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SilverCrest SBB 850 D1

Bevezeté

Tisztelt Vasarlé!

Ebben a receptfizetben sok fontos informdciét taldl a SilverCrest SBB 850 D1 kenyérsité
automata haszndélatdrdl.

A kovetkezd oldalakon szdmos tudnivalét taldl a siitési dsszetevékrél és siitékeverékekrdl, tovabba
fontos javaslatokat, amelyek segiteni fogjék abban, hogy terméke jél sikeriljn.

A receptek egész sora - amelyek a késziilék programjai szerint vannak csoportositva - lehetséget
nyGjt arra, hogy kevés munkdval finom kenyereket, kaldcsokat és gyimélcsizeket készitsen. A
legtobb receptet a sajdt igényeihez igazithatia a felsorolt 6sszetevék igazitdsaval /médositdsaval.

A receptfiizet akkor is segitségére van a SilverCrest kenyérsiité automata haszndlatdban, ha kész
sit8keverékeket haszndl, és akkor is, ha kreativ médon sajat receptekkel kisérletezik.

Sok sikert kivanunk és |6 étvagyat!

Tudnivaldk a sités dsszetevoirdl

Liszt

A liszt csomagoldsan fel van tiintetve, hogy milyen tipusd. A tipus szama a 100 g lisztben levd
dsvanyi anyag mennyiséget adja meg mg-ban. Nem mindegyik tipusszdm egyforman alkalmas a
siitéshez. A liszt tipusa attél fiigg, hogy milyen er8sen volt a telies szem megérélve. A gabondban
a legtébb vitamin, dsvanyi anyag és ballasztanyag a szem kiilsé héjaban taldlhaté. Minél
magasabb a tipusszdm, anndl t5bb vitamin, dsvanyi anyag és ballasztanyag taldlhaté a lisztben. A
magas tipusszamy lisztek, mint példdul a buzaliszt (az 1700-as DE tipus) és rozsliszt (1800-as DE

tipus) igy nagyon egészségesek, viszont nehezen siithetsk.

A sitéshez a legalkalmasabbak a kereskedelemben kaphaté biza és rozslisztek (405-6s DE

tipustél az 1150-es DE tipusig).

= Vegye figyelembe, hogy a tipusok megjeldlése orszagonként kilénbézhet. A
I recepffizetben, a kdvetkezd receptekben referenciaként mindig a német tipus-

megnevezést tintetjik fel zaréjelben (550-es DE tipus).
A siités elétt ellendrizze le, hogy megfelel tipusu lisztet haszndl-e.

A ,Gluténmentes” program lehetéséget nyiijt gluténmentes lisztfajték haszndlatara is.

Ha 10-20% magot vagy gabonadardt szeretne hozzdadni, erre az 1-es és 2-es programok

haszndlhatéak.
Ha nagyardnyban teljes kiérlési lisztet (70-90%) haszndl, haszndlja a 3-as programot.

A kévetkez8  tdblazatokban megtaldlia o kilénbézé  lisztfajték  tulajdonsagait  és
felhaszndlhatésagét a kilénbdzé kenyértipusokhoz. A felsorolt lisztek kdzil egyeseket megtaldl a

kévetkez8 oldalakon levé receptekben.
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vegyes barna kenyerekhez.

. . Németorszdg | Ausztria Sviéijc
Buzaliszt . . .
Tipus Tipus Tipus
Nagyon finom &rlési  bozaliszt kaldcsokhoz.
405 480 400
Kenyérsitésre csak korldtozottan alkalmas.
Finom kiérlésG buozaliszt, idedlis a kenyerek és
o 550 780 550
cipdk siitéséhez.
Kézepesen finomra &rélt liszt, j6l alkalmazhaté
. . 1050 1600 1100
vegyes kenyerekhez és siteményekhez.
Telies kigrlésG liszt, durva 8rlésd, 6l hasznalhatd
) 1600 1700 1900
sotét vegyes kenyerekhez.
. Németorszdg | Ausziria Svdjc
Rozsliszt . . ;
Tipus Tipus Tipus
Nagyon finomra 8rélt rozsliszt. 815 500 720
Finomra &rélt egyszer( rozsliszt, j6 haszndlhaté
997 960 1100
vegyes kenyerekhez.
Kézepesen finomra &rolt, erételies rozsliszt, jél
o 1150 960 1100
haszndlhaté vegyes kenyerekhez.
Durva 6rlésd, telies kidrlésd liszt, j61 haszndlhatd
1740 2500 1900

A megfelel tipust liszt kivalasztdsanak alapjat a sitni kivént kenyér fajtdja és a sitési recept
képezi. A fehér kenyerekhez és cipdkhoz példaul egy fehér bizalisztet (550-es DE tipus) kell
vélasztani, a kovasz készitéséhez rozslisztet (1150-es DE tipus) javasolunk, és fiszta

ténkdlykenyérhez vagy félbarna kenyérhez ténkélybizaliszt (1050-es DE tipus) a megfeleld

vélasztds.

Eleszté

Az erjedési folyamat alatt az éleszté a tésztdban taldlhaté cukrot és szénhidrétot lebontja. E
folyamat sorén, amelyet ,kelesztésnek” neveznek, széndioxid keletkezik, amely a tésztdban
mikroszképikus méret buborékok forméjédban talalhaté meg. A kelés el8rehaladtaval a tésztdban
talalhaté széndioxid mennyisége folyamatosan né. Ezéltal képz&dnek a tésztdban a megszokott

kisebb és nagyobb buborékok. Ezdltal a tészta térfogata megndvekszik.
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SilverCrest SBB 850 D1

Az éleszt8 egyardnt kaphaté szdritott élesztként, friss élesztéként vagy gyors erjedési élesztéként.

A szdritott éleszté felhaszndldsa problémamentes. Ezért a kévetkezd receptek a szdritott élesztd

haszndlatdra alapoznak.

Amennyiben a szdritott éleszt8 helyett inkdbb friss élesztét haszndlna, feltétlenil tartsa be a

csomagoldson taldlhaté el8irdsokat.

Tapasztalati szabdlyként fenndll a kévetkez8: Egy csomag szdritott éleszté (7 g) vagy egy fél

kocka (kb. 21 g) friss éleszté 500 gramm liszthez elegends.

Az éleszté kdnnyen romlik, és mindig a hitében kell tarolni. Vegye figyelembe a csomagoldson

taldlhaté érvényességi idépontot.

S6
A s6 egyrészt fékezi az élesztd dltal elinditott erjesztési folyamatot. Mdsrészt a sé fontos az iz és a

kenyér barnuldsa szempontjdbdl. Ezért a receptek &sszetevélistdjdban szerepld sémennyiséget

lehetéleg pontosan be kell tartani.

Amennyiben a diétabdl kifolydlag le szereiné csdkkenteni vagy ki szereiné hagyni a sét a

receptbdl, legyen tekintettel arra, hogy ettél a kenyér jobban fel fog néni.

Cukor

A cukor haszndlata befolydsolja a kenyér izét és barnaségat. A sitéshez rendszerint kristélycukrot
haszndlunk. A kévetkez8 oldalon szerepld receptek is a kristélycukor haszndlatéra alapoznak. Ne

haszndljon porcukrot, csak ha a recept kifejezetten el8irja ezt.

Az édesitészerek nem alkalmasak a receptekben szerepld cukor helyettesitésére.

Tojas
A legtobb kenyérrecept nem haszndl tojast. Azonban a tojds gazdagithatia a kenyér izét, és a

kenyémek egy lagyabb struktirdt kdlcséndzhet. A kdvetkezd oldalakon szerepld receptek esetén

haszndljon kézepestd| nagyig terjedd tojast.

Zsiradékok

Sitézsir, vaj, vagy olaj haszndlatdval az élesztétartalmi kenyér porhanyéssa vdlik. Azok a
kenyerek, amelyeknek a készitéséhez zsiradékokat haszndlnak, hosszabb ideig maradnak frissek.
Azonban léteznek olyan receptek is, amelyek teliesen zsiradékmentesek. Ezek a kenyerek

rendszerint kilénleges struktiréval és héjjal rendelkeznek.

A kenyértésztdhoz haszndlt zsiradék ne kdzvetlenil a hitészekrénybdl legyen kivéve, hanem
idedlis esetben legyen szobahdmérsékletl. Ezdltal biztosithaté az optimdlis elkeveredés a

dagasztési fazis alatt.
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Folyadékok

A kenyérkészitéshez vizet, tejet, irét vagy gyimdcsleveket lehet haszndlni. A tej és az iré fokozzdk
a kenyér izét, és lagyitigk a héjat, a viz haszndlata keményebb héjat eredményez. Annak
érdekében, hogy a kenyérnek egy gyimélcsds izet kdlcséndzzén, egyes kenyérreceptek kis

mennyiségben kiilénb6z8 gyimélcslevet irnak eld.

Gluténmentes sités

A lisztérzékenység (coeliakia) gluténre valé érzékenységet jelent. Ez a vékonybél
nydlkahartydjanak krénikus betegségében nyilvénul meg a glutén (a sok gabonafélében elsforduld
sikér) alkotérészeivel szemben fellépd tolérzékenység eredményeképpen. A tilérzékenység egész
életben megmarad, részben 6rokélhetd, és nem lehet az okdt kezelni. A lisztérzékenység egyetlen

kezelési médja az élethosszig tarté gluténmentes taplalkozds.

Fogyasztani csak reformkonyhdbél vagy sajat konyhdbél szérmazé gluténmentes kenyereket vagy

kaldcsokat lehet, amelyek gluténmentes 6sszetevékbdl késziltek.

A gluténmentes lisztb8| sitétt kenyerek és kaldcsok egy bizonyos tapasztalatot igényelnek, mivel
ezek a lisztek mdasként viselkednek, mint a normdlis bizaliszt vagy rozsliszt. A folyadékok
felvételéhez tdbb idére van szikségilk, és mds tulajdonsdgokkal rendelkeznek. Ahhoz, hogy a
végtermék gluténmentes legyen, az 8sszes tdbbi 6sszetevének - pl. a lazité vagy kétéanyagoknak -
is gluténmentesnek kell lenniik. A gluténmentes kenyerek ize és dllaga jelentésen eltér a

szokvdnyos biza- vagy rozslisztb8l készilt kenyerekétsl.

Az dsszetevok mérése

A kenyérsité automata szdllitési teriedelmében méréedények taldlhaték a szdraz és folyékony

Ssszetevk mérésére, amelyek megkénnyitik a felhaszndlt &sszetevék pontos adagoldsat:

o 1 mércézett mérécsésze folyadékok szdméra
o 1 nagy mérékandl, a tartalma megfelel egy evékandlnak (EK)
. 1 kis mérékandl, a tartalma megfelel egy tedskandl (TK)

Az dsszetevSk kimérésénél figyelien arra, hogy minél pontosabban betartsa a receptben talalhaté

mennyiségeket. Csak igy éri el a kivant eredményt.

Siutokeverékek

A SilverCrest kenyérsité automata természetesen kivéléan alkalmas a kész sitSkeverékek
hasznélatdhoz is. A sijtés tokéletes eredménye érdekében minél pontosabban tartsa be a gyérté
csomagoldson taldlhaté utasitésait. A legtébb kenyérsité keverék 1000 g-os kiszerelésben

kaphato.
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Tapasztalati szabdlyként fenndll a kévetkezd:
Egy 1500 g-os kenyérhez kb. 1000 g kész sit8keverékre és kb. 700 ml folyadékra van szitkség.
Kdnnyebb kenyerekhez csékkentse az 8sszetevék mennyiségét az ardnyok megd8rzésével.

Azonban tartsa be a csomagoldson levé adatokat.

u A sajat receptieihez nagy vélasztékban vésdrolhat finom tésztakeverékeket és

I adalékokat a legkézelebbi LIDL druhdzban. Tartsa be a csomagoldson levd elkészitési

utasitdsokat.

A kenyér szeletelése

A szeletelés elétt a frissen silt kenyeret hagyja legaldbb 30 percig hdlni. A szeleteléshez
haszndlion egy kenyérszeleteld gépet vagy egy éles kenyérvagd kést. A felvdgott kenyér
gyorsabban szdrad. Ezért ne vdagjon le t8bb szeletet, mint amennyire sziksége van, kivéve ha a

kenyeret szdrazabban szereti.

A kenyér tarolasa

Az el nem fogyasztott kenyér szobah8mérsékleten, frissen tarté tasakban vagy mianyag
dobozban kb. harom napig dll el. Ha a kenyeret hosszabb ideig szeretné térolni, akkor azt le kell
fagyasztani. De a kenyér a fagyasztéban is Sregszik, és idével egyre szdrazabb lesz. Ezért

lefagyasztva se hagyja hosszabb ideig mint 4, legtébb 6 hétig.

Gondoljon arra, hogy a sajat sitési kenyere nem tartalmaz semmilyen tartésitészert. Ezért

hamarabb elromlik, mint az ipari sitési kenyér.

c Amennyiben a kenyéren penészt taldl, ne prébdlia azt eltévolitani, hanem dobja el az

egész kenyeret.

Receptek 1000 g-os, 1250 g-os és 1500 g-os kenyérhez

A kévetkezé kenyérreceptek kb. 1000 g, 1250 g, ill. 1500 g sily kenyeret eredményeznek.

Vélassza ki a kivant kenyér solydt és a szitkséges dsszetevék mennyiségét nézze meg a megfelels
Ssszetevé-tablazatban.

A receptekben taldlhaté mennyiségek iranyértékek. Annak érdekében, hogy a siités eredményét a
sajét izléséhez igazitsa, enyhén igazitsa az egyes sszetevék mennyiségét.

Legyen tekintettel arra, hogy a mennyiség igazitdsa adott kérilmények kzétt negativ hatéssal
lehet a siités eredményére.

Magyar - 7



SilverCrest SBB 850 D1

A receptekben talalhaté réviditések jelentése:

Evékanal (EK) Csapott evékandl (vagy nagy mérékandl)

Teaskanal (TK) Csapott tedskandl (vagy kis mérékandl)

g gramm
ml milliliter
Csom. csomag, pl. szdritott éleszté, 7 g tartalom 500 g liszthez - 10-15 g friss

élesztének felel meg.

1. program: Normal

Krumplis kenyér

Hozzavalék 1000g 12509 15009
Tej vagy viz 300 ml 375 ml 450 ml
Vaj/margarin 2 evékandl 2 evékandl 3 evkandl
Tojés 1 darab 1 darab 2 darab
Cukor 2 ev8kandl 2 evékandl 3 ev8kandl
f&t, apréra nyomott burgonya 90g 115¢ 135¢g
Konyhasé 1 tedskandl 1 tedskandl 1,5 tedskandl
Buzaliszt (550-es DE-tipus) 540g 675 g 810¢g
Szérazéleszté 1 csom. (7 g) 8g 10g

A krumplit egy villaval nyomja szét apréra.
Napraforgémagos kenyér

Hozzavalék 1000g 12509 15009
Langyos tej 300 ml 375 ml 450 ml
Buzaliszt (550-es DE-ipus) 540 g 675g 810g
Vaj/margarin 1 ev8kandl 1,5 ev8kandl 1,5 ev8kandl
Napraforgémag 5 ev8kandl 6 ev8kandl 7 evkandl
Konyhasé 1 tedskandl 1 tedskandl 1,5 tedskandl
Cukor 1/2 tedskandl 1/2 tedskandl 1 tedskandl
Szdrazélesztd 1 csom. (7g) 8g 10g

Hozzavalék 1000g 1250g 15009
irs 350 ml 440 ml 530 ml
Bizaliszt (550-es DE-ipus) 540¢g 675 g 810¢g
Vaj/margarin 1,5 ev8kandl 2 evékandl 2,5 ev8kandl
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apréra végott zéldségek 4 ev8kandl 5 ev8kandl 6 ev8kandl
(petrezselyem)
Konyhasé 1 tedskandl 1 tedskandl 1,5 tedskandl
Cukor 1 ev8kandl 1 evékandl 1,5 ev8kandl
Szérazélesztd 5¢g 6g 1 csom. (7g)
Kovdszos kenyér
Hozzavalék 1000g 1250g 15009
Kovdsz 50¢g 65¢g 759
Viz 350 ml 440 ml 530 ml
Konyhasé 1,5 tedskandl 1,5 tedskandl 2 tedskandl
Vaj/margarin 1,5 ev8kandl 2 evkandl 2,5 ev8kandl
Cukor 1 tedskandl 1 tedskandl 1,5 tedskandl
Rozsliszt (997-es DE-ipus) 180 g 230¢g 270 g
Bozaliszt (1050-es DE-tipus) 360 g 450 g 540 g
Szérazélesztd 1 csom. (7g) 8g 10g
Hozzavalék 1000g 1250g 1500g
Viz 150 ml 185 ml 225 ml
Vilagos sér 150 ml 185 ml 225 ml
Maldtakivonat (szirup) 1,5 evSkandl 1,5 evSkandl 2 evékandl
Kovdszalap 100 ml 130 ml 150 ml
Bozaliszt (550-es DE-ipus) 540 g 675¢g 810¢g
Hajdinaliszt 3 ev8kandl 4 ev8kandl 5 ev8kandl
Korpa 1,5 ev8kandl 2 ev8kandl 2 ev8kandl
Konyhasé 1 tedskandl 1 tedskandl 1,5 tedskandl
Szezdmmag 3 evkandl 4 evékandl 5 ev8kandl
Szérazélesztd 1 csom. (7g) 8g 10g
Kukoricakenyér
Hozzavalok 1000g 1250g 1500g
Viz 350 ml 440 ml 530 ml
Bozaliszt (550-es DE-ipus) 540 g 675g 810¢g
Kukoricagriz 3 ev8kandl 4 ev8kandl 5 ev8kandl
Vaj 1 evékandl 1,5 evékandl 1,5 evékandl
apréra végott alma héjéval 1/2 darab 1/2 darab 1 darab
Szdrazéleszts 5¢g b6g 1 csom. (7g)
Parasztkenyér
Hozzavalék 1000g 1250g 1500g
Tej 300 ml 375 ml 450 ml
Tojés 2 darab 2 darab 3 darab
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Vaj/margarin 1,5 evékandl 2 evékandl 2,5 evékandl
Konyhasé 1,5 tedskandl 1,5 tedskandl 2 tedskandl
Cukor 1 ev8kandl 1 ev8kandl 1,5 ev6kandl
Buzaliszt (1050-es DE-ipus) 540¢g 675 g 810¢g
Szdrazélesztd 1 csom. (7g) 8g 10g
Pizzakenyér
Hozzavalék 1000g 1250g 1500g
Viz 300 ml 375 ml 450 ml
Etoloi 1 ev8kandl 1,5 ev8kandl 1,5 evékandl
Konyhasé 1 tedskandl 1 tedskandl 1,5 tedskandl
Bizaliszt (550-es DE-ipus) 540¢g 675 g 810¢g
Cukor 1 tedskandl 1 tedskandl 1,5 tedskandl
Szdritott vadmajordnna 1 tedskandl 1,5 tedskandl 1,5 tedskandl
Reszelt parmezdn 2 evékandl 2,5 ev8kandl 3 evékandl
Apréra vagott szaldmi 50g 65 g 759
Szdrazéleszts 59 6g 1 csom. (7g)
2. program: Lazabb szerkezeti
Fehérkenyér
Hozzavalék 1000g 1250g 15009
Viz 320 ml 400 ml 480 ml
Vaj/margarin 20g 25¢g 30g
Konyhasé 1,5 tedskandl 1,5 tedskandl 2 tedskandl
Tojés 1 darab 1 darab 2 darab
Cukor 1,5 tedskandl 2 tedskandl 2,5 tedskandl
Bozaliszt (405-es DE-ipus) 600 g 750¢g 900 g
Szérazélesztd 1 csom. (7g) 8g 10g
Paprikas kenyér
Hozzavalék 1000g 1250g 1500g
Viz 310 ml 390 ml 470 ml
Tonkslybizaliszt (812-es DE- 530¢g 660 g 800
tipus)
Konyhasé 1,5 tedskandl 1,5 tedskandl 2 tedskandl
Etolaj 1,5 tedskandl 2 tedskandl 2,5 tedskandl
8rolt paprika 1,5 tedskandl 2 tedskandl 2,5 tedskandl
apré kockdra végott piros 130 ¢ 165 ¢ 200 g
paprikahiively
Szdrazéleszts 1 csom. (7g) 89 10g
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Joél bevalt fehérkenyér

Hozzavalék 1000g 1250g 15009
Tej vagy viz 320 ml 400 ml 480 ml
Vaj/margarin 2 ev8kandl 2,5 ev8kandl 3 evékandl
Konyhasé 1,5 tedskandl 1,5 tedskandl 2 tedskandl
Bozaliszt (550-es DE-ipus) 600 g 750 g 900 g
Cukor 2 evékandl 2,5 ev8kandl 3 evékandl
Szdrazélesztd 1 csom. (7g) 8g 10g
Mézes kenyér
Hozzavalék 1000g 1250g 1500g
Viz 320 ml 400 ml 480 ml
Méz 1,5 evékandl 2 evékandl 2,5 evékandl
Konyhasé 1,5 tedskandl 1,5 tedskandl 2 tedskandl
olivaolqj 2,5 tedskandl 3 tedskandl 3,5 tedskandl
Bozaliszt (550-es DE-ipus) 600 g 750 g 900 g
Szérazélesztd 1 csom. (7g) 8g 10g
Mdkos kenyér
Hozzavalék 1000g 1250g 1500g
Viz 300 ml 375 ml 450 ml
Vaj/margarin 1 ev8kandl 1,5 ev8kandl 1,5 ev8kandl
Bozaliszt (550-es DE-ipus) 540¢g 675¢g 810¢g
Cukor 1 tedskandl 1 tedskandl 1,5 tedskandl
Konyhasé 1 tedskandl 1 tedskandl 1,5 tedskandl
Dardlt mak 759 95¢g 110¢g
Szerecsendié 1 csipet 1 csipet 1 csipet
Reszelt parmezdn 1 evékandl 1,5 evékandl 1,5 evSkandl
Szdrazéleszts 5¢g b6g 1 csom. (7g)
3. program: Teljes kiérlési
Teljes kidrlési kenyér
Hozzavalék 1000g 1250g 15009
Viz 350 ml 440 ml 530 ml
Vaj/margarin 25g 35g 40g
Konyhasé 1 tedskandl 1 tedskandl 1,5 tedskandl
Cukor 1 tedskandl 1 tedskandl 1,5 tedskandl
Bozaliszt (1050-es DE-tipus) 270 g 340g 405 g
Teljes kidrlési bizaliszt 270g 340g 405 g
Szdrazéleszts 5¢g 6g 1 csom. (7g)
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Bozadaras kenyér

Hozzavalék 1000g 12509 1500g
Viz 350 ml 440 ml 530 ml
Vaj/margarin 2 evékandl 2,5 ev8kandl 3 evékandl
Méz 1,5 evékandl 2 evékandl 2,5 evékandl
Konyhasé 1 tedskandl 1 tedskandl 1,5 tedskandl
Bozaliszt (1050-es DE-ipus) 360¢g 450 g 540¢g
Teljes kidrlési buzaliszt 180 g 225 ¢ 270g
Bizadara 50g 60g 7549
Szérazéleszté 59 bg 1 csom. (7g)

Teljes kidrlési rozskenyér

Hozzavalék 1000g 12509 15009
Viz (meleg) 325 ml 410 ml 490 ml
Kovész 759 95¢g 115¢g
Feny8méz 2 evékandl 2,5 ev8kandl 3 evkandl
Tojds 1 darab 1 darab 2 darab
Teljes kidrlés( rozsliszt 350¢g 450 g 540¢g
Teljes kidrlési buzaliszt 150 ¢ 225 ¢ 270g

SzentjGnoskenyérliszt

1 evékandl

1 evékandl

1,5 evékandl

Konyhasé 1/2 evékandl 1/2 evékandl 1/2 evékandl
Szérazélesztd 1 csom. (7g) 8g 10g
Iénkédlykenyér
Hozzavalék 1000g 12509 15009
irs 350 ml 440 ml 530 ml
Kovészalap 75 ml 95 ml 115 ml
Konyhasé 1 tedskandl 1 tedskandl 1,5 tedskandl
Cukor 1/2 tedskandl 1/2 tedskandl 1 tedskandl
Teljes kidrlési tonkslybizaliszt 360 g 450 g 540¢g
Tonkslydara 90 g 115¢g 135¢g
Teljes kiérlés( rozsliszt 90g 115g 135¢g
Napraforgémag 50g 60 g 75¢g
Szdrazélesztd 59 6g 1 csom. (7g)
Fekete kenyér
Hozzavalék 1000g 1250g 15009
Viz (meleg) 400 ml 500 ml 600 ml
S&tét répaszirup 100 ml 125 ml 150 ml
Konyhasé 1 tedskandl 1 tedskandl 1,5 tedskandl
Buzaliszt (550-es DE-tipus) 160 g 200 g 240 g
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Durva feljes ki8rlési rozsdara 200 g 2509 300g
Széritott kovész 1 csomag 1 csomag 1,5 csomag
Napraforgémag 100 g 125¢g 150 g
Finom rozsdara 180 g 225¢g 270g
Szérazélesztd 1 csom. (7g) 8g 10g
Sokmagvas kenyér
Hozzavalék 1000g 1250g 1500g
Viz 300 ml 375 ml 450 ml
Vaj/margarin 1,5 ev8kandl 2 evékandl 2,5 ev8kandl
Konyhasé 1 tedskandl 1 tedskandl 1,5 tedskandl
Cukor 2,5 evékandl 3 evékandl 3,5 evdkandl
Bozaliszt (1050-es DE-tipus) 240 g 300 g 360 g
Teljes kidrlési buzaliszt 240 g 300 g 360 g
7 magvas pehely 60 g 75g 90g
Szérazélesztd 5¢g 6g 1 csom. (7g)
Rozskenyér
Hozzavalék 1000g 1250g 1500g
Viz 300 ml 375 ml 450 ml
Vaj/margarin 1,5 ev8kandl 2 evkandl 2,5 ev8kandl
Konyhasé 1 tedskandl 1 tedskandl 1,5 tedskandl
Ecet 1,5 evékandl 1,5 evékandl 2 evékandl
Cukor 1,5 evékandl 2 evékandl 2,5 evékandl
Rozsliszt (1150-es DEipus) 180 g 225¢g 270¢g
Bozaliszt (1050-es DEipus) 360 g 450 g 540 g
Szérazélesztd 1 csom. (7g) 8g 10g
4. program: Edes
Csokoladékenyér
Hozzavalék 1000g 1250g 1500g
Tej 400 ml 500 ml 600 ml
Sovdny tiré 100 g 125¢g 150 g
Konyhasé 1,5 tedskandl 1,5 tedskandl 2 tedskandl
Cukor 1,5 tedskandl 2 tedskandl 2,5 tedskandl
Teljes kiérlésG bizaliszt 600 g 750 g 900 g
Kakad 10 evékandl 13 evékandl 15 evékandl
Apritott tejcsokoladé 100 g 125g 150 g
Szérazéleszts 1 csom. (7g) 8g 10g

izlés szerint haszndljon tejcsokolddét vagy enyhén keserd csokoladét.

Ha a tésztét a dagasztés utdn 1-2 ev8kandl tejjel bekeni, a héja sététebb lesz.
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Mazsolas-diés kenyér

Hozzavalék 1000g 12509 1500g
Viz 300 ml 375 ml 450 ml
Vaj 1,5 evékandl 2 evékandl 2,5 evékandl
Konyhasé 1 tedskandl 1 tedskandl 1,5 tedskandl
Cukor 1 evékandl 1 ev8kandl 1,5 evékandl
Bozaliszt (405-es DE-ipus) 540 g 675 g 810¢g
Széritott sz8l&szemek (mazsola) 100 g 125 g 150 ¢
Apréra végott dié 3 evékandl 4 ev8kandl 5 ev8kandl
Szérazéleszté 59 6g 1 csom. (7g)
Edes kenyér
Hozzavalék 1000g 1250g 1500g
Viz vagy tej 300 ml 375 ml 450 ml
Tojds 2 darab 2 darab 3 darab
Méz 1,5 evékandl 2 evékandl 2,5 evékandl
Konyhasé 1,5 tedskandl 1,5 tedskandl 2 tedskandl
Vaj/margarin 2 evkandl 2,5 ev8kandl 3 evdkandl
Buzaliszt (550-es DE-ipus) 600 g 750¢g 900 g
Szérazélesztd 1 csom. (7g) 8g 10g
Mazsolas kenyér
Hozzavalék 1000g 12509 1500g
Viz 300 ml 375 ml 450 ml
Vqj 2,5 evékandl 3 evékandl 3,5 evékandl
Konyhasé 1 tedskandl 1 tedskandl 1,5 tedskandl
Méz 1,5 evékandl 2 evékandl 2,5 evékandl
Bozaliszt (405-es DE-ipus) 540 g 675 g 810¢g
Széritott sz8l8szemek (mazsola) 100 g 125 g 150 ¢
Szérazélesztd 5g 6g 1 csom. (7g)
5. program: irés kenyér
irés kenyér 1
Hozzavalék 1000g 1250g 15009
Viz 130 ml 160 ml 195 ml
i 250 ml 310 ml 375 ml
Konyhasé 1,5 tedskandl 1,5 tedskandl 2 tedskandl
Buzaliszt (1050-es DEipus) 600 g 750g 900 g
Rozsliszt (997-es DE-ipus) 60g 75¢g 90 g
Szdrazéleszts 1 csom. (7g) 89 10g
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irés kenyér 2

Hozzavalék 1000g 1250g 15009
iré 350 ml 440 ml 525 ml
Vaj 2 ev8kandl 2,5 ev8kandl 3 evékandl
Konyhasé 2 tedskandl 2,5 tedskandl 3 tedskandl
Cukor 3 evékandl 4 ev8kandl 5 ev8kandl
Bozaliszt (1050-es DE+ipus) 600 g 750 g 900 g
Szérazélesztd 1 csom. (7g) 8g 10g

Joghurtos kenyér

Hozzavalék 1000g 12509 1500g
Viz/tej 250 ml 310 ml 375 ml
Joghurt 1509 190 g 225g
Konyhasé 1 tedskandl 1 tedskandl 1,5 tedskandl
Cukor 1 tedskandl 1 tedskandl 1,5 tedskandl
Bozaliszt (550-es DE-ipus) 500 g 625g 750 ¢
Szérazélesztd 5¢g 6g 1 csom. (7g)

Torés kenyér

Hozzavalok 1000g 1250g 1500g
Viz/tej 200 ml 250 ml 300 ml
Etkezési tiré (40% 260 g 325¢g 390¢g
zsirtartalommal)
Etolaj 3 evékandl 4 ev8kandl 5 ev8kandl
Konyhasé 1,5 tedskandl 1,5 tedskandl 2 tedskandl
Cukor 1,5 tedskandl 1,5 tedskandl 2 tedskandl
Bozaliszt (550-es DE-ipus) 600 g 750¢g 900 g
Szdrazéleszts 1 csom. (7g) 8g 10g

6. program: Gluténmentes

c Akér kis mennyiségl lisztpormaradékok is allergids reakcidkat vélthatnak ki a gluténre

érzékeny személyeknél. Mieldtt gluténmentes kenyeret sitne, tisztitsa meg nagyon

alaposan a kenyérsité automatdt, sitéformdt és a dagasztélapdtokat.

Gluténmentes magos kenyé

Hozzavalék 1000g 12509 15009
Viz 250 ml 310 ml 375 ml
Tej 200 ml 250 ml 300 ml
Napraforgdolaj 1,5 ev8kandl 2 ev8kandl 2,5 ev8kandl
Konyhasé 1,5 tedskandl 1,5 tedskandl 2 tedskandl
Cukor 1,5 tedskandl 1,5 tedskandl 2 tedskandl
Gluténmentes lisztkeverék 500 g 625 g 750 ¢
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Magok (pl. napraforgémagok) 100 g 125 g 150 ¢g
Szérazélesztd 949 12g 15g
Gluténmentes krumplis kenyér
Hozzavalék 1000g 1250g 15009
Viz vagy tej 440 ml 550 ml 660 ml
Napraforgéolaj 1,5 ev8kandl 2 evékandl 2,5 ev8kandl

Konyhasé 1,5 tedskandl 1,5 tedskandl 2 tedskandl
Cukor 1,5 tedskandl 1,5 tedskandl 2 tedskandl
Gluténmentes lisztkeverék 400 g 500¢g 600 g
Hamozott f8tt burgonya, 230¢g 290 g 350¢g
dtpréselve
Szérazélesztd 949 12g 15g
Gluténmentes rizskenyér

Hozzavalék 1000g 12509 1500g
Viz 350 ml 440 ml 530 ml
Nator joghurt 200 g 250 ¢ 300¢g
Napraforgéolaj 1,5 ev8kandl 2 evékandl 2,5 ev8kandl
Ecet 1,5 evkandl 1,5 evkandl 2 evékandl
Konyhasé 1,5 tedskandl 1,5 tedskandl 2 tedskandl
Cukor 1,5 tedskandl 1,5 tedskandl 2 tedskandl
Rizsliszt 200 g 250 g 300¢g
Gluténmentes lisztkeverék 300g 375g 450 g
Guarmag- vagy 1 tedskandl 1,5 tedskandl 2 tedskandl
szentjdnoskenyérmag-liszt
Szdrazélesztd 949 12g 15g

Gluténmentes joghurtos kenyér

Hozzéavalék 1000g 1250g 15009
Viz 350 ml 440 ml 530 ml
Natir joghurt 150 g 190 g 230¢g
Napraforgéolaj 1,5 ev8kandl 2 evékandl 2,5 ev8kandl
Ecet 1,5 evékandl 1,5 evékandl 2 evékandl
Konyhasé 1,5 tedskandl 1,5 tedskandl 2 tedskandl
Cukor 1,5 tedskandl 1,5 tedskandl 2 tedskandl
Gluténmentes liszt (pl. kéles vagy | 100 g 125 ¢ 150 ¢
hajdina)
Gluténmentes lisztkeverék 400 g 500 g 600 g
Guarmag- vagy 1 tedskandl 1,5 tedskandl 2 tedskandl
szentjdnoskenyérmag-liszt
Szérazéleszté 99 129 15g
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7. program: Expressz

Expressz fehér kenyér

Hozzavalék 1000g 12509 15009
Viz 360 ml 450 ml 540 ml
Etolaj 5 evékandl 6 evékandl 7 evékandl
Konyhasé 3 tedskandl 3 tedskandl 4 tedskandl
Cukor 4 tedskandl 5 tedskandl 6 tedskandl
Bizaliszt (405-es DEipus) 630g 790 g 950 ¢
Szdrazélesztd 1 csom. (7g) 8g 10g

Hozzavalék 1000g 1250g 1500g
Viz 330 ml 410 ml 500 ml
Vaij 1,5 evékandl 2 evékandl 2,5 evékandl
Konyhasé 2 tedskandl 2,5 tedskandl 3 tedskandl
Cukor 1,5 tedskandl 2 tedskandl 2,5 tedskandl
Bozaliszt (550-es DE-ipus) 600 g 750¢g 900 g
Apréra végott sdrgarépa 90 g 115¢g 135¢g
Szérazélesztd 1 csom. (7g) 8g 10g

Mandulés-borsos kenyér

Hozzavalék 1000g 1250g 1500g
Viz 300 ml 375 ml 450 ml
Vaj/margarin 2 ev8kandl 2,5 ev8kandl 3 evékandl
Konyhasé 1 tedskandl 1 tedskandl 1,5 tedskandl
Cukor 1 tedskandl 1,5 tedskandl 2 tedskandl
Buzaliszt (550-es DE-ipus) 540¢g 675¢g 810¢g
Piritott mandulaszeletek 100 g 1259 150 ¢
Eltett z5ld borsmagok 1 ev8kandl 1 ev8kandl 1,5 ev8kandl
Szérazélesztd 5g 6g 1 csom. (7g)

8. program: Sitemény

Ez a program kivéléan alkalmas kész kaldcskeverékek elkészitéséhez.

A kaldcskeverékeknél feltétlenil tartsa be a siitékeverék csomagoldsan taldlhaté elkészitési

utasitdsokat.

9. program: Dagasztas

Ezt a programot haszndlja, ha egy tésztét csak dagasztani kivén. A program nem tartalmaz

kelesztése fazist.
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10. program: Tészta

Korpds cipé

200 ml viz

50 g vaj/margarin

1 tojds

Y4 tedskandl konyhasé

3 evdkandl cukor

500g bizaliszt (1050-es DE-ipus)

50 g buzakorpa

1 csomag szdritott éleszté (7 g)

Francia tipust” bagett

300 ml viz

1 ev8kandl méz

1 tedskandl s6

1 tedskandl cukor

540 g bizaliszt (550-es DE-ipus)

1 csomag szdritott éleszté (7 g)

A kész tésztabdl formazzon cipdkat és a cipdk (bagettek) felss részét ferdén vagdossa be. Azutén
hagyja a tésztét kb. 30 - 40 percig a sitétepsiben kelni, és utdna siisse a sitében 175°C-on kb.

25 percig.

Teljes kiérlési pizzatészta

300 ml viz

1 evékandl olivaolaj

1 evékandl méz

Y4 tedskandl konyhasé

50 g bozacsira

450 g teljes kigrlési bizaliszt

1 csomag szdaritott éleszté (7 g)

Kérjik, vegye figyelembe: A tésztdt a kinydjtds utdn hagyja a sitétepsin kb. 15 percig kelni. Azutén
izlés szerint rakja meg a tésztdt, és sisse a sitében 180°-200° fokon kb. 15-20 percig.

Perecek

200 ml viz

V4 tedskandl konyhasé

15 tedskandl cukor

360 g bizaliszt (405-es DE+ipus)

V2 csomag szdritott éleszté (3,5 g)

Kérijik, vegye figyelembe: A kész tésztat formazza pereccé. Kenje be a pereceket egy mixelt

tojdssal, és azutdn szérja meg durva séval (2 EK durva s6 12 perecre). A pereceket helyezze az

el8készitett sitétepsire és siisse a sitében 230°C-on 15-20 percig.

Pizzatészta (2 pizza szdmdéra

300 ml viz

1 ev8kandl olivaolaj

% tedskandl konyhasé

2 tedskandl cukor

450 g bizaliszt (405-es DE-ipus)

1 csomag szaritott éleszté (7 g)
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11. program: Nudlitészta

Tojasos nudlitészta

5 tojds (szobahdmérsékleten)

250 g lagy bozaliszt (405-es DE-ipus)
250 g kemény bizaliszt (1050-es DE-ipus)

Nudlitészta

300 ml viz

250 g lagy bozaliszt (405-es DEipus)
250 g kemény bizaliszt (1050-es DE-ipus)

12. program: Joghurt

Ezzel a programmal egyszer( médon készithet sajat maga joghurtot.

e Ehhez 1,8 liter tartés tej szilkséges. A telies vagy nyers tejet elébb fel kell forralni a kérokozék
és baktériumok eldlésére. Ezutan hagyja lehdlni a tejet. A tartés tejet nem kell elébb felforralni.
Optimélis eredmény eléréséhez a tej lehetéleg szobah8mérséklet( legyen.

e Tegye bele a tejet a sitéformdba.

o Keverje dssze a joghurtot él8 joghurtkultardkkal (kb. 100 ml joghurtot 1 liter tejhez). A joghurt
lehetdleg azonos hdmérsékletd (szobahémérséklet) legyen a tejjel.

c Kériik, vegye figyelembe, hogy a bet&ltétt teljes mennyiség a sitéformaban max. 2 liter

lehet. Egyébként fenndll a kifutas veszélye.

e Inditsa el a 12. programot.

= Javasoljuk, hogy az elére bedllitott 8 6rds program hosszat a betsltstt mennyiségtél
I figgden a kévetkez8k szerint médositsa:

Mennyiség Program hossza

1000 mlig 8-10 éra

1000 ml#8l 1500 ml-ig 9-11 6ra

1500 mlnél tsbb 10-12 éra

e A program lefutésa utdn hagyja még kicsit lehGlni a joghurtot. Adott esetben téltse kis adagnyi
Uvegekbe és tarolja a joghurtot ezutdn kb. 24 6ran ét a hitészekrényben, mielétt elfogyasztia.
Keverje meg a joghurtot az elfogyasztés elétt.

Joghurt széjaitalbél

A tej alternativdjaként joghurtighoz széjaitalt is felhasznélhat.

Amikor széjaitalbdl (natir) készit joghurtot, haszndljon olyan él8flérds joghurtot, ami szintén
sz6jabdl készilt.

Egyébként ugyanaz az eljgrédsméd, mint az eléz8 szakaszban leirva.
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Tippek, hogy jél sikeriiljén joghurtja

A kévetkezd tippeket tetszés szerint alkalmazhatja:

Mintegy két evékandl tejport hasznéljon fel 1 liter tejhez, hogy a joghurt keményebb legyen.
Ugyelien arra, hogy a felhaszndlt tej és a joghurt azonos zsirtartalmd legyen.

Adjon egy-két evékandl inulint 1 liter tejhez a joghurt krémesebbé tételéhez. Az inulin
izsemleges ballasztanyag, amit elsdsorban cikériagydkérbsl nyermek ki. Az inulin interneten és
egészségboltban szerezhets be.

Lehetsleg friss hozzavaldkat haszndlion fel, amelyek még hosszd eltarthatésagi idével
rendelkeznek.

Joghurtjat az elkészitést kdvetden izlése szerint még finomabbd teheti.

Gyiimélcsjoghurt

Keverjen lekvart vagy gyimélesét a joghurtba.

Edes joghurt

Keverjen pl. csokolddédarabokat, nugdtot, vanilidt, mézet, mogyordt, marcipént vagy mds
hozzdvalét izlés szerint a joghurtba.

Joghurt dresszing

Keverjen bele kevés tejszint és cukrot a joghurtba. Adjon hozzd par frissen apritott fiszernévényt.

[zesitse kevés séval és borssal. Tetszés szerint adjon még hozzd kevés citromlét vagy lime-lét.

13. program: Lekvar

A kenyérre kenhetd friss gyimolcskészitmények, gyimélesizek és darabos dzsemek készitése a

kenyérsité automatdkban gyerekjaték.

A kdvetkez8 médon kell eljgrnia:

>
>

Alaposan mossa meg a friss, érett gyimolcsoket.

Az almdkat, &szibarackokat vagy mds kemény héji gyimélcsdket hdmozza meg, illetve
magolja ki.

Feltétlenil tartsa be a megadott mennyiségeket, igy elkeriilheti a til korai felfézést és azdltal a
kifutést. A program pontosan a megadott mennyiségekhez van igazitva.

A gyimdlesoket vagja kis, max 1 cm-es darabokba vagy pépesitse azt. Az elékészitett
gyimélcscket helyezze a siitéformdba.

Adjon hozzd megadott mennyiségi gélesitd cukrot.
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u Csak 1:1 gélesitd cukrot hasznéljon.

dzsem nem lesz elég kemény.

A normdl konyhai cukor vagy a 2:1 gélesité cukor nem megfelel8, mivel a darabos

vV V V V

Eperiz

A sitéformdaban 8l keverje 8ssze a gyimélcsdket a gélesitd cukorral.

Inditsa el a programot.

Kész! Kis eréfeszitéssel nagyon izletes kenyérre kenhetd finomsdagot készitett.

500 g eper

500 g gélesitd cukor

3-4 EK citromlé

Me iz

500 g meggy

500 g gélesité cukor

1 EK citromlé

Narancs-citrom iz

400 g narancs

100 g citrom

500 g gélesitd cukor

Bogyédzsem

500 g vegyes, kikészitett bogyés gyiimélcs

500 g gélesité cukor

2-3 EK citromlé

A kész darabos dzsemet a program lejérta utén dntse iivegekbe és zarja j6l le az Gvegeket.

14. program: Siités

Ezzel a programmal olyan kenyér utdnsiitése lehetséges, ami til vilagosra sikerilt, vagy nincs

aisiitve. A program nem tartalmaz sem dagaszté-, sem kelesztdfazist. Onnek lehetdsége van harom

hémérsékletbdl valasztani.

15. program: Programozhatoé

Ezt a programot sajét izlése és tapasztalata szerint maga programozhatja. A siités egyes fazisai

(dagasztds, kelesztés, sités, melegentartds) szdmara egyéni idéket programozhat.
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J6 étvagyat!

A receptekért nem vdllalunk felel8sséget. Az 8sszetevsk és elkészitési adatok csupdn irdnyértékek.
A sajdt tapasztalatai alapjdn egészitse ki, és médositsa a fizetben talalhaté receptiavaslatokat. igy
érhet el az izlésének megfelel8 eredményeket.

Javaslatok és otletek a receptekhez

Az aldbbi javaslatok segitenek a hibaelhdritasban a sitésnél eléfordulé  kisebb-nagyobb
problémdk esetén, illetve segitenek abban, hogy a recepteket tovabb csiszoljgk, és a kenyereket az

izlésiknek megfelelére alakitsak.

Miért kell az 6sszetevéket egy bizonyos sorrendben hozzdaadni?

igy biztositott, hogy a kenyér optimdlisan készilign el. Kilénésen az Idézités-funkcié haszndlata
esetén fontos, hogy az éleszté ne keveredjen 8ssze a folyadékkal, mielétt a tésztdhoz éme.

Miért van néha a kész kenyér oldalan a héjon liszt?

Ez egy 10l szdraz tészta kdvetkezménye lehet. A kévetkez8 prébdlkozasndl figyelien az &sszetevsk
pontos mérésére. Ha ez sem vezet eredményre, akdr egy evdkandllal tébb folyadékot adhat
hozz4. A folyadékmennyiséget ne névelie tilsdgosan. Az is a sités negativ eredményéhez
vezethet.

A tészta nincs teljesen megdagasziva.

Ellendrizze el8szér, hogy a sitéforma és a dagasztélapdt jél vannak-e behelyezve. Esetleg a tészta
is t0l szdraz lehet, adjon hozzd adott esetben egy kevés folyadékot. Kész sitékeverékek esetén
megtodrténhet, hogy a sitékeverék és az dsszetev8k mennyisége nem volt a sitéforma térfogatdhoz
igazitva. Csdkkentse a mennyiséget.

A megsiilt kenyér til nedves.

A kévetkezé prébdlkozasndl figyelien az &sszetevék pontos mérésére. Ha ez sem vezet
eredményre, adjon hozzd egy kevés lisztet. A 10l sok liszt hozzdaddsa szintén nem megfeleld
eredményhez vezethet.

Lehet mas recepteket is hasznéalni?

Természetesen lehet mds recepteket is haszndlni. Az a fontos, hogy a mennyiségeket megvizsgdlja,
és szikség esetén kiigazitsa. It e fizet receptieire tdmaszkodhat, amelyek kb. 1000g, 1250g és
1500g-os kenyérre vannak &sszedllitva. Feltétleniil igyelien arra, hogy soha ne haladja meg a kb.
950g lisztet. MielStt mas recepteket is kiprébdlna, azt ajanljuk, szerezzen tapasztalatot ezekkel a

receptekkel.

A kenyér feliletén buborékok lathatéak.
Ez annak lehet a jele, hogy til sok élesztét haszndlt. Kévetkez8kor figyelien az éleszté pontos

adagolésdra, adott esetben egy minimdlis mennyiségcsokkentés is eredményhez vezethet.

22 - Magyar



SilverCrest SBB 850 D1

Gyimolcsok és diok hozzaadasa

A siitéprogramokban tudatosan van egy fazis beiktatva, amelyben olyan &sszetevdket lehet
hozz&adni, mint amilyenek a gyimélesdk vagy a didk. A hozzdadds id8pontjét egy sipszérél és a
képernyén azzal egyiddben megjelens ,ADD” kijelzésrdl lehet észrevenni. Esszer( a
gyimélcscket és didkat csak ebben az idépontban hozzdadni. Amennyiben ezeket az

SsszetevSket a legelején hozzdadja, a dagasztds sordn azok felaprézédhatnak.

A kenyér nem nétt fel.

Til kevés élesztét tett bele, vagy a felhaszndlt éleszté til régi.

A kenyér felné majd 8sszeesik.
Az egyes Ssszetevék ardnya nem megfeleld lehet. Prébdlia meg a kévetkezét: Csokkentse a

vizmennyiséget és/vagy ndvelie a sémennyiséget és/vagy csdkkentse az éleszté mennyiségét.
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Einleitung

Sehr geehrter Kunde,

In diesem Rezeptheft finden Sie viele wichtige Informationen rund um die Benutzung des SilverCrest
Brotbackautomaten SBB 850 D1.

Lesen Sie auf den folgenden Seiten Wissenswertes iber Backzutaten und Backmischungen und
erhalten Sie wichtige Tipps zum guten Gelingen lhrer Produkte.

Eine Reihe von Rezepten unterteilt nach den verschiedenen Gerdteprogrammen gibt Ihnen
Méglichkeit, leckere Brote, Kuchen und Marmeladen mit geringem Arbeitsaufwand selbst
herzustellen. Die meisten Rezepte kénnen durch Anpassen/Andern der aufgelisteten Zutaten Ihren
Bediirfnissen individuell angepasst werden.

Ob Sie Fertigbackmischungen verwenden, oder kreativ eigene Rezepte ausprobieren wollen,
dieses Rezeptheft unterstiitzt Sie bei der Benutzung lhres neuen SilverCrest Brotbackautomaten.

Wir wiinschen lhnen gutes Gelingen und einen guten Appetit!

Wissenswertes Uber Backzutaten

Mehl

Auf der Verpackung von Mehl ist angegeben, um welche Type es sich dabei handelt. Die
Typenzahl gibt den Mineralstoffanteil in mg pro 100 g Mehl an. Dabei ist nicht jede Typenzahl
gleich gut zum Backen geeignet. Die Mehl-Type héngt davon ab, wie stark das gesamte Korn
gemahlen wurde. Bei Getreide befinden sich die meisten Vitamine, Mineralstoffe und Ballaststoffe
in der duBeren Schale des Korns. Je héher die Typenzahl, umso mehr Schalenbestandteile und
umso mehr Vitamine, Mineral- und Ballaststoffe existieren im Mehl. Mehlsorten mit hoher
Typenzahl, wie Weizenmehle (DEType 1700) oder Roggenmehl (DE- Type 1800), sind also

besonders gesund, lassen sich allerdings schwerer verbacken.

Zum Backen sind am besten die im Handel erhéltlichen Mehlsorten Weizen- oder Roggenmehl (DE-
Type 405 bis DE-Type 1150) geeignet.

= Bitte beachten Sie, dass die Type-Bezeichnung je nach Land unterschiedlich sein kann.

I Zu lhrer Referenz ist in diesem Rezeptheft und in den nachfolgenden Rezepten immer

die deutsche Type-Bezeichnung, z.B. (DE-Type 550) in Klammern dargestellt.

Bitte vergewissern Sie sich vor dem Backen, dass Sie die richtige Mehlsorte verwenden.

Das Programm ,Glutenfrei” gibt lhnen die Mé&glichkeit, auch glutenfreie Mehlsorten zu verwenden.
Die Programme 1 und 2 eignen sich fir die Zugabe von 10-20% Kérern oder Getreideschrot.

Bei grof3en Anteilen Vollkornmehl (70-90%) verwenden Sie Programm 3.
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Der folgenden Tabelle kénnen Sie die Eigenschaften verschiedener Mehlarten und ihre Eignung fiir
bestimmte Brotsorten entnehmen. Einige dieser Mehle finden auch Verwendung in den Rezepten

auf den folgenden Seiten.

. Deutschland | Osterreich Schweiz
Weizenmehl
Type Type Type
Sehr fein ausgemahlenes Weizenmehl fiir Kuchen.
405 480 400
Nur eingeschrénkt zum Brotbacken geeignet.
Backstarkes, fein ausgemahlenes Weizenmehl,
550 780 550
ideal fir Brot oder Brétchen.
Mittelfein ausgemahlenes Mehl, gut geeignet fir
. 1050 1600 1100
Mischbrote und herzhafte Backwaren.
Vollk hl, grob hlen, gut geeignet fi
) ornm.e grob ausgemahlen, gut geeignet fir 1600 1700 1900
dunkle Mischbrote.
R hi Deutschland | Osterreich Schweiz
°ggenme Type Type Type
Sehr fein ausgemahlenes Roggenmehl. 815 500 720
Fein ausgemahlenes einfaches Roggenmehl, gut
. . 997 960 1100
geeignet fiir Mischbrote.
Mittelfein ausgemahlenes, kréftiges Roggenmehl,
. ) 1150 960 1100
gut geeignet fiir Mischbrote.
Grob ausgemahlenes Vollkornmehl, gut geeignet
. 1740 2500 1900
fir dunkle Mischbrote.

Bei der Wahl des richtigen Mehls kommt es auf die Art des zu backenden Brotes an und auf das
Rezept, welches zu Grunde liegt. Fiir helle Brote und Brétchen nimmt man zum Beispiel ein helles
Weizenmehl (DE-Type 550), fir die Zubereitung von Sauerteig nehmen Sie Roggenmehl (DE-Type
1150) und fiir reine Dinkelbrote sowie Graubrote Dinkelmehl (DE-Type 1050).

Hefe

Hefe spaltet beim Gérprozess im Teig enthaltene Zucker- und Kohlenhydratanteile auf. Bei diesem
Prozess, der auch als ,Gehen” bezeichnet wird, entsteht Kohlendioxid, das im Teig als Gas in Form
von mikroskopisch kleinen Bléschen anféllt. Mit fortschreitender Gdrung  nimmt  die
Kohlendioxidmenge im Teig stetig zu. Dadurch bilden sich die Bldschen und Blasen im Teig, die

man kennt. Der Teig erféhrt eine VolumenvergréBerung.
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Hefe ist als Trockenhefe, Frischhefe oder schnellgérende Hefe erhaltlich.

Die Verwendung von Trockenhefe ist verhdlinismaBig problemlos. Aus diesem Grund ist in den

folgenden Rezepten die Verwendung von Trockenhefe zu Grunde gelegt.

Wenn Sie anstatt der Trockenhefe lieber frische Hefe verwenden méchten, beachten sie in jedem

Fall die Angaben auf der Verpackung.

Als Faustregel gilt: Ein Péckchen Trockenhefe (7g) oder ein halber Wiirfel Frischhefe (ca. 21g)
kommen auf 500 Gramm Mehl.

Hefe ist verderblich und sollte immer im Kohlschrank aufbewahrt werden. Beachten Sie auch das

Mindesthaltbarkeitsdatum auf der Verpackung.

Salz

Salz hat einerseits die Eigenschaft, den Gérprozess der Hefe zu hemmen. Andererseits ist Salz
wichtig fir Geschmack und Bréunung des Brotes. Die in den Zutatenlisten der Rezepte angegebene

Menge Salz sollte daher méglichst genau eingehalten werden.

Wenn Sie aus digtetischen Griinden das Salz im Brot reduzieren oder weglassen mdchten,

beachten Sie bitte, dass dadurch das Brot stérker als gewohnt aufgehen kann.

Zucker

Die Verwendung von Zucker beeinflusst Geschmack und Bréunung des Brotes. In der Regel wird
zum Backen Kristallzucker verwendet. Auch die Rezepte auf den folgenden Seiten basieren auf der
Verwendung von Kristallzucker. Verwenden Sie keinen Puderzucker, wenn dieses im Rezept nicht

ausdriicklich gefordert ist.

SiBstoffe sind kein geeigneter Ersatz fiir in den Rezepten verwendeten Zucker.

Eier
Die meisten Brotrezepte verzichten auf Eier. Doch kénnen Eier den Brotgeschmack bereichern und

dem Brot eine weichere Struktur verleihen. Verwenden Sie bei den Rezepten auf den folgenden

Seiten mittlere bis grofe Eier.

Fette

Durch die Verwendung von Backfetten, Butter oder Al wird hefehaltiges Brot miirbe. Brote, bei
deren Herstellung Fette verwendet werden, bleiben lénger frisch. Allerdings gibt es auch Rezepte,
die vollsténdig auf Fette verzichten. Diese Brote haben in der Regel eine besondere Struktur und

Kruste.

Wenn Sie Fette fir Ihren Brotteig verwenden, sollten diese nicht direkt aus dem Kihlschrank
kommen, sondern idealerweise Zimmertemperatur haben. So wird wéhrend der Knetphase eine

optimale Vermengung mit dem Teig sichergestell.
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Flissigkeiten

Bei der Brotherstellung kénnen Wasser, Milch, Buttermilch oder auch Fruchtséfte zum Einsatz
kommen. Wé&hrend Milch und Buttermilch den Geschmack steigern und die Kruste des Brotes
weicher machen, bewirkt die Verwendung von Wasser eine hértere Kruste. Um dem Brot eine
fruchtige Geschmacksnote zu verleihen, sind in einigen Brotrezepten geringe Mengen

verschiedener Fruchtséfte angegeben.

Glutenfreies Backen

Zsliakie ist eine Glutenunvertréglichkeit. Diese duBert sich durch eine chronische Erkrankung der
Dinndarmschleimhaut aufgrund einer Uberempfindlichkeit gegen Bestandteile von Gluten, dem in
vielen Getreidesorten vorkommenden Klebereiweif. Die Unvertréglichkeit bleibt lebenslang
bestehen, sie ist zum Teil erblich und kann nicht ursdchlich behandelt werden. Die einzige

Behandlungsméglichkeit der Z&liakie ist die lebenslange glutenfreie Eméhrung.

Verzehrt werden diirfen glutenfreie Brote oder Kuchen aus dem Reformhaus oder aus der eigenen

Kiiche, die mit glutenfreien Zutaten hergestellt wurden.

Das Backen von Brot oder Kuchen mit glutenfreien Mehlen bedarf einiger Ubung, da sich diese
Mehle anders verhalten als normales Weizen- oder Roggenmehl. Sie bendtigen lénger fir die
Aufnahme von Flissigkeiten und haben andere Triebeigenschaften. Damit das Endprodukt
glutenfrei ist, missen auch alle anderen Zutaten, wie z.B. verwendete Lockerungs- oder Bindemittel
glutenfrei sein. Der Geschmack und die Konsistenz glutenfreier Brote unterscheiden sich erheblich

von Weizen- oder Roggenmehlbroten.

Zutaten abmessen

Im Lieferumfang des Brotbackautomaten befinden sich Messbehéilter fir trockene und fliissige
Zutaten, die Ihnen das genaue Dosieren der verwendeten Zutaten erleichtern sollen:

o 1 Messbecher fiir Flissigkeiten mit Messskala

. 1 groBBer Messléffel, der Inhalt entspricht einem Essléffel (EL)

. 1 kleiner Messloffel, der Inhalt entspricht einem Teeloffel (TL)

Achten Sie beim Abmessen der Zutaten darauf, dass Sie sich méglichst exakt an die

Mengenangaben in den Rezepten halten. Nur so erhalten Sie das gewiinschte Ergebnis.

Backmischungen

Der SilverCrest Brotbackautomat ist selbstversténdlich auch bestens fir die Verwendung von Fertig-
Backmischungen geeignet. Um perfekte Backergebnisse zu erhalten, richten Sie sich maglichst
exakt nach den Anweisungen des Herstellers auf der Verpackung. Die meisten Brotbackmischungen
sind als 1000g-Gebinde erhdltlich.
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Als Faustregel gilt:
Fir ein 1500 g schweres Brot werden ca. 1000 g Fertigbackmischung und ca. 700 ml Flissigkeit

bendtigt. Fir leichtere Brote verringern Sie die Zutaten im gleichen Verhéltnis.

Beachten Sie jedoch immer die Angaben auf der Verpackung.

| i Brotbackmischungen in vielen, leckeren Variationen und Zutaten fir lhre eigenen

Rezepte kdnnen Sie preiswert in lhrem LIDL vor Ort kaufen. Beachten Sie die

Zubereitungshinweise auf der Verpackung.

Brot schneiden

Lassen Sie das frisch gebackene Brot vor dem Anschneiden mindestens 30 Minuten abkihlen.
Benutzen Sie zum Schneiden eine Brotschneidemaschine oder ein scharfes Sdgemesser.
Geschnittenes Brot wird schneller trocken. Schneiden Sie deshalb nicht mehr Scheiben als Sie

gerade bendtigen, es sei denn, Sie mégen das Brot lieber etwas trockener.

Brot aufbewahren

Nicht verzehrtes Brot hdlt sich bei Raumtemperatur in Frischhaltebeuteln oder Kunststoffdosen ca.
drei Tage. Méchten Sie |hr Brot ldnger aufbewahren, sollten Sie es einfrieren. Aber auch im
Gefrierschrank altert |hr Brot und wird mit der Zeit zunehmend trockener. Sie solltens es daher nicht

lénger 4 bis 6 Wochen eingefroren lassen.

Bedenken Sie, dass selbstgebackenes Brot keine Konservierungsstoffe enthdlt. Daher kann es

schneller verderben als gewerblich hergestelltes Brot.

c Falls Sie Schimmel an lhrem Brot feststellen sollten, versuchen Sie nicht, diesen zu

entfernen, sondern entsorgen Sie das ganze Brot.
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Rezepte fir ein Brot von 1000 g, 1250 g und 1500 g

Die nachfolgenden Brot-Rezepte ergeben Brote von ca. 1000 g, 1250 g bzw. 1500 g Gewicht.

Waéhlen Sie das gewiinschte Brotgewicht und entnehmen Sie die benétigte Zutatenmenge der

entsprechenden Zutatentabelle.

Bei den Mengenangaben in den Rezepten handelt es sich um Richtwerte. Mglicherweise ist es
sinnvoll, einzelne Zutatenmengen leicht anzupassen, um das Backergebnis auf Ihre Vorlieben zu

optimieren.

Bitte beachten Sie, dass eine Mengenanpassung sich unter Umstéinden auch negativ auf das

Backergebnis auswirken kann.

Die Abkiirzungen in den Rezepten bedeuten:

EL Essloffel gestrichen (oder Messlaffel grofB)
TL Teelsffel gestrichen (oder Messloffel klein)
g Gramm
ml Milliliter

Péckchen, z. B. Trockenhefe von 7 g Inhalt fiir 500 g Mehl - entspricht 10-15 g
Pckg. .

Frischhefe.

Programm 1: Normal
Kartoffelbrot
Zutaten 1000g 1250g 1500g

Milch oder Wasser 300 ml 375 ml 450 ml
Butter/Margarine 2 EL 2 EL 3 EL
Eier 1 Stiick 1 Stiick 2 Stiick
Zucker 2 EL 2 EL 3 EL
gekochte, klein zerdriickte 90g 115¢g 135¢g
Kartoffeln
Speisesalz 171 171 1,5TL
Weizenmehl (DE-Type 550) 540 g 675¢g 810¢g
Trockenhefe 1 Pckg. (7 g) 8g 10g

Bitte zerdriicken Sie die Kartoffeln mit einer Gabel klein.
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Sonnenblumenkernbrot

Zutaten 1000g 1250g 15009
lauwarme Milch 300 ml 375 ml 450 ml
Weizenmehl (DE-Type 550) 540¢g 675g 810¢g
Butter/Margarine 1 EL 1,5EL 1,5 EL
Sonnenblumenkerne 5EL 6 EL 7 EL
Speisesalz 171 171 1,5TL
Zucker 1/27L 1/27L 1L
Trockenhefe 1 Pckg. (7g) 8g 10g
Kréuterbrot
Zutaten 1000g 1250g 1500g
Buttermilch 350 ml 440 ml 530 ml
Weizenmehl (DE-Type 550) 540¢g 675g 810g
Butter/Margarine 1,5EL 2 EL 2,5EL
feingehackte Kréuter (Petersilie) 4EL 5EL 6 EL
Speisesalz 1TL 1TL 1,5TL
Zucker 1 EL 1 EL 1,5 EL
Trockenhefe 5¢g 6g 1 Pckg. (7g)
Saverteigbrot
Zutaten 1000g 1250g 15009
Saverteig 50¢g 65¢g 75¢g
Wasser 350 ml 440 ml 530 ml
Speisesalz 1,5TL 1,5TL 2TL
Butter/Margarine 1,5 EL 2 EL 2,5 EL
Zucker 171 171 1,5TL
Roggenmehl (DE-Type 997) 180 g 230¢g 270 g
Weizenmehl (DE-Type 1050) 360 g 450 g 540 g
Trockenhefe 1 Pckg. (7g) 8g 10g
Bierbrot
Zutaten 1000g 1250g 1500g
Wasser 150 ml 185 ml 225 ml
helles Bier 150 ml 185 ml 225 ml
Malzextrakt (Sirup) 1,5 EL 1,5 EL 2EL
Sauerteigansatz 100 ml 130 ml 150 ml
Weizenmehl (DE-Type 550) 540¢g 675g 810¢g
Buchweizenmehl 3 EL 4 EL 5EL
Kleie 1,5 EL 2 EL 2 EL
Speisesalz 1TL 1TL 1,571
Sesamsamen 3 EL 4 EL 5 EL
Trockenhefe 1 Pckg. (7g) 8g 10g
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Maisbrot
Zutaten 1000g 12509 1500g
Wasser 350 ml 440 ml 530 ml
Weizenmehl (DE-Type 550) 540 g 675g 810g
Maisgrie3 3 EL 4 EL 5EL
Butter 1 EL 1,5 EL 1,5 EL
klein gehackter Apfel mit Schale 1/2 Stick 1/2 Stiick 1 Stisck
Trockenhefe 59 bg 1 Pckg. (7g)
Landbrot
Zutaten 1000g 1250g 1500g
Milch 300 ml 375 ml 450 ml
Eier 2 Stisck 2 Stiick 3 Stiick
Butter/Margarine 1,5 EL 2 EL 2,5EL
Speisesalz 1,5TL 1,5TL 2TL
Zucker 1EL 1EL 1,5EL
Weizenmehl (DE-Type 1050) 540 g 675 g 810¢g
Trockenhefe 1 Pckg. (7g) 8g 10g
Pizzabrot
Zutaten 1000g 1250g 1500g
Wasser 300 ml 375 ml 450 ml
Speise-Ol 1EL 1,5EL 1,5EL
Speisesalz 171 171 1,5TL
Weizenmehl (DE-Type 550) 540 g 675 g 810¢g
Zucker 1TL 1TL 1,5TL
getrockneter Oregano 1TL 1,5TL 1,5TL
geriebener Parmesan 2EL 2,5EL 3 EL
kleingeschnittene Salami 50g 65¢g 759
Trockenhefe 59 6g 1 Pckg. (7g)
Programm 2: Locker
Helles WeiBbrot
Zutaten 1000g 1250g 1500g
Wasser 320 ml 400 ml 480 ml
Butter/Margarine 20g 25¢g 30g
Speisesalz 1,5TL 1,5TL 2TL
Eier 1 Stiick 1 Stiick 2 Stiick
Zucker 1,5TL 2TL 2,5TL
Weizenmehl (DE-Type 405) 600 g 750g 900 g
Trockenhefe 1 Pckg. (7g) 8g 10g
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Paprikabrot

Zutaten 1000g 1250g 15009
Wasser 310 ml 390 ml 470 ml
Dinkelmehl (DE-Type 812) 530¢g 660 g 800
Speisesalz 1,5TL 1,5TL 2TL
Speise-Ol 1,57L 27TL 2,5TL
Paprikapulver 1,5TL 2TL 25TL
fein gewiirfelte rote 130 g 165¢g 200 g
Paprikaschoten
Trockenhefe 1 Pckg. (7g) 8g 10g
WeiBbrot ,altbewdéhrtes”
Zutaten 1000g 1250g 15009
Milch oder Wasser 320 ml 400 ml 480 ml
Butter/Margarine 2 EL 2,5 EL 3 EL
Speisesalz 1,5TL 1,5TL 2TL
Weizenmehl (DE-Type 550) 600 g 750¢g 900 g
Zucker 2EL 2,5EL 3EL
Trockenhefe 1 Pckg. (7g) 8g 10g
Honigbrot
Zutaten 1000g 1250g 1500g
Wasser 320 ml 400 ml 480 ml
Honig 1,5 EL 2 EL 2,5 EL
Speisesalz 1,5TL 1,5TL 2TL
Olivens| 2,5TL 3TL 3,5TL
Weizenmehl (DE-Type 550) 600 g 750 g 900 g
Trockenhefe 1 Pckg. (7g) 8g 10g
Mohnbrot
Zutaten 1000g 1250g 15009
Wasser 300 ml 375 ml 450 ml
Butter/Margarine 1EL 1,5 EL 1,5EL
Weizenmehl (DE-Type 550) 540¢g 675g 810¢g
Zucker 1TL 1TL 1,5TL
Speisesalz 1TL 1TL 1,54
gemahlener Mohn 759 95¢g 110G
Muskatnus 1 Prise 1 Prise 1 Prise
geriebener Parmesan 1EL 1,5 EL 1,5 EL
Trockenhefe 5¢g b6g 1 Pckg. (7g)
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Programm 3: Vollkorn

Vollkornbrot

Zutaten 1000g 12509 15009
Wasser 350 ml 440 ml 530 ml
Butter/Margarine 25¢g 35¢g 40g
Speisesalz 171 171 1,5TL
Zucker 1TL 1TL 1,5TL
Weizenmehl (DE-Type 1050) 270 g 340 ¢ 405 g
Weizenvollkornmehl 270 g 340 g 405 g
Trockenhefe 59 6g 1 Pckg. (7g)
Weizenschrotbrot
Zutaten 1000g 12509 15009
Wasser 350 ml 440 ml 530 ml
Butter/Margarine 2 EL 2,5EL 3 EL
Honig 1,5EL 2 EL 2,5EL
Speisesalz 1TL 1TL 1,5TL
Weizenmehl (DE-Type 1050) 360 g 450 g 540 g
Weizenvollkornmehl 180 g 225 g 270 g
Weizenschrot 50g 60g 759
Trockenhefe 59 6g 1 Pckg. (7g)
Roggenvollkornbrot
Zutaten 1000g 1250g 1500g
Wasser (warm) 325 ml 410 ml 490 ml
Sauerteig 75¢g 95g 115¢g
Tannenhonig 2 EL 2,5 EL 3 EL
Eier 1 Stiick 1 Stiick 2 Stiick
Roggenvollkornmehl 350g 450 g 540 g
Weizenvollkornmehl 150 g 225 g 270 g
Johannisbrotkernmehl 1EL 1EL 1,5 EL
Speisesalz 1/2 EL 1/2 EL 1/2 EL
Trockenhefe 1 Pckg. (7g) 89 10g
Dinkelbrot
Zutaten 1000g 1250g 1500g
Buttermilch 350 ml 440 ml 530 ml
Sauerteigansatz 75 ml 95 ml 115 ml
Speisesalz 171 171 1,5TL
Zucker 1/2TL 1/2TL 1TL
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Dinkelvollkornmehl 360 g 450 g 540g
Dinkelschrot 90 g 115¢g 135¢
Roggenvollkornmehl 90g 115¢g 135¢g
Sonnenblumenkerne 50¢g 60 g 75g
Trockenhefe 5¢g 6g 1 Pckg. (7g)
Schwarzbrot
Zutaten 1000g 1250g 1500g
Wasser (warm) 400 ml 500 ml 600 ml
dunkler Risbensirup 100 ml 125 ml 150 ml
Speisesalz 171 171 1,5TL
Weizenmehl (DE-Type 550) 160 g 200 g 240g
grobes Roggenvollkornschrot 200 g 250 g 300¢g
Trockensauerteig 1 Packung 1 Packung 1,5 Packungen
Sonnenblumenkerne 100 g 125¢g 150 ¢
feines Roggenschrot 180 g 225¢g 270 g
Trockenhefe 1 Pckg. (7g) 8g 10g
Mehrkornflockenbrot
Zutaten 1000g 1250g 1500g
Wasser 300 ml 375 ml 450 ml
Butter/Margarine 1,5EL 2 EL 2,5EL
Speisesalz 1TL 1TL 1,5TL
Zucker 2,5EL 3EL 35EL
Weizenmehl (DE-Type 1050) 2409 300¢g 360 g
Weizenvollkornmehl 240g 300g 360 g
7-Korn-Flocken 60 g 759 90g
Trockenhefe 5¢g b6g 1 Pckg. (7g)
Roggenbrot
Zutaten 1000g 1250g 1500g
Wasser 300 ml 375 ml 450 ml
Butter/Margarine 1,5 EL 2 EL 2,5 EL
Speisesalz 1TL 1TL 1,571
Essig 15EL 15EL 2EL
Zucker 1,5EL 2EL 2,5EL
Roggenmehl (DE-Type 1150) 180 g 225¢g 270 g
Weizenmehl (DE-Type 1050) 360 g 450 g 540 g
Trockenhefe 1 Pckg. (7g) 8g 10g
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Programm 4: SuB

Schokoladenbrot

Zutaten 1000g 12509 15009

Milch 400 ml 500 ml 600 ml
Magerquark 100 g 125 ¢ 150 g
Speisesalz 1,5TL 1,5TL 2TL

Zucker 1,5TL 2TL 2,5TL
Weizenvollkornmehl 600 g 750¢g 900 g
Kakao 10 EL 13 EL 15 EL
gehackte Vollmilch-Schokolade 100 g 125 ¢ 150 ¢
Trockenhefe 1 Pckg. (7g) 8g 10g

Verwenden Sie je nach Gechmack Vollmilch- oder Zartbitterschokolade.
Wenn Sie den Teig nach dem Kneten mit 1 bis 2 EL Milch bestreichen, wird die Kruste dunkler.

Rosinen-Walnuss-Brot

Zutaten 1000g 1250g 1500g
Wasser 300 ml 375 ml 450 ml
Butter 1,5 EL 2 EL 2,5 EL
Speisesalz 1TL 1TL 1,5TL
Zucker 1EL 1EL 1,5EL
Weizenmehl (DE-Type 405) 540¢g 675 g 810¢g
getrocknete Weinbeeren 100 g 125 ¢ 150¢
(Rosinen)
gehackte Walniisse 3 EL 4 EL 5EL
Trockenhefe 59 6g 1 Pckg. (7g)

SiiBes Brot

Zutaten 1000g 1250g 1500g
Wasser oder Milch 300 ml 375 ml 450 ml
Eier 2 Stiick 2 Stiick 3 Stiick
Honig 1,5 EL 2 EL 2,5 EL
Speisesalz 1,5TL 1,5TL 2TL
Butter/Margarine 2 EL 2,5 EL 3 EL
Weizenmehl (DE-Type 550) 600 g 750 ¢ 900 g
Trockenhefe 1 Pckg. (7g) 8g 10g

Rosinenbrot

Zutaten 1000g 12509 1500g
Wasser 300 ml 375 ml 450 ml
Butter 2.5 EL 3EL 3,5 EL
Speisesalz 17L 17L 1,5TL
Honig 1,5 EL 2 EL 2,5 EL
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Weizenmehl (DE-Type 405) 540¢g 6759 810g
getrocknete Weinbeeren 100 g 125¢ 150¢
(Rosinen)
Trockenhefe 5¢g b6g 1 Pckg. (7g)
Programm 5: Buttermilchbrot
Buttermilchbrot 1
Zutaten 1000g 1250g 1500g
Wasser 130 ml 160 ml 195 ml
Buttermilch 250 ml 310 ml 375 ml
Speisesalz 1,5TL 1,5TL 2TL
Weizenmehl (DE-Type 1050) 600 g 750¢g 900 g
Roggenmehl (DE-Type 997) 60g 759 90g
Trockenhefe 1 Pckg. (7g) 8g 10g
Buttermilchbrot 2
Zutaten 1000g 1250g 1500g
Buttermilch 350 ml 440 ml 525 ml
Butter 2 EL 2,5 EL 3 EL
Speisesalz 2TL 25TL 3TL
Zucker 3 EL 4 EL 5 EL
Weizenmehl (DE-Type 1050) 600 g 750¢g 900 g
Trockenhefe 1 Pckg. (7g) 8g 10g
Joghurtbrot
Zutaten 1000g 1250g 1500g
Wasser/Milch 250 ml 310 ml 375 ml
Joghurt 150¢g 190 g 225 g
Speisesalz 171 171 1,5TL
Zucker 1TL 1TL 1,5TL
Weizenmehl (DE-Type 550) 500 g 625¢g 750g
Trockenhefe 5¢g 6g 1 Pckg. (7g)
Quarkbrot
Zutaten 1000g 1250g 15009
Wasser/Milch 200 ml 250 ml 300 ml
Speise-Quark (40% Fettgehalt) 260 g 325¢g 390¢g
Speise-OL 3EL 4EL 5EL
Speisesalz 1,5TL 1,5TL 2TL
Zucker 1,5TL 1,5TL 2TL
Weizenmehl (DE-Type 550) 600 g 750¢g 900 g
Trockenhefe 1 Pckg. (7g) 8g 10g
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‘ Programm 6: Glutenfrei

c Selbst geringe Ricksténde an Mehlstaub kénnen bei glutenempfindlichen Menschen

allergische Reaktionen hervorrufen. Bevor Sie glutenfreie Brote backen, reinigen Sie den

Brotbackautomaten, die Backform und die Knethaken besonders griindlich.

Glutenfreies Kdrnerbrot

Zutaten 1000g 1250g 1500g
Wasser 250 ml 310 ml 375 ml
Milch 200 ml 250 ml 300 ml
Sonnenblumen-OL 1,5 EL 2 EL 2,5EL
Speisesalz 1,5TL 1,5TL 2TL
Zucker 1,5TL 1,5TL 2 TL
glutenfreie Mehlmischung 500 g 625 g 750 g
Samen (z.B. Sonnenblumenkerne) | 100 g 125 g 150 g
Trockenhefe 9g 129 15g

Glutenfreies Kartoffelbrot

Zutaten 1000g 1250g 1500g
Wasser oder Milch 440 ml 550 ml 660 ml
Sonnenblumen-OL 1,5EL 2 EL 2,5EL
Speisesalz 1,5TL 1,5TL 2TL
Zucker 15T 15T 271
glutenfreie Mehlmischung 400 g 500 g 600 g
gepellte, gekochte Kartoffeln, 230g 290 g 350g
durch die Presse gedriickt
Trockenhefe 9g 129 159

Glutenfreies Reisbrot

Zutaten 1000g 1250g 1500g
Wasser 350 ml 440 ml 530 ml
Naturjoghurt 200 g 250¢g 300¢g
Sonnenblumen-OL 1,5 EL 2 EL 2,5 EL
Essig 15 EL 15 EL 2EL
Speisesalz 1,5TL 1,5TL 2TL
Zucker 1,5TL 1,5TL 2TL
Reismehl 200 g 250 g 300g
glutenfreie Mehlmischung 300 g 375¢g 450 g
Guarkern- oder Johanniskernmehl | 1 TL 1,5TL 2TL
Trockenhefe 9g 12g 15g
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Glutenfreies Joghuribrot

Zutaten 1000g 1250g 15009
Wasser 350 ml 440 ml 530 ml
Naturjoghurt 150 g 190 g 230g
Sonnenblumen-OL 1,5EL 2EL 2,5EL
Essig 1,5EL 15EL 2EL
Speisesalz 1,5TL 1,5TL 2TL
Zucker 1571 157 271
glutenfreies Mehl (z.B. Hirse o. 100 g 125¢ 150¢
Buchweizen)
glutenfreie Mehlmischung 400 g 500 g 600 g
Guarkern- oder Johanniskernmehl | 1 TL 1,5TL 2TL
Trockenhefe 949 12g 15g
Programm 7: Express
WeiBbrot Express
Zutaten 1000g 1250g 1500g
Wasser 360 ml 450 ml 540 ml
Speise-Ol 5EL 6 EL 7 El
Speisesalz 3TL 3TL 4TL
Zucker 4TL 5TL 6TL
Weizenmehl (DE-Type 405) 630g 790 g 950 g
Trockenhefe 1 Pckg. (7g) 8g 10g
Karottenbrot
Zutaten 1000g 1250g 1500g
Wasser 330 ml 410 ml 500 ml
Butter 1,5 EL 2 EL 2,5 EL
Speisesalz 2TL 25TL 3TL
Zucker 1,5TL 2TL 2,5TL
Weizenmehl (DE-Type 550) 600 g 750 g 900 g
fein zerkleinerte Karotten 90g 115¢g 135¢
(M&hren)
Trockenhefe 1 Pckg. (7g) 8g 10g
Mandel-Pfeffer-Brot
Zutaten 1000g 1250g 1500g
Wasser 300 ml 375 ml 450 ml
Butter/Margarine 2 EL 2,5 EL 3 EL
Speisesalz 171 171 1,5TL
Zucker 1TL 1,5TL 2TL
Weizenmehl (DE-Type 550) 540¢g 675g 810¢g
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gerdstete Mandelbléttichen 100 g 125 g 150 ¢g
eingelegte griine Pfefferkérner 1 EL 1 EL 1,5EL
Trockenhefe 59 6g 1 Pckg. (7g)

Programm 8: Kuchen

Dieses Programm eignet sich hervorragend firr fertige Kuchenbackmischungen.

Beachten Sie bei Kuchenbackmischungen unbedingt die Zubereitungshinweise auf der Verpackung
der Backmischung.

Programm 9: Kneten

Nutzen Sie dieses Programm, wenn Sie einen Teig nur kneten wollen. Das Programm beinhaltet
keine Gehphase.

Programm 10: Teig

Kleie-Brétchen

200ml Wasser 50g Butter/Margarine

1Ei % TL Speise-Salz

3 EL Zucker 500g Weizenmehl (DE-Type 1050)
50g Weizenkleie 1 Péckchen Trockenhefe (7g)

Baguettes ,Franzdsische Art”

300ml Wasser 1 EL Honig
1 TL Salz 1 TL Zucker
540g Weizenmehl [DE-Type 550) 1 Péickchen Trockenhefe (7g)

Aus dem fertigen Teig formen Sie Brotlaibe und schneiden Sie die Oberseiten der geformten
Brotlaibe (Baguettes) schrég ein. AnschlieBend lassen Sie den Teig ca. 30 bis 40 Minuten auf dem
Backblech gehen und backen Sie ihn danach ca. 25 Minuten bei 175°C im Backofen.

Vollkornpizzateig

300ml Wasser 1 EL Olivensl

1 EL Honig % TL Speise-Salz

50g Weizenkeime 450g Weizenvollkornmehl
1 Péckchen Trockenhefe (7g)

Bitte beachten Sie: Lassen Sie den Teig nach dem Ausrollen auf dem Backblech noch ca. 15
Minuten gehen. AnschlieBend belegen Sie den Teig nach Wunsch und backen ihn bei 180°-200°
fir ca. 15-20 Minuten im Backofen.
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Brezeln
200ml| Wasser V4 TL Speise-Salz
V2 TL Zucker 360g Weizenmehl (DE-Type 405)

V2 Péckchen Trockenhefe (3,5g)

Bitte beachten Sie: Formen Sie den fertigen Teig zu Brezeln. Bestreichen Sie die Brezeln mit einem

verquirlten Ei und streuen Sie anschliessend grobes Salz dariiber (2 EL grobes Salz fiir 12 Brezeln).

Legen Sie die Brezeln auf ein vorbereitetes Backblech und backen Sie die Brezeln bei 230°C fijr

15-20 Minuten im Backofen.

Pizzateig (fir 2 Pizzen

300m| Wasser

1 EL Olivensl

% TL Speise-Salz

2 TL Zucker

450g Weizenmehl (DE-Type 405)

1 Péckchen Trockenhefe (7g)

Programm 11: Nudelteig

Eier - Nudelteig

5 Eier (Zimmertemperatur)

250g Weichweizenmehl| (DE-Type 405)

250g Hartweizenmehl (DE-Type 1050)

Nudelteig

300ml Wasser

250g Weichweizenmehl (DE-Type 405)

250g Hartweizenmehl (DE-Type 1050)

Programm 12: Joghurt

Mit diesem Programm k&nnen Sie auf einfache Art Joghurt selbst herstellen.

e Sie bendtigen 1,8 Liter H-Milch. Wenn Sie Vollmilch oder Rohmilch verwenden, missen Sie
diese zuvor kurz aufkochen, um Keime und Bakterien abzutéten. Lassen Sie die Milch

anschlieBend wieder abkihlen. H-Milch muss nicht zuvor aufgekocht werden. Um ein optimales

Ergebnis zu erreichen, sollte die Milch Zimmertemperatur haben.

e Geben Sie die Milch in die Backform.

e Rihren Sie Joghurt mit lebenden Joghurtkulturen (ca. 100 ml Joghurt auf 1 Liter Milch). Der
Joghurt sollte dabei etwa die gleiche Temperatur (Zimmertemperatur) haben wie die Milch.

c Bitte beachten Sie, dass die eingefillte Gesamtmenge in der Backform maximal 2 Liter

betragen darf. Sonst besteht die Gefahr des Uberkochens.

e Starten Sie das Programm 12.
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u Wir empfehlen, die voreingestellte Programmdauer von 8 Stunden in Abhdngigkeit von
I der eingefillten Menge folgendermafBen anzupassen:

Menge Programmdavuer

bis 1000 ml 8 bis 10 Stunden

1000 ml bis 1500 ml 9 bis 11 Stunden

mehr als 1500 ml 10 bis 12 Stunden

e Llassen Sie den Joghurt nach Ablauf des Programmes noch etwas abkihlen. Fillen Sie ihn ggf.
in kleine Portionsgléser und lagern Sie den Joghurt dann ca. 24 Stunden im Kihlschrank, bevor
Sie ihn verzehren. Rihren Sie den Joghurt vor dem Verzehr um.

Joghurt aus Soja-Drink

Als Alternative zu Milch kdnnen Sie fir lhren Joghurt auch Soja-Drink verwenden.

Bei der Herstellung von Joghurt aus Sojadrink (Natur) sollten Sie auch Joghurt mit lebenden
Joghurtkulturen verwenden, der ebenfalls aus Soja hergestellt wurde.

Ansonsten ist die Vorgehensweise die gleiche, wie im vorherigen Abschnitt beschrieben.

Tipps zum guten Gelingen lhres Joghurts

Die folgenden Tipps kénnen Sie optional anwenden:

e Verwenden Sie ca. zwei Essldffel Milchpulver auf 1 Liter Milch, um den Joghurt fester zu
machen.

e Achten Sie darauf, dass die verwendete Milch und der Joghurt den gleichen Fettanteil haben.

e Geben Sie ein bis zwei Esslaffel Inulin auf 1 Liter Milch, um den Joghurt cremiger zu machen.
Inulin ist ein geschmacksneutraler Ballaststoff und wird iiberwiegend aus der Chicorée-Wurzel
gewonnen. Inulin k&nnen Sie im Internet und im Reformhaus erwerben.

e Verwenden Sie méglichst frische Zutaten, die ein langes Mindesthaltbarkeitsdatum haben.

Nach der Herstellung Ihres Joghurts kénnen Sie diesen nach Belieben verfeinern.

Fruchtjoghurt

Mischen Sie Marmelade oder Friichte unter den Joghurt.

SiBer Joghurt

Mischen Sie z. B. Schokostreusel, Nougat, Vanille, Honig, Niisse, Marzipan oder andere Zutaten
nach Geschmack unter den Joghurt.

Joghurt Dressing

Rihren Sie etwas Sahne und Zucker unter den Joghurt. Geben Sie ein paar frische gehackte
Kréuter hinzu. Schmecken Sie mit etwas Salz und Pfeffer ab. Nach Belieben noch etwas
Zitronensaft oder Limettensaft hinzugeben.
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Programm 13: Marmelade

Die Herstellung von frischen Fruchtaufstrichen, Marmelade und Konfitire im Brotbackautomaten ist

ein Kinderspiel.

Gehen Sie folgendermafien vor:

>
>
>

Frische, reife Friichte griindlich waschen.

Apfel, Pfirsiche und andere hartschalige Friichte schélen, ggf. entsteinen.

Halten Sie sich unbedingt genau an die angegebenen Mengen, um ein verfrishtes Kochen und
damit ein mégliches Uberlaufen zu vermeiden. Das Programm ist genau auf die angegebenen
Mengen abgestimmt.

Schneiden Sie die Friichte in kleine Stiicke von max. Tecm oder pirieren Sie diese. Geben Sie
die vorbereiteten Friichte in die Backform.

Geben Sie den Gelierzucker in der angegebenen Menge dazu.

| i Verwenden Sie nur ,Gelierzucker 1:1”.
Normaler Haushaltszucker oder ,Gelierzucker 2:1 sind nicht geeignet, da die

Konfitire dann nicht fest wird.

Vermischen Sie die Friichte in der Backform gut mit dem Gelierzucker.

Starten Sie das Programm.

Fillen Sie die fertige Konfitire nach Ablauf des Programms in Glaser und verschlieBen Sie
diese gut.

Fertig! Sie haben mit wenig Aufwand einen kdstlichen Brotaufstrich selbst hergestellt.

Erdbeermarmelade

500g Erdbeeren

500g Gelierzucker

3-4 EL Zitronensaft

Sauerkirschmarmelade

500g Sauerkirschen

5009 Gelierzucker

1 EL Zitronensaft

Orangen-Zitronen-Marmelade

400g Orangen

100g Zitronen

5009 Gelierzucker

Beerenkonfitire

500g gemischte getaute Beeren

5009 Gelierzucker

2-3 EL Zitronensaft
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| Programm 14: Backen

Mit diesem Programm k&nnen Sie Brote nachbacken, die zu hell geraten oder nicht durchgebacken
sind. Das Programm beinhaltet keine Knet- und keine Gehphase. Sie haben die Méglickeit, drei

verschiedene Temperaturen zu wdhlen.

| Programm 15: Programmierbar

Dieses Programm k&nnen Sie nach lhren Vorlieben und Erfahrungen selbst programmieren. Sie
kénnen fir jede einzelne Phase des Backvorganges (kneten, gehen, backen, warmhalten)

individuelle Zeiten programmieren.

Guten Appetit !

Alle Rezepte sind ohne Gewdhr. Bei den Zutaten- und Zubereitungsangaben handelt es sich
lediglich um Anhaltswerte. Ergénzen und verdndern Sie die in diesem Heft enthaltenen
Rezeptvorschége nach lhren persénlichen Erfahrungswerten. So erzielen Sie Ergebnisse, die lhren
Vorlieben entsprechen.

Anregungen und Tipps zu den Rezepten

Die folgenden Tipps zu kleineren oder gréBBeren Problemen mit lhren Backprodukten sollen Sie bei
der Fehlersuche unterstitzen und lhnen helfen, Rezepte zu verfeinern und Brote nach lhren

Vorlieben herzustellen.

Warum miissen Zutaten in einer bestimmten Reihenfolge zugegeben werden?
Auf diese Weise ist sichergestellt, dass der Teig optimal zubereitet wird. Insbesondere bei Nutzung

der Timer-Funktion ist es wichtig, dass die Hefe sich nicht mit Flissigkeit vermengt, bevor der Teig
gerihrt wird.

Warum hat das fertige Brot manchmal Mehl an der seitlichen Kruste?

Dieses konnte aus einem zu trockenen Teig resultieren. Achten Sie beim néchsten Versuch
unbedingt darauf, die Zutaten genau abzumessen. Sollte auch das keinen Erfolg bringen, kénnen
Sie bis zu 1 EL mehr Flissigkeit zugeben. Erhdhen Sie die Flissigkeitsmenge jedoch nicht zu sehr.
Auch das kénnte sich negativ auf das Backergebnis auswirken.

Der Teig wird nicht vollsténdig geknetet.
Uberpriifen Sie zundchst, ob Backform und Knethaken richtig eingesetzt sind. Eventuell ist auch der
Teig zu trocken, geben Sie ggf. etwas Flissigkeit dazu. Bei Fertigbackmischungen wurde
méglicherweise die Menge der Backmischung und der Zutaten nicht an das Fassungsvermdgen der
Backform angepasst. Reduzieren Sie die Mengen.
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Das gebackene Brot ist zu feucht

Achten Sie beim néchsten Versuch unbedingt darauf, die Zutaten genau abzumessen. Sollte auch
das keinen Erfolg bringen, kénnen Sie etwas Mehl zugeben. Die Zugabe von zuviel Mehl kénnte
sich ebenfalls negativ auf das Backergebnis auswirken.

K&nnen auch andere Rezepte verwendet werden?

Selbstversténdlich kénnen Sie auch andere Rezepte verwenden. Wichtig ist dabei immer, dass Sie
die Mengenangaben priifen und gegebenenfalls anpassen. Hierbei kénnen Sie sich an den
Rezepten dieses Heftes orientieren, die jeweils auf Brote von ca. 1000 g, 1250 g und 1500 g
ausgelegt sind. Beachten Sie unbedingt, dass die Menge von ca. 950g Mehl niemals Gberschritten
wird. Bevor Sie jedoch andere Rezepte ausprobieren empfehlen wir, dass Sie sich mit den

vorhandenen Rezepten eine gewisse Routine verschaffen.

Auf der Brotoberfléache sind Luftblasen sichtbar.
Dieses kénnte darauf hinweisen, dass Sie zuviel Hefe verwendet haben. Achten Sie beim ndchsten

Mal auf eine genaue Hefedosierung, unter Umsténden ist eine minimale Reduzierung erfolgreich.

Zugabe von Obst oder Niissen

In den Backprogrammen ist bewusst eine Phase implementiert, in der Zutaten wie Obst oder Nisse
zugefihrt werden sollten. Diesen Zeitpunkt erkennen Sie an einem Signalton und gleichzeitiger
Anzeige ,,ADD” im Display des Brotbackautomaten. Es ist sinnvoll, Obst oder Nisse erst zu
diesem Zeitpunkt zuzufihren. Wiirden Sie diese Zutaten direkt zu Beginn mit in die Backform

geben, kénnten sie durch den Knetvorgang zerkleinert werden.

Das Brot ist nicht aufgegangen.

Sie haben keine oder zu wenig Hefe hinzugefigt oder die verwendete Hefe war zu alt.

Das Brot geht zuné&chst auf und féllt dann wieder zusammen
Hier kénnte das Verhdltnis einzelner Zutaten nicht stimmig sein. Versuchen Sie folgendes:
Reduzieren Sie die Wassermenge und/oder erhdhen Sie die Salzmenge und/oder reduzieren Sie

die Hefemenge.
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