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Useful information about
ingredients

FLOUR

Most of the commercially available varieties of
flour, such as wheat or rye flour, are suitable for
baking. The type designation for flour types may
vary from country to country. With the baking
program "gluten-free", gluten-ree flour types such as
corn, buckwheat or potato flour can be used. You
can also use ready-to-use baking mixtures.
Programmes 1 and 2 are ideal for adding small
proportions (10-20%) of grains or groats.

In case of larger proportions of whole grain
(70-95%) use programme 3. The following types of
flour are used in the recipes:

Flour type Description
Type 405 standard wheat flour
Type 550 strong wheat flour, for fine-
ly pored doughs
Type 997 standard rye flour
Wheat flour, for light
T 812
ype mixed breads
Type 1050 dark wheat flour for mix?d
breads or savoury pastries
Type 1150 Rye .Hour with a high
mineral content
YEAST

In the fermentation process, yeast splits the sugar and
carbohydrate contained in the dough and converts
them into carbon dioxide, which causes the dough
to rise. Yeast is available in different forms: as dry
yeast, as fresh yeast or as fast fermenting yeast.

We recommend using dry yeast for the bread
maker to obtain the best results.

If you are using fresh yeast instead of dry yeast,
observe the instructions given on the packaging.
In general, 1 packet of dry yeast corresponds to
about 21 g of fresh yeast and is suitable for
approx. 500 g of flour. Always store yeast in the
refrigerator, as heat decomposes it. Before use,
check the expiry date. After opening the package,
unused yeast should be carefully wound up and
stored in the re-frigerator.

Note:
For recipes suggested in this recipe book, we
recommend the use of dry yeast.

SUGAR

Sugar has the decisive influence on the degree of
browning and taste of the bread. The fermentation
process of the yeast is initiated by the sugar and
the dough will rise better and faster. The use of cry-
stal sugar is assumed for the recipes in this book.
Do not use powdered sugar, unless it is expressly
specified. Sweeteners are not suitable as alternati-
ves to sugar.

SALT

Salt is important for the taste as well as the degree
of browning. Salt also has an inhibiting effect on
yeast fermentation. Therefore, do not exceed the
quantity of salt specified in the recipes. Salt can be
dispensed with for dietary reason. In such cases,
the dough may rise faster than usual.

LIQUIDS

Liquids like milk, water or reconstituted milk powder
can be used for making bread. Milk adds to the taste
of the bread and softens the crust, whereas pure
water gives a crispy crust. In some recipes, the use
of fruit juices is indicated in order to give a particular
flavour to the bread.




EGGS

Eggs enrich the bread and give it a softer structure.
Use eggs of the largest size class when baking the
recipes given in this recipe book.

FATS: BAKING FAT, BUTTER OR OIL

Baking fats, butter and oil make the yeastbased bread
mellow. The unique form of crust and structure in
French-style breads is due to its fatfree ingredients.
However, bread stays fresh longer if fat has been
used in its making. If you use butter directly from the
refrigerator, cut it into small bits to optimise mixing
with the dough during the kneading phase.

GLUTEN-FREE

Celiac disease, in adults also called sprue, is a chronic
disease that is triggered by eating foods that
contain gluten. The protein gluten (gliadin) contained
in wheat and spelt and similar proteins in rye, barley
and oats cause damage to the mucous membrane of
the small intestine. Only special bread from health
food shops or from one's own kitchen that has been
prepared with glutenfree flours may be eaten.
However, baking bread and cake with gluten-free
flour takes some practice. Such flours require lon-
ger for the uptake of liquids and have different rising
properties. Glutenfree flours must also be thickened
or fluffed with gluten-free thickening agents. These
are for example cream of tartar, yeast, sourdough
from maize or rice flour, baking agents with a
maize basis or binding agents such as guar flour,
carob corn flour, kudzu, pectin, arrowroot starch or
carrageen. It is also necessary to give up the
familiar taste of bread. The consistency of glutenfree
breads is also different to that of wheat meal breads.

MEASURING THE INGREDIENTS
Along with our Automatic Bread Maker, you will
receive the following measuring cups, which make

the task of measuring the ingredients easier for you:

1 Measuring cup with quantity level markings

1 Large measuring spoon corresponding fo one
tablespoon (tbsp.)

1 Small measuring spoon corresponding to one
teaspoon (tsp.)

Place the measuring cup on a flat surface. Make

sure that the quantities reach the measuring lines

correctly. When measuring dry ingredients, make

sure that the measuring cup is dry.

Baking tips

Baking in different climatic regions

In areas located at higher altitudes, the lower atmo-

spheric pressure causes yeast to ferment faster.
Hence, less yeast is required here.

In dry regions, the flour will be drier and requires
more liquids.

In humid regions, the flour will be more moist and
thus absorbs a lesser amount of liquids. In such areas,
more flour is required.




Ready-to-use baking
mixtures

Slicing and storing bread

You can also use ready-to-use baking mixtures with
this bread maker.

Follow the manufacturer’s instructions on the packa-
ging.

The following table provides you the examples of
conversion for some of the baking mixtures.

You can achieve the best results, if you place the
freshly baked bread on a grill before slicing it and
allow it to cool down for 15 to 30 minutes. Use a
bread slicing machine or a toothed knife to slice
the bread. Unconsumed bread can be stored at
room temperature for up to 3 days in suitable plastic
bags or containers. If you wish to store the bread for
longer periods (up to 1 month), you should freeze it.
Since homemade bread does not contain preservati-
ves, it spoils faster than commercially manufactured

bread.

Baking mixtures

for a loaf of ca. 750 g

Multigrain health bread

500 g baking mixture
350 ml water

Sunflower seed bread

500 g baking mixture
350 ml water

Rustic whole grain bread

500 g baking mixture
370 ml water

Farmhouse bread

500 g baking mixture
350 ml water

Ciabatta

500 g baking mixture
360 ml water
1 tsp. olive oil

The ready to use baking mixtures, available at Lidl, are especially suitable for this Bread Baking Machine.

Follow the preparation instructions on the packaging.




Recipes for approx. 1000 g

brea

Note: To achieve a better baking result, prepare
the dough with a mixer. Then place the finished
dough in the baking mould. Using the button “Bre-
ad weight” enter the weight 1000 gr. Select the
desired degree of browning for your bread. Please
note that the quantities given are intended as gui-
ding values. Small variations may arise in the ba-

king result.
Programme 1 Regular

Sunflower bread

300 ml lukewarm milk

1 tbsp. butter

540 g flour of type 550
5 tbsp. sunflower seeds
1 tsp. salt

1/2 tsp. sugar

1 packet of dry yeast

Sourdough bread

50 g sourdough

350 ml water

1.5 tbsp. butter

1,5 tsp. salt

1 tsp. sugar

180 g flour of type 997
360 g flour of type 1050
1 packet of dry yeast

Farmhouse bread

300 ml milk

1,5 tsp. Salt

2 eggs

1,5 tbsp butter/margarine
540 g flour of type 1050
1 tbsp. sugar

1 packet of dry yeast

Potato bread

300 ml water/milk

2 tbsp. butter

1 egg

90 g pressed, cooked potatoes
1 tsp. salt

2 tbsp. sugar

540 g flour of type 550

1 packet of dry yeast

Herb bread

350 ml buttermilk

1 tsp. salt

1.5 tbsp. butter

1 tbsp. sugar

540 g flour of type 550

4 tbsp. finely chopped parsley
3/4 packet of dry yeast

Pizza bread

300 ml water

1 tbsp. oil

1 tsp. salt

1 tsp. sugar

1 tsp. dried oregano

2 tbsp. grated Parmesan
50 g thinly sliced salami
540 g flour of type 550
3/4 packet of dry yeast

Beer bread

150 ml water

150 ml lager beer

540 g flour of type 550
3 thsp. buckwheat flour
1.5 tbsp. bran

1 tsp. salt

3 thsp. sesame seeds

1.5 tbsp. malt extract (syrup)
1/2 packet of dry yeast
150 ml sourdough starter




Cornbread

350 ml water

1 tbsp. butter

540 g flour of type 550

3 tbsp. corn semolina

1/2 chopped apple with peel
3/4 packet of dry yeast

Programme 2 French

"Classic" white bread

320 ml water/milk

2 tbsp. butter

1,5 tsp. Salt

2 tbsp. sugar

600 g wheat flour of type 550
1 packet of dry yeast

Light white bread

320 ml water

20 g butter

1,5 tsp salt

1.5 tsp. sugar

600 g wheat flour of type 405
1 packet of dry yeast

1 egg

Honey bread

320 ml water

1,5 tsp. salt

2.5 tsp. olive oil

1.5 tbsp. honey

600 g flour of type 550
1 packet of dry yeast

Poppy seed bread

300 ml water

540 g flour of type 550

1 tsp. sugar

1 tsp. salt

75 g ground poppy seeds
1 tbsp. butter

1 pinch of nutmeg

3/4 packet of dry yeast

1 tbsp. grated Parmesan

Paprika bread

310 ml water

1,5 tsp salt

1.5 tsp. oil

1.5 tsp. paprika powder

530 g flour of type 812

1 packet of dry yeast

130 g red pepper, finely diced

Programme 3 Whole Wheat

Rye whole grain bread

75 g sourdough

325 ml warm water

2 tbsp. honeydew

350 g rye whole grain flour
150 g wheat whole grain flour
1 tbsp. carob seed flour

1/2 tbsp. salt

1 packet of dry yeast

Spelt bread

350 ml buttermilk

360 g spelt whole grain flour
90 g rye whole grain flour
90 g spelt groats

50 g sunflower seeds

1 tsp. salt

1/2 tsp. sugar

75 ml sourdough starter

3/4 packet of dry yeast




Wheat groats bread

350 ml water

1 tsp. salt

2 tbsp. butter

1.5 tbsp. honey

360 g flour of type 1050

180 g wheat whole grain flour
50 g wheat groats

3/4 packet of dry yeast

Whole grain bread

350 ml water

25 g butter

1 tsp. salt

1 tsp. sugar

270 g flour of type 1050

270 g wheat whole grain flour
3/4 packet of dry yeast

Rye bread

300 ml water

1.5 tbsp. butter

1.5 tbsp. vinegar

1 tsp. salt

1,5 tbsp. sugar

180 g rye flour of type 1150
360 g flour of type 1050

1 packet of dry yeast

Seven grain bread

300 ml water

1.5 tbsp. butter

1 tsp. salt

2.5 tbsp. sugar

240 g flour of type 1050

240 g wheat whole grain flour
60 g 7 grain flakes

3/4 packet of dry yeast

Brown bread

400 ml warm water

160 g wheat flour of type 550

200 g coarse rye whole grain groats
180 g fine rye groats

1 tsp. salt

100 g sunflower seeds

100 ml dark treacle

1 packet of dry yeast

1 package of dry sourdough

Programme 4 Sweet

Raisin bread

300 ml water

2.5 tbsp. butter

1.5 tbsp. honey

1 tsp. salt

540 g wheat flour of type 405
100 g raisins

3/4 packet of dry yeast

Raisin nut bread

300 ml water

1.5 tbsp. butter

1 tsp. salt

1 tbsp. sugar

540 g flour of type 405
100 g raisins

3 tbsp. chopped walnuts
3/4 packet of dry yeast




Chocolate bread

400 ml milk

100 g low fat curd cheese

1,5 tsp. salt

1.5 tsp. sugar

600 g wheat whole grain flour

10 tbsp. cocoa

100 g chopped whole milk chocolate
1 packet of dry yeast

Use whole milk or semi-sweet chocolate.
If you brush the dough with 1 tbsp. milk after kneading,
the crust will be darker.

Sweet bread

300 ml water/milk

2 thsp. butter

2 eggs

1,5 tsp. salt

1.5 tbsp. honey

600 g flour of type 550
1 packet of dry yeast

Programme 5 Super Rapid

White bread express

360 ml water

5 tbsp. ol

4 tsp. sugar

4 tsp. salt

630 g wheat flour of type 405
1 packet of dry yeast

Pepper almond bread

300 ml water

540 g flour of type 550

1 tsp. salt

1 tsp. sugar

2 thsp. butter

100 g flaked almonds (roasted)

1 tbsp. pickled green peppercorn
3/4 packet of dry yeast

Carrot bread

330 ml water

1.5 tbsp. butter

600 g flour of type 550

90 g finely chopped carrots
2 tsp. salt

1.5 tsp. sugar

1 packet of dry yeast

Programme 6 Dough (knead)

Pizza dough (for 2 Pizzas)
300 ml water

1 tbsp. olive ol

3/4 tsp. salt

2 tsp. sugar

450 g wheat flour of type 405
1 packet of dry yeast

Whole grain pizza dough
300 ml water

1 tbsp. olive ol

3/4 tsp. salt

1 tbsp. honey

450 g wheat whole grain flour
50 g wheat germ

1 packet of dry yeast

Roll out the dough and let it rise for about 10 minutes.
Top the dough as desired and bake the pizza at
180°C for approx. 20 minutes.

Bran rolls

200 ml water

50 g butter

3/4 tsp. salt

1 egg

3 tbsp. sugar

500 g flour of type 1050
50 g wheat bran

1 packet of dry yeast




Pretzels

200 ml water

1/4 tsp. salt

360 g flour of type 405
1/2 tsp. sugar

1/2 packet of dry yeast

Form the dough into pretzels. Then coat the pret-
zels with 1 whisked egg and spread coarse salt
over top (a total of 1-2 thsp. coarse salt for about 12
pretzels). Bake the pretzels at approx. 230°C for
approx.

15-20 minutes.

French baguettes

300 ml water

1 tbsp. honey

1 tsp. salt

1 tsp. sugar

540 g flour of type 550
1 packet of dry yeast

Form loaves out of the dough and cut into the top
side of the shaped baguettes at an angle. Let the
dough rise for approx. 30-40 minutes. Bake at
approx. 175°C for approx. 25 minutes.

Programme 7 Pasta

5 Eggs (room temperature)

or 300 ml water

250 g soft wheat flour of type 405
250 g hard wheat flour of type 1050

Programme 8 Buttermilk bread

Buttermilk bread (type 1)
350 ml buttermilk

2 tbsp. butter

2 tsp. salt

3 tbsp. sugar

600 g wheat flour of type 1050
1 packet of dry yeast

Buttermilk bread (type 2)
250 ml buttermilk

130 ml water

600 g wheat flour of type 1050
60 g rye flour of type 997

1,5 tsp. Salt

1 packet of dry yeast

Yoghurt bread

250 ml Water or milk
150 g Yoghurt

1 tsp. salt

1 tsp. sugar

500 g flour of type 550
3/4 packet of dry yeast

Curd cheese bread

200 ml water/milk

3 tbsp. oil

260 g curd cheese (40% fat content)
600 g wheat flour

1,5 tsp salt

1.5 tsp. sugar

1 packet of dry yeast

Programme 9 Gluten Free

A Note:

When you wish to bake glutenfree breads, ensure
that you clean the mould, the dough hook and the

appliance especially thoroughly. Even small residu-

al amounts of flour can cause an allergic reaction
in gluten-sensitive people.

Glutenfree potato bread

440 ml water

1.5 tbsp. oil

400 g gluten-ree flour mixture

(e.g. "Mix B" from Schér)

1.5 tsp. salt

1.5 tsp. sugar

1.5 packet of dry yeast

230 g cooked potatoes, peeled and pressed




Gluten-free yoghurt bread
350 ml water

150 g natural yoghurt

1.5 tbsp. ol

1.5 tbsp. vinegar

100 g glutendree flour

(e.g. millet, rice, buckwheat)
400 g gluten-free flour mixture
(e.g. "Mix B" from Schér)

1,5 tsp salt

1.5 tsp. sugar

1.5 packet of dry yeast

1 tsp. guar seed or carob seed flour

Glutenfree seed bread

250 ml water

200 ml milk

1.5 tbsp. ol

500 g gluten-ree flour mixture

1,5 tsp salt

1.5 tsp. sugar

1.5 packet of dry yeast

100 g seeds (e.g. sunflower seeds)

Gluten-ree rice bread

350 ml water

200 g natural yoghurt

1.5 tbsp. oil

1.5 tbsp. vinegar

200 g rice flour

300 g glutenree flour mixture
1,5 tsp Salt

1.5 tsp. sugar

1.5 packet of dry yeast

1 tsp.guar seed or carob seed flour

Programme 10 Cake

Ready-to-use cake mixes work excellently with this
programme.
Follow the preparation instructions on the packaging.

Programme 11 Jam

Jams and marmalades can be quickly and easily

prepared in the Bread Baking Machine. Even when

you have never done it before, you should give it a

try. You will acquire an especially delicious, good

tasting sweetened fruit preserve.

Proceed as follows:

* Wash the fresh ripe fruit. Hard skinned fruits
such as apples, peaches, pears etc may need
peeling.

¢ Always use the amount specified, as this is adjusted
exactly to the programme JAM. Otherwise, the
mixture will cook too early and pour over.

e Weigh the fruit, cut it into small pieces (max.1 cm)
or mash it, then place it in the container.

e Add the gelling sugar in the given amount. Use
only this type, not household sugar, as the pre-
serve will then not be firm.

* Mix the fruit with the sugar and start the Program-
me, which will now run completely automatically.

* Shortly before finishing the programme, rinse
the jam jars with hot water.

* Then fill the jars with jam and seal them well.

¢ Place the sealed jars upside down for about 5 -
10 minutes. This creates a vacuum in the glass
and the jam will stay fresh for longer.




Orange marmelade
350 g oranges

150 g lemons

500 g gelling sugar

Strawberry jam
500 g strawberries
500 g gelling sugar
2-3 tbsp. lemon juice

Berry jam

500 g thawed berries
500 g gelling sugar

1 tbsp. lemon juice

Mix all ingredients in the baking mould.

Enjoy your meal!

These recipes are provided without guarantee. Al
ingredients and preparation information are gui-
ding values. Expand these recipe suggestions ba-
sed on your personal experiences. We hope you
enjoy the recipes and wish you "bon appetit".




Troubleshooting the recipes

Why does my bread occasionally have some flour on the

side crusts?

Your dough may be too dry.. Next time, take particular
care with measuring the ingredients. Add up to 1 thsp.
of additional liquid.

Why do | need to add the ingredients in a particular
sequence?

This is the best way to prepare the dough. Using the timer
function prevents the yeast from mixing with the liquid

before the dough is stirred.

Why is the dough only partly kneaded?

Check to see if the kneading paddle and the baking
mould are correctly positioned. Also check the consistency
of the dough and add 1/2 to 1 thsp. of liquids or flour,
one or more fimes after kneading.

With baking mixtures: The amount of ready to use baking
mixture and the ingredients are not matched to the capa-
city of the baking mould. Reduce the quantities of the

ingredients.

Why has the bread not risen?

The yeast used was too old or no yeast was added.

When should | add nuts and fruits to the dough?

You will hear a signal tone when you should add the
ingredients.. If you add these ingredients to the dough at
the start, the nuts or fruit may get crushed at the time of
kneading.

The baked bread is too moist.

Check the consistency of the dough 5 Min. after the start
of the kneading process and, if necessary, add more
flour.

There are air bubbles on the surface of the bread.

You may have used too much yeast..

The bread rises and then collapses.

The dough is perhaps rising too fast. To prevent this, reduce
the water quantity and/or increase the quantity of salt

and/or reduce the quantity of yeast.

Can other recipes also be used?

You can use other recipes, however, pay attention to the
ingredient amounts. Get to know your appliance well and
the recipes given here, before you try out your own recipes.
NEVER exceed the volume of 700 gr of flour.

Adjust the quantities of your recipes to the quantities
specified for the recipes given in this booklet.
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Troche o sktadnikach

MAKA
Nadaijq sie powszechnie sprzedawane rodzaje
mak w sklepach jok mgka pszenna lub zyia (typ
405-1150). Oznaczenia gatunku maki moggq sie
réznié¢ w zaleznosci od kraju. W programie “Bez-
glutenowy” mozesz uzywaé bezglutenowych go-
tunkéw maki, jak np. mgka pszenna lub mgka
ziemniaczana. Mozemy réwniez uzywaé gotowych
mieszanek do wyrobu ciasta na chleb. Do doda-
wania matych czesci (10-20%) ziaren lub $ruty
zbozowej nadaijq sie programy 1 2.

Przy wiekszych czesciach maki razowej (70-95%)

nalezy zastosowaé program 3. W przepisach uzy-

to nastepujace gatunki maki:

Gatunki mgki Opis
Typ 405 Zwykta mgka pszenna
Maka pszenna o wysokiej
Typ 550 | wartoéci wypiekowej, do
ciast o drobnej porowatosci
Typ 997 Zwykta mgka zytia
Maka pszenna, do jasnych
Typ 812
vP chlebéw mieszanych
Ciemna mgka pszenna,
Typ 1050 do chl.ebéw mieszonyz’:h
lub pozywnych wyrobdw
piekarniczych
Typ 1150 Mgka iyt}ni.o o.wyso,kie]
zawartosci mineratéw

DROZDZE

Drozdze fermentujqc rozktadajq zawarty w ciescie
cukier i weglowodany, zamieniajq je na dwutlenek
wegla i powodujq przez to roénigcie ciasta. Droz-
dze sprzedaije sie w réznych formach: jako droz-
dze suszone, $wieze lub jako szybko fermentujgce.
Do urzqdzenia do pieczenia ciasta zalecamy sto-
sowanie wylqcznie drozdzy suszonych, dzieki
ktérym osigga sie najlepsze rezultaty.

Uzywajqc drozdzy $wiezych zamiast suszonych
nalezy przestrzegad sposobu uzycia podanego
na opakowaniu.

Przewaznie 1 porcja drozdzy ok. 21 g wystarcza
na ok. 500g maki. Drozdze przechowujemy zawsze
w lodéwce, poniewaz w wyzszych temperaturach
szybko sie psujq. Przed uzyciem drozdzy spraw-
dzamy, czy nie uptyngt ich termin waznosci. Nieu-
zytq porcje drozdzy zawijamy ponownie

w opakowanie i chowamy do lodéwki.

Wskazéwka:

Przy przyrzqdzaniv przepiséw wymienionych w ni-
niejszej instrukeji obstugi uwzgledniono stosowanie
drozdzy suszonych.

CUKIER

Cukier ma wazny wptyw na stopief spieczenia i na
smak chleba. Cukier uruchamia proces fermentacii
drozdzy, dzieki czemu ciasto rosnie lepiej i szyb-
ciej. W przepisach wymienionych w niniejszej in-
strukeiji obstugi uwzglednia sie uzycie cukru krysz-
tatu. Nie uzywajmy cukru pudru, chyba ze jest on
wyraznie wymagany w przepisie. Zamiast cukru
nie stosujmy stodzikéw, poniewaz nie nadaijq sie
one do pieczenia.

soL

Sél jest waznym sktadnikiem smakowym i wptywa
na stopien spieczenia. Powoduje spowolnienie
procesu fermentaciji drozdzy. Nie uzywajmy soli
w iloéciach wigkszych, niz podano w przepisie.
Ze wzgledéw dietetycznych z soli mozna catkowicie
zrezygnowaé. W tym przypadku nalezy liczy¢ sig
z wigkszym niz zwykle wyroénieciem chleba.




PLYNY

Ptyny, takie jak mleko, woda lub rozpuszczone

w wodzie mleko w proszku, mozna zastosowaé

do przygotowania chleba. Mleko polepsza smak
chleba i zmigkcza skérke, natomiast czysta woda
powoduje chrupliwosé skérki. W niektérych przepi-
sach zaleca sig uzycie sokéw owocowych, w celu
nadania smakowi chleba okre$lonej specyfiki.

JAJKA

Jaja wzbogacajg smak chleba i zmiekczajq jego
strukture . Do pieczenia zgodnie z podanymi prze-
pisami uzywamy jajek o wiekszych rozmiarach.

TLUSZCZE: TLUSZCZ DO PIECZENIA,
MASLO, OLEJ

Tluszcze do pieczenia, masto i olej powodujq, ze
chleb drobi sie. Chleb francuski zawdziecza swojq
wyjatkowq skérke i strukture surowcom z niskq za-
wartosciq tluszczy. Chleb, do przygotowania ktérego
uzywa sig ttuszczu, pozostaje jednak diuzej swiezy.
Jezeli uzywamy masta bezposérednio z lodéwki, po-
winniémy go pokroié¢ na mate kawatki, aby utatwié
jego rozprowadzenie w cieécie podczas mieszania.

BEZGLUTENOWO

Enteropatia glutenowa, u dorostych nazywana
réwniez sprue, jest to zespét uposledzonego
wchtaniania sktadnikéw pokarmowych, powstajgey
na skutek czestego spozywania produkiéw zawie-
rajgcych gluten. Zawarty w pszenicy gluten (gliadynal)
oraz podobne skfadniki biatkowe w zycie, jgczmieniu
i owsie, prowadzq do uszkodzenia btony $luzowej
jelita cienkiego. Nalezy wéwczas spozywaé spe-
cjalnie przygotowane pieczywo dostepne w skle-
pach ze zdrowq zywnosciq lub przygotowywane
w domu z maki bezglutenowej. Pieczenie pieczywa
i ciasta z mgki bezglutenowej wymaga pewnego
doswiadczenia. Mgka tego rodzaju wymaga wie-
cej czasu do wchtoniecia cieczy i posiada inne wh
asciwosci porotwércze.

Make bezglutenowq nalezy poza tym tqczyé lub

spulchniaé bezglutenowymi $rodkami spulchniajg-

cymi. Nalezqg do nich przyktadowo proszek do
pieczenia, drozdze, zaczyn z maki kukurydzianej
lub ryzowej, enzym na bazie kukurydzy lub sta-
bilizatory, np. mgka z ziarna guar, mgczka
chleba $wietojanskiego, kuzu, pektyna, skrobia
maranty trzcinowatej lub mech irlandzki. Poza tym
mozna pozegnad sig ze smakiem tradycyjnego
chleba. Takze konsystencja chleba bezglutenowe-
go jest inna niz chlebéw z maki pszenne;.

ODMIERZANIE ILOSCI SUROWCOW

Z naszym automatem do pieczenia chleba dostar-

czamy nastepujgce pojemniki do pomiaréw, ktére

utatwiqg Tobie odmierzanie iloéci surowcéw:

1 pojemnik do pomiaréw z danymi o ilosci

1 wigksza tyzka do pomiaréw, odpowiada tyzce
do zupy

1 mniejsza tyzeczka do pomiaréw, odpowiada ty-
zeczce do herbaty

Ustaw miarke na ptaskiej powierzchni. Przestrzegad,

aby iloéci odpowiadaty doktadnie odpowiedniej

kresce. Przy odmierzaniu iloéci suchych surowcéw

przestrzegaé, by miska do pomiaréw byta sucha.

Porady przydatne w pieczeniu

Pieczenie w réznych strefach klimatycznych
W wyzej potozonych regionach nizsze ci$nienie
powietrza prowadzi do szybszego ro$nigcia droz-
dzy. W zwigzku z tym nalezy uzyé mniejszej ilosci
drozdzy.

W suchych regionach maka jest bardziej sucha

i wymaga wiecej ptynéw.

W regionach wilgotnych maka jest bardziej wilg
otna i wymaga mniej ptynéw. Tu potrzeba troche
wiecej soli.




Gotowe mieszanki (proszkowe)  Krojenie chleba i jego

do pieczenia przechowywanie

Do pieczenia chleba w tego rodzaju urzqdzeniach Naijlepszy rezultat osiggniemy, jezeli $wiezo upie-
mozemy uzywaé gotowych mieszanek (proszkowych). czony chleb przed jego rozkrojeniem potozymy
Nalezy przestrzegaé wskazéwek producenta na ruszcie i pozostawimy na 15-30 minut do
wymienionych na opakowaniu. wystygniecia. Do krojenia chleba uzywaj maszynki
W tabeli znajdziesz przyktady przeliczenia dla lub noza z zgbkami. Nie zjedzony chleb mozna
niektérych mieszanek w proszku do pieczenia chleba. w temperaturze pokojowej przechowywaé w toreb-

kach przedtuzajgeych trwatos¢ produktu lub w po-
jemnikach z tworzywa sztucznego az przez trzy
dni. W celu diuzszego przechowywania (do 1
miesigca) chleb nalezy zamrozié.

Z tego wzgledu, ze w domu pieczony chleb nie
zawiera zadnych substanciji konserwacyjnych,
starzeje sie szybciej niz chleb produkowany
przemystowo.

Mieszanka do pieczenia na jeden chleb okoto 750 g

500 g mieszanki do pieczenia
Chleb wielozbozowy 350 ml wody

500 g mieszanki do pieczenia

Chleb z ziarnami stonecznika 350 ml wody

500 g mieszanki do pieczenia
Chleb razowy 370 ml wody

500 g mieszanki do pieczenia

Chleb wiejski: 350 ml wody

500 g mieszanki do pieczenia
Ciabatta 360 ml wody
1 tyzki oliwy z oliwek

Do tego automatu do pieczenia chleba nadajq sie szczegélnie gotowe mieszanki, oferowane w sieci
sklepéw Lidl. Postepuj zgodnie z przepisem na opakowaniu.




Przepisy na ok. 1000 g chleba

Wskazéwka: Aby uzyskaé lepszy rezultat pie-
czenia, ciasto wyrabiamy mikserem. Nastepnie
gotowe ciasto wktadamy do formy do pieczenia.
Za pomocq przycisku “Waga chleba” ustaw cie-
zar 1000 g. Wybierz stopien wypieczenia chleba. Pa-
migtajmy, ze przy podawaniu ilosci sktadnikéw
chodzi o wartosci orientacyjne. Nalezy liczy¢ sie

z pewnymi rozbieznosciami przy rezultatach

pieczenia.
Program 1 Normalne

Chleb stonecznikowy
300 ml letniego mleka

1 tyzka masta

540 g maki typ 550

5 tyzek ziaren stonecznika
1 tyzeczka soli

1/2 tyzeczki cukru

1 kostka drozdzy

Chleb na zaczynie
50 g zaczynu

350 ml wody

1,5 tyzki masta

1,5 tyzeczki soli

1 tyzeczki cukru

180 g maki typ 997
360 g maki typ 1050
1 kostka drozdzy

Chleb wiejski

300 ml mleka

1,5 tyzeczki soli

2 jajka

1,5 tyzki masta / margaryny
540 g maki typ 1050

1 tyzki cukru

1 kostka drozdzy

Chleb ziemniaczany

300 ml wody / mleka

2 tyzki masta

1 jajko

90 g ttuczonych, ugotowanych ziemniakéw
1 tyzeczka soli

2 tyzki cukru

540 g maki typ 550

1 kostka drozdzy

Chleb ziotowy

350 ml maslanki

1 tyzeczka soli

1,5 tyzki masta

1 tyzki cukru

540 g maki typ 550

4 tyzki drobno posiekanej pietruszki
3/4 kostki drozdzy

Ciasto na pizze

300 ml wody

1 tyzki oleju

1 tyzeczka soli

1 tyzeczki cukru

1 tyzeczka suchego oregano
2 tyzka tartego parmezanu
50 g pocietej salami

540 g maki typ 550

3/4 kostki drozdzy

Chleb piwny

150 ml wody

150 ml piwa jasnego

540 g maki typ 550

3 tyzki mgki gryczanej

1,5 tyzki otrebow

1 tyzeczka soli

3 tyzki sezamkéw

1,5 tyzki ekstraktu kukurydzianego (syrop)
1/2 kostki drozdzy

150 ml osadu zaczynu




Chleb kukurydziany

350 ml wody

1 tyzka masta

540 g maki typ 550

3 tyzki kaszki kukurydzianei
1/2 jabtka pocigtego w talarki
3/4 kostki drozdzy

Program 2 Kruche

Chleb jasny ,Klasyczny”
320 ml wody / mleka

2 tyzki masta

1,5 tyzeczki soli

2 tyzki cukru

600 g maki pszennej typ 550
1 kostka drozdzy

Chleb jasny (jasny)

320 ml wody

20 g masta

1,5 tyzeczki soli

1,5 tyzeczki cukru

600 g maki pszennej typ 405
1 kostka drozdzy

1 jajko

Chleb miodowy
320 ml wody

1,5 tyzeczki soli

2,5 tyzki oliwy z oliwek
1,5 tyzki stotowe miodu
600 g maki typ 550

1 kostka drozdzy

Chleb z makiem

300 ml wody

540 g maki typ 550

1 tyzeczki cukru

1 tyzeczka soli

75 g mielonego maku

1 tyzka masta

1 szczypta gatki muszkatotowej
3/4 kostki drozdzy

1 tyzka tartego parmezanu

Chleb paprykowy

310 ml wody

1,5 tyzeczki soli

1,5 tyzeczki oleju

1,5 tyzeczka papryki w proszku

530 g maki typ 812

1 kostka drozdzy

130 g czerwonych papryczek, drobno
pokrojonych w kostke

Program 3 Razowe

Zytni chleb razowy

75 g zaczynu

325 ml cieptej wody

2 tyzki miodu $wierkowego

350 g mgki razowej zytniej

150 g maki razowej pszennej

1 tyzka mqczki chleba $wietojanskiego
1/2 tyzki soli

1 kostka drozdzy

Chleb orkiszowy
350 ml maslanki

360 g mgki razowej pszennej (odmiana Dinkel)

90 g maki razowej zytiej

90 g grubo zmielonego ziarna pszenicy Dinkel

50 g jgder stonecznika
1 tyzeczka soli

1/2 tyzeczki cukru

75 ml osadu zaczynu
3/4 kostki drozdzy




Chleb z ziarnami pszenicy

350 ml wody

1 tyzeczka soli

2 tyzki masta

1,5 tyzki stotowe miodu

360 g maki typ 1050

180 g maki razowej pszennej

50 g grubo zmielonych ziaren pszenicy
3/4 kostki drozdzy

Chleb razowy

350 ml wody

25 g masta

1 tyzeczka soli

1 tyzeczki cukru

270 g maki typ 1050

270 g maki razowej pszennej
3/4 kostki drozdzy

Chleb zytni

300 ml wody

1,5 tyzki masta

1,5 tyzki octu

1 tyzeczka soli

1,5 tyzki cukru

180 g maki zytniej typ 1150
360 g maki typ 1050

1 kostka drozdzy

Chleb siedem zbéz

300 ml wody

1,5 tyzki masta

1 tyzeczka soli

2,5 tyzki cukru

240 g maki typ 1050

240 g maki razowej pszennej
60 g ptatkéw z 7 zbdz

3/4 kostki drozdzy

Chleb ciemny

400 ml cieptej wody

160 g maki pszennej typ 550

200 g grubo zmielonych ziaren zyta
180 g drobno zmienionych ziaren zyta
1 tyzeczka soli

100 g jgder stonecznika

100 ml ciemnego syropu buraczanego
1 kostka drozdzy

1 opakowanie zaczynu

Program 4 Stodkie

Chleb z rodzynkami

300 ml wody

2,5 tyzki masta

1,5 tyzki stotowe miodu

1 tyzeczka soli

540 g maki pszennej typ 405
100 g rodzynek

3/4 kostki drozdzy

Chleb z rodzynkami i orzechami
300 ml wody

1,5 tyzki masta

1 tyzeczka soli

1 tyzki cukru

540 g maki typ 405

100 g rodzynek

3 tyzki siekanych orzechéw wioskich
3/4 kostki drozdzy




Chleb czekoladowy

400 ml mleka

100 g chudego twarogu

1,5 tyzeczki soli

1,5 tyzeczki cukru

600 g maki razowej pszennej
10 tyzek kakao

100 g kruszonej czekolady

1 kostka drozdzy

Uzywaj czekolade mleczng lub gorzkg.
Jesli polejesz na koncu ciasto 1 tyzkg mleka,
skérka bedzie ciemniejsza.

Chleb stodki

300 ml wody / mleka
2 tyzki masta

2 jajka

1,5 tyzeczki soli

1,5 tyzki stotowe miodu
600 g maki typ 550

1 kostka drozdzy

Program 5 Express
Biaty chleb expres

360 ml wody
5 tyzki oleju

Chleb marchwiowy
330 ml wody

1,5 tyzki masta

600 g mgki typ 550

90 g drobno startej marchwi
2 tyzeczka soli

1,5 tyzeczki cukru

1 kostka drozdzy

Program 6 Ciasto Zagniatane

Ciasto na pizze (na 2 pizze)
300 ml wody

1 tyzka oliwy z oliwek

3/4 tyzeczki soli

2 tyzeczki cukru

450 g maki pszennej typ 405

1 kostka drozdzy

Razowe ciasto na pizze
300 ml wody

1 tyzka oliwy z oliwek

3/4 tyzeczki soli

1 tyzki stotowe miodu

450 g maki razowej pszennej
50 g kietkéw pszenicy

1 kostka drozdzy

4 tyzeczki cukru Rozwatkuj ciasto i odstaw na 10 minut do wyrosniecia.

4 tyzeczki soli Potéz na ciasto sktadnik wedtug wtasnego wyboru,
630 g maki pszennej typ 405 a nastgpie wstaw pizze do piekarnika i piecz
1 kostka drozdzy w temperaturze 180°C ok. 20 minut.

Chleb z pieprzem i migdatami Mate buteczki

300 ml wody 200 ml wody
540 g maki typ 550 50 g masta

1 tyzeczka soli 3/4 tyzeczki soli
1 tyzeczki cukru 1 jajko

3 tyzki cukru
500 g mgki typu 1050
50 g otrgbdw pszennych

2 tyzki masta
100 g ptatkéw migdatéw (prazonych)
1 tyzka ziaren pieprzu zielonego

3/4 kostki drozdzy 1 kostka drozdzy
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Precle

200 ml wody

1/4 tyzeczki soli
360 g maki typ 405
1/2 tyzeczki cukru
1/2 kostki drozdzy

Uformuj ciasto w precle. Nastepnie posmaruj po-
wierzchnie precli 1 rozbitym jajkiem i posyp solg

(na ok. 12 preclitgcznie 1-2 tyzek soli gruboziarniste;).

Precle piecz w temperaturze ok. 230°C przez ok.
15-20 minut.

Bagietki francuskie
300 ml wody:

1 tyzki stotowe miodu

1 tyzeczka soli

1 tyzeczki cukru

540 g maki typ 550

1 kostka drozdzy

Uformuj bochenki z ciasta i u géry bagietki wykonaj
ukosne naciecia. Pozostaw ciasto na ok. 30-

40 minut do uroéniecia. Piecz w temperaturze
ok. 175°C przez ok. 25 minut.

Program 7 Makaron

5 jajek (temperatura pokojowa) lub
300 ml wody

250 g drobnej maki pszennej typ 405
250 g twardej mgki pszennej typ 1050

Program 8 Chleb maslany

Chleb mleczno-maslany (typ 1)
350 ml maslanki

2 tyzki masta

2 tyzeczka soli

3 tyzki cukru

600 g maki pszennej typ 1050

1 kostka drozdzy

Chleb mleczno-maslany (typ 2)
250 ml maslanki

130 ml wody

600 g maki pszennej typ 1050

60 g maki zytniej typ 997

1,5 tyzeczki soli

1 kostka drozdzy

Chleb jogurtowy
250 ml wody lub mleka
150 g jogurtu

1 tyzeczka soli

1 tyzeczki cukru

500 g maki typ 550
3/4 kostki drozdzy

Chleb twarogowy

200 ml wody / mleka

3 tyzki oleju

260 g twarogu (zaw. tt. 40%)
600 g maki pszennej

1,5 tyzeczki soli

1,5 tyzeczki cukru

1 kostka drozdzy

Program 9 Bezglutenowe

A Wskazéwka:

Szczegdlnie starannie wyczysé forme do piecze-
nia, topatki do wyrabiania ciasta i urzqdzenie
przed pieczeniem pieczywa bezglutenowego. U
0séb uczulonych na gluten, nawet niewielkie iloéci
pozostawionej maki mogq wywotaé reakcje aler-
gicznqg.

Bezglutenowy chleb ziemniaczany

440 ml wody

1,5 tyzki oleju

400 g maki bezglutenowej (np. ,Mix B” firmy Schér)
1,5 tyzeczki soli

1,5 tyzeczki cukru

1,5 kostki drozdzy

230 g gotowanych ziemniakéw, bez skérki,
ttuczonych
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Bezglutenowy chleb jogurtowy
350 ml wody

150 g jogurtu naturalnego

1,5 tyzki oleju

1,5 tyzki octu

100 g maki bezglutenowej

(np. mgka z prosa, ryzowa, gryczana)
400 g maki bezglutenowej

(np. ,Mix B” firmy Schér)

1,5 tyzeczki soli

1,5 tyzeczki cukru

1,5 kostki drozdzy

1 tyzeczka maki gumy guar lub maki
chlebka $wietojanskiego

Bezglutenowy chleb zbozowy
250 ml wody

200 ml mleka

1,5 tyzki oleju

500 g bezglutenowej mieszanki mak
1,5 tyzeczki soli

1,5 tyzeczki cukru

1,5 kostki drozdzy

100 g nasion (np. stonecznika)

Bezglutenowy chleb ryzowy
350 ml wody

200 g jogurtu naturalnego

1,5 tyzki oleju

1,5 tyzki octu

200 g maki ryzowej

300 g bezglutenowej mieszanki mgk
1,5 tyzeczki soli

1,5 tyzeczki cukru

1,5 kostki drozdzy

1 tyzeczka mgki gumy guar lub maki
chlebka $wietojanskiego

Program 10 Ciasto

Do tego programu nadajq sie idealnie gotowe mies-
zanki ciast. Przestrzegaj wskazéwek dotyczqcych
przygotowania podanych na opakowaniu produktu.

Program 11 Konfitura

W urzqdzeniu do pieczenia ciasta mozemy réwniez
tatwo przygotowaé konfiture oraz inne przetwory
owocowe. Zachecamy do podigcia sie tego zadania,
nawet jesli miataby to byé nasza pierwsza konfitura.
Nasz wyréb bedzie miat z pewnosciq doskonaty
smak.

Robimy to w ten sposéb:

* Myjemy $wieze i dojrzate owoce. Ewentualnie
obieramy skérke w owocach, takich jak jabtka,
brzoskwinie lub gruszki.

e Odmierzamy zawsze podane iloéci, poniewaz
sq one dopasowane doktadnie do programu
KONFITURA. W przeciwnym wypadku masa
zagotuje sie za wezeénie i wyplynie.

e Odwazamy owoce, kroimy je na mate kawatki
(maks.1 cm) lub miazdzymy i dodajemy do
pojemnika.

e Dodajemy odmierzong iloé¢ cukru zelujgcego
,1:17. Uzywamy tylko i wytgeznie tego cukruy,
a nie zwyktego cukru lub cukru zelujgcego
,2:1". W przeciwnym wypadku konfitura nie
bedzie miata odpowiedniej konsystencii.

* Mieszamy owoce z cukrem i uruchamiamy
program, kiéry teraz przebiega automatycznie.

e Krétko przed zakonczeniem programu przept
ucz stoiki gorgcq wodg.

* Nastepnie wlej konfiture do stoikéw i zamknij je
dobrze.

e Zamkniete stoiki odstaw na okoto 5-10 minut
nakretkg w dét. Dzigki temu w stoikach wytworzy
sie préznia i konfitura diuzej zachowa $wiezosé.
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Konfitura pomaranczowa
350 g pomaranczy

150 g cytryn

500 g cukru zelujgcego

Konfitura truskawkowa
500 g truskawek

500 g cukru zelujgcego

2-3 tyzki soku z cytryny

Konfitura jagodowa

500 g rozmrozonych jagéd
500 g cukru zelujgcego

1 tyzki stotowe soku z cytryny

Wymieszaj wszystkie sktadniki w formie do pieczenia.

Smacznego!

Przepisy bez gwarancji. Wszystkie sktadniki i dane
o przygotowaniu sg wartosciami orientacyjnymi.
Uzupetnij niniejsze przepisy wiasnymi dodatkami.
Zyczymy udanego gotowania i smacznego.
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Poprawki w przepisach

Dlaczego méj chleb ma czesto troche maki na bocznej
skdrce?

Ciasto jest zbyt suche. W przysztoéci zwréci¢ uwage
na doktadne odmierzanie iloéci surowcéw. Dodaj bo
1 tyzki sktadnika ptynnego wiece;.

Dlaczego surowce nalezy dodawaé w okreslonei
kolejnosci?

W ten sposéb naijlepiej przygotujesz ciasto. Korzystajgc
z funkcji licznika czasu unikniesz zmieszania sie drozdzy
ze skfadnikami ptynnymi, zanim ciasto zostanie wymieszane.

Dlaczego ciasto byto tylko czgéciowo wymieszane?

Sprawdzi¢, czy mieszadfo i forma sq prawidtowo nasa-
dzone. Sprawdzi¢ takze konsystencje ciasta i doda¢
raz lub kilkakrotnie po mieszaniu 1/2 bis 1 tyzke ptynu
lub mqki.

Przy gotowych mieszankach do pieczenia: lloéé gotowej
mieszanki i dodatkéw nie jest przystosowana do pojem-
nosci formy do pieczenia. Zmniejsz iloé¢ sktadnikéw.

Dlaczego chleb nie wyréste

Uzyte drozdze byty zbyt stare, lub w ogéle nie zostaty
uzyte.

Kiedy dodaije sie do ciasta orzechy i owoce?

Kiedy masz doda¢ dodatki zabrzmi sygnat akustyczny.
Jezeli dodatki dodamy do ciasta zaraz na poczqtku
podczas mieszania owoce i orzechy mogq sie rozdrobié.

Upieczony chleb jest zbyt wilgotny.

Sprawdz konsystencje ciasta na 5 minut przed
rozpoczeciem zagniatania i ewentualnie dodaj maki.

Na powierzchni chleba znajduijq sie pecherzyki powietrza.

Mozliwe, ze uzyto zbyt duzo drozdzy.

Chleb wyrosénie i nastgpnie spadnie.

Chleb wyrosnie zbyt szybko. Aby tomu zapobiec
ograniczy¢ iloéé wody i/lub zwigkszy¢ ilos¢ soli i/lub
zmniejszy¢ ilo$¢ drozdzy.

Mozna korzysta¢ z innych przepiséw?

Mozna stosowad inne przepisy, ale nalezy przestrzega¢
danych dot. ilosci. Zapoznaj sie z urzqdzeniem

i z zalgczonymi przepisami, a potem wyprébuj wiasne
przepisy.

Nie wolno przekraczaé iloéci mgki 700 gram.

Przy przystosowaniu swoich przepiséw danym o ilosci
nalezy orientowad sie wg zatqczonych przepiséw.
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Tudnivalék a hozzdvalékrél

LISZT

A legtdbb kereskedelemben kaphaté lisztfajta meg-
felel8, mint a biza vagy a rozsliszt (405-1150-es
tipus). A lisztek tipusmegjeldlése orszdgonként
véltozhat. A "Sikérmentes" sitéprogrammal sikér-
mentes lisztfajtékat is felhaszndlhat (pl. kukorica-,
hajdina-, vagy burgonyalisztet). Kész sitékeverék-
port is felhaszndlhat. Kisebb részben (10-20%)
magok vagy gabonadrlemény hozzdaddsahoz
az 1-es és 2-es program alkalmas.

Nagyobb részben teljes kisrlés{ liszt hozzaaddséhoz
(70-95%) a 3-as programot haszndlja. A recepte-
khez az aldbbi lisztfajtékat haszndljuk:

Lisztfajta Leirds
405-8s tipust | hagyomanyos bizaliszt
sitéshez valé bozaliszt,
550-es tipust L
kispérusy tésztdhoz
997-es tipusi | hagyomanyos rozsliszt
. .| bozaliszt kevert lisztbdl
812-es tipusu L ;
készilt vildgos kenyérhez
sotét buzaliszt, kevert liszt-
1050-es tipusd| bdl készitett kenyérhez
vagy sés siteményekhez
magas dsvdnyianyag-
1150-es fipusd gas asvanylanyag
tartalmy rozsliszt

ELESZTO

A kelési folyamat alatt az éleszts felbontja a tésztdban
taldlhaté cukor- és szénhidrdt részeket, széndioxidra
alakitja at 8ket, és hatdsdra a kenyértészta megkel.
Az éleszté tobbféle formdban kaphaté: szdrazé-
leszt8ként, friss élesztéként vagy gyorsan kelesztd
éleszts formdjaban. A kenyérsité automatéhoz a
szdrazélesztd felhaszndldsat javasoljuk, mivel
ezzel lehet a legjobb eredményt elérni.
Szdrazéleszté helyett friss élesztd felhaszndldsandl
a csomagoldson taldlhaté adatok irdnyadéak.

1 csomag szdrazélesztd dltaldban kb. 21 g friss
élesztének felel meg és kb. fél kg liszt megkeleszté-
séhez elegendd. Az élesztét mindig a hiitében tartsa,
a melegben ténkremegy. Ellendrizze, hogy a sza-
vatossdga nem jdrte le. A csomagolds felnyitésa
utén a nem haszndlt élesztét megint csomagoljuk
vissza és tegyik a hitébe.

Tudnivalé:
A recept elkészitéséhez ebben a haszndlati utasi-
tésban szdrazéleszté haszndlatébél indulunk ki.

CUKOR

A cukor fontos szerepet jatszik a piritési fokndl és a
kenyér izében. A cukor véltja ki az éleszt8 erjedési
folyamatdt, a tészta jobban és gyorsabban kel meg
t6le. Az ebben a haszndlati utasitdsban taldlhaté
receptekben kristalycukor felhaszndlésabdl indu-
lunk ki. Ne haszndljon porcukrot, csak akkor, ha
ezt kifejezetten el&irjuk. Edesitészerek nem szolgdl-
nak a cukor helyettesitésére.

SO

A s6 az izhez és a piritdsi fokhoz fontos. A sé aka-
ddlyozza az élesztd kelését. Ne lépje til a recept-
ben megadott sémennyiséget. Dietetikus okbél a
s6 elhagyhaté. Ebben az esetben a kenyér a
szokottndl jobban kelhet meg.
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FOLYADEKOK

Olyan folyadékok mint a tej, viz vagy vizben oldott
tejpor haszndlhatéak a kenyér készitéséhez. A tej
fokozza a kenyér izét és puhitia a héjdt, mig a tiszta
viz ropogés héjat eredményez. Egyes receptekben
gyimaleslé haszndlatat irjak eld, mely a kenyérnek
sajdtos izt kdlcsdndz.

TOJAS

A tojés gazdagitia a kenyeret és puhdbb szerkeze-
tGvé teszi. A haszndlati utasitésban taldlhaté
receptek sitéséhez viszonylag nagy tojdsokat
haszndljon.

ZSiROK: SUTOZSIR, VAJ, OLAJ

A siit8zsir, vaj és az olaj az élesztStartalmy kenyeret
laggyd teszik. A francia tipust kenyér sajdtos ropo-
go6ssagdt és szerkezetét a zsirszegény hozzavaldk-
nak készdnheti. Az a kenyér, melynek el8dllitésandl
zsiradékot haszndlunk, tovabb marad friss. Ha a
vajat kézvetleniil a hitébél kivéve haszndlja, vagja
dssze kis darabokra, hogy jobban elkeveredjen

a tésztaval dagasztds kdzben.

GLUTENMENTES

A céligkia - felndtteknél spruenak is nevezik- egy olyan
krénikus betegség, melyet a sikértartalmy ételek fog-
yasztasa vdlt ki. A bozdban és tonkslyben taldlhaté
ragasztéfehérie, a sikér (gliadin) és a rozsban, drpaban
és zabban taldlhaté hasonlé fehériemagvak kért tesz-
nek a vékonybél nydlkahdrtydigban. Csak reformbolt-
ban vésdrolt kilénleges kenyérfaijtékat vagy sikérmen-
tes lisztb&| készilt sajét sitésieket szabad fogyasztani.
A sikérmentes lisztb&| készilt kenyér és sitemény siité-
séhez azonban nagy gyakorlatra van szitkség. Ezek-
nek a lisztfajtéknak hosszabb idére van szikségik a
folyadék felvételéhez és mashogy is kelnek meg. A
sikérmentes lisztfajtakat sikérmentes lazitészerekkel is
kell sGriteni vagy lazitani. llyen példéul a bork8por,
éleszt8, kukorica- vagy rizslisztb8| készilt kovész, ku-
koricaalapy sitderjeszté vagy olyan kétéanyagok,
mint a guarmagliszt, szenfj@nosmagliszt, kuzu, pektin,
nyilgydkérkeményité vagy karragén.

Emellett persze a megszokott kenyérizré| sem szeret-
nénk lemondani. A sikérmentes kenyerek konzisztenci-
dja is més, mint a bozalisztb| készilt kenyereké.

HOZZAVALOK LEMERESE

A mi kenyérsité automatdnkkal a kévetkezé
méréedényeket szdllitjuk, mely a hozzdvaldk
lemérését konnyiti meg az On szédméra:

1 mérécsésze mennyiség adatokkal

1 nagy mérékandl, mely egy evékandlnak felel meg
(EK)

1 kis mérékandl, mely egy tedskandlnak felel meg
(TK)

Helyezze a mérépoharat sik feliletre. Ugyelien
arra, hogy a mennyiségek pontosan a mérécsikokkal
egyezzenek. Szdraz hozzdvaldk mérésénél igyelien
arra, hogy a mérétartdly legyen szdraz.

Tippek a siitéshez

oo oo

Sutés kiilonbozé éghaijlati viszonyok kozatt.
Magasabban fekvs teriileteken az alacsony légnyo-
mds az éleszt8 gyorsabb keléséhez vezet. Ezért

itt kevesebb éleszt8 szilkséges.

Szérazabb terileteken a liszt szarazabb, ezért
t6bb folyadékra van szikség.

Nedvesebb terilleteken a liszt nedvesebb, ezért
kevesebb folyadékot vesz fel. It valamivel tsbb
lisztre van szikség
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Kész siitékeverékek

A kenyér felszelése és térolésa

Kész kenyérsitd keveréket is tud haszndlni a
kenyérsité automatdhoz.

Vegye figyelembe ehhez a csomagoldson taldlha-
16, gyarté dltal megadott adatokat.

A tablézatban taldl dtszamitési példakat néhdny
kenyér sit6keverékhez.

Akkor éri el a legjobb eredményt, ha a frissen sitott
kenyeret felvagds elétt racsra teszi, és 15-30
percig hagyja hélni. A kenyér felszeléséhez hasz-
ndljon kenyérszeletel8t vagy recés kenyérvagéd
kést. A megmaradt kenyeret szobah&mérsékleten
hdrom napig frissen tarté zacskéban vagy miany-
agtartéban térolhatja. Ha ennél hosszabb ideig
akarja térolni (1 hénapig), fagyassza le.

Mivel a sajét készitési kenyér nem tartalmaz tarté-
sitészert, hamarabb megromlik, mint a boltban
vésarolt kenyér.

Kész sitékeverék por

egy kenyérhez kb. 750 g

Vitaltébbmagos kenyér

500 g sitékeverék
350 ml viz

Napraforgémagos kenyér

500 g sitékeverék
350 ml viz

Falusi teljes kiérlést kenyér

500 g sitkeverék
370 ml viz

Parasztkenyér:

500 g sitékeverék
350 ml viz

Ciabatta

500 g sitkeverék
360 ml viz
1 tedskandl olivaolaj

Ehhez a kenyérsiité automatahoz killénésen alkalmasak a Lidl kész kenyérporkeverékei. Olvassa el a

csomagoldson taldlhaté elkészitési tudnivaldkat.
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Receptek kb. 1 kg-os kenyérhez

Tudnivalé: A jobb siitési eredmény elérése érde-
kében mixerrel készitse el a tésztdt. Ezutdn tegye a
kész tésztét a sitéformdba. Allitson be a “Kenyér
mérete” gombbal 1000 g-os sdlyt. Vdlassza ki a
kivant piritasi fokot. Vegye figyelembe, hogy a
mennyiségek megaddsakor csak megkszelité
értékekrél van szé. A siités eredményét ez csekély
mértékben befolydsolhatia.

1-es program Normdl

Napraforgémagos kenyér
300 ml langyos tej

1 ek. vaj

540 g liszt (550-es tipus)

5 ek. napraforgémag

1 tedskandl s6

1/2 tedskandl cukor

1 csomag szdrazélesztd

Kovaszos kenyér

50 g kovész

350 ml viz

1,5 evékandl vaj

1,5 tedskandl s6

1 tedskandl cukor

180 g liszt (997-es tipus)
360 g liszt (1050-es tipus)
1 csomag szdrazélesztd

Parasztkenyér:

300 ml tej

1,5 tedskandl s6

2 tojds

1,5 ek. vaj vagy margarin
540 g liszt 1050-es tipus
1 ev8kanal cukor

1 csomag szdrazélesztd

Burgonyas kenyér

300 ml viz/ tej

2 evékandl vaj

1 tojds

90 g szétnyomott fétt burgonya
1 tedskandl sé

2 ek. cukor

540 g liszt (550-es tipus)

1 csomag szdrazélesztd

Zoldfiszeres kenyér

350 mliré

1 tedskandl s6

1,5 ev8kandl vaj

1 ev8kandl cukor

540 g liszt (550-es tipus)

4 ev8kandl apréra vagott petrezselyem
3/4 csomag szdrazéleszts

Pizzakenyér

300 ml viz

1 ev8kandl olaj

1 tedskandl s6

1 tedskandl cukor

1 tedskandl szdritott szurokf§

2 evkandl reszelt parmezdansait
50 g apréra végott szaldmi
540 g liszt (550-es tipus)

3/4 csomag szdrazéleszté

Sérkenyér

150 ml viz

150 ml vilagos sér

540 g liszt (550-es tipus)
3 ev8kandl hajdinaliszt
1,5 evékandl korpa

1 tedskandl s6

3 ev8kandl szezdmmag
1,5 evékandl malétakivonat (szirup)
1/2 csomag szarazéleszts
150 ml kovdsz
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Kukoricakenyér

350 ml viz

1 ev8kandl vaj

540 g liszt (550-es tipus)

3 ev8kandl kukoricaliszt
1/2 felapritott alma héjastul
3/4 csomag szdrazéleszté

2-es program Laza

Klasszikus fehérkenyér
320 ml viz/ tej

2 evdkandl vaj

1,5 tedskandl s6

2 ev8kandl cukor

600 g bizaliszt 550-es tipus

1 csomag szdrazélesztd

Vilagos fehérkenyér

320 ml viz

20 g vqj

1,5 tedskandl s6

1,5 tedskanal cukor

600 g buzaliszt (405-6s tipus)
1 csomag szdrazélesztd

1 tojds

Mézkenyér

320 ml viz

1,5 tedskandl sé6

2,5 tedskandl olivaolaj
1,5 ev8kandl méz

600 g liszt (550-es tipus)
1 csomag szdrazélesztd

Makkenyér

300 ml viz

540 g liszt (550-es tipus)

1 tedskandl cukor

1 tedskandl s6

75 g dardlt mék

1 ev8kandl vaj

1 csipet szerecsendié

3/4 csomag szdrazéleszts

1 ev8kandl reszelt parmezdansait

Paprikakenyér

310ml viz

1,5 tedskandl sé

1,5 tedskandl olaj

1,5 tedskandl fiszerpaprika

530 g liszt (812-es tipus)

1 csomag szdrazélesztd

130 g piros paprika, apréra vagva

3-as program Teljes kidrlési

Teljes kirérlésG rozskenyér
75 g kovész

325 ml meleg viz

2 evékandl fenyéméz

350 g teljes kiérlési rozsliszt
150 g teljes kiérlésd buzaliszt

1 ev8kandl szentjénoskenyérliszt
1/2 ev8kandl sé

1 csomag szdrazélesztd

Tonkolykenyér

350 mliré

360 g teljes kiérlésd tdnksly
90 g teljes kidrlés( rozsliszt
90 g ténkslydara

50 g napraforgémag

1 tedskandl s6

1/2 tedskandl cukor

75 ml kovdsz

3/4 csomag szdrazéleszts
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Buzadara

350 ml viz

1 tedskandl s6

2 ev8kandl vaj

1,5 ev8kandl méz

360 g liszt (1050-es tipus)
180 g teljes kiérlésd buzaliszt
50 g bizadara

3/4 csomag szdrazéleszté

Korpdaskenyér:

350 ml viz

25 g vaj

1 tedskandl s6

1 tedskandl cukor

270 g liszt (1050-es tipus)
270 g teljes ki6rlési buzaliszt
3/4 csomag szdrazélesztd

Rozskenyér

300 ml viz

1,5 evékandl vaj

1,5 ev8kandl ecet

1 tedskandl s6

1,5 evékandl cukor

180 g rozsliszt (1150-es tipus)
360 g liszt (1050-es tipus)

1 csomag szdrazélesztd

Hétmagos kenyér

300 ml viz

1,5 ev8kandl vaj

1 tedskandl s6

2,5 evékanal cukor

240 g liszt (1050-es tipus)
240 g telies ki6rlésG bozaliszt
60 g 7mag-pehely

3/4 csomag szdrazéleszts

Feketekenyér

400 ml meleg viz

160 g bizaliszt (550-6s tipus)

200 g teljes kisrlésG durva rozsliszt
180 g finom rozsdara

1 tedskandl sé

100 g napraforgémag

100 ml sétét cukorrépaszirup

1 csomag szdrazélesztd

1 csomag szdraz kovdszos tészta

4-es program Edes

Mazsolas kenyér

300 ml viz

2,5 ev8kandl vaj

1,5 ev8kandl méz

1 tedskandl s6

540 g buzaliszt (405-es tipus)
100 g mazsola

3/4 csomag szdrazéleszté

Mazsolas-diés kenyér
300 ml viz

1,5 evékandl vaj

1 tedskandl s6

1 ev8kandl cukor

540 g liszt (405-es tipus)

100 g mazsola

3 ev8kandl durvéra vagott dié
3/4 csomag szdrazéleszté




Csokoladéskenyér

400 ml tej

100 g zsirszegény tirékrém

1,5 tedskandl s6

1,5 tedskanal cukor

600 g teljes kidrlési buzaliszt

10 ev8kandl kakad

100 g durvéra végott tejcsokoladé
1 csomag szdrazélesztd

Tej- vagy étcsokolddét haszndljon.
Ha a tésztat dagasztas utdn megkeni 1 evékandl
tejiel, a héja sotétebb lesz.

Edes kenyér

300 ml viz/ tej

2 ev8kandl vaj

2 tojés

1,5 tedskandl s6

1,5 ev8kandl méz

600 g liszt (550-es tipus)
1 csomag szdrazélesztd

5-6s program Expressz

Expressz Fehérkenyér
360 ml viz

5 evdkandl olaj

4 tedskandl cukor

4 tedskandl sé

630 g bizaliszt (405-6s tipus)

1 csomag szdrazélesztd

Borsos-mandulas kenyér

300 ml viz

540 g liszt (550-es tipus)

1 tedskandl s6

1 tedskandl cukor

2 ev8kandl vaj

100 g hasitott mandula (megpiritva)
1 ev8kandl iveges zéld bors

3/4 csomag szdrazéleszté

Répas kenyér

330 ml viz

1,5 evékandl vaj

600 g liszt (550-es tipus)

90 g apréra vagott sérgarépa
2 tedskandl s6

1,5 tedskandl cukor

1 csomag szdrazélesztd

6-os program Siteménytészta
(dagasztés)

Pizzatészta (2 pizzdhoz)
300 ml viz

1 ev8kandl olivaolaj

3/4 tedskandl s6

2 tedskandl cukor

450 g bizaliszt (405-6s tipus)

1 csomag szdrazélesztd

Teljes kiérléso pizzatészta
300 ml viz

1 ev8kandl olivaolaj

3/4 tedskandl sé

1 ev8kandl méz

450 g teljes kiérlésG bozaliszt
50 g bizacsira

1 csomag szdrazélesztd

Nyuijtsa ki a tésztat és kelessze kb. 10 percig. Te-
gyen rd izlés szerint mindenfélét és sisse a megra-

kott pizzat 180°C-on kb. 20 percig.

Korpds zsemle

200 ml viz

50 g vaj

3/4 tedskandl sé

1 tojds

3 ev8kandl cukor

500 g 1050 tipusy liszt
50 g bizakorpa

1 csomag szdrazélesztd
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Perec

200 ml viz

1/4 tedskandl s6

360 g liszt (405-es tipus)
1/2 tedskandl cukor

1/2 csomag szdrazéleszts

Csindljon pereceket a tésztdbdl. Ezutdn kenje meg
a pereceket 1 felvert tojéssal és szérja meg durva
séval (kb. 12 perechez 8sszesen 1-2 ev8kandl dur-
va sé kell). A pereceket kb. 230°C-on kb. 15-20
percig sisse.

Francia bagett

300 ml viz

1 ev8kandl méz

1 tedskandl s6

1 tedskandl cukor

540 g liszt (550-es tipus)

1 csomag szdrazélesztd

A tésztabél csindlion bagettot és vagdossa be fer-
dén a tetejét. A tésztdt kb. 30-40 percig kelessze.
Kb. 175°C-on kb. 25 percig sisse.

7-es program Kif8znivalé tészta

5 tojés (szobahdmérsékletiek legyenek)
vagy 300 ml viz

250 g liszt (405-6s tipus)

250 g liszt (1050-es tipus)

8-as program Irés kenyér

irés kenyér (1. véaltozat)
350 ml iré

2 ev8kandl vaj

2 tedskandl s6

3 ev8kandl cukor

600 g buzaliszt (1050-es tipus)

1 csomag szdrazélesztd

irés kenyér (2. véaltozat)
250 mliré

130 ml viz

600 g buzaliszt (1050-es tipus)
60 g rozsliszt (997-es tipus)
1,5 tedskandl s6

1 csomag szdrazélesztd

Joghurtos kenyér

250 ml viz vagy tej

150 g joghurt

1 tedskandl s6

1 tedskandl cukor

500 g liszt (550-es tipus)
3/4 csomag szdrazéleszts

Torés kenyér

200 ml viz/ tej

3 evékandl olaj

260 g tird (40%-os zsirtartalm)
600 g bizaliszt

1,5 tedskandl sé

1,5 tedskandl cukor

1 csomag szdrazélesztd
9-es program Sikérmentes

A Tanécs:

Ha gluténmentes kenyeret szeretne siitni, kiillénds
gonddal tisztitsa meg a sitéformdt , a dagasztékart
és a késziléket. A legkisebb visszamaradt lisztpor
is allergids reakcidt valthat ki.

Sikérmentes burgonyds kenyér

440 ml viz

1,5 ev8kandl olaj

400 g sikérmentes lisztkeverék

(pl. ,Mix B” a Schértdl)

1,5 tedskandl s6

1,5 tedskanal cukor

1,5 csomag szdrazéleszts

230 g héjéban fétt burgonya meghdmozva,
krumplinyomén atnyomva
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Gluténmentes joghurtos kenyér
350 ml viz

150 g sima joghurt

1,5 evdkandl olaj

1,5 ev8kandl ecet

100 g sikérmentes liszt

(pl. kales, rizs, hajdina)

400 g sikérmentes lisztkeverék

(pl. ,Mix B” a Schértdl)

1,5 tedskandl s6

1,5 tedskanal cukor

1,5 csomag szdrazélesztd

1 tedskandl guarmag- vagy szentjénoskenyérliszt

Gluténmentes magos kenyér
250 ml viz

200 ml tej

1,5 evékandl olaj

500 g gluténmentes lisztkeverék
1,5 tedskandl s6

1,5 tedskanal cukor

1,5 csomag szdrazéleszté

100 g mag (pl. napraforgémag)

Gluténmentes rizskenyér
350 ml viz

200 g sima joghurt

1,5 ev8kandl olaj

1,5 ev8kandl ecet

200 g rizsliszt

300 g gluténmentes lisztkeverék
1,5 tedskandl sé

1,5 tedskandl cukor

1,5 csomag szdrazélesztd

1 tedskandl guarmag- vagy szentj@noskenyérliszt

10-es program Sitemény

Ehhez a programhoz kivaléan alkalmasak a kész
siteményporok. Vegyik figyelembe a csomagold-
son |évd elkészitési javaslatot.

11-es program Lekvér

Dzsem vagy lekvér gyorsan és egyszerGen készit-
hetd a kenyérsité automatdban. Még ha elétte
soha nem f8zétt be igy, érdemes kiprébdinia.
Kilsnlegesem finom, j6iz( dzsemet készithet ily
médon.

Az aldbbiak szerint jérjon el:

e Friss, érett gyimélcsdket mosson meg. Az almdt,
8szibarackot, kértét és az egyéb keményhéju
gyimélcsdt esetleg hdmozza meg.

* Mindig a megadott mennyiséget haszndlja,
mert az van pontosan egyeztetve a LEKVAR
programmal. Ellenkez8 esetben a massza 1ol
kordn felforr és kifut.

o A gyimélesdt mérie meg, vagija kisebb (max.1 cm)
darabokra és tegye a tartdlyba.

e Adja hozzd a megadott mennyiségd “1:1"
zselésité cukrot. Kérjik, hogy csak ezt haszndl-
ja, ne pedig hdztartési cukrot vagy ,2:1” be-
féz8cukrot, mert kisldnben nem keményedik
meg a lekvar.

¢ Keverje &ssze a gyimdlcsoket a cukorral és inditsa
el a programot, ami automatikusan fut.

* A program befejezése elétt révien dblitse ki for
ré vizzel az vegeket.

o Toltsik a lekvart az tivegekbe, majd {6l zarjuk le
Sket.

e Kb. 5-10 percre dllitsuk fejre a lezart Gvegeket.
igy vakuum képzédik az iivegben és a lekvar
tovdbb marad friss.
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Narancslekvar
350 g narancs
150 g citrom

500 g beféz8cukor

Eperlekvar

500 g eper

500 g beféz8cukor

2 -3 ev&kandl citromlé

Bogyos gyiimolcsos lekvar
500 g felolvasztott bogyés gyiméles
500 g befézécukor

1 ev8kandl citromlé

Valamennyi hozzdvalét keverjitk 8ssze a siitéformé-

ban.

Jo étvagyat!

A receptek sikerét nem garantdljuk. Valamennyi
hozzdvalé és elkészitési méd adata csak hozzave-
t8leges érték. Egészitse ki a receptajdnlatokat sze-
mélyes tapasztalataival. Sok szerencsét kivanunk
a receptekhez és |6 étvagyat.

.35



Hibaelhéritds Receptek

Miért lisztes néha oldalt a kenyér héja?

A tészta t0l szdraz lehet. Legkdzelebb iigyelien arra,
hogy a hozzdvalékat pontosan mérie ki. Adjon hozzd
még 1 evékandl folyadékot.

A hozzdvalbkat miért egy bizonyos sorrendben kell
hozzdadni?

A tészta elkészitéséhez ez a legjobb sorrend. A késleltetd
funkcié haszndlatakor ez azt is megakadélyozza, hogy
az éleszté a tészta megkeverése elétt keveredjen el a

folyadékkal.

Miért gyiridk a tésztdt részenként?

Ellendrizze, hogy a dagasztdkar és a sitéforma helyesen
van-e betéve. Ellendrizze a tészta dllagdt is és adjon
hozzd dagasztds utdn egyszer vagy tdbbszér 1/2 -1
ev8kandl folyadékot vagy lisztet.

Kész sitékeverékek esetében: a kész siit6keverék men-
nyiségét és a hozzdvaldkat nem igazitotta a siitéforma
Grtartalmdhoz. Csdkkentse a hozzavaldk mennyiségét.

Miért nem kelt meg a kenyér2

A felhaszndlt éleszté 16l régi vagy nem adott hozzd
élesztdt.

Mikor adjuk a diét és a gyimélcsdket a tésztdba?

Megszélal egy jelz8hang, mikor kell a hozzavaldkat
hozzdadni. Ha mér az elején hozzdadja ezeket a hoz-
z4valékat a tésztdhoz, dagasztds kézben felaprézédhat-
nak a gyimélcssk és dié-/mogyorsféleségevékandl

A megsitott kenyér tol nedves.

5 perccel a dagasztds megkezdése utdn ellendrizze a
tészta dllagdt és ha szilkséges, adjon még hozz4 lisztet.

A kenyér felszinén légbuborékok vannak.

Lehetséges, hogy til sok élesztét haszndlt.

A kenyér megkel és 8sszeesik.

A kenyér lehet, hogy tdl gyorsan kel meg. Ennek elkeri-
|ése érdekében csdkkentse a vizmennyiséget és/vagy
ndvelie a sémennyiséget és/vagy csdkkentse az
élesztémennyiséget.

Lehet mds recepteket is haszndlni?

Haszndalhat mds recepteket is, de iigyelien a megadott
mennyiségekre. Ismerje meg a késziiléket és a mellékelt
recepteket, mieldtt kiprébdlnd a sajdt receptieit.

Soha ne lépje til a 700 g-os lisztmennyiséget.

A sajdt receptie mennyiségi adatait prébélia meg a
mellékelt receptek mennyiségi adataihoz igazitani.

.36-




KNJIZICA Z RECEPTI STRAN

Kar je dobro vedeti o sestavinah 38
Nasveti za peko 39
Gotove medanice za peko 40
Rezanje in shranjevanje kruha 40
Recepti za kruh s pribl. 1000 g 41
Program 1 Normalno . ... 41
Program 2 Rahel ... ... . . 42
Program 3 Polnozrnat . . ... 42
Program 4 Sladek . ... .. 43
Program 5 EKSPresno ... ... 44
Program 6 Testo (gnetenje) ... ... o 44
Program 7 Testo za rezance . ... ...t 45
Program 8 Kruh s pinjencem . ............ i 45
Program @ Brez glutena ... ... ... 45
Program 1O Kolad . ... 46
Program 11 Marmelada . ... . 46
Odpravljanje napak pri receptih 48

.37-



Kar je dobro vedeti o
sestavinah

MOKA

Vecina vrst moke, ki jih dobite v frgovini, je primerna
za peko, na primer p3eni¢na ali rzena moka (tip
405-1150). Oznake tipa moke so lahko od drzave
do drzave razliéne. Pri programu peke ,Brez glutena”
lahko uporabljate vrste moke brez glutena, kot npr.
koruzno, ajdovo ali krompirjevo moko. Uporabite
lahko tudi gotove me3anice za peko. Za dodajanje
manjsih delezev (10-20 %) zrn ali drobljenca iz
Zitaric sta primerna programa 1 in 2.

Pri vi§jih deleZih polnozrnate moke (70-95 %)
uporabite program 3. Pri receptih se uporabljajo
naslednje vrste moke:

Vrsta moke Opis
Tip 405 normalna p3eni¢na moka
p3eni&na moka, posebej
Tip 550  |primerna za peko, za testo
s finimi porami
Tip 997 normalna rzena moka
Tip 812 p3enina [nol.«:, za svetel
me3ani kruh
temna p3eni¢na moka, za
Tip 1050 | me3ani kruh ali pekarske
izdelke krepkejsega okusa
Tip 1150 riencx' mo|.<c: z vis.oko .
vsebnostjo mineralnih snovi

KVAS

Pri postopku vretja kvas razgradi sladkor in ogljikove
hidrate v testu, jih pretvori v ogljikov dioksid in tako
povzro&i vzhajanije testa. Kvas je na razpolago v raz-
liénih oblikah: kot suhi kvas, kot sveZi kvas ali kot hitro
vzhajajoéi kvas. Za uporabo v avtomatu za peko kru-
ha vam priporoamo suhi kvas, ker se z njim doseZejo
najbolj3i rezultati.Pri uporabi sveZega kvasa namesto
suhega kvasa so merodajne navedbe na embalaZi.
Praviloma en zavitek suhega kvasa odgovarja pribl.
21 g svezega kvasa in je primeren za pribl. 500 g
moke. Kvas zmeraj hranite v hladilniku, ker se na to-
plem lahko pokvari. Preverite, da rok uporabe 3e ni
pretekel. Po odprtju embalaZe neporabjeni kvas
skrbno pokrijte in ga shranite v hladilniku.

Napotek:
Pri izdelavi receptov v teh navodilih za uporabo
smo kot osnovo vzeli suhi kvas.

SLADKOR

Sladkor zelo pomembno vpliva na stopnjo zapeée-
nosti in okus kruha. Sladkor povzroé&i postopek kva-
$enja, testo pa vzhaja bolje in hitreje. Pri receptih v
teh navodilih za uporabo smo predvideli uporabo
kristalnega sladkorja. Ne uporabljajte sladkorja v
prahu, razen &e je to izrecno navedeno. Sladila
niso primerna kot nadomestilo sladkorja.

SsOoL

Sol je pomembna za okus in za stopnjo zapecenosti.
Sol tudi zavira vretje kvasa. Zato ne prekoradite
koli€in soli, navedenih v receptih. |z dieteti¢nih raz-
logov sol lahko izpustite. V tem primeru bo kruh
verjetno vzhajal bolj kot ponavadi.

TEKOCINE

Za izdelavo kruha lahko uporabite tekocine kot so
mleko, voda ali mleko v prahu raztoplieno v vodi.
Mileko okrepi okus kruha in zmeh&a njegovo skorjo,
medtem ko &ista voda povzroéi nastanek bolj hrust-
liave skorje. Pri nekaterih receptih se omenja upo-
raba sadnih sokov, ki kruhu dajo poseben priokus.




JAJCA

Jajca kruh oplemenitijo in ustvarijo mehkej$o struk-
turo. Pri peki po receptih v teh navodilih za upo-
rabo uporabljajte jajca vidjih razredov velikosti.

MASCOBE: MAST ZA PEKO, MASLO, OLJE
Masti za peko, maslo in olje kruh iz kva3enega testa
naredijo krhek. Kruh na francoski nacin svojo neza-
menljivo skorjo in strukturo pridobi zaradi sestavin

z majhno vsebnostjo maséob. Kruh, ki je izdelan z
mai&obo, pa dlie &asa ostane svez. Ce uporabljate
maslo direkino iz hladilnika, ga nareZite na majhne
koseke, za izbolj3ano pomeianije s testom med pos-
topkom gnetenja.

BREZ GLUTENA

Celiakija, ki jo pri odraslih imenujemo tudi celiakalna
sprue, je kroni&na bolezen, ki jo sproZi zauzitje jedi
z vsebnostjo glutena. Gluten (gliadin) oz. lepek v
p3enici ter piri in podobna beljakovinska zrna v rzi,
je€menu ter ovsu povzroéajo poskodbe na sluznici
tankega &revesa. Pri tej bolezni je dovoljeno jesti
samo 3e poseben kruh iz trgovine za zdravo preh-
rano ali doma spe&en kruh, izdelan iz moke brez
glutena. Vendar pa peka kruha in kolacev brez glu-
tena zahteva malce vaje. Te vrste moke potrebujejo
veé &asa za vpijanje tekoéine in imajo druge last-
nosti vzhajanja. Moka brez glutena razen tega mora
biti vezana oz. razrahljana s sredstvi za rahljanje brez
glutena. Sem spadajo na primer pecilni prasek iz
vinskega kamna, kvas, kislo testo iz koruzne ali rizeve
moke, ferment za peko na osnovi koruze ali gostila,
kot so guar gumi, moka karube, kuzu, pektin, skrob
marante ali karagenan. Razen tega se je treba od-
povedati znanemu okusu kruha. Tudi konsistenca
kruha brez glutena je drugaéna kot pri kruhu iz
pseni¢ne moke.

MERJENJE SESTAVIN

Skupaj z nasim avtomatom za peko kruha prejmete
tudi merilne posode, ki naj vam olaj3ajo merjenje
sestavin:

1 merilna posoda z oznako kolicin

1 ve&ja merilna Zlica, odgovarja jedilni Zlici (JZ)

1 manij$a merilna Zlica, odgovarja &aijni zlicki (CZ)
Merilno posodo postavite na ravno povriino. Pazite
tudi na to, da koli¢ine natanéno odgovarjajo merilnim
&rtam. Pri odmerjaniju suhih sestavin pazite na to,
da je merilna posoda suha.

Nasveti za peko

Peka v razli¢nih klimatskih obmogéjih

Na visjih podrogjih niZji zraéni lak povzrodi hitrejse
vzhajanije kvasa. Zato je tam potrebno manj kvasa.
V bolj suhih podrogjih je tudi moka bolj suha in
zato je potrebno malce vec tekodine.

V bolj vlaznih podrogjih je moka bolj viazna in sprejme
manj tekocine. Zato potrebujete malce ve& moke.
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Gotove medanice za peko

Rezanje in shranjevanje kruha

Za ta avtomat lahko uporabljate tudi gotove me3-
anice za peko.

Pri tem upostevaijte navedbe proizvajalca na emba-

lazi.
V tabeli najdete primere preraunavanja nekaterih
me3anic za kruh.

Najboljse rezultate boste dosegli, &e sveZe pecen
kruh, preden ga prereZete, polozite na redetko in

ga pustite 15 do 30 minut, da se ohladi. Za rezanje
kruha uporabite stroj za rezanje kruha ali Zagast

noz. Nezauzit kruh se lahko hrani pri sobni tempe-
raturi do tri dni v vre&ki za ohranjanie svezZine ali
plastiéni vreeki. V primeru daljSega shranjevanja
(do T meseca) bo najbolie, da ga zamrznete.

Ker domadi kruh ne vsebuje konzervansov, se pokvari

hitreje kot kupljeni kruh.

Mesanica za peko

za kruh s pribl. 750 g

Veézrnati vital kruh

500 g medanice za peko
350 ml vode

Kruh s sonéni¢nimi semeni

500 g me3anice za peko

350 ml vode

Rustikalni polnozrnati kruh

500 g medanice za peko
370 ml vode

Kmecki kruh

500 g me3anice za peko
350 ml vode

Ciabatta

500 g medanice za peko
360 ml vode
1 Zligko olivnega olja

Za ta avtomat za peko kruha so e posebej primerne pripravljene mesanice, ki jih dobite pri Lidlu.

Upostevaijte navodila za pripravo na embalazi.
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Recepti za kruh s pribl. 1000 g

Napotek: Za boljge rezultate peke testo zame3ajte
z medalnikom. Gotovo testo potem daijte v pekaé.
S tipko ,Teza kruha” nastavite tezo 1000 g.
Izberite Zeleno stopnjo zapelenosti svojega kruha.

Upostevaite, da pri navedbah koli¢ine gre za orien-

tacijske vrednosti. Pri rezultatih peke lahko pride do
rahlih nihanj.

Program 1 Normalno

Sonéni¢ni kruh

300 ml mlagnega mleka
1 zlico masla

540 g moke tipa 550

5 Zlic sonéni&nih semen
1 Zligko soli

1/2 zli¢ke sladkorja

1 zavitek suhega kvasa

Kruh iz kislega testa
50 g kislega testa

350 ml vode

1,5 zlice masla

1,5 zlicke soli

1 Zli¢ko sladkorja

180 g moke tipa 997
360 g moke tipa 1050
1 zavitek suhega kvasa

Kmecki kruh

300 ml mleka

1,5 zlicke soli

2 jajci

1,5 Zlice masla/margarine
540 g moke tipa 1050

1 Zlico sladkorja

1 zavitek suhega kvasa

Krompirjev kruh

300 ml vode/mleka

2 Zlici masla

1 jajce

90 g zmec&kanega, kuhanega krompirja
1 Zlieko soli

2 Zlici sladkorja

540 g moke tipa 550

1 zavitek suhega kvasa

Kruh z zeliséi

350 ml pinjenca

1 Zlicko soli

1,5 Zlice masla

1 Zlico sladkorja

540 g moke tipa 550

4 Zlice fino sesekljanega petersilja
3/4 zavitka suhega kvasa

Kruh pica

300 ml vode

1 Zlico olja

1 Zlicko soli

1 zlicko sladkorja

1 zli¢ko suhega oregana
2 Zlici nastr. parmezana
50 g sesekljane salame
540 g moke tipa 550
3/4 zavitka suhega kvasa

Pivski kruh

150 ml vode

150 ml svetlega piva
540 g moke tipa 550

3 Zlice ajdove moke

1,5 Zlice otrobov

1 zlicko soli

3 Zlice sezamovih semen
1,5 zlice izvle¢ka slada (sirup)
1/2 zavitka suhega kvasa
150 ml kislega testa
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Koruzni kruh

350 ml vode

1 Zlico masla

540 g moke tipa 550

3 Zlice koruznega zdroba

1/2 sesekljanega jabolka z lupino

3/4 zavitka suhega kvasa
Program 2 Rahel

Beli kruh , Klasika”

320 ml vode/mleka

2 Zlici masla

1,5 zlicke soli

2 Zlici sladkorja

600 g p3eniéne moke tipa 550
1 zavitek suhega kvasa

Rahlo zapeéen bel kruh
320 ml vode

20 g masla

1,5 Zlicke soli

1,5 Zlieke sladkorja

600 g p3enine moke tipa 405
1 zavitek suhega kvasa

1 jajce

Medeni kruh

320 ml vode

1,5 zlicke soli

2,5 Zligke olivnega olja
1,5 Zlice medu

600 g moke tipa 550

1 zavitek suhega kvasa

Makov kruh

300 ml vode

540 g moke tipa 550

1 Zli¢ko sladkorja

1 Zlicko soli

75 g mletega maka

1 Zlico masla

1 3¢epec mudkatovega oreha
3/4 zavitka suhega kvasa

1 Zlico nastr. parmezana

Kruh s papriko

310 ml vode

1,5 Zlicke soli

1,5 zlicke olja

1,5 zlicke mlete paprike
530 g moke tipa 812

1 zavitek suhega kvasa

130 g sveze rdece paprike, fino sesekljane
Program 3 Polnozrnat

RZen polnozrnat kruh

75 g kislega testa

325 ml tople vode

2 Zlici smrekovega medu

350 g polnozrnate rzene moke
150 g p3eniéne polnozrnate moke
1 Zlico moke karube

1/2 Zlice soli

1 zavitek suhega kvasa

Kruh iz pire

350 ml pinjenca

360 g pirine polnozrnate moke
90 g polnozrnate rzene moke
90 g pirinega drobljenca

50 g sonéniénih semen

1 zli¢ko soli

1/2 Zli¢ke sladkorja

75 ml kislega testa

3/4 zavitka suhega kvasa
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Kruh s pseni¢nim drobljencem
350 ml vode

1 zlicko soli

2 Zlici masla

1,5 Zlice medu

360 g moke tipa 1050

180 g p3eniéne polnozrnate moke
50 g p3eni¢nega droblienca

3/4 zavitka suhega kvasa

Polnozrnati kruh

350 ml vode

25 g masla

1 Zligko soli

1 Zli¢ko sladkorja

270 g moke tipa 1050

270 g p3eniéne polnozrnate moke
3/4 zavitka suhega kvasa

Rzeni kruh

300 ml vode

1,5 Zlice masla

1,5 Zlice kisa

1 Zlicko soli

1,5 Zlice sladkorja

180 g rzene moke tipa 1150
360 g moke tipa 1050

1 zavitek suhega kvasa

Kruh s sedmimi Zitaricami
300 ml vode

1,5 Zlice masla

1 Zlicko soli

2,5 Zlice sladkorja

240 g moke tipa 1050

240 g p3eniéne polnozrnate moke
60 g kosmicev 7 Zitaric

3/4 zavitka suhega kvasa

€rn kruh

400 ml tople vode

160 g p3eniéne moke tipa 550

200 g grobega rzenega polnozrnatega drobljenca
180 g finega rzenega drobljenca

1 Zlieko soli

100 g sonéni&nih semen

100 ml temnega sirupa iz sladkorne pese

1 zavitek suhega kvasa

1 zavitek suhega kislega testa

Program 4 Sladek

Kruh z rozinami

300 ml vode

2,5 Zlice masla

1,5 Zlice medu

1 Zligko soli

540 g p3enigne moke tipa 405
100 g rozin

3/4 zavitka suhega kvasa

Kruh z rozinami in orehi
300 ml vode

1,5 zlice masla

1 Zlicko soli

1 Zlico sladkorja

540 g moke tipa 405

100 g rozin

3 Zlice sesekl. orehov

3/4 zavitka suhega kvasa
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Cokoladni kruh

400 ml mleka

100 g puste skute

1,5 Zlicke soli

1,5 Zlieke sladkorja

600 g p3eniéne polnozrnate moke
10 Zlic kakava

100 g sesekl. mleéne cokolade

1 zavitek suhega kvasa

Uporabite mle¢no ali rahlo grenko &okolado.
Ce testo po gnetenju premazete z 1 zlico mleka,

bo skorja postala temneja.

Sladek kruh

300 ml vode/mleka

2 Zlici masla

2 jajci

1,5 zlicke soli

1,5 zlice medu

600 g moke tipa 550

1 zavitek suhega kvasa

Program 5 Ekspresno

Beli kruh ,Ekspres”

360 ml vode

5 Zlic olja

4 3ligke sladkorja

4 zligke soli

630 g p3eniéne moke tipa 405
1 zavitek suhega kvasa

Poprov kruh z mandlji

300 ml vode

540 g moke tipa 550

1 zli¢ko soli

1 Zli¢ko sladkorja

2 Zlici masla

100 g mandljevih listi¢ev (prazenih)
1 Zlico vloZenih zelenih poprovih zrn
3/4 zavitka suhega kvasa

Kruh s korenjem

330 ml vode

1,5 zlice masla

600 g moke tipa 550

90 g fino sesekljanega korencka
2 Zlici soli

1,5 Zli¢ke sladkorja

1 zavitek suhega kvasa

Program 6 Testo (gnetenie)

Testo za pico (za 2 pici)
300 ml vode

1 Zlico olivnega olja

3/4 Zlicke soli

2 zlieki sladkorja

450 g p3eni¢ne moke tipa 405
1 zavitek suhega kvasa

Polnozrnato testo za pico
300 ml vode

1 Zlico olivnega olja

3/4 Zlicke soli

1 Zlico medu

450 g p3enicne polnozrnate moke
50 g psenicnih kalekov

1 zavitek suhega kvasa

Testo razvaljajte in ga pustite vzhajati pribl. 10 mi-
nut. Testo po Zelji obloZite in obloZeno testo pecite

pri 180 °C pribl. 20 minut.

Zemlje z otrobi

200 ml vode

50 g masla

3/4 Zlicke soli

1 jajce

3 Zlice sladkorja

500 g moke tipa 1050
50 g p3enicnih otrobov
1 zavitek suhega kvasa
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Preste

200 ml vode

1/4 Zlice soli

360 g moke tipa 405
1/2 Zlicke sladkorja

1/2 zavitka suhega kvasa

Testo oblikujte v preste. Potem preste premaZite z enim
stepenim jajcem in jih potresite z grobo soljo (za
pribl. 12 prest skupaj 1-2 Zlici grobe soli). Preste
pecite pri pribl. 230 °C pribl. 15-20 minut.

Francoska bageta
300 ml vode

1 Zlico medu

j—

Zlicko soli

—_

zlicko sladkorja
540 g moke tipa 550
1 zavitek suhega kvasa

Iz testa oblikujte hlebéke in bagete na vrhniji strani
po3evno nareZite. Testo pustite vzhaijati pribl. 30-
40 minut. Pecite ga pri pribl. 175 °C pribl. 25 minut.

Program 7 Testo za rezance

5 jajc (sobne temperature)

ali 300 ml vode

250 g mehke pseni¢ne moke tipa 405
250 g ostre p3eni¢ne moke tipa 1050

Program 8 Kruh s pinjencem

Kruh s pinjencem (tip 1)
350 ml pinjenca

2 Zlici masla

2 zlieki soli

3 Zlice sladkorja

600 g p3eniéne moke tipa 1050
1 zavitek suhega kvasa

Kruh s pinjencem (tip 2)
250 ml pinjenca

130 ml vode

600 g p3enine moke tipa 1050
60 g rzene moke tipa 997

1,5 Zlicke soli

1 zavitek suhega kvasa

Jogurtov kruh

250 ml vode ali mleka
150 g jogurta

1 zli¢ko soli

1 Zli¢ko sladkorja

500 g moke tipa 550
3/4 zavitka suhega kvasa

Skutin kruh

200 ml vode/mleka

3 Zlice olja

260 g skute (s 40 % mascobe)
600 g p3eniéne moke

1,5 Zlicke soli

1,5 Zli¢ke sladkorja

1 zavitek suhega kvasa
Program 9 Brez glutena

A Napotek:

Ce zelite spedi kruh brez glutena, potem morate
pekaé, nastavka za gnetenie in napravo posebej
temeljito odistiti. Ze majhne koligine ostankov moke
lahko pri osebah, obéutljivih na gluten, povzrocijo
alergigno reakcijo.

Krompirjev kruh brez glutena

440 ml vode

1,5 Zlice olja

400 g medanice moke brez glutena

(npr. ,Mix B” od Schér)

1,5 Zlicke soli

1,5 Zlieke sladkorja

1,5 zavitka suhega kvasa

230 g kuhanega krompirja, oluplienega in
zme&kanega
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Jogurtov kruh brez glutena
350 ml vode

150 g naravnega jogurta

1,5 Zlice olja

1,5 Zlice kisa

100 g moke brez glutena

(npr. prosene, rizeve ali ajdove)
400 g medanice moke brez glutena
(npr. ,Mix B” od Schér)

1,5 Zlicke soli

1,5 Zlieke sladkorja

1,5 zavitka suhega kvasa

1 zlicko guar gumija ali moke karube

Kruh z Zitaricami brez glutena
250 ml vode

200 ml mleka

1,5 Zlice olja

500 g mesanice moke brez glutena
1,5 zlicke soli

1,5 Zlieke sladkorja

1,5 zavitka suhega kvasa

100 g semen (npr. son&nice)

Rizev kruh brez glutena

350 ml vode

200 g naravnega jogurta

1,5 Zlice olja

1,5 Zlice kisa

200 g rizeve moke

300 g medanice moke brez glutena
1,5 Zlicke soli

1,5 zlicke sladkorja

1,5 zavitka suhega kvasa

1 zligko guar gumija ali moke karube

Program 10 Kolaé

Za ta program so zelo primerne pripravljene mes-

anice za peko kruha. Pri tem upostevajte navodila

za njihovo uporabo na embalazi.

Program 11 Marmelada

V avtomatu za peko kruha lahko hitro in preprosto

pripravite dzem ali marmelado. Tudi, &e $e nikoli

niste kuhali marmelade, lahko zdaj preprosto pos-

kusite. Naredili boste izvrsten, zelo okusen dzem.

Postopaite, kot sledi:

Sveze, zrele sadeZe operite. Jabolka, hruske,
breskvi in druge sadeze s trdo lupino po potrebi
olupite.

Zmeraj vzemite navedene kolicine, ker so te to&no
prilagojene programu za pripravo MARMELADE.
Drugade bi masa prehitro zavrela in stekla ez
rob.

Sadeze stehtajte, nareZite jih na majhne ko3cke
(maks.1 em) ali jih stlagite in jih dajte v posodo.
Dodaijte zelirni sladkor "1:1" v navedeni koli€ini.
Uporabite samo tega in ne navadnega sladkorja
ali Zelirnega sladkorja z razmerjem "2:1", ker
se dZzem ne bi strdil.

Sadeze pomeiaijte s sladkorjem in zaZenite
program, ki sedaj v celoti poteka samodejno.
Malo pred zaklju¢kom programa kozarce za
marmelado izperite z vro&o vodo.

Potem marmelado nalijte v kozarce in jih dobro
zaprite.

Zaprte kozarce postavite za pribl. 5-10 minut na
glavo. Tako v kozarcu nastane vakuum, marme
lada pa ostane sveza dlje éasa.
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Dober tek!
Marmelada iz pomarané

350 g pomarané Za recepte ne prevzemamo odgovornosti. Vse

150 g limon sestavine in podatki o pripravi so okvirne navedbe.

500 g zelirnega sladkorja Predloge za recepte lahko dopolnite s svojimi izku-
$njami. Vsekakor vam Zelimo veliko uspeha

Jagodova marmelada in dober tek.

500 g jagod

500 g zelirnega sladkorja
2-3 Zlice limoninega soka

Marmelada iz jagodiéevja
500 g odtalienega jagodicevija
500 g zelirnega sladkorja

1 Zlico limoninega soka

Vse sestavine preme3ajte v pekacu.
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Odpravljanje napak pri receptih

Zakaj je na mojem kruhu ob strani na skoriji véasih ve&
moke?

Vase testo je morebiti presuho. Naslednji¢ 3e posebej
pazite pri odmerjaniju sestavin. Dodaijte do 1 Zlice ve
tekogine.

Zakaj je treba sestavine zmeraj dodajati v dolo¢enem
vrstnem redu?

Tako se testo pripravi najbolje. Pri uporabi funkcije
Easovnika se prepreci, da se kvas zmesa s tekoéino,
preden se zamesi testo.

Zakaj je testo zgneteno le deloma?

Preverite, ali so pekag in nastavka za gnetenije pravilno
vstavljeni. Preverite tudi konsistenco testa in po gnetenju
en- ali ve¢krat dodajte 1/2 do 1 Zlice tekogine ali moke.
Pri gotovih mesanicah za peko: Koli¢Gina gotovih me3anic
za peko in sestavin ni bila prilagojena kapaciteti pekaga.
Zmanisaite koli¢ino sestavin.

Zakaj kruh ni vzhajal2

Kvas, ki ste ga uporabili, je bil prestar, ali pa niste dodali
kvasa.

Kdaij testu dodam orehe ali sadje?

Ko nastopi ¢as za dodajanije sestavin, zadoni signal.
Ce te sestavine dodate Ze na zaetky, se orehi ali sadje
med postopkom gnetenja lahko sesekljajo.

Pe&eni kruh je prevlaZen.

Cez pribl. 5 min. po za&etku postopka gnetenja preverite
konsistenco testa in po potrebi dodajte moko.

Na povrini kruha nastajajo zraéni mehureki.

Mogocée ste uporabili preve¢ kvasa.

Kruh vzhaja in se sesede.

Kruh morebiti prehitro vzhaja. Da to preprecite, zmanis-
ajte koli¢ino vode in/ali zviiajte koli¢ino
soli in/ali zmani3ajte kolicino kvasa.

Lahko uporabliam tudi druge recepte?

Uporabljate lahko tudi druge recepte, vendar pri tem
upostevaijte navedene koli¢ine. Preden zagnete presku3ati
svoje lastne recepte, se dobro naucite uporabljati avtomat
za peko kruha in recepte v tej knijizici.

Kolicino moke 700 g nikoli ne prekoragite.

Pri prilagajaniu svojih receptov se orientirajte po navedbah
koli¢in pri receptih v tej knjiZici.
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Co je dulezité védét o
surovindch

MOUKA

Vhodnd je véiina béznych druhd mouky, jako je
p3eniénd nebo Zitnd mouka (typu 405-1150).
Oznaéeni typ¥ jednotlivych druhd mouky mize
byt v roznych zemich rozné. Diky programu peéeni
.Bezlepkovy” |ze pouZivat bezlepkové druhy mouky,
jako napf. kukufig¢nou nebo pohankovou mouku &i
bramborovou mou¢ku. MozZete také pouzivat hoto-
vé smési na pe&eni. PFi pfiddni mensich podild
(10-20 %) zrn nebo obilného $rotu jsou vhodné
programy 1 a 2.

U vétiich podild celozrnné mouky (70-95 %) pouzijte
program 3. U receptd se pouzivaji ndsledujici dru-

hy mouky:
Druh mouky Popis
Typ 405 noim?lj sfanovenc’:
p3eni&nd mouka
p3eni&nd mouka vhodnd
Typ 550 pro peceni, pro jemné
poérovitd tésta
Typ 997 normou stanovend zitnd
mouka
Typ 812 p§eniéndwm01'1ko, pro svétlé
smiSené chleby
tmavd p3eniénd mouka,
Typ 1050 | pro smi3ené chleby nebo
vyzivné pecivo
Zitnd mouka s vysokym
Typ 1150
P obsahem minerélnich latek

DROZDI

Pfi kvadeni $t&pi drozdi podily cukru a uhlovodiki
obsazené v t&sté, pfeméni je na oxid uhlicity, a tim
zplsobi, Ze tsto kyne. Drozdi je k dostdni v riznych
podobdch: jako suseng, Eerstvé nebo rychle kvasici
drozdi. Pro pouziti v automatické pekérné doporu-
¢ujeme sudené drozdi, protoze s nim dosdhnete
nejlepsich vysledkd.

Pfi pouziti Eerstvého drozdi misto suseného jsou
rozhodujici Gdaje na obalu.

Jeden bali¢ek suseného drozdi odpovida zpravidla
ca 21 g &erstvych kvasnic a staéi na ca 500 g
mouky. Uchovdvejte drozdi vzdy v chladniéce,
protoZe teplo je ni&i. Zkontrolujte datum minimalni
trvanlivosti. Po otevieni jednoho baleni by mély byt
nepouzité kvasnice opét peclivé zabaleny a
uchovavény v ledniéce.

Poznéamka:
Pfi sestavovdni receptd v tomto ndvodu k obsluze
bylo zdkladem pouZiti suseného drozdi.

CUKR

Cukr mé dilezity vliv na stupef zhnédnuti a chuf
chleba. Cukrem se uvede do chodu proces kvaseni
drozdi a t&sto lépe a rychleji vykyne. U receptl v
tomto ndvodu k obsluze se pfedpokladé pouziti
krystalového cukru. NepouZivejte cukr mougky, le-
daze je to vyslovné poZadovdno. Sladidla se jako
ndhrada cukru nehodi.

sOL

S0l mé vyznam pro chuf a stupefi zhnédnuti chle-
ba. SOl md také brzdici 0&inek na kvadeni drozdi.
Proto neprekradujte uvedend mnoZstvi soli v recep-
tech. Z dietnich ddvodd se mdze sdl vynechat.

V téchto pfipadech mize chléb nakynout silngji
nez obvykle.




TEKUTINY

Pfi vyrobé chleba mohou byt pouzity tekutiny jako
mléko, voda nebo ve vodé rozpusténé sudené mléko.
Miléko zintenziviiuje chut chleba a zmékeuje kirku,
zatimeo Eistd voda zpUsobuje kfupavajsi kirku.

V nékterych receptech je uréeno pouziti ovocnych
§tav, aby byla chut chleba obohacena o osobitou
prichuf.

VEJCE

Vejce obohacuji chléb a davaji mu mékéi strukturu.
Pfi pe&eni podle receptd v tomto ndvodu pouzivejte
vejce v&tsi velikosti.

TUKY: TUK NA PECENi, MASLO, OLEJ

Tuky na peceni, méslo a olej délaji drozdovy chléb
kiehkym. Chléb na francouzsky zpdsob vd&éi za
svou jedinecnou kirku a strukturu svym nizkotu&nym
surovindm. Chléb, pfi jehoz vyrobé se pouzije tuk,
z0stavéd viak déle Eerstvy. Pouzijete-li mdslo piimo

z chladni¢ky, nakrdijejte je na malé kousky pro snad-
n&jsi promichdni s t&stem b&hem faze hnéteni.

BEZLEPKOVY

Celiakie, u dospélych nazyvana také celiakdlni sprue,
je chronické onemocnéni, které je vyvoldno poZivanim
pokrmy s obsahem lepku. Bilkovinny lepek (gliadin)
obsazeny v p3enici a 3paldé a podobné bilkovinné
Eastice v Zitu, jeémeni a ovsu vedou k poskozent slizni-
ce tenkého stfeva. Pak smi byt konzumovén pouze
specidlni chléb z vybranych prodejen nebo z vlastni
kuchyné, ktery byl vyroben z bezlepkové mouky. Pegeni
chleba a kold&d z bezlepkové mouky viak vyZaduje
urcity cvik. Takova mouka potiebuje delsi dobu pro
vsttebdni tekutin a md jiné vlastnosti pfi kvaseni.
Bezlepkové mouka musi byt také spojena nebo
nakyprena bezlepkovymi kypficimi présky. To jsou na-
priklad vinny kémen, drozdi, kvések z kukufiéné nebo
ryzové mouky, ferment na peceni na kukufiéné bazi
nebo poijivo jako je mouka z guarovych jader, mouka
z jader svatojanského chleba, kuzu, pektin, skrob z
maranty nebo karagen.

Kromé toho je nutno vzddt se obvyklé chuti chleba.
Také konsistence bezlepkovych chlebd je jind nez kon-
sistence chlebd z pSeniéné mouky.

ODMEROVANI SUROVIN

S nasi automatickou pekdarnou dostanete ndsleduii-

ci odmérky, které vdm usnadni odmé&Fovdni surovin:

1 pohdrek s odmérkou s Gdaji mnoZstvi

1 velkd |Zice s odmérkou, odpovidd jedné polévkové
I¥ici (PL)

1 1zi¢ka s odmérkou, odpovidd jedné &ajové |Zicce
(Y

Odmérny pohérek postavte na rovnou plochu.

Dbejte pfitom na to, aby mnozstvi odpovidalo pfes-

né ryskam. PFi odmé&fovani suchych surovin dbejte

na to, aby odmérka byla sucha.

Tipy na peceni

Peéeni v ruznych klimatickych pasech

Ve vy3e poloZzenych oblastech vede nizsi tlak
vzduchu k rychlej3imu kvaseni drozdi. Proto je
zde zapotfebi méné drozdi.

V suchych oblastech je mouka sussi a vyzaduje
proto o néco vice tekutin.

Ve vlhkych oblastech je mouka vihéi, a pohleuje tak
méné tekutin. Zde potiebujete mouky trochu vice.
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Hotové pecici smési

Nakrojeni a dschova chleba

Muzete pro tuto automatickou pekdrnu pouZit
i hotové pecici smési.

Dodrzujte pfitom Gdaje vyrobce na obalu.

V tabulce najdete priklady prepoétu nékterych
smési na pe&eni chleba.

Nejlepsich vysledkd dosdhnete, pokud Zerstvé upe-
eny chléb pfed nakrojenim poloZite na mfizku

a nechdte ho po dobu 15 az 30 minut vychladnout.
Pro krdjeni chleba pouzijte krdje€ na chléb nebo
niz s pilkou. Nespotfebovany chléb je mozné pfi
pokojovych teplotach uchovavat az 3 dny v pytli-
cich udrzujicich &erstvost nebo v umélohmotnych
nddobéch. Potfebuijete-li uchovat chléb na delsi
dobu (az 1 mésic), zmrazte jej.

ProtoZe automaticky upe&eny chléb neobsahuje
konzervaéni latky, kazi se rychleji nez primyslové
vyrabény chléb.

Smés na peéeni

na chléb o hmotnosti ca 750 g

Vicezrnny chléb Vital

500 g chlebové smési
350 ml vody

Slune&nicovy chléb

500 g chlebové smési
350 ml vody

Rustikdlni celozrnych chléb

500 g chlebové smési
370 ml vody

500 g chlebové smési

Selsky chléb 350 ml vody
500 g chlebové smési
Ciabatta 360 ml vody

1 CL olivového oleje

Pro tento automat peceni chleba jsou vhodné zejména uz hotové smési k peéeni, které mizete dostat v

obchodé Lidl. Postupujte podle ndvodu na pfipravu uvedeného na obale.
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Recepty na ca 1000 g chleba Bramborovy chléb
300 ml vody/mléka
Upozornéni:Abyste docilili lepsiho vysledku pfi 2 PL mésla
peceni, pfipravujte tésto pomoci mixéru. Do pecici 1 vejce
formy pak vlozte hotové t&sto. Tlagitkem ,Velikost 90 g vafenych, rozmac¢kanych brambor
bochniku” nastavte hmotnost 1000 g. Vyberte 1 CL soli
pozadovany stupefi zhn&dnuti chleba. Dbejte na 2 PL cukru
to, Ze se u Udajl o mnoZstvich jednd o orientaéni 540 g mouky typu 550
hodnoty. U vysledku peceni moZze dojit k drobnym 1 baligek suseného drozdi
vykyvom.
Bylinkovy chléb
Program 1 Normdlni 350 ml podmdsli
1 CL soli
Sluneénicovy chléb 1,5 PL mésla
300 ml vlazného mléka 1 PL cukru

1 PL mdsla

540 g mouky typu 550

5 CL sluneénicovych jader
1 €L soli

1/2 CL cukru

1 bali¢ek suseného drozdi

Kvasovy chléb

50 g kvasu

350 ml vody

1,5 PL mésla

1,5 Cl soli

1 CL cukru

180 g mouky typu 997
360 g mouky typu 1050
1 bali¢ek suseného drozdi

Selsky chléb:

300 ml mléka

1,5 CL soli

2 vejce

1,5 PL mésla/margarinu
540 g mouky typu 1050
1 PL cukru

1 bali¢ek sudeného drozdi

540 g mouky typu 550
4 PL jemné nasekané petrzelky

3/4 bali¢ku suseného drozdi

Pizza chléb

300 ml vody

1 PLoleje

1 CL soli

1 CL cukru

1 CL suieného oregana

2 CL strouhaného parmezanu

50 g nadrobno nakrdjeného saldmu
540 g mouky typu 550

3/4 bali¢ku suseného drozdi

Pivni chléb

150 ml vody

150 ml svétlého piva

540 g mouky typu 550

3 PL pohankové mouky

1,5 PL otrub

1 CL soli

3 PL sezamovych seminek
1,5 PL sladového vytazku (sirup)
1/2 bali¢ku suseného drozdi
150 ml kvasku
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Kukufiény chléb
350 ml vody

1 PL mésla

540 g mouky typu 550
3 PL kukufiéné krupice

1/2 nastrouhaného jablka se slupkou

3/4 bali¢ku suseného drozdi
Program 2 Kypry

»Klasicky” bily chléb

320 ml vody/mléka

2 PL mdsla

1,5 Clsoli

2 PL cukry

600 g p3eniéné mouky typu 550
1 baligek suseného drozdi

Svétly bily chléb

320 ml vody

20 g mdsla

1,5 CLsoli

1,5 CL cukru

600 g p3eniéné mouky typu 405
1 bali¢ek suseného drozdi

1 vejce

Medovy chléb

320 ml vody

1,5 CLsoli

2,5 Cl olivovy olej

1,5 PL medu

600 g mouky typu 550

1 bali¢ek suseného drozdi

Makovy chléb

300 ml vody

540 g mouky typu 550

1 CL cukru

1 CL soli

75 g mletého méku

1 PL mésla

1 3petka muskdtového ofisku
3/4 balicku suseného drozdi

1 CL strouhaného parmezanu

Paprikovy chléb
310 ml vody

1,5 CLsoli

1,5 Cl oleje

1,5 CL papriky

530 g mouky typu 812

1 bali¢ek suseného drozdi

130 g Cervené, najemno nakrdjené papriky

Program 3 Celozrnny

Celozrnny zitny chléb

75 g kvasu

325 ml teplé vody

2 PL medovicového medu

350 g celozrnné Zitné mouky
150 g celozrnné pseniéné mouky
1 PL rohovnikové mouéky

1/2 PL soli

1 bali¢ek suseného drozdi

Spaldovy chléb

350 ml podmésli

360 g celozrmné $paldové mouky
90 g celozrnné Zitné mouky

90 g $paldového 3rotu

50 g sluneénicovych seminek

1 CL soli

1/2 CL cukru

75 ml kvasku

3/4 bali¢ku suseného drozdi
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Chléb z pseniéného srotu
350 ml vody

1 CL soli

2 PL mdsla

1,5 PL medu

360 g mouky typu 1050

180 g celozrnné pseniéné mouky
50 g p3enicného 3rotu

3/4 bali¢ku suseného drozdi

Celozrnny chléb:

350 ml vody

25 g masla

1 CL soli

1 CL cukru

270 g mouky typu 1050

270 g celozrnné pseniéné mouky
3/4 bali¢ku suieného drozdi

Zitny chléb

300 ml vody

1,5 PL mésla

1,5 PL octa

1 CL soli

1,5 PL cukru

180 g Zitné mouky typu 1150
360 g mouky typu 1050

1 bali¢ek suseného drozdi

Sedmizrnny chléb

300 ml vody

1,5 PL mésla

1 CL soli

2,5 PL cukru

240 g mouky typu 1050

240 g celozrnné p3eni¢né mouky
60 g 7 zrnné vlogky

3/4 balicku suseného drozdi

Cerny chléb

400 ml teplé vody

160 g p3eniéné mouky typu 550
200 g hrubé celozrnné Zitné mouky
180 g jemného Zitného 3rotu

1 CL soli

100 g slune¢nicovych seminek
100 ml tmavého fepného sirupu
1 bali¢ek suseného drozdi

1 bali¢ek suchého kvasu

Program 4 Sladky

Rozinkovych chléb

300 ml vody

2,5 PL mésla

1,5 PL medu

1 CL soli

540 g p3eniéné mouky typu 405
100 g rozinek

3/4 bali¢ku suseného drozdi

Chléb s rozinkami a ofechy
300 ml vody

1,5 PL mésla

1 CL soli

1 PL cukru

540 g mouky typu 405

100 g rozinek

3 PL strouhanych vlagskych ofechi
3/4 bali¢ku suieného drozdi




Cokoladovy chléb

400 ml mléka

100 g netu&ného tvarohu

1,5 Cl soli

1,5 Cl cukru

600 g celozrnné p3eniéné mouky
10 PL kakaa

100 g strouhané mlééné &okoldady
1 bali¢ek suseného drozdi

Pouzijte mlé&nou nebo hofkou &okolédu.
Kdyz tésto po hnéteni potfete 1 PL mléka, kirka
bude tmavsi.

Sladky chléb

300 ml vody/mléka

2 PL mésla

2 vejce

1,5 CL soli

1,5 PL medu

600 g mouky typu 550

1 bali¢ek suseného drozdi

Program 5 Expres

Bily chléb expres

360 ml vody

5 PLoleje

4 CL cukru

4 CL soli

630 g p3eni&né mouky typu 405
1 bali¢ek suseného drozdi

Chléb s pepfem a mandlemi

300 ml vody

540 g mouky typu 550

1 CL soli

1 CL cukry

2 PL mdsla

100 g mandlovych lupinkd (prazenych)

1 PL naloZenych zelenych pepfovych zrnek
3/4 bali¢ku suseného drozdi

Mrkvovy chléb

330 ml vody

1,5 PL mésla

600 g mouky typu 550

90 g jemné nasekané mrkve
2 CL soli

1,5 CL cukru

1 bali¢ek suseného drozdi

Program 6 Tésto (hnéteni)

Tésto na pizzu (na 2 pizzy)
300 ml vody

1 PL olivového oleje

3/4 CL soli

2 CL cukru

450 g p3eni¢né mouky typu 405
1 bali¢ek suseného drozdi

Celozrnné tésto na pizzu
300 ml vody

1 PL olivového oleje

3/4 CL soli

1 PL medu

450 g celozrnné p3eniéné mouky
50 g psenicnych kli¢o

1 bali¢ek suseného drozdi

Vyvdlejte t&sto a nechte ho ca 10 minut kynout. Té-
sto oblozte dle vaseho prdni a peéte pfi 180°C ca

20 minut.

Malé housky

200 ml vody

50 g masla

3/4 CL soli

1 vejce

3 PL cukru

500 g mouky typu 1050
50 g pseni¢nych kli¢kd

1 bali¢ek suseného drozdi
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Precliky

200 ml vody

1/4 CL soli

360 g mouky typu 405

1/2 CL cukru

1/2 bali¢ku suseného drozdi

Vytvaruijte z t&sta precliky. Pak precliky potiete 1 ro-

z8lehanym vejcem a posybejte hrub& mletou soli
(pro 12 preclikd celkem ca 1-2 PL hrubé soli). Precliky
pecte pfi ca 230 °C po dobu ca 15-20 minut.

Francouzské bagety
300 ml vody

1 PL medu

1 CL soli

1 CL cukru

540 g mouky typu 550

1 bali¢ek suseného drozdi

Z t&sta vytvarujte bagety a jejich horni stranu
napfi¢ nafiznéte. Tésto necheijte po dobu ca 30-40
minut nakynout. Pete pfi ca 175 °C ca 25 minut.

Program 7 Nudlové tésto

5 vajec (pokojové teploty)

nebo 300 ml vody

250 g jemné p3eniéné mouky typu 405
250 g mouky z tvrdé p3enice typu 1050

Program 8 Chléb z podmdsli

Podmaslovy chléb (typ 1)
350 ml podmésli

2 PL mdsla

2 ClL soli

3 PL cukru

600 g p3eni&né mouky typu 1050
1 bali¢ek suseného drozdi

Podmaslovy chléb (typ 2)
250 ml podmésli

130 ml vody

600 g p3eni&né mouky typu 1050
60 g Zitné mouky typu 997

1,5 Cl soli

1 bali¢ek suseného drozdi

Jogurtovy chléb

250 ml vody nebo mléka
150 g jogurtu

1 CL soli

1 CL cukru

500 g mouky typu 550

3/4 bali¢ku suieného drozdi

Tvarohovy chléb

200 ml vody/mléka

3 PLoleje

260 g tvarohu (40% tuku)
600 g p3eni&né mouky
1,5 Cl soli

1,5 CL cukru

1 bali¢ek suseného drozdi

Program 9 Bezlepkovy

A Upozornini:

Pokud chcete upéct bezlepkovy chléb, vy&istéte
pak obzvla3té dikladné pecici formu, hnétaci hdky
a pfistroj. Dokonce i maly zbytek moué&ného pra-
chu mize zpUsobit alergickou reakei u lidi, citlivych
na gluten.

Bezlepkovy bramborovy chléb

440 ml vody

1,5 PLoleje

400 g bezlepkové smési mouky

(napf. ,Mix B” od Schér)

1,5 CLsoli

1,5 CL cukru

1,5 bali¢ku suseného drozdi

230 g vafenych brambor, loupanych a protlage-
nych strojkem
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Bezlepkovy jogurtovych chléb
350 ml vody

150 g zivého jogurtu

1,5 PLoleje

1,5 PL octa

100 g bezlepkové mouky
(napf. proso, ryze, pohanka)
400 g bezlepkové smési mouky
(napf. ,Mix B” od Schér)

1,5 CLsoli

1,5 CL cukru

1,5 bali¢ku suseného drozdi

1 CL guarové nebo rohovnikové moucky

Bezlepkovy chléb se zrni¢ky
250 ml vody

200 ml mléka

1,5 PLoleje

500 g smési bezlepkové mouky
1,5 CL soli

1,5 CL cukru

1,5 bali¢ku sudeného drozdi

100 g zrnigek (napf. sluneénicova)

Bezlepkovy ryzovy chléb
350 ml vody

200 g zivého jogurtu

1,5 PLoleje

1,5 PL octa

200 g ryzové mouky

300 g smési bezlepkové mouky
1,5 CLsoli

1,5 CL cukru

1,5 bali¢ku suseného drozdi

1CL guarové nebo rohovnikové moucky

Program 10 Kolé&é
Pro tento program se vyborné& hodi hotové smési na

peceni kold&d. Dodrzujte pokyny k pfipravé, uve-

dené na obalu.

Program 11 Marmelada

DZem nebo marmelddu mizete rychle a jednoduse

pfipravit v automatické doméci pekarné. | kdyz jste

jesté nikdy marmelddu nevafili, méli byste to vyz-

kouset. Vyrobite si zvlé3t lahodnou a dobfe chutnajici

marmelddu.

Postupuijte nésledovné:

Opléchnéte Eerstvé a zralé plody. Jablka, broskve,
hrudky a jiné plody s pevnou slupkou dle potfe-
by oloupeijte.

PouzZivejte vzdy pfedepsand mnoZstvi, kterd jsou
presné uréena pro program MARMELADA.

V opaéném pfipadé se hmota zagne vafit pilis
brzy a pfetece.

Odvazte plody, nakrdjejte je na malé kousky
(max. 1 cm) nebo je propasirujte na kasi a viozte
je do nédoby.

PFiddme Zelirovaci cukr ,1:1" v uvedeném
mnozstvi. Prosime, abyste pouZivali pouze tento
cukr, nikoliv bézny cukr uZivany v domécnos-
tech nebo Zelirovaci cukr ,2:1”, protoze jinak
by marmeldda neztuhla.

Smichejte plody s cukrem a spusfte program, ktery
nyni pob&zi automaticky.

Kratce pred ukon&enim programu vypldchnéte
horkou vodou sklenice na dZzem.

Napliite poté dZzem do sklenic a tyto dobfe
uzavret.

Obrafte sklenice vikem doli a takto je nechte
odstdt cca. 5-10 minut. Tim se ve sklenici vytvoii
vakuum a dzem zidstane del3i dobu erstvy.
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Pomeranc¢ova marmelada Dobrou chut’!

350 g pomeranéd

150 g citrond Recepty bez zdruky. Viechny tdaje o pfisadach

500 g zelirovaciho cukru a o pfipravé jsou jen orientalni. V kazdém pfipadé
vdm pFejeme, af se dilo podafi a dobrou chut.

Jahodova marmelada

500 g jahod

500 g zelirovaciho cukru

2-3 PL citrénové 3tavy

Marmeléada z lesnich plodu
500 g rozmrazenych lesnich plodd
500 g zelirovaciho cukru

1 PL citrénové stavy

Vsechny suroviny promicheijte v pecici formé.
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Odstranéni chyb recepty

Pro¢ ma chléb n&kdy trochu mouky na boéni kirce?

T&sto by mohlo byt pfilid suché. Pii3té dbejte na presné
odméfeni surovin. Pfidejte az 1 PL tekutiny.

Pro¢ se musi pfiddvat suroviny v uréitém poradi?

Takto pfipravite t&sto nejlépe. PFi pouZiti funkce Easového
spinage se zabréni tomu, aby se kvasnice smichaly
s tekutinou pred tim, neZ se t&sto zagne michat.

Pro¢ se tésto prohnétlo jen z&astie

Zkontrolujte, zda jsou hnétaci héky a pecici forma spravné
nasazeny. Zkontrolujte také konzistenci t&sta a pridejte jed-
nou nebo vicekrat po hnéteni 1/2 az 1 PL tekutiny nebo
mouky.

U hotovych smési na pe&eni: MnoZzstvi hotové chlebové
smési a pfisad nebylo pfizpisobeno objemu pecici
formy. Snizte mnoZstvi surovin.

Pro¢ chléb nenakynul2

Pouzité drozdi bylo staré nebo drozdi nebylo do tésta
pridano.

Kdy se pridavaii do t&sta ofechy a ovoce?

Signdl zazni, kdyz mate pfidat suroviny. Pokud tyto pfi-
sady vloZite jiz na za&dtku spolu s téstem, mize
dojit k rozmélnén{ ofechd nebo ovoce pfi hnéteni.

Upeceny chléb je pfilis vihky.

Pfezkoumeite konzistenci t&sta 5 minut po za&dtku hnéteni
a pfipadné pfidejte mouku.

Na povrchu chleba jsou puchytky.

Mozné jste pouzili pfilis mnoho drozdi.

Pristroj nakyne a zborti se.

Chléb moznd kyne piilid rychle. Abyste tomu zabrdnili,
snizte mnozstvi vody a/nebo zvyste mnoZstvi soli
a/nebo snizte mnozstvi drozdi.

Mohou se pouZit i jiné recepty?

Mdzete pouzit jiné recepty, pihlédnéte viak k mnoZstvi
surovin. Seznamte se s pfistrojem a pfilozenymi recepty,
nez za&nete zkou3et vlastni recepty.

Nikdy neprekracujte mnozstvi 700 g mouky.

Pfi Gpravé vlastnich receptd se orientujte podle
mnozZstevnich Gdaijd pfiloZenych receptd.
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Znalosti o surovindch

MUKA

Vhodné st bezné v obchodoch predévané druhy
miky ako p3eniénd alebo raznd mika (typ 405 -
1150). Typové oznalenie druhov miky sa v jednot-
livych krajindch Ii3i. V programe peéenia ,Bezlep-
kovy” mézete pouzif bezlepkové miky, ako so ku-
kuri¢nd, pohdnkové alebo zemiakovd mika.
Mézete pouzit aj hotové zmesi na pecenie. Na
pridavanie malych podielov (10 - 20 %) zfn alebo
obilného 3rotu si vhodné programy 1 a 2.

pouzite program 3. V receptoch sa pouzivajo tieto
druhy muky:

Druhy moky Opis
Typ 405 | Normdlna pseni¢nd mika
Typ 550 P§eni<‘jnd m'L'Jk'O, r?c c.esto
s jemnymi pérmi
Typ 997 Normdlna raznd mika
Typ 812 P§evniér1vé m(ka:, ,ncl s?/etly
pseni¢no-razny chlieb
Tmavd pseniénd mika, na
Typ 1050 p3eniéno-razny chlieb
alebo vydatné pecivo
Raznd mika s vysokym
Typ 1150 obsahom minerdlnych
latok

KVASNICE

V procese kysnutia $tiepia kvasnice cukor a uhlovo-
diky obsiahnuté v ceste a menia ich na oxid uhlicity,
&im spdsobuju zdvihnutie chlebového cesta.
Kvasnice sa preddvajd v réznych formach: ako
suché kvasnice, Cerstvé kvasnice alebo ako rychlo
kysnice kvasnice. V pekdrnicke chleba odporicame
pouzivaf len suché kvasnice, pretoZe s nimi mozno
dosiahnuf najlepiie vysledky.

Pri pouZiti Eerstvych kvasnic namiesto suchych je
délezité dodrzat Gdaje uvedené na obale.
Spravidla zodpovedd 1 bali¢ek suchych kvasnic
cca 21 g Cerstvych kvasnic a vyhovuje pre asi 500 g
mdky. Kvasnice uchovavajte vzdy v chladnicke, pre-
toZe teplo spdsobuje ich znehodnotenie. Skontrolujte,
&i nie je prekroéeny détum spotreby. Po otvoreni
bali¢ka treba nespotrebované kvasnice opaf
starostlivo zabalit a uchovaf v chladnigke.

Upozornenie:

Pri priprave receptov uvedenych v tomto Névode
na obsluhu sa predpokladalo pouzitie suchych
kvasnic.

CUKOR

Cukor mé délezity vplyv na stupefi zhnednutia a na
chut chleba. Cukrom sa spUsfa proces kvasenia
kvasnic a cesto lepsie a rychlejsie vykysne. Pri re-
ceptoch uvedenych v tomto ndvode na obsluhu sa
predpokladd pouzitie krystdlového cukru. Nepouz-
ivajte praskovy cukor, iba ak je to vyslovene v re-
cepte uvedené. Sladidld nie so vhodné ako ndhra-
da cukru.

SoL

Sol je délezitd pre chuf a stuped zhnednutia. Sol
spdsobuje aj spomalenie procesu kysnutia kvasnic.
Neprekradujte preto mnozstvé soli uvedené v re-
ceptoch. Ak je to potrebné z dévodov diéty, je mozné
sol Gplne vynechaf. V takom pripade sa méze staf,
ze chlieb vykysne viac ako obvykle.
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Hotové (praskové) zmesi na
pecenie

Krdjanie chleba a jeho sklado-
vanie

Na pe&enie chleba v tychto pekdrni¢kach moézete
pouzit aj hotové (préskové) zmesi.

Dbaite pritom na ddaje vyrobcu, uvedené na obale.

V tabulke néjdete priklady prepoctu pre niektoré

praskové zmesi na pedenie chleba.

Naijlepsie vysledky dosiahnete, ak gerstvo upeceny
chlieb pred jeho rozkrajanim polozZite na rost

a nechdte 15 az 30 mindt chladnif. Na krdjanie
chleba pouzivaite kréjaé na chlieb alebo pilkovy
ndz. Neskonzumovany chlieb sa méZe pri izbovej
teplote skladovat v mikrotenovych vreckéch alebo

v dézach z umelej hmoty aZ do troch dni. Na dlhsie
uskladnenie (do 1 mesiacal) by ste chlieb mali zmrazit.
Pretoze doma pe&eny chlieb neobsahuje Ziadne
konzervaéné latky, kazi sa skér ako priemyselne
peceny chlieb.

Zmes na pecenie

na chlieb cca 750 g

Viaczrnny chlieb

500 g zmesi na pecenie:
350 ml vody:

Slneénicovy chlieb

500 g zmesi na pecenie:
350 ml vody:

Rustikélny celozrnny chlieb

500 g zmesi na pecenie:
370 ml vody:

Sedliacky chlieb:

500 g zmesi na pedenie:

350 ml vody:

Ciabatta

500 g zmesi na pecenie:
360 ml vody:

1 CL olivového oleja

Do tejto pekarnicky chleba sa obzvlddt dobre hodia hotové zmesi na peéenie chleba, ktoré si mézete kupif

v predajniach Lidl. DodrZujte pokyny pre pripravu, uvedené na obale.
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Recepty na asi 1000 g chleba

Upozornenie: Ak chcete dosiahnuf lepsi vysledok
pedenia, pripravte cesto v mixéri. Potom daijte hotové
cesto do nadoby na peenie. Tlagidlom “Hmotnost
chleba” nastavte hmotnost na 1000 g. Zvolte po-
zadovany stupefi zhnednutia chleba. Myslite na to,
Ze pri Gdajoch o mnozZstve ide o smerné hodnoty.
Vo vysledkoch pecenia méze déjsf k mensim od-

chylkam.
Program 1 Normdlny

Slnecnicovy chlieb

300 ml vlazného mlieka

1 PL masla

540 g moky typ 550

5 CL slneénicovych jadierok
1 €L soli

1/2 CL cukru

1 bali¢ek suseného drozdia

Kvaskovy chlieb

50 g kvésku

350 ml vody

1,5 PL masla

1,5 CL soli

1 CL cukru

180 g muky typ 997

360 g mdky typ 1050

1 bali¢ek suseného drozdia

Sedliacky chlieb

300 ml mlieka

1,5 CL soli

2 vajec

1,5 PL masla/margarinu
540 g méky typ 1050

1 PL cukru

1 bali¢ek suseného drozdia

Zemiakovy chlieb

300 ml vody/mlieka

2 PL masla

1 vajce

90 g pretlacenych, uvarenych zemiakov
1 CL soli

2 PL cukru

540 g moky typ 550

1 bali¢ek suseného drozdia

Bylinkovy chlieb

350 ml cmaru

1 CL soli

1,5 PL masla

1 PL cukru

540 g moky typ 550

4 PL jemne posekaného petrzlenu

3/4 bali¢ka suseného drozdia

Pizzovy chlieb

300 ml vody

1 PL oleja

1 CL soli

1 CL cukru

1 ClL oregana

2 PL stréhaného parmezdnu

50 g nadrobno posekanej salamy
540 g moky typ 550

3/4 bali¢ka suseného drozdia

Pivny chlieb

150 ml vody

150 ml svetlého piva

540 g moky typ 550

3 PL pohdnkovej moky

1,5 PL otrib

1 CL soli

3 PL sezamovych semienok

1,5 PL sladového extraktu (sirup)
1/2 bali¢ka suseného drozdia

150 ml kvasku
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Kukuriény chlieb

350 ml vody

1 PL masla

540 g mdky typ 550

3 PL kukuri¢nej krupice

1/2 posekaného jablka so 3upkou
3/4 bali¢ka sudeného drozdia

Program 2 Kypry

Biely chlieb , Klasik”

320 ml vody/mlieka

2 PL masla

1,5 CL soli

2 PL cukry

600 g p3eniénej miky typ 550
1 bali¢ek suseného drozdia

Svetly biely chlieb

320 ml vody

20 g masla

1,5 CL soli

1,5 CL cukru

600 g p3eniénej miky typ 405
1 bali¢ek suseného drozdia

1 vajce

Medovy chlieb

320 ml vody

1,5 CL soli

2,5 Cl olivového oleja

1,5 PL medu

600 g miky typ 550

1 bali¢ek suseného drozdia

Makovy chlieb

300 ml vody

540 g mdky typ 550

1 CL cukru

1 CL soli

75 g mletého maku

1 PL masla

1 3tipku muskdtového orecha
3/4 bali¢ka suseného drozdia

1 PL strohaného parmezénu

Paprikovy chlieb

310 ml vody

1,5 Cl soli

1,5 CL oleja

1,5 CL paprikového prasku
530 g moky typ 812

1 bali¢ek suseného drozdia

130 g &ervenej papriky pokrdjanej na malé kocky

Program 3 Celozrnny

Celozrnny razny chlieb

75 g kvasku

325 ml teplej vody

2 PLjedlového medu

350 g raznej celozrnnej miky

150 g p3enignej celozrnnej muky

1 PL méky z jadierok svétojanskeho chleba
1/2 PL soli

1 bali¢ek suseného drozdia

Spaldovy chlieb

350 ml ecmaru

360 g $paldovej celozrnnej muky
90 g raznej celozrnnej moky

90 g $paldového 3rotu

50 g slnenicovych jadierok

1 CL soli

1/2 CL cukru

75 ml kvasku

3/4 bali¢ka suseného drozdia
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Chlieb z pseni¢nych otrib
350 ml vody

1 €L soli

2 PL masla

1,5 PL medu

360 g miky typ 1050

180 g p3enicnej celozrnnej muky
50 g p3eniného 3rotu

3/4 bali¢ka sudeného drozdia

Celozrnny chlieb:

350 ml vody

25 g masla

1 CL soli

1 CL cukru

270 g mdky typ 1050

270 g p3eniénych otrib

3/4 bali¢ka suseného drozdia

Razny chlieb

300 ml vody

1,5 PL masla

1,5 PL octu

1 CL soli

1,5 PL cukru

180 g p3enicnej miky typ 1150
360 g miky typ 1050

1 bali¢ek suseného drozdia

Chlieb zo siedmich druhov obilia
300 ml vody

1,5 PL masla

1 CL soli

2,5 PL cukru

240 g miky typ 1050

240 g peniénej celozrnnej miky

60 g vlociek zo 7 druhov obilia

3/4 bali¢ka suseného drozdia

Cierny chlieb

400 ml teplej vody

160 g p3eniénej moky typ 550

200 g hrubych raznych celozrnnych otrib
180 g jemnych raznych otrib

1 CL soli

100 g sIne&nicovych jadierok

100 ml tmavého repného sirupu

1 bali¢ek suseného drozdia

1 bali¢ek suseného kvasku

Program 4 Sladky

Hrozienkovy chlieb

300 ml vody

2,5 PL masla

1,5 PL medu

1 CL soli

540 g p3eniénej miky typ 405
100 g hrozienok

3/4 bali¢ka sudeného drozdia

Hrozienkovo-orieskovy chlieb
300 ml vody

1,5 PL masla

1 CL soli

1 PL cukru

540 g moky typ 405

100 g hrozienok

3 PL strohanych vlasskych orechov
3/4 bali¢ka suseného drozdia




Cokoladovy chlicb

400 ml mlieka

100 g nizkotuéného tvarohu

1,5 CL soli

1,5 CL cukru

600 g p3eni&nej celozrnnej muky
10 PL kakaa

100 g strohanej mliegnej ¢okolady
1 bali¢ek suseného drozdia

Pouzite mlie¢nu alebo jemne horkd &okolddu.
Ked' cesto po vymieseni potriete 1 PL mlieka, bude
kérka tmavsia.

Sladky chlieb

300 ml vody/mlieka

2 PL masla

2 vajcia

1,5 CL soli

1,5 PL medu

600 g moky typ 550

1 bali¢ek suseného drozdia

Program 5 Expres

Biely chlieb expres

360 ml vody

5 PL oleja

4 CL cukru

4 ClL soli

630 g p3eniénej miky typ 405
1 bali¢ek suseného drozdia

Mandlovy chlieb s korenim

300 ml vody

540 g moky typ 550

1 CL soli

1 CL cukru

2 PL masla

100 g mandlovych pldtkov (uprazenych)

1 PL nakladanych jadierok zeleného korenia
3/4 bali¢ka suseného drozdia

Mrkvovy chlieb

330 ml vody

1,5 PL masla

600 g moky typ 550

90 g jemne pokréjanej mrkvy
2 CL soli

1,5 CL cukru

1 bali¢ek suseného drozdia

Program 6 Cesto (miesenie)

Cesto na pizzu (na 2 pizzy)
300 ml vody

1 PL olivového oleja

3/4 CL soli

2 CL cukru

450 g pseni¢nej miky typ 405
1 baligek suseného drozdia

Celozrnné pizzové cesto
300 ml vody

1 PL olivového oleja

3/4 CL soli

1 PL medu

450 g psenicnej celozrnnej moky
50 g p3enicnych klickov

1 bali¢ek suseného drozdia

Vyrolujte cesto a nechaite ho asi. 10 mindt kysnuf.
Oblozte cesto podla Zelania a peéte oblozené
pizzové cesto pri 180°C asi 20 min0t.

Otrubové zemle

200 ml vody

50 g masla

3/4 CL soli

1 vajce

3 PL cukru

500 g moky typu 1050

50 g pseni¢nych otrib

1 bali¢ek suseného drozdia
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Pracliky

200 ml vody

1/4 CL soli

360 g miky typ 405

1/2 CL cukru

1/2 bali¢ka suieného drozdia

Urobte z cesta pracliky. Potom potrite pracliky

1 rozilahanym vajcom a nasypte na ne hrubi sol

(na asi 12 praclikov spolu 1-2 PL hrube;j soli).
Peéte pri asi 230°C priblizne 15-20 mindt.

Francuzske bagety
300 ml vody

1 PL medu

1 CL soli

1 CL cukru

540 g moky typ 550

1 bali¢ek suseného drozdia

Vytvarujte z cesta bochniky a hornd stranu pripra-
venych bagiet $ikmo nerezte. Nechaite cesto asi
30-40 min0t kysnift. Peéte pri asi 175°C priblizne
25 mindt.

Program 7 Cesto na rezance

5 vajec (izbové teplota) alebo

300 ml vody

250 g jemnej p3eni¢nej miky typ 405
250 g hrubej p3eni¢nej miky typ 1050

Program 8 Cmarovy chlieb

Cmarovy chlieb (Typ 1)

350 ml cmaru

2 PL masla

2 CL soli

3 PL cukruy

600 g p3eniénej miky typ 1050
1 bali¢ek suseného drozdia

Cmarovy chlieb (Typ 2)

250 ml cmaru

130 ml vody

600 g p3eniénej miky typ 1050
60 g psenicnej moky typ 997
1,5 CL soli

1 bali¢ek suseného drozdia

Jogurtovy chlieb

250 ml vody alebo mlieka
150 g jogurt

1 CL soli

1 CL cukru

500 g moky typ 550

3/4 bali¢ka sudeného drozdia

Tvarohovy chlieb

200 ml vody/mlieka

3 PL oleja

260 g tvarohu (40% tuku)
600 g p3eni&nej miky

1,5 CL soli

1,5 CL cukru

1 bali¢ek suseného drozdia

Program 9 Bezlepkovy

A Upozornenie:

Ked' chcete piect bezlepkové chleby, vy&istite n&-
dobu na peéenie, miesiaci hdk a pristroj obzvlast
poriadne. Aj malé zvysky md&neho prachu mézu
vyvolat u [udi citlivych na lepok alergickd reakeiu

Bezlepkovy zemiakovy chlieb
440 ml vody

1,5 PL oleja

400 g bezlepkovej zmesi muk

(napr. ,Mix B” od firmy Schér)

1,5 CL soli

1,5 CL cukru

1,5 bali¢ka sudeného drozdia

230 g uvarenych zemiakov, oldpanych a
pretlagenych
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Bezlepkovy jogurtovy chlieb
350 ml vody

150 g prirodny jogurt

1,5 PL oleja

1,5 PL octu

100 g bezlepkovej miky

(napr. proso, ryza pohdnka)

400 g bezlepkovej zmesi mik
(napr. ,Mix B” od firmy Schér)

1,5 CL soli

1,5 CL cukru

1,5 bali¢ka sudeného drozdia

1 CL mGky z jadierok guar alebo svétojanskeho
chleba

Bezlepkovy viaczrnny chlieb
250 ml vody

200 ml mlieka

1,5 PL oleja

500 g bezlepkovej zmesi mok

1,5 CL soli

1,5 CL cukru

1,5 bali¢ka suseného drozdia

100 g semienok (napr. slne¢nicovych)

Bezlepkovy ryzovy chlieb
350 ml vody

200 g prirodného jogurtu

1,5 PL oleja

1,5 PL octu

200 g ryzovej miky

300 g bezlepkovej zmesi mok
1,5 CL soli

1,5 CL cukru

1,5 balicka suseného drozdia

1 PL miky z jadierok guar alebo svétojanskeho

chleba
Program 10 Kol&¢

S tymto programom je obzvl43f vhodné pouzivaf

hotové zmesi na pe&enie. Dodrziavajte pokyny pre

pripravu uvedené na ich obale.

Program 11 Lekvér

V pekdrnicke sa d& dzem alebo lekvér pripravif

rychlo a jednoducho. Aj ked' ste to ete nikdy pred-

tym nerobili, mali by ste to vyskusat. Ziskate

mimoriadne dobre chutiaci dzem.

Postupuite takto:

Umyte &erstvé, zrelé ovocie. Jablkd, hrusky,
broskyne a iné ovocie s tvrdou Supkou mdZete
prip. olopat.

Pouzite vzdy uvedené mnoZstvd, pretoze si pre
program LEKVAR presne uréené. Inak sa hmota
uvari prili§ skoro a vykypi.

Odvazte ovocie, pokrdjajte na malé kisky
(max.1 cm) alebo rozmixujte a dajte do nadoby
na pecenie.

Pridajte Zelirovaci cukor ,1:1” v uvedenom
mnozstve. PouZivaite len tento a Ziadny bezny
cukor ani zelirovaci cukor ,2:1”, pretoze dZzem
by nebol dost husty.

Zmiesaijte ovocie s cukrom a spustte program, kto-
ry bude prebiehat automaticky.

Krdatko pred skon&enim programu umyte pohdre
na lekvar horicou vodou.

Potom daijte lekvdr do pohérov a dobre ich
zatvorte.

Postavte zatvorené pohdre asina 5 - 10

mindt dolu hlavou. Tym sa v pohéri vytvori vdku
um a lekvdr zostane dlhsie Cerstvy.
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Pomarancovy lekvar Dobru chut!
350 g pomarancov

150 g citrénov Recepty bez zaruky. Vietky Gdaje o surovindch

500 g zelirovacieho cukru a priprave s orientaéné. Doplite si tieto recepty
o vase vlastné, odskdzané. Zeldme vam Gspech

Jahodovy lekvar a dobri chut.

500 g jahsd

500 g zelirovacieho cukru
2 -3 PL citrénovej sfavy

Lekvar z bobulovin

500 g rozmrazenych bobulovin
500 g zelirovacieho cukru

1 PL citrénovej sfavy

Vsetky prisady zamie3ame do nédoby na peéenie.
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Odstrafiovanie chyb - recepty

Pre¢o ma chlieb &asto trochu miky na boénej kérke?

Cesto mbze byt prilis suché. Nabudice dajte zvléstny
pozor na odmeranie mnoZstiev surovin. Pridajte navyse
az 1 PL tekutiny.

Preco sa musia suroviny priddvaf v ur&itom poradi2

Tak sa cesto najlepsie pripravi. Pri pouziti Easovada sa
zabréni, aby sa drozdie spoijilo s tekutinou predtym nez
sa cesto zacne miesif.

Preco bolo cesto len &iastoéne premiesené?

Skontrolujte, ¢i so hnetacie hdky a nddoba na peéenie
sprévne zasadené. Skontrolujte aj konzistenciu cesta a
pridajte raz alebo niekolkokrat po mieseni 1/2 az 1 PL
tekutiny alebo muky.

Pri hotovych zmesiach na peéenie: MnoZstvo hotovych
(préskovych) zmesi na peéenie a prisad nebolo prispé-
sobené objemu nddoby na pecenie. Znizte mnozstvo
prisad.

Preco chlieb nevykysol2

Pouzité drozdie bolo prili§ staré alebo drozdie sa vébec
nepouZilo.

Kedy sa davaji do cesta orechy a ovocie?

Ked mdte pridaf prisady, zaznie akusticky signdl. Ked'
tieto prisady priddte do cesta uz na zagiatku, mdZu sa
orechy alebo ovocie rozomlief v priebehu hnetenia.

Upegeny chlieb je prili3 vlhky.

Skontrolujte konzistenciu cesta 5 min po za&ati miesenia
a v pripade potreby pridajte miku.

Na povrchu chleba sa nachddzajd vzduchové bubliny.

Mozno ste pouzili prili§ vela drozdia.

Chlieb nakysne a potom sa ,prepadne”.

Chlieb moZno nakysne prili3 rychlo. Aby ste tomu zabré-
nili, zniZte mnoZstvo vody a/alebo zvyite mnoZstvo soli
a/alebo znizte mnozZstvo drozdia.

Mézu sa pouzivat aj iné recepty?

Mbzete pouzivat iné recepty, dodrziavajte viak pritom
ddaje o mnozstvach. Obozndmte sa so zariadenim a

s prilozenymi receptami a aZ potom ski3ajte vlastné
recepty.

Nikdy neprekraéujte mnozstvo miky 700 gramov.

Pri prispdsobeni Vasich receptov ddajom o mnozstvach
sa orientujte podla prilozenych receptov.
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Wissenswertes iiber Zutaten

MEHL

Geeignet sind die meisten handelsiblichen Mehl-
sorten wie Weizen- oder Roggenmehl (Typen 405-
1150). Die Typenbezeichnung der Mehlsorten
kénnen je nach Land variieren. Durch das Back-
programm “Glutenfrei” kénnen Sie glutenfreie
Mehlsorten, wie z.B. Mais-, Buchweizen- oder
Kartoffelmehl verwenden. Sie kénnen auch Fertig-
Backmischungen benutzen. Fisr Zugaben von
kleineren Anteilen (10-20%) an Kérnern oder
Getreideschrot sind die Programme 1 und 2
geeignet. Bei gréBeren Anteilen an Vollkornmehl
(70-95%) verwenden Sie Programm 3.

Bei den Rezepten werden folgende Mehlsorten ver-

wendet:
MehLSorte Beschreibung
Type 405 normales Weizenmehl
Type 550 boc.lfsrdr‘kes V‘Veizer?mehl,
fir feinporige Teige
Type 997 normales Roggenmehl
Weizenmehl, fir helle
T 812 '
pe Mischbrote
dunkles Weizenmehl, fiir
Type 1050 |Mischbrote oder herzhafte
Backwaren
Roggenmehl| mit hohem
T 11
ype 1150 Mineralstoffgehalt

HEFE

Durch den Gérprozess spaltet Hefe die im Teig
enthaltenen Zucker- und Kohlenhydratanteile auf,
wandelt sie in Kohlendioxid um und bewirkt so,
dass der Brotteig aufgeht. Hefe ist in verschiedenen
Formen erhdltlich: als Trockenhefe, als Frischhefe
oder als schnell gérende Hefe. Wir empfehlen fir
den Brotbackautomaten die Verwendung von
Trockenhefe, da hiermit die besten Ergebnisse
erzielt werden.

Bei der Verwendung von frischer Hefe anstatt
Trockenhefe sind die Angaben auf der Verpackung
maBgebend.

In der Regel entspricht 1 Péckchen Trockenhefe
ca. 21g frischer Hefe und eignet sich fiir ca. 5009
Mehl. Bewahren Sie Hefe immer im Kihlschrank
auf, da Warme sie verdirbt. Priffen Sie, ob das
Verfallsdatum abgelaufen ist. Nach Offnen der
Verpackung sollte unbenutzte Hefe wieder sorgsam
eingewickelt und im Kishlschrank aufbewahrt
werden.

Hinweis:

Bei der Erstellung der Rezepte in dieser
Bedienungsanleitung wurde die Verwendung von
Trockenhefe zu Grunde gelegt.

ZUCKER

Zucker hat einen wichtigen Einfluss auf den
Brdunungsgrad und Geschmack des Brotes. Durch
den Zucker wird der Gérungsprozess der Hefe in
Gang gesetzt und der Teig geht besser und schnel-
ler auf. Bei den Rezepten in dieser Bedienungsan-
leitung wird die Verwendung von Kristallzucker vor-
ausgesetzt. Verwenden Sie keinen Puderzucker, es
sei denn, dies wird ausdriicklich spezifiziert. Sif3-
stoffe eignen sich nicht als Ersatz fir Zucker.

SALZ

Salz ist fir den Geschmack und fir den Bréunungs-
grad wichtig. Salz wirkt auch hemmend auf die
Garung der Hefe. Uberschreiten Sie daher nicht
die in den Rezepten angegebenen Salzmengen.




Aus digtetischen Griinden kann das Salz weggelas-
sen werden. In diesem Fall kann das Brot stérker als
gewdhnlich aufgehen.

FLUSSIGKEITEN

Flissigkeiten wie Milch, Wasser oder in Wasser
aufgeldstes Milchpulver kénnen bei der Herstellung
von Brot verwendet werden. Milch steigert den
Geschmack des Brotes und erweicht die Kruste,
wiéhrend reines Wasser eine knusprigere Kruste
bewirkt. In einigen Rezepten wird die Verwendung
von Fruchtséften spezifiziert, um dem Geschmack
des Brotes eine bestimmte Note zu verleihen.

EIER

Eier bereichern das Brot und verleihen ihm eine
weichere Struktur. Verwenden Sie beim Backen
nach den Rezepten in dieser Bedienungsanleitung
Eier der oberen GréBenklasse.

FETTE: BACKFETT, BUTTER, OL

Backfette, Butter und Ol machen hefehaltiges Brot
miirbe. Das Brot nach franzésischer Art verdankt
seine einzigartige Kruste und Struktur seinen fett-
armen Zutaten. Brot, bei dessen Herstellung Fett ver-
wendet wird, bleibt jedoch l&nger frisch. Wenn Sie
Butter direkt aus dem Kihlschrank verwenden,
sollten Sie diese in kleine Stiicke schneiden, um die
Vermengung mit dem Teig wéhrend der Knetphase
zu optimieren.

GLUTEN FREI

Zsliakie, bei Erwachsenen auch einheimische Sprue
genannt, ist eine chronische Krankheit, die durch den
Genuss glutenhaltiger Speisen ausgeldst wird. Das in
Weizen und Dinkel enthaltene Klebereiweifs Gluten
(Gliadin) und &hnliche Klebereiweife in Roggen, Ger-
ste und Hafer fishren zu einer Schédigung der Diinn-
darmschleimhaut. Verzehrt werden darf nur noch Spe-
zialbrot aus dem Reformhaus oder aus der eigenen
Kiche, hergestellt mit glutenfreien Mehlen.

Mit glutenfreien Mehlen Brot und Kuchen zu backen,
bedarf allerdings einiger Ubung. Solche Mehle bens-

tigen langer fir die Aufnahme der Flissigkeit und ha-
ben andere Triebeigenschaften. Glutenfreie Mehle
miissen auch mit glutenfreien Lockerungsmitteln gebun-
den oder gelockert werden. Das sind beispielweise
Weinsteinbackpulver, Hefe, Sauerteig aus Mais- oder
Reismehl, Backferment auf Maisbasis oder Bindemittel
wie Guarkernmehl, Johannisbrotkernmehl, Kuzu, Pek-
tin, Pfeilwurzelstéirke oder Carrageen. AuBBerdem muss
man auf den gewohnten Brotgeschmack verzichten.
Auch die Konsistenz glutenfreier Brote ist anders als
die von Weizenmehlbroten.

ABMESSEN DER ZUTATEN

Mit unserem Brotbackautomaten bekommen Sie
folgende Messbehdlter mitgeliefert, die Ihnen das
Abmessen der Zutaten erleichtern sollen:

1 Messbecher mit Mengenangaben

1 grofBer Messloffel, entspricht einem Essloffel (EL)
1 kleiner Messlsffel, entspricht einem Teelsffel (TL)
Stellen Sie den Messbecher auf eine ebene Fldche.
Achten Sie auch darauf, dass die Mengen genau
den Messlinien entsprechen. Beim Abmessen
trockener Zutaten achten Sie darauf, dass der
Messbehdlter trocken ist.

Backtipps

Backen in verschiedenen Klimazonen

In hdher gelegenen Gebieten fishrt der niedrige
Luftdruck zu einem schnelleren Géren der Hefe.
Daher ist hier weniger Hefe erforderlich.

In trockenen Regionen ist das Mehl trockener und
erfordert daher etwas mehr Flissigkeit.

In feuchten Regionen ist das Mehl feuchter und
nimmt somit weniger Fliissigkeit auf. Hier bendtigen
Sie etwas mehr Mehl.
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Fertig-Backmischungen

Brot schneiden und

Sie kénnen auch Fertig-Backmischungen fiir diesen
Brotbackautomaten nutzen.

Beachten Sie dazu die Angaben des Herstellers
auf der Verpackung.

In der Tabelle finden Sie Umrechnungsbeispiele
von einigen Brotbackmischungen:

aufbewahren

Sie erzielen die besten Ergebnisse, wenn Sie das
frisch gebackene Brot vor dem Anschneiden auf ei-
nen Rost legen und 15 bis 30 Minuten abkihlen
lassen. Benutzen Sie eine Brotschneidemaschine
oder ein Ségemesser zum Schneiden des Brotes.
Nicht verzehrtes Brot kann bei Raumtemperatur bis
zu drei Tagen in Frischhaltebeuteln oder Kunststoff-
behéltern aufbewahrt werden. Bei léngeren
Aufbewahrungszeiten (bis 1 Monat) sollten Sie es
einfrieren.

Da selbstgebackenes Brot keine Konservierungs-
stoffe enthdlt, verdirbt es schneller als gewerblich
hergestelltes Brot.

Backmischung

fir ein Brot ca. 750 g

Vital-Mehrkornbrot

500 g Backmischung
350 ml Wasser

Sonnenblumenkernbrot

500 g Backmischung
350 ml Wasser

Rustikales Vollkornbrot

500 g Backmischung
370 ml Wasser

500 g Backmischung

el 350 ml Wasser
500 g Backmischung
Ciabatta 360 ml Wasser

1 TL Olivensl

Fir diesen Brotbackautomaten eignen sich besonders die Fertig-Backmischungen, die Sie bei Lidl erhalten

kénnen. Beachten Sie die Zubereitungshinweise auf der Verpackung.
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Rezepte fiir je ca. 1000 g Brot

Hinweis: Um ein besseres Backergebnis zu erhal-
ten, bereiten Sie den Teig mit einem Mixer zu.
Geben Sie anschlieBend den fertigen Teig in die
Backform. Stellen Sie mit der Taste “Brotgewicht”
das Gewicht 1000 g ein. Wéhlen Sie den ge-
wiinschten Bréunungsgrad lhres Brotes. Beachten
Sie, dass es sich bei den Mengenangaben um

Richtwerte handelt. Es kénnen geringe Schwankun-

gen beim Backergebnis auftreten.
Programm 1 Normal

Sonnenblumenbrot
300 ml lauwarme Milch
1 EL Butter

540 g Mehl Typ 550

5 EL Sonnenblumenkerne
1 TL Salz

1/2 TL Zucker

1 Packchen Trockenhefe

Sauerteigbrot

50 g Sauerteig

350 ml Wasser

1,5 EL Butter

1,5 TL Salz

1 TL Zucker

180 g Mehl Type 997
360 g Mehl Type 1050
1 Packchen Trockenhefe

Bauernbrot

300 ml Milch

1,5 TL Salz

2 Eier

1,5 EL Butter/Margarine
540 g Mehl Type 1050
1 EL Zucker

1 Packchen Trockenhefe

Kartoffelbrot

300 ml Wasser/Milch
2 EL Butter

1 Ei

90 g zerdriickte, gekochte Kartoffeln

1 TL Salz
2 EL Zucker
540 g Mehl Typ 550

1 Péckchen Trockenhefe

Kréuterbrot

350 ml Buttermilch

1 TL Salz

1,5 EL Butter

1 EL Zucker

540 g Mehl Typ 550

4 EL feingehackte Petersilie
3/4 Packchen Trockenhefe

Pizzabrot

300 ml Wasser
1ELOI

1 TL Salz

1 TL Zucker

1 TL getr. Oregano
2 EL ger. Parmesan

50 g kleingeschnittene Salami

540 g Mehl Typ 550
3/4 Packchen Trockenhefe

Bierbrot

150 ml Wasser

150 ml helles Bier

540 g Mehl Type 550

3 EL Buchweizenmehl

1,5 EL Kleie

1 TL Salz

3 EL Sesamsamen

1,5 EL Malzextrakt (Sirup)
1/2 Péckchen Trockenhefe

150 ml Saverteigansatz
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Maisbrot

350 ml Wasser

1 EL Butter

540 g Mehl Type 550

3 EL Maisgrief3

1/2 gehackter Apfel mit Schale
3/4 Packchen Trockenhefe

Programm 2 Locker

WeiBbrot ,Klassisch”

320 ml Wasser/Milch

2 EL Butter

1,5TL Salz

2 EL Zucker

600 g Weizenmehl Typ 550
1 Packchen Trockenhefe

Helles WeiBbrot

320 ml Wasser

20 g Butter

1,5 TL Salz

1,5 TL Zucker

600 g Weizenmehl Typ 405
1 Packchen Trockenhefe
1Ei

Honigbrot

320 ml Wasser

1,5 TL Salz

2,5 TL Olivensl

1,5 EL Honig

600 g Mehl Type 550

1 Packchen Trockenhefe

Mohnbrot

300 ml Wasser

540 g Mehl Type 550

1 TL Zucker

1 TL Salz

75 g gemahlener Mohn

1 EL Butter

1 Prise Muskatnuss

3/4 Packchen Trockenhefe

1 EL ger. Parmesan

Paprikabrot

310 ml Wasser

1,5 TL Salz

1,5TLOI

1,5 TL Paprikapulver

530 g Mehl Type 812

1 Péckchen Trockenhefe

130 g rote Paprikaschoten, fein
gewirfelt

Programm 3 Vollkorn

Roggenvollkornbrot

75 g Saverteig

325 ml warmes Wasser

2 EL Tannenhonig

350 g Roggenvollkornmehl
150 g Weizenvollkornmehl
1 EL Johannisbrotkernmehl
1/2 EL Salz

1 Packchen Trockenhefe

Dinkelbrot

350 ml Buttermilch

360 g Dinkelvollkornmehl
90 g Roggenvollkornmehl
90 g Dinkelschrot

50 g Sonnenblumenkerne
1TL Salz

1/2 TL Zucker

75 g Saverteig

3/4 Packchen Trockenhefe
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Weizenschrotbrot

350 ml Wasser

1 TL Salz

2 EL Butter

1,5 EL Honig

360 g Mehl Type 1050
180 g Weizenvollkornmehl
50 g Weizenschrot

3/4 Packchen Trockenhefe

Vollkornbrot

350 ml Wasser

25 g Butter

1 TL Salz

1 TL Zucker

270 g Mehl Type 1050
270 g Weizenvollkornmehl
3/4 Packchen Trockenhefe

Roggenbrot
300 ml Wasser
1,5 EL Butter
1,5 EL Essig

1 TL Salz

1,5 EL Zucker

180 g Roggenmehl Type 1150

360 g Mehl Type 1050

1 Péckchen Trockenhefe

Siebenkornbrot

300 ml Wasser

1,5 EL Butter

1 TL Salz

2,5 EL Zucker

240 g Mehl Typ 1050
240 g Weizenvollkornmehl
60 g 7 Korn-Flocken

3/4 Packchen Trockenhefe

Schwarzbrot

400 ml warmes Wasser

160 g Weizenmehl Typ 550

200 g grobes Roggenvollkornschrot
180 g feines Roggenschrot

1 TL Salz

100 g Sonnenblumenkerne

100 ml dunkler Ribensirup

1 Péckchen Trockenhefe

1 Packung Trockensauerteig
Programm 4 SiB

Rosinenbrot

300 ml Wasser

2,5 EL Butter

1,5 EL Honig

1 TL Salz

540 g Weizenmehl Type 405
100 g Rosinen

3/4 Packchen Trockenhefe

Rosinen-Nuss-Brot

300 ml Wasser

1,5 EL Butter

1 TL Salz

1 EL Zucker

540 g Mehl Typ 405

100 g Rosinen

3 EL geh. Walniisse

3/4 Packchen Trockenhefe
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Schokoladenbrot

400 ml Milch

100 g Magerquark

1,5 TL Salz

1,5 TL Zucker

600 g Weizenvollkornmehl

10 EL Kakao

100 g geh. Vollmilchschokolade
1 Péckchen Trockenhefe

Verwenden Sie Vollmilch- oder Zartbitter-
schokolade.

Wenn Sie den Teig nach dem Kneten mit 1 EL
Milch bestreichen, wird die Kruster dunkler.

SiiBes Brot

300 ml Wasser/Milch
2 EL Butter

2 Eier

1,5 TL Salz

1,5 EL Honig

600 g Mehl Type 550

1 Packchen Trockenhefe

Programm 5 Express

WeiBbrot Express

360 ml Wasser

5ELOI

4 TL Zucker

4 TL Salz

630 g Weizenmehl Typ 405
1 Packchen Trockenhefe

Pfeffer-Mandel-Brot

300 ml Wasser

540 g Mehl Type 550

1 TL Salz

1 TL Zucker

2 EL Butter

100 g Mandelbléttichen (gerdstet)
1 EL eingelegte griine Pfefferkdrner
3/4 Packchen Trockenhefe

Méhrenbrot

330 ml Wasser

1,5 EL Butter

600 g Mehl Typ 550

90 g fein zerkleinerte Méhren
2 TL Salz

1,5 TL Zucker

1 Packchen Trockenhefe

Programm 6 Teig (kneten)

Pizzateig (fir 2 Pizzen)
300 ml Wasser

1 EL Olivensl

3/4TL Salz

2 TL Zucker

450 g Weizenmehl Type 405
1 Packchen Trockenhefe

Vollkornpizzateig

300 ml Wasser

1 EL Olivensl

3/4 7L Salz

1 EL Honig

450 g Weizenvollkornmehl
50 g Weizenkeime

1 Péckchen Trockenhefe

Rollen Sie den Teig aus und lassen Sie ihn

ca. 10 Minuten gehen. Belegen Sie den Teig nach
Wunsch und backen Sie den belegten Pizzateig bei
180°C ca. 20 Minuten.

Kleie-Brétchen

200 ml Wasser

50 g Butter

3/4TL Salz

1Ei

3 EL Zucker

500 g Mehl Type 1050
50 g Weizenkleie

1 Packchen Trockenhefe
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Brezeln

200 ml Wasser

1/47TL Salz

360 g Mehl Type 405
1/2 TL Zucker

1/2 Péckchen Trockenhefe

Formen Sie den Teig zu Brezeln. Anschlieffend be-
streichen Sie die Brezeln mit 1 verquirlten Ei und
streuen grobes Salz dariber (fir ca. 12 Brezeln
insgesamt 1-2 EL grobes Salz). Die Brezeln bei ca.
230°C ca. 15-20 Minuten backen.

Franzésische Baguettes
300 ml Wasser

1 EL Honig

1 TL Salz

1 TL Zucker

540 g Mehl Typ 550

1 Packchen Trockenhefe

Formen Sie Laibe aus dem Teig und schneiden die

Oberseite der geformten Baguettes schrég an. Las-

sen Sie den Teig fir ca. 30-40 Minuten gehen. Bei
ca. 175°C ca. 25 Minuten backen.

Programm 7 Nudelteig

5 Eier (Zimmertemperatur)

oder 300 ml Wasser

250 g Weichweizenmehl Type 405
250 g Hartweizenmehl Type 1050

Programm 8 Buttermilchbrot

Buttermilchbrot (Typ 1)

350 ml Buttermilch

2 EL Butter

2 TL Salz

3 EL Zucker

600 g Weizenmehl Type 1050
1 Packchen Trockenhefe

Buttermilchbrot (Typ 2)

250 ml Buttermilch

130 ml Wasser

600 g Weizenmehl Type 1050
60 g Roggenmehl Type 997
1,5 TL Salz

1 Péckchen Trockenhefe

Joghurtbrot

250 ml Wasser oder Milch
150 g Joghurt

1 TL Salz

1 TL Zucker

500 g Mehl Type 550
3/4 Packchen Trockenhefe

Quarkbrot

200 ml Wasser/Milch

3ELOI

260 g Quark (40% Fettgehalt)
600 g Weizenmehl

1,5 TL Salz

1,5 TL Zucker

1 Packchen Trockenhefe

Programm 9 Glutenfrei

A Hinweis:

Wenn Sie glutenfreie Brote backen wollen, dann reini-
gen Sie die Backform, die Knethaken und das Gerdit
besonders grindlich. Schon kleine Restmengen an
Mebhlstaub kénnen bei glutenempfindlichen Menschen
eine allergische Reaktion hervorrufen.

Glutenfreies Kartoffelbrot

440 ml Wasser

1,5ELOI

400 g glutenfreie Mehlmischung

(z.B. ,Mix B” von Schér)

1,5 TL Salz

1,5 TL Zucker

1,5 Packchen Trockenhefe

230 g gekochte Kartoffeln, gepellt und durch die
Presse gedrijckt
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Glutenfreies Joghurtbrot

350 ml Wasser

150 g Naturjoghurt

1,5ELOI

1,5 EL Essig

100 g glutenfreies Mehl

(z.B. Hirse, Reis, Buchweizen)
400 g glutenfreie Mehlmischung
(z.B. ,Mix B” von Schér)

1,5 TL Salz

1,5 TL Zucker

1,5 Packchen Trockenhefe

1 TL Guarkern- oder Johanniskernmehl

Glutenfreies Kérnerbrot

250 ml Wasser

200 ml Milch

1,5ELOI

500 g glutenfreie Mehlmischung
1,5 TL Salz

1,5 TL Zucker

1,5 Péckchen Trockenhefe

100 g Samen (z.B. Sonnenblumenkerne)

Glutenfreies Reisbrot

350 ml Wasser

200 g Naturjoghurt

1,5ELOI

1,5 EL Essig

200 g Reismehl

300 g glutenfreie Mehlmischung
1,5 TL Salz

1,5 TL Zucker

1,5 Péckchen Trockenhefe

1 TL Guarkern- oder Johannisbrotkernmehl

Programm 10 Kuchen

Fir dieses Programm eignen sich hervorragend
Fertig-Kuchenbackmischungen. Beachten Sie die
Zubereitungshinweise auf der Verpackung.

Programm 11 Marmelade

Konfitire oder Marmelade kann im Brotbackauto-
maten schnell und einfach zubereitet werden. Auch
wenn Sie noch nie zuvor welche gekocht haben,
sollten Sie das versuchen. Sie erhalten eine be-
sonders kdstliche, gut schmeckende Konfitiire.
Gehen Sie wie folgt vor:

* Frische, reife Friichte waschen. Apfel, Pfirsiche,
Birnen und andere hartschalige Friichte evil.
schélen.

¢ Nehmen Sie immer die angegebenen Mengen,
weil diese auf das Programm MARMELADE ge-
nau abgestimmt sind. Anderenfalls kocht die
Masse zu friih und lauft iber.

¢ Die Friichte abwiegen, in kleine Stiicke
(max.1 e¢m) schneiden oder piirieren und in den
Behdlter geben.

e Den Gelierzucker ,1:1" in der angegebenen
Menge zufiigen. Verwenden Sie bitte nur diesen
und keinen Haushaltszucker oder Gelierzucker
,2:1", weil die Konfitire dann nicht fest wird.

¢ Mischen Sie die Friichte mit dem Zucker und star-
ten Sie das Programm, das nun vollautomatisch ab-
|Guft.

¢ Spilen Sie kurz vor Beendigung des Programmes
die Marmeladengléser heif’ aus.

¢ Fillen Sie dann die Marmelade in die Gléser und
verschlieBBen Sie diese gut.

¢ Stellen Sie die verschlossenen Gléser fir ca. 5- 10
Minuten auf den Kopf. Dadurch bildet sich ein Va-
kuum im Glas und die Marmelade bleibt lénger
frisch.
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Orangenmarmelade
350 g Orangen

150 g Zitronen

500 g Gelierzucker

Erdbeermarmelade
500 g Erdbeeren
500 g Gelierzucker
2-3 EL Zitronensaft

Beerenmarmelade
500 g aufgetaute Beeren
500 g Gelierzucker

1 EL Zitronensaft

Alle Zutaten in der Backform vermischen.

Guten Appetit!

Rezepte ohne Gewdhr. Alle Zutaten- und Zuberei-
tungsangaben sind Anhaltswerte. Ergénzen Sie die-
se Rezeptvorschldge um lhre persénlichen Erfah-
rungswerte. Wir wiinschen lhnen auf jeden Fall
gutes Gelingen und guten Appetit.
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Fehlerbehebung Rezepte

Warum hat mein Brot manchmal etwas Mehl an der seit-
lichen Kruste?

Ihr Teig kénnte zu trocken sein. Achten Sie beim néchsten
Mal besonders auf das Abmessen der Zutaten. Geben

Sie bis zu 1 EL mehr Flussigkeit hinzu.

Warum miissen die Zutaten in einer bestimmten

Reihenfolge zugefihrt werden?

So wird der Teig am besten zubereitet. Bei Nutzung der
Timer-Funktion wird verhindert, dass die Hefe sich mit der

Flussigkeit vermengt, bevor der Teig gerihrt wird.

Warum ist der Teig nur zum Teil geknetet worden?

Uberprisfen Sie, ob Knethaken und Backform richtig ein-
gesetzt ist. Uberprifen Sie auch die Teigkonsistenz und
figen Sie ein oder mehrmals nach dem Kneten

1/2 bis 1 EL Flssigkeit oder Mehl hinzu.

Bei Fertig-Backmischungen: Die Menge der Fertig-
Backmischung und der Zutaten wurde nicht an das
Fassungsvermdgen der Backform angepasst. Reduzieren

Sie die Mengen der Zutaten.

Warum ist das Brot nicht aufgegangen?

Die verwendete Hefe war zu alt oder es wurde keine

Hefe hinzugefigt.

Wann werden Nisse und Obst in den Teig gegeben?

Ein Signal ertént, wenn Sie die Zutaten dazugeben
sollen. Wenn Sie diese Zutaten bereits zu Anfang mit in
den Teig geben, kénnen Nisse oder Obst durch den
Knetvorgang zerkleinert werden.

Das gebackene Brot ist zu feucht.

Uberpriifen Sie die Teigkonsistenz 5 Min. nach Beginn
des Knetvorgangs und fiigen ggf. Mehl hinzu.

Auf der Brotoberfldche befinden sich Luftblasen.

Méglicherweise haben Sie zuviel Hefe verwendet.

Das Brot geht auf und féllt zusammen.

Das Brot geht vielleicht zu schnell auf. Um dies zu vermei-
den, reduzieren Sie die Wassermenge und/oder erhéhen
Sie die Salzmenge und/oder reduzieren Sie die
Hefemenge.

K&énnen auch andere Rezepte benutzt werden?

Sie kdnnen andere Rezepte benutzen, beriicksichtigen Sie
dabei jedoch die Mengenangaben. Machen Sie sich mit
dem Gerdt und den beigefiigten Rezepten vertraut, bevor
Sie lhre eigenen Rezepte ausprobieren.

Uberschreiten Sie nie die Menge von 700 g Mehl.
Orientieren Sie sich beim Anpassen lhrer Rezepte an den
Mengenangaben der beigefiigten Rezepte.
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