolsósorban, rendkívül fontosak a kenyérkészítés körülményei. Készüléke széles hômérséklet
intervallumon belül képes kitûnô eredményeket elérni, de elképzelhetô egy 15%-nyi eltérés a nagyon meleg,
vagy nagyon hideg helyiségben készült kenyerek mérete között. A kenyérsütô gépet ne helyezze huzatos
helyre. Maga a készülék védi ugyan a tésztát a huzat ellen, de nyilván megvannak a maga határai. A túl magas
páratartalom is befolyásolhatja a kenyér végsô formáját. Alapszabályként elmondható, hogy ha a helyiség
hômérséklete és páratartalma Önnek kellemes, valószínûleg a kenyérkészítô gépnek is megfelelô lesz.

A KENYÉR TÁROLÁSA

A házi készítésû kenyér természetesen nem tartalmaz mesterséges adalékanyagokat. Ennek ellenére, ha a házi
kenyeret zárt, légmentes tartóban tárolja a hûtôszekrényben, 5-7 napig is elállhat. A kenyér le is fagyasztható,
de fagyasztás elôtt mindig várja meg, hogy kihûljön, majd nejlonba csomagolva fagyassza le. 
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4. LOAF SIZE (cipó méret) gomb. A cipó mérete 1,5 lb vagy 2 lb (1 font = 0,4536 kg) között változtatható. A
kijelzôn lévô nyíl a kiválasztott méretet mutatja. 

5. SELECT (kiválasztás) gomb. Segítségével választhat a programok közül. A program száma megjelenik a
kijelzôn.

6. A kijelzôn látható a sütési idô, a kiválasztott program száma, a kenyérhéj színe, illetve a cipô mérete.

Amikor elôször bekapcsolja a gépet, a következôt láthatja a kijelzôn:

Ez a következô beállítást jelzi: ALAPPROGRAM (1) 2 lb (2 fontos)
cipóhoz, MEDIUM (közepes) színû kenyérhéjjal. Elkészítési ideje 3 óra
30 perc.

Nyomja meg egyszer a SELECT gombot. A kijelzô a következôképpen
változik:

Ez azt jelenti, hogy a GYORS programot (2) választottuk. Az
elkészítési idô immáron csak 1 óra 58 perc. A kenyérhéj színének a
MEDIUM-ot (közepeset) adtuk meg. 
Megjegyzés: a gyors üzemmódban a cipó mérete opció nem áll ren-
delkezésre. 

Ha megnyomja a COLOUR gombot, a héj színét jelzô nyíl tovább ugrik
eggyel (DARK – sötét). Ha világos héjat szeretne, nyomja meg még

egyszer a SELECT gombot, és a nyíl máris továbbugrik a LIGHT (világos) variációra. Ha még egyszer megnyomja,
a beállítás visszaáll a MEDIUM (közepes) színre. 

PROGRAMOK

1. ALAP program (3:30)
A készülék elsô bekapcsolásakor megjelenô program.
Általános program fehér és barna kenyerek elkészítéséhez.
A legtöbb recept esetében ez a program használandó.

2. GYORS program (1:50)
Rövidebb lépésekben, rövidebb idô alatt készíti el a kenyeret.
Megjegyzés: ebben a programban nem állítható be a cipó mérete.

3. FRANCIA program (3:50)
Ez a program kicsivel hosszabb, mint az alapprogram, mert a készülék a
tésztát tovább dagasztja és hosszabb ideig hagyja kelni – ezáltal egy, a fran-
cia kenyerekre jellemzô „levegôs” textúrát adva neki.
Megjegyzés: ebben a programban nem állítható be a cipó mérete
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4. RAPID program (1:52)
Ez a program a gyors programhoz hasonlít, mert szintén rövidebb lépések-
ben, rövidebb idô alatt készíti el a kenyeret.
Megjegyzés: ebben a programban nem állítható be a cipó mérete
A rapid program fôleg a gluténmentes receptek elkészítéséhez jó.

5. TELJES KIÔRLÉSÛ program (3:40)
Ebben az esetben a készülék jobban elnyújtja a dagasztás és kelesztés
lépéseket, hogy az alacsony glutén tartalmú teljes kiôrlésû lisztbôl készült
kenyér esetében is a lehetô legjobb eredményeket érje el.

6. SÜTEMÉNY program (2:00)
Sütemények, tortalapok készítéséhez alkalmas program.
Megjegyzés: ebben a programban a szín módosítható.

7. TÉSZTA program (1:50)
Ebben a programban a gép elvégzi a dagasztást és a kelesztést, de kihagy-
ja a sütési fázist. 
Megjegyzés: ebben a programban a szín és cipó mérete nem állítható be.

8. SÜTÔ program (1:00)
Csak sütés, pl. elôkészített tészta esetében.

9. JAM program (1:20)
Lekvárkészítés során alkalmazható keverô és melegítô program.

10. ELÔKÉSZÍTETT KENYÉR program (3.20)
Kifejezetten elôre bekevert félkész kenyerekhez kialakított program.
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CIKLUSIDÔ TÁBLÁZAT (ÓRA:PERC)
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Hozzávalók (0,7 kg)

AZ IDÔZÍTÔ HASZNÁLATA

Ha éjszaka szeretné elkészíteni a kenyeret, hogy reggelire frissen ehesse, vagy ha munkából hazaérve szeretné,
ha friss kenyér várná otthon, az idôzítô segítségével késleltesse a sütést.

Miután kiválasztotta a megfelelô programot, egyszerûen nyomja meg a TIME gombot (felfelé) és a kijelzôn
megjelenô szám máris tíz perccel nô. Így késleltetheti a program végét. Ne feledje, hogy a kijelzôn látható idô
azt jelzi, hogy a start gomb megnyomásától számítva mikorra lesz kész a kenyér.

PÉLDA: Ha már kiválasztotta a megfelelô programot, és addig nyomkodja a TIME gombot, amíg 5:00 látható a
kijelzôn, majd megnyomja a START gombot, a kenyér 5 óra múlva készül el. Ha azonban tovább nyomkodja a
TIME gombot, és a kijelzôn 8:10 látható, ez azt jelenti, hogy 8 óra és 10 perc múlva készül el a cipó.

Az idôt a TIME gomb (fel/le) folyamatos nyomva tartásával gyorsabban is beállíthatja. 

MEGJEGYZÉS:

• A maximális késleltetési idô 13 óra (13:00)

• Ha egyszer megnyomja a START gombot, az idôt már nem módosíthatja!

• Ha újra szeretné kezdeni az idôzítô beállítását, tartsa nyomva a START/STOP gombot 3 másodpercre. Ezt
követôen újra kiválaszthatja a programot és az idôkésleltetést. Ezt azonban SOHA ne tegye az elsô dagasztás
után!

• Ne használja a késleltetés funkciót, ha romlékony élelmiszereket (pl. tej, tojás) is tartalmaz a tészta.

• A késleltetési idôvel együtt a teljes idô nem lehet kevesebb, mint a program eredeti ideje.

A következôkben egy egyszerû fehér kenyér receptjét olvashatja. 
Javasoljuk, hogy ezzel kezdje a próbálkozást, mert ez a legegyszerûbb!
Pontosan kövesse az útmutatást, és figyelje az illusztrációkat.
Mielôtt nekilátna, bizonyosodjon meg róla, hogy konyhai mérlege pontosan mér!
Inkább kétszer mérjen le mindent a pontosság érdekében!
Milliliteres mérôedényt használjon!

Víz 250 ml
Erôs fehér liszt 460 g
Vaj vagy margarin 2 evôkanálnyi
Cukor 2 evôkanálnyi
Só 2 kiskanálnyi
Zacskós élesztô 2  kiskanálnyi (= ált. 1 teljes 7 g zacskó)

(Az illusztrált modell: HM1300)
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megfelelôen a helyükre kerültek a tengelyek fölé, különben nem fognak
2. Helyezze a dagasztó lapátokat az üstbe és bizonyosodjon meg róla, hogy

1. Vegye ki a tepsit a készülékbôl (fogja meg és húzza fel mindkét oldalon)

dagasztani!

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

4. Ezt követôen adja hozzá a lisztet, és bizonyosodjon meg róla, hogy a lehetô
legjobban befedi a vizet.

5. Adja hozzá a mellékelt mérôkanál segítségével kimért cukrot. A legjobb, ha
a tepsi egyik sarkába teszi a cukrot.

6. Adja hozzá a vajat vagy margarint.
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7. Tegye hozzá a sót, lehetôleg a tepsi egyik sarkához vagy széléhez közelebb.

8. Csináljon egy kis méretû lyukat a lisztben az ujjával, a sótól távol, de sem-
miképp ne menjen le a víz mélységéig.

9. Öntse az élesztôt a lyukba (így szárazon marad, távol a sótól).

10. Helyezze vissza a tepsit a készülékbe és bizonyosodjon meg róla, hogy

megfelelôen a helyére került.
11. Csukja le a készülék fedelét, és állítsa be
az alapprogramot (1) (ha most kapcsolta be a
gépet, eleve ezen a programon áll) A kijel-
zônek a következôket kell mutatnia (lásd
kép). Nyomja meg a LOAF SIZE (cipó méret)
gombot, hogy a nyíl az 1,5 lb méretre mutas-

son, majd nyomja meg a START gombot.

12. Ne ijedjen meg, A MOTOR NEM KEZD EL AZONNAL MÛKÖDNI, mert az elsô
lépés az elômelegítés, amikor is a gép elôször szobahômérsékletûre állítja be a
tepsit és a hozzávalókat!

13. 5-10 perccel dagasztás közben így kell, hogy kinézzen a tészta (lásd kép).

14. A program készen van, ha a kijelzôn 0 látható. Kiveheti a kész kenyeret a
gépbôl. HASZNÁLJON EDÉNYFOGÓT VAGY VASTAG KONYHARUHÁT, mert a
kenyér a tepsiben NAGYON FORRÓ! 

15. Minél hamarabb vegye ki a cipót a tepsibôl (fordítsa fejjel lefelé a tepsit és
rázza meg enyhén, miközben kezével biztosítja a kenyeret).
Szeletelés elôtt legalább 20 percet hagyja hûlni!

MEGJEGYZÉS: Ha gondja van a kenyér tepsibôl történô kivételével, próbálja
meg elfordítani a tepsi alján található kicsi tengelycsapokat. Ettôl kissé kilazul-
nak majd a dagasztólapátok, és így könnyebb lesz kivenni a kenyeret.
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Ne ijedjen meg, ha néhány használat után elôfordul, hogy a dagasztólapátok rajta maradnak a tengelyen, ahe-
lyett, hogy a kenyérrel együtt kijönnének. Ha le szeretné szedni ôket, egyszerûen töltse meg a tepsit meleg
vízzel (épp, hogy ellepje a lapátokat), és hagyja egy óráig ázni.

GYAKRAN FELTETT KÉRDÉSEK

PROBLÉMÁK

MEGSÜLLYEDT A CIPÓM!
Tipikus, amikor az élesztô szépen megkel, majd a sütés kezdetekor összeesik. Ennek legtöbbször az az oka, hogy
az élesztô nem elég erôs. Miközben az élesztô gázt termel, egy gyengébb tészta szépen megkel ugyan, de amint
a sütési folyamat megöli az élesztôt, a cipó megsüllyedhet a saját súlya alatt.

MITÔL VOLT GYENGE A TÉSZTA?

1. A tészta túl vizes volt
Túl sok víz / nem elegendô liszt. Ettôl a tészta nagyon nedves lesz. Ellenôrizze az elôzô oldalakon látható
képeken: a tésztának puhának, de erôsnek kell lennie.
Használja a lehetô legjobb minôségû lisztet és élesztôt, és kísérletezze ki tulajdonságaikat (egyes márkájú lisztek
pl. kevesebb vizet szívnak fel, mint mások – ilyenkor adjon hozzá még 50 g lisztet).
Ugye nem hagyományos lisztet használt…???

2. Az élesztô által termelt gázbuborékok szökésben vannak
Emlékszik a glutén nevû proteinre? Glutén nélkül a tészta olyan, mint a víz szappan nélkül: nem lesznek benne
buborékok. Ellenôrizze a liszt minôségét. Esetleg a teljes kiôrlésû liszthez ajánlott programot is kipróbálhatja,
mert az esetben több ideig dagasztja a gép a tésztát, ami alatt a glutén felszabadulhat.

3. Az élesztô nem elég friss vagy meghalt
Ha meleg vizet használ, az élesztôt már a kelesztés elôtt megölheti. Általában tökéletesen megfelel a csapvíz.
Ügyeljen arra, hogy az élesztô a keverés elôtt ne kerüljön kapcsolatba a vízzel – ez kiváltképp az idôzítô
használatakor fontos.
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Felhasználás elôtt ellenôrizze, hogy nem járt-e le az élesztô. Ha közel van a lejárati dátumhoz, lehet, hogy
érdemes inkább frisset venni.
Ne használjon korábban megkezdett tasakot, minden alkalommal új tasakot nyisson meg!

NEM KELT FEL A CIPÓM!
A legtöbb lehetséges okot a korábbiakban már vázoltuk. De elôször tisztázzunk bizonyos dolgokat:

A teljes kiôrlésû lisztbôl készült, illetve a barna kenyerek ritkán kelnek meg olyan szépen, mint a fehér kenyér.
Ugye nem felejtette el beletenni az élesztôt…??? 
Gyakori hiba, hogy az evôkanálnyi és kávéskanálnyi mennyiségeket összekeverjük. Ha a tésztában túl sok a só,
az élesztô nem fog mûködni.
Mind a lisztnek, mind pedig az élesztônek kiváló minôségûnek és kifogástalan állapotúnak kell lennie.
Talán túl száraz volt a tészta. Szükség esetén adjon hozzá egy evôkanálnyi vizet
Ha úgy érzi több élesztôre van szükség, csak fél kávéskanálnyit adjon hozzá.

TÚL MAGASRA KELT A CIPÓ ÉS HOZZÁRAGADT A GÉP FEDELÉHEZ!
Ennek leggyakrabban az az oka, hogy túl sok volt az élesztô, túl sok volt a víz vagy a liszt, vagy elfelejtette hoz-
záadni a sót. Só nélkül a kenyér könnyen túl magasra kelhet!

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

TISZTÍTÁS

TEPSI ÉS DAGASZTÓ LAPÁTOK
Mindig ügyeljen a tepsi és a dagasztólapátok tapadásmentes felületének állapotára! Ezért a kenyér / sütemény
/ lekvár eltávolításához soha ne használjon fém eszközöket, mert ezek felsérthetik a felületet.
Ne használjon erôs tisztítószereket, illetve ne rakja a tepsit és a lapátokat a mosogatógépbe. A mosogatógép
által használt erôs tisztítószerek is kárt okozhatnak a felületben hosszútávon. Csak vizet használjon.
A kenyér elkészülte után elegendô, ha egy nedves ruhával egyszerûen áttörli a tepsit. Szükség esetén áztassa
be, de maximum egy órára.
Sütemények és lekvárkészítés után valószínûleg áztatást igényel a tepsi. Figyeljen oda, hogy ne lepje el teljesen
a tepsit a víz, mert gyengítheti a dagasztólapátok tengelyénél található szigetelést. A legjobb, ha egy órát hagy-
ja ázni, majd áttörli egy tiszta ruhával. A lekvár rendkívül makacs tud lenni, ilyenkor használjon forró vizet és
egy egészen kicsi mosogatószert, ha szükséges.

SÜTÔ
Mivel a legtöbb hozzávalót a sütôtôl távol helyezi a tepsibe, nem kell túl gyakran tisztítani. Elôfordulhat azon-
ban, hogy véletlenül kiönt vagy ráfröccsent valamit. Ilyenkor várja meg, amíg a sütô teljesen kihûl, majd egy
gyenge tisztítószerrel átitatott, nedves ruhával törölje át, majd törölje szárazra.

KÉSZÜLÉK
Gyenge tisztítószerrel átitatott, nedves ruhával törölje át.

A TISZTÍTÁS ELÔTT MINDIG BIZONYOSODJON MEG RÓLA, HOGY A KÉSZÜLÉK TELJESEN LEHÛLT ÉS KIHÚZTA A
KONNEKTORBÓL!
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1 kg

1 kg

RECEPTEK

FEHÉR KENYÉR

Válassza az ALAP programot (1-es). Az 1,5lb kenyérhez nyomja meg a LOAF SIZE (cipó méret) gombot. Ha
gyorsabban szeretné elkészíteni, használja a GYORS programot.

Megjegyzés a LOAF SIZE gombbal kapcsolatban:
A kenyér mérete csak akkor állítható be, ha bizonyos lépések miatt nem mindegy, hogy mekkora mennyiséggel
dolgozik a készülék. Egyes kenyérfajtáknál (pl. francia) nem lényeges a méret, használhatja a programot a cipó
méretétôl függetlenül.

FEHÉR LISZTBÔL KÉSZÜLT RECEPTEK

FRANCIA KENYÉR

A francia kenyerekre jellemzôen ropogós, könnyed és lyukacsos szerkezetû kenyér.
Válassza ki a FRANCIA programot. Ne feledje, hogy a kenyér méretét ez esetben nem kell beállítani, a program
a mérettôl függetlenül ugyanúgy elkészíti a francia kenyeret.
Használhatja a GYORS programot is, ha rövidebb idô alatt szeretné elkészíteni, de ez esetben a cipó mérete
kisebb lesz, mert a gyors program lépései rövidebbek.

MEGJEGYZÉS: a francia kenyér nem tartalmaz zsiradékot.
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TOJÁSOS KENYÉR

Ebben a receptben a víz egy részét tojással helyettesítjük. Nem javasoljuk, hogy az idôzítô segítségével
késleltesse a kenyér elkészítését, mert a tojás megromolhat a sütés kezdetéig.

Elkészítés: Mielôtt hozzáadná a tojásokat, helyezze bele egy mérôedénybe és öntsön rájuk annyi vizet, hogy (a
kenyér mérete szerint) 310 vagy 260 ml legyen.
Használja az ALAP programot (1). Ha 1,5 lb kenyeret szeretne készíteni, állítsa be a méretet a LOAF SIZE gomb-
bal. Használhatja a GYORS programot (2) is, ha szeretné.

TEJES KENYÉR

Ebben a receptben a vizet tejjel helyettesítjük. Nem javasoljuk, hogy az idôzítô segítségével késleltesse a kenyér
elkészítését, mert a tej megromolhat a sütés kezdetéig.

Használja az ALAP programot (1). Ha 1,5 lb kenyeret szeretne készíteni, állítsa be a méretet a LOAF SIZE gomb-
bal. Használhatja a GYORS programot is, ha rövidebb idô alatt szeretné elkészíteni, de ez esetben a cipó mérete
kisebb lesz, mert a gyors program lépései rövidebbek.

FÛSZERES KENYÉR

A fûszeres kenyér íze és illata is fantasztikus, csak a fantáziája szab határt a felhasznált fûszereknek! Nem muszáj
valamennyi felsorolt fûszert használnia, ízlése szerint variálhatja azokat. Ne ijedjen meg, ha a kenyér mérete
valamivel kisebb lesz a megszokottnál, egyes fûszerek ugyanis befolyásolhatják az élesztô hatását. 
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Valamennyi felsorolt fûszernövény szárított fûszer. Ha friss fûszert használ, aprítsa fel jól, és vegyen dupla men-
nyiséget. Használja az ALAP programot (1) vagy a TELJES KIÔRLÉSÛ programot (5). Ennél a kenyérnél nem
ajánljuk a GYORS programot.

OLASZ KENYÉR

Az olasz kenyér az egyik legnépszerûbb kenyérrecept! Elkészítése során menet közben is adagolnunk kell a hoz-
závalókat: egyes adalékokat (pl. szárított gyümölcs, olajos magvak) a második dagasztás során a legjobb hoz-
záadni a tésztához, mivel szeretnénk ha ezek az adalékok megôriznék alakjukat, és egyenletesen eloszlanának
a kenyérben. Ha a legelején tennék bele ôket a tésztába, a gép erôteljes dagasztása apró darabokra szaggatná
ôket, és a tészta aljára szorulnának. 

A Hausmeister kenyérkészítô gép idôben figyelmeztetni fogja, hogy mikor adja hozzá ezeket a hozzávalókat. A
ciklusidô táblázatban láthatja a pontos idôzítéseket, de mindenképp a második dagasztás vége felé számítson a
sípoló hangra.
Az ALAP program esetében például 2:57-nél (2 lb cipó méret), illetve 2:50-nél (1,5 lb) szólal meg a figyelmeztetô
hang. Amennyiben más programot használ, ezeket a hozzávalókat kb. 5 perccel a második dagasztás vége elôtt
adja hozzá a tésztához (lásd ciklusidô táblázat).

Használja az ALAP programot (1). Az olívabogyó hozzáadásához egyszerûen emelje fel a fedôt, egyenletesen
eloszlatva szórja a tésztára, majd zárja vissza a fedôt.
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MAZSOLÁS FAHÉJAS KENYÉR

Ebben a receptben is a program közben kell adagolni egyes hozzávalókat. (Lásd elôzô recept)
Adjon hozzá 50g mazsolát a sípszónál. Negyed csésze összevágott almát is hozzáadhat. 

Használja az ALAP programot (1). 

BARACKOS KENYÉR

Használja az ALAP programot (1). 

A sípszónál a következôket adja hozzá:
70 g Aszalt sárgabarack (felvágva)
50 g Pekandió (felvágva)
70 g Hagyományos zabkása

SZÓDÁS KENYÉR

A szódás kenyér egy élesztô nélkül készült kenyérfajta, amely tökéletes a RAPID program használatához, de
választhatja a SÜTEMÉNY programot is.

A következô hozzávalókat tegye a kenyérsütô tepsibe:
350g Sima fehér liszt
350g Sima teljes kiôrlésû liszt
2 kiskanálnyi Szódabikarbóna
1 kiskanálnyi Só
450ml Író

Állítsa be a készüléken a kívánt programot (RAPID vagy SÜTEMÉNY).
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TELJES KIÖRLÉSÛ LISZTBÔL KÉSZÜLT RECEPTEK

A következô receptek elkészítéséhez teljes kiôrlésû lisztet használjon! Ne feledje, hogy a sima liszt nem alkalmas
a kenyérkészítésre. Bármilyen márkát választ, bizonyosodjon meg róla, hogy rá van írva: „erôs” vagy
„kenyérsütésre alkalmas”!
A HM1300 2,5lb teljes kiôrlésû kenyér elkészítésére is alkalmas. Ilyen esetben használja a 2lb cipóméretet.

TELJES KIÔRLÉSÛ LISZTBÔL KÉSZÜLT KENYÉR

* lehetôség szerint barna cukor

Használja a TELJES KIÔRLÉSÛ programot (5). A kenyeret elkészítheti csak teljes kiôrlésû lisztbôl is. Ebben az eset-
ben 1 evôkanálnyi vízzel többet adjon a 2/2,5lb, és 2 kiskanálnyi vízzel többet az 1,5lb kenyér esetében. Bizonyos
lisztfajtáknál az ELÔKÉSZÍTETT KENYÉR (10) vagy a FRANCIA (3) program is kitûnôen beválhat.

BARNA KENYÉR

* lehetôség szerint barna cukor

Használja az ALAP (1) vagy a TELJES KIÔRLÉSÛ programot (5). 
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MÉZES TELJES KIÔRLÉSÛ KENYÉR

Használja a TELJES KIÔRLÉSÛ programot (5). A sípszónál hozzáadhat apróra vágott diót is. 

MAGOS KENYÉR

Használja az ALAP programot (1). 

EURÓPAI FEKETE KENYÉR

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

Csak 2 lb  

Víz 370ml
Almaecet 2 kiskanálnyi
Fehér liszt 400g
Rozsliszt 160g
Zabkorpa 100g
Vaj 2 evôkanálnyi
Cukor 2 evôkanálnyi
Só 1 kiskanálnyi
Köménymag 4 kiskanálnyi
Szárított apróra vágott hagyma 4 kiskanálnyi
Kakaópor (nem édesített) 4 evôkanálnyi
Zacskós élesztô 2  kiskanálnyi  

Használja a TELJES ÔRLÉSÛ programot.
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SÜTEMÉNYEK

Ha kisebb mennyiséget szeretne készíteni, mint amelyet feltüntettünk, hamarabb be kell fejezni a sütemény
sütését. Elôkészített süteménypor használata esetén minimum 400g-ot használjon. Valamennyi recepthez a
SÜTEMÉNY programot használja!
50 perc után ellenôrizze mennyire sült meg a sütemény teteje, és ha úgy ítéli, hogy készen van, tartsa nyomva
3 másodpercig a START/STOP gombot a sütés befejezéséhez. (Vigyázzon, a Madeira tésztájának alapszíne eleve
elég sötét!)

MADEIRA

Vaj 280g
Kristálycukor 280g
Tojás 3db
Önkeltetô liszt 460g
Vanília aroma 2 kiskanálnyi
Citromlé 2 evôkanálnyi
Szódabikarbóna 2 kiskanálnyi

Javasoljuk, hogy a színt állítsa világosra (LIGHT) az elsô alkalommal. Ízlése szerint adagolhat hozzá aszalt
gyümölcsöt is.

CSOKOLÁDÉS SÜTEMÉNY

Kristálycukor 300 g
Vaj 200 g
Tojás 3db (közepes)
Önkeltetô liszt 400 g
Vanília aroma 2 kiskanálnyi
Kakaópor 70 g
Só 1/2  kiskanálnyi
Sütôpor 1 kiskanálnyi

KÓKUSZOS SÜTEMÉNY

Barna cukor 300 g
Vaj 200 g
Tojás 3db (közepes)
Önkeltetô liszt 400 g
Sütôpor 3 kiskanálnyi
Só 1/2  kiskanálnyi
Tej 50 ml
Kókuszreszelék 50 g
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TÉSZTÁK, PÉKSÜTEMÉNYEK

A tészta készítésekor a program elvégzi a dagasztást és a keltetés egy részét. Ha a tészta elkészült, a keltetés
következô fázisát a készüléken kívül végezze el, és hagyományos sütôben süsse meg.

PIZZA TÉSZTA (2×12”)

Víz 240 ml
Erôs fehér liszt 460 g
Olíva olaj 2 evôkanálnyi
Erôs teljes kiôrlésû liszt 3 evôkanálnyi
Cukor 1 evôkanálnyi
Só 2 kiskanálnyi
Élesztô 2 kiskanálnyi

Használja a TÉSZTA programot (7). A végén vegye ki a tésztát a tepsibôl és vágja fel két egyenlô részre. Lisztezett
felületen nyújtsa ki a tésztákat pizza formájúra, és csipkedje fel körbe a szélüket, hogy legyen egy kis karimájuk.
Helyezze a kész pizza alapot egy enyhén kiolajozott sütôlapra, és tegye rá a pizza szószt, illetve a feltéteket.
180 °C-on süsse 15-20 percig. (15 perc múltán ellenôrizze.)

TIPP: A fehér lisztet teljes egészében helyettesítheti teljes kiôrlésû vagy barna liszttel. A tésztához hozzáadhat
egy kiskanálnyi bazsalikomot vagy oreganot, illetve negyed csésze parmezán sajtot is az ízek fokozására. 

ZSEMLE (10-12db)

Használja a fehér kenyér receptjét a zsemlék elkészítéséhez!

Válassza ki a TÉSZTA programot (7). Miközben a tészta elkészül, verjen fel egy tojást. Ha a tészta elkészült, ossza
fel 10-12 egyforma méretô golyóra. Ezeket helyezze egy enyhén kiolajozott sütôlapra (a lehetô legtávolabb
egymástól). Fedje le és 30-40 percig pihentesse egy meleg, huzatmentes helyen, illetve addig, amíg a zsemlék a
kétszeresükre nem nônek. Kenje át a tetejüket a felvert tojással.

Elômelegített sütôben 180 °C-on 12-16 percig süsse a zsemléket.

BAGEL

Használja a fehér kenyér receptjét! A fehér liszt maximum felét helyettesítheti teljes kiôrlésû vagy barna liszt-
tel. Válassza ki a TÉSZTA programot (7). Ha a tészta elkészült, kövesse a következô utasításokat:

Vágja fel a tésztát 15-20 egyenlô méretre, és formáljon belôlük golyókat.
A golyók közepén csináljon kb. 2,5cm-es lyukakat, hogy gyûrû alakúak legyenek.
Fedje le, és meleg helyen 30-40 percig hagyja ôket megkelni.
Közben forraljon föl 2 liter vizet és 2 evôkanálnyi cukrot. 
Ha a bagelek megkeltek, kettesével helyezze ôket a vízbe, és fedô nélkül forralja ôket 2 percig (közben egysz-
er fordítsa meg ôket).
Helyezze az átforralt bageleket egy enyhén kiolajozott sütôlapra, és elômelegített sütôben 180oC-on 30 percig
süsse ôket – vagy amíg aranybarna színûek nem lesznek.

CROISSANT
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Víz 250ml
Erôs fehér liszt 460g
Cukor 2 evôkanálnyi
Vaj 2 evôkanálnyi
Só 1 kiskanálnyi
Élesztô 2  kiskanálnyi

Szüksége lesz még 250g vajra vagy margarinra, 1 tojásra, egy kis tejre és folpackra.
Helyezze a hozzávalókat a kenyérsütô tepsibe, válassza ki a TÉSZTA programot, majd nyomja meg a START gom-
bot. Eközben helyezze a vajat két folpack réteg közé. A sodrófa segítségével addig sodorja a vajat, amíg egy
2,5cm vastagságú, téglalap alakú szeletet nem formál belôle. Helyezze a hûtôbe.

Ha a tészta elkészült, vegye ki a gépbôl és enyhén lisztezett felületen nyújtsa ki. Formáljon belôle egy 25 x 30
cm méretû téglalapot. Próbálja meg a vajat a lehetô legegyenletesebben eloszlatni a tésztában. Vegye ki a
lehûtött vajat a hûtôbôl, vegye ki a folpackból, és helyezze a tészta közepére úgy, hogy rá tudja hajtani, mint
egy szendvicset, közepén a vajjal. Ismét formáljon egy 25 x 30 cm-es téglalapot a tésztából. Próbálja meg a vajat
a lehetô legegyenletesebben eloszlatni a tésztában.

Ezután a rajznak megfelelô módon vágja fel a tésztát 8 egyenlô részre. A három-
szög alapjánál kezdve tekerje fel a darabokat, majd a végüket csípje fel, hogy
minél jobban hasonlítsanak a hagyományos croissant-ra. A 8 croissant-t helyezze
egy sütôlapra, a lehetô legmesszebb egymástól. Meleg helyen hagyja 60 percet
megkelni. 

Melegítse elô a sütôt 200oC-ra, majd kenje át a tetejüket egy felvert tojás és 2
evôkanálnyi tej keverékével. 10-12 percig süsse, vagy amíg aranybarna színûek
nem lesznek.

KENYÉRPORBÓL KÉSZÜLT KENYÉR

Az HM1300 ELÔKÉSZÍTETT KENYÉR programja (10) kifejezetten az egyre divatosabbá váló kenyérporokból
sütött kenyerek elkészítéséhez használható. 

Kövesse a csomagoláson lévô utasításokat, és válassza ki az ELÔKÉSZÍTETT KENYÉR programot (10). Ne feledje,
hogy a kenyérporokba gyakran szárított élesztôt kevernek, ezért az idôzített késletetés a kenyérporból készült
kenyerek esetében nem biztos, hogy szerencsés választás.

LEKVÁR

A HM1300 segítségével kitûnô lekvárt is készíthet! A forró lekvár kezelésekor kérjük, legyen óvatos!

Friss eper (vagy más gyümölcs) 440 g
Cukor (kristály vagy porcukor) 630 g
Pektin (áruházakban kapható) 1 db 13 g-os csomag

Törje vagy turmixolja össze a gyümölcsöt, majd tegye bele a kenyérsütô serpenyôbe. Keverje bele a cukrot egy
fakanállal. Szórja rá a keverék tetejére a pektint. Csukja le a készülék fedelét és válassza ki a JAM programot.

Ha kész a program, vegye ki a tepsit a gépbôl. VIGYÁZZON, FORRÓ!!!
A lekvár tetején gyakran keletkezik egy habréteg. Ezt óvatosan távolítsa el és dobja ki. A kész lekvárt öntse
befôttes üvegekbe, majd hagyja ôket teljesen kihûlni mielôtt a hûtôbe helyezné.

TIPP: A lekvárkészítés után a lehetô leghamarabb tisztítsa ki a tepsit, mert a karamellizálódott cukrot nagyon
nehéz eltávolítani, ha túl sokáig ott hagyja. 
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TECHNIKAI ADATOK:

és elektromágneses összeférhetetlenségi, és a 73/23 EWG számú biztonságos használhatóságról szóló

SZAVATOSSÁG

Az általunk forgalmazott termékre 24 hónap szavatossági idôt biztosítunk.
A nem rendeltetésszerû használatból ( törés, szándékos rongálás, illetéktelen javítás, iparszerû használat) eredô
károkra a forgalmazó felelôsséget nem vállal!

MINÔSÉGI TANÚSÍTÁS 

A 2/1984 (III.10) IPM BKM együttes rendeletében leírtak szerint tanúsítjuk, hogy jelen termék az alábbiakban
ismertetett mûszaki jellemzôknek megfelel.

Ez a termék megfelel a CE minôségtanúsítási formának. Eleget tesz az európai 89/336/EWG számú zavarszûrési

törvényeknek

Hálózati feszültség: 230V~50Hz
Felvett teljesítmény: 800 W
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