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Bily chléb

m VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 270 ml 350 ml 500 ml
sl 1 Izicka 1 1zicka 1,5 Izicky
Cukr 1 Izicka 1 1zicka 1,5 Izicky
Hruba pseni¢na mouka 1209 1509 2009
Mouka typu 550 2709 3509 5009
Drozdi 3/4 balicku 3/4 balicku 1 balicek

Program: FRENCH (Toustovy)

Chléb s ofechy a rozinkami
Tip: Po zaznéni zvukového signdlu béhem druhé faze hnéteni pfidejte rozinky a ofisky.

VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda nebo mléko 210 ml 275 ml 350 ml
Margarin nebo maslo 25¢g 309 409

Sal 1/2 1zicky 1/2 1zicky 3/4 |zicky
Cukr 1 Izice 1 Izice 2 |zice
Mouka typu 405 3109 5009 6509
Susené drozdi 3/4 balicku 3/4 balicku 1 balicek
Rozinky 509 759 1009
Sekané vlasské ofechy 309 409 609

Program: RAPID (Sladky)

objem bochniku pfilis velky.

Chléb s makem

Tip: Pred poslednim kynutim rychle oteviete viko, potiete povrch tésta trochou vody a posypte makem.
Seminka rukou lehce pritlacte.

VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1kg 1,3kg
Voda 280 ml 375 ml 570 ml
Mouka typu 550 3809 5009 6709
Hruba kukufi¢na mouka 509 759 1309
Cukr 1 Izicka 1 1zicka 1,5 Izicky
sul 1 IZzicka 1 1zicka 1,5 Izicky
Cely nebo mlety mak 309 509 759
Strouhany muskétovy ofisek 1 kus 1 kus 2 kusy
Maslo 129 159 20g
Strouhany syr parmezéan 1 lzice 1 Izice 1,5 Izice
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VELIKOST BOCHNIKU
Sugené drozdi 3/4 balicku 3/4 bali¢ku 1 balicek cz

Program: RAPID (Sladky)

objem bochniku pfilis velky.

Hruby bily chléb
VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Mléko 220 ml 275 ml 350 ml
Margarin nebo maslo 209 259 309
sal 1 Izicka 1 Izicka 1,5 Izicky
Cukr 1 1zicka 1 1zicka 1,5 Izicky
Mouka typu 1050 3809 5009 6509
Susené drozdi 3/4 balicku 3/4 balicku 1 balicek

Program: BASIC (Klasik)

Francouzsky bily chléb

VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1kg 1.3 kg
Voda 280 ml 375 ml 550 ml
sl 1 Izicka 1 1zicka 1,5 Izicky
Rostlinny olej 3/4 |zice 1 Izice 1,5 lzice
Mouka typu 405 3909 5259 70049
Hruba pseni¢na mouka 509 759 1009
Cukr 1 Izicka 1 1zicka 1,5 Izicky
Susené drozdi 3/4 balicku 3/4 balicku 1 balicek

Program: RAPID (Sladky)

Italsky bily chléb
VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1kg 1,3kg
Voda 280 ml 375 ml 570 ml
sl 1 Izicka 1 1zicka 1,5 Izicky
Rostlinny olej 3/4 |zice 1 Izice 1,5 lzice
Cukr 1 1zicka 1 1zicka 1,5 Izicky
Mouka typu 550 3509 4759 6509
Hruba kukufi¢nd mouka 80g 1009 1509
Susené drozdi 3/4 balicku 3/4 balicku 1 balicek

Program: SANDWICH (Sendvic¢)
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Ovesny chléb

m VELIKOST BOCHNIKU

0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 270 ml 350 ml 500 ml
Margarin nebo maslo 209 259 309
sul 1 |Zzicka 1 1zicka 11/2
Hnédy cukr 1 1zicka 1 1zicka 11/2
Ovesné viocky 1209 1509 2009
Mouka typu 1050 2809 3759 5509
Susené drozdi 3/4 balicku 3/4 balicku 1 balicek
Program: BASIC (Klasik)
Chléb z podmasli
VELIKOST BOCHNI{KU 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Podmasli 280 ml 375 ml 550 ml
sl 1 Izicka 1 1zicka 1,5 Izicky
Cukr 1 IZicka 1 1zicka 1,5 Izicky
Mouka typu 1050 3809 5009 760 g
Susené drozdi 3/4 balicku 3/4 balicku 1 balicek
Program: FRENCH (Toustovy)
Sladky chléb
VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg Tkg 1,3kg
Cerstvé mléko 220 ml 275 ml 400 ml
Margarin nebo maslo 209 259 35g
Vejce 1 2 4
sul 1 Izicka 1 1zicka 1,5 Izicky
Med 1,5 Izice 2 |zice 3 |zice
Mouka typu 550 3809 5009 7009
Susené drozdi 3/4 balicku 3/4 balicku 1 balicek

Program: RAPID (Sladky)

objem bochniku pfilis velky.

Celozrnny chléb
VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1 kg 1,3 kg
Voda 270 ml 350 ml 500 ml
Margarin nebo maslo 20g 259 359
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VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1 kg 1,3 kg
sal 1 Izicka 1 Izicka 1,5 Izicky
Cukr 11zicka 1 1zicka 1,5 Izicky
Mouka typu 1050 2109 2709 3809
Celozrnna pseni¢na mouka 2109 27049 3809
Susené drozdi 3/4 balicku 3/4 balicku 1 balicek
Program: BASIC (Klasik)
Rozinkovy chléb
VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1kg 1,3kg
Voda 210 ml 275 ml 350 ml
Margarin nebo maslo 259 309 4049
sl 1/2 1zicky 1/2 Izicky 3/4 |zicky
Med 1lzice 1 IZice 2 |zice
Mouka typu 405 3809 5009 6509
Skofice 3/4 1zicky 3/4 |zicky 1 1zicka
Susené drozdi 3/4 balicku 3/4 balicku 1 balicek
Rozinky/susené ovoce 509 759 1009

Program: RAPID (Sladky)

objem bochniku pfilis velky.

Hruby chléb
VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1kg 1.3 kg
Voda 220 ml 300 ml 450 ml
sl 1 Izicka 1 1zicka 1,5 Izicky
Suseny psenicny kvasek* 209 259 409
Mouka typu 1050 3809 5009 6709
Cukr 3/4 1zicky 1 Izicka 1,5 Izicky
Susené drozdi 3/4 balicku 3/4 balicku 1 balicek
Program: FRENCH (Toustovy)
* PSenicny kvések zlepsuje konzistenci tésta, svézest a chut. Je jemnéjsi nez zitny kvasek.
Cibulovy chléb
VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 270 ml 350 ml 500 ml
sl 1 1zicka 1 1zicka 1,5 Izicky
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VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1kg 1.3 kg
Cukr 1 Izicka 1 Izicka 1,5 Izicky
Osmazena cibulka 309 509 759
Mouka typu 1050 4009 5409 760 g
Susené drozdi 3/4 balicku 3/4 balictku 1 balicek
Program: RAPID (Sladky)
Zitny chléb
VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 270 ml 350 ml 450 ml
Suseny kvéasek* 1/2 bali¢ku 1/2 balic¢ku 3/4 balicku
sul 1 |Zi¢ka 1 1zicka 1,5 1zicky
Cukr 1/2 I1zicky 1/2 1zieky 3/4 |zicky
Zitny slad 79 109 159
Zitna mouka 240 g 3009 400g
Mouka typu 1050 1509 20049 2609
Drozdi 1 balicek 1 bali¢cek 1,5 balicku
Program: WHOLE WHEAT (Celozrnny)
Bramborovy chléb
VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1kg 1,3kg
Voda nebo mléko 220 ml 300 ml 400 ml
Margarin nebo maslo 209 259 35g
Vejce 1 1 1
Rozmackané vafrené brambory 1209 1509 2009
sal 1 Izicka 1 Izicka 1,5 Izicky
Cukr 1 Izicka 1 1zicka 1,5 Izicky
Mouka typu 1050 4309 6309 7809
Susené drozdi 1 balicek 1 balicek 1,5 balicku
Program: RAPID (Sladky)
Kvaskovy chléb
VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Suseny kvasek* 1/2 bali¢ku 1/2 balicku 3/4 balicku
Voda 270 ml 350 ml 450 ml
Chlebové kofeni 1/2 1zicky 1/2 Izicky 1 1zicka
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VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1kg 1.3 kg
sal 1 1zicka 1 Izicka 1,5 Izicky
Zitnd mouka 190 g 2509 340¢g
Mouka typu 1050 2009 2509 3409
Susené drozdi 3/4 balicku 1 balicek 1,5 balicku
Program: BASIC (Klasik)
*Suseny kvasek je koncentrat a proddva se v sdccich po 15 g.
Grahamovy psSenicny chléb
VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1kg 1,3kg
Voda 270 ml 350 ml 550 ml
sl 1 Izicka 1 1zicka 11/2
Maslo nebo margarin 209 259 309
Med 1 1zicka 1 1zitka 1,5 1zicky
Ocet 3/4 1zicky 3/4 1zicky 1 Izice
Celozrnna pseni¢na mouka 3809 5009 7009
Susené drozdi 3/4 balicku 1 balicek 1,5 balicku

Program: WHOLE WHEAT (Celozrnny)

Hruby tmavy chléb

Tip: Kofeni Ize pfidat celé nebo mleté. Pfed poslednim kynutim rychle otevrete viko, pottete povrch tésta
trochou vody a posypte otrubami nebo jahlami. Rukou je lehce pritlacte.

VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 270 ml 350 ml 450 ml
Zitnd mouka 1309 1709 220¢g
Celozrnna psenic¢na mouka 1309 1709 2209
Spaldova mouka 1709 1709 220g
Repny sirup 1 Izicka 1 Izicka 1,5 Izicky
Nové koreni 1/4 |zicky 1/4 |zicky 1,5 Izicky
Koriandr 1/4 |zicky 1/4 |zicky 1,5 Izicky
Strouhany muskatovy ofisek 3/4 Izicky 1 1zicka 2 Izicky
sal 1 Izicka 1 Izicka 1 Izicka
Suseny kvasek 1/2 bali¢ku 1/2 balicku 3/4 bali¢ku
Susené drozdi 1/2 balicku 3/4 balicku 1 balicek

Program: BASIC (Klasik)
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Chléb s jablky a vlasskymi ofechy

Vejce 2
Mléko 40 ml
Olej 4 |zice
Cukr 1 3alek
Okrajend a nastrouhana jablka 2 salky
Sekané vlasské orechy 1 3alek
Univerzélni mouka 3809
Jedld soda 1 1zicka
Prések do peciva 1 1zicka
sul 1/2 |zicky
Muskatovy ofisek 1/2 1zicky
Skofice 1/2 1zicky
Program: QUICK (Sprint)
Irsky chléb se sodou
Podmasli 370 ml
Vejce 2
Kmin cely 1 Izice
Univerzalni mouka 5009
Cukr 1/2 3alku
Jedld soda 1 |Zice
sl 1/2 I1zicky
Rozinky 1 3alek
Program: QUICK (Sprint)
Bananovy chléb s ofechy
Mléko 250 ml
Olej 4 |zice
Zraly rozmackany banan 2 salky
Vejce 4
Cukr 1/2 3alku
Hnédy cukr baleny 1/2 salku
Sekané vlasské ofechy 1 3alek
Univerzélni mouka 3809
Jedla soda 2 |zicky
10 ECG
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Program: QUICK (Sprint)

Kukufi¢ny chléb
Mléko 250 ml
Vejce 4
Olej 1/3 Izicky
Cukr 1/4 salku
sul 1 IZi¢ka
Univerzélni mouka 3009
Kukufi¢na mouka 1209
Prasek do peciva 5 Izicek

Program: QUICK (Sprint)

HRUBE CELOZRNNE CHLEBY

Sedmizrnny chléb
VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1kg 1,3kg
Voda 360 ml 500 ml 700 ml
Margarin nebo maslo 209 309 509
sl 1 1zicka 1,5 Izicky 2 Izicky
Cukr 1 Izicka 1,5 Izicky 2 1zicky
Ocet 1 Izicka 1,5 lzice 2 lzice
Celozrnnd mouka 4209 5509 7509
Sedmizrnné vliocky 1509 2009 3009
Susené drozdi 3/4 balicku 3/4 balicku 1 balicek

Program: WHOLE WHEAT (Celozrnny)

Bavorsky celozrnny chléb

Tip: Misto kminu muizete také pouzit 1/2 ¢ajové Izicky (5 g) koriandru, fenyklu nebo anyzu.

VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1 kg 1,3 kg
Voda 220 ml 300 ml 360 ml
Celozrnna p3eni¢na mouka 3009 4009 5709
Celozrnna zitnd mouka 1009 1259 1509

sul 1 1zicka 1 Izicka 1,5 Izicky
Kmin 1 Izice 1 Izice 2 |zice
Stfedné velky brambor 1ks 1ks 1ks

ECG



VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1kg 1.3 kg
vareny a rozmackany 609 100g 1509
Suseny kvasek 1/2 bali¢ku 1/2 bali¢ku 3/4 balicku
Susené drozdi 3/4 balicku 3/4 balicku 1 balicek
Program: WHOLE WHEAT (Celozrnny)
Celozrnny chléb s javorovym sirupem
VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Margarin nebo maslo 209 259 35¢g
sl 1 1zicka 1 1zicka 1,5 Izicky
Javorovy sirup 1 Izice 1,5 lzice 2 lzice
Mouka typu 1050 4109 5409 2609
Susené drozdi 3/4 balicku 3/4 balicku 1 bali¢ek
Program: BASIC (Klasik)
Celozrnny chléb s jogurtem
VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda nebo mléko 200 ml 250 ml 300 ml
Jogurt 120 g 1509 2009
sal 1 Izicka 1 Izicka 1,5 Izicky
Cukr 1 Izicka 1 1zicka 1,5 Izicky
Ocet 3/4 |zice 3/4 Izice 1 Izice
Celozrnna pseni¢na mouka 3809 5009 7009
Susené drozdi 3/4 balicku 3/4 balicku 1 balicek
Program: BASIC (Klasik)
Otrubovy chléb
VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1kg 1,3kg
Voda 270 ml 350 ml 500 ml
Margarin nebo maslo 259 309 409
sl 1 Izicka 1 Izicka 1,5 Izicky
Cukr 1 Izicka 1 Izicka 1,5 Izicky
Psenic¢né otruby 509 759 100 g
Psenicné klicky 359 509 709
PsSeni¢né klicky 1 Izice 1 Izice 1,5 lzice
Celozrnna pseni¢na mouka 3009 4009 6509
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VELIKOST BOCHNIKU

Susené drozdi 3/4 balicku 3/4 balicku 1 balicek

Program: WHOLE WHEAT (Celozrnny)

Cerealni chléb
VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 340 ml 450 ml 650 ml
Celozrnna pseni¢na mouka 1359 1759 2509
Celozrnna zitnd mouka 1359 1759 2509
Hrub4 Zitnd mouka 359 509 709
Drcena nezrald Spalda 359 509 709
Pohankova mouka 359 509 709
Slunecnicové seminka 259 359 509
Dynova seminka 259 359 509
Lnéné seminko 1 IZice 1 Izice 1,5 lzice
Sezamové seminko 1 Izice 1 Izice 1,5 Izice
sul 1 1zicka 1 Izicka 1,5 Izicky
Med 1 Izicka 1 Izicka 1,5 Izicky
Suseny kvasek 1/2 balicku 1/2 bali¢ku 3/4 balicku
Susené drozdi 1 balicek 1 bali¢cek 1,5 balicku

Program: WHOLE WHEAT (Celozrnny)

Spaldovy chléb

Tip: Pfed poslednim kynutim rychle oteviete kryt doméaci pekarny, navlhcete povrch bochniku teplou vodou,
posypte jej Spaldou nebo ovesnymi viockami a lehce je rukou pritlacte.

VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg Tkg 1,3kg
Podmasli 300 ml 400 ml 500 ml
Celozrnna Spaldova mouka 1709 2309 280¢g
Celozrnna zitnd mouka 1359 1809 2309
Hruba $paldové mouka 1359 1809 1809
Slunec¢nicova seminka 509 759 100g

sal 1 Izicka 1 1zicka 1,5 Izicky
Cukr 1 IZicka 1 1zicka 1,5 Izicky
Suseny kvasek 3/4 balicku 3/4 balicku 1 balicek
Susené drozdi 3/4 balicku 3/4 balicku 1 balicek

Program: BASIC (Klasik)
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100% Celozrnny psenicny chléb

m VELIKOST BOCHNIKU

0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 270 ml 350 ml 500 ml
sl 1 Izicka 1 1zicka 1,5 Izicky
Med 1 Izicka 1 1zicka 2 Izicky
Celozrnna pseni¢na mouka 4109 5409 760 g
Susené drozdi 3/4 balicku 3/4 balicku 1 balicek
Program: WHOLE WHEAT (Celozrnny)
Hnédy chléb
VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1kg 1,3kg
Voda 300 ml 400 ml 450 ml
Celozrnna zitnd mouka hruba 1359 180 g 1809
Celozrnna zitnd mouka 1359 1809 1809
Celozrnna pseni¢na mouka 1709 2309 2809
Cerny slad (vyrobeny z prazeného je¢mene);
prodava se v potravindch a dodava pecivu | 8g 109 159
tmavou barvu
Slune¢nicova seminka 1 1zicka 1 1zicka 1,5 Izicky
Tmavy fepny sirup 3/4 balicku 3/4 balicku 1 balicek
Susené drozdi 3/4 balicku 3/4 balicku 1 balicek
Program: WHOLE WHEAT (Celozrnny)
Cisté p3eniény celozrnny chléb
VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1kg 1.3 kg
Voda 270 ml 350 ml 550 ml
sal 1 Izicka 1 1zicka 1,5 Izicky
Rostlinny olej 1 Izice 1 Izice 1,5 Izice
Med 3/4 |zicky 3/4 |zicky 1 1zicka
Repny sirup 3/4 |zicky 3/4 |zicky 1 1zicka
Celozrnna pseni¢na mouka 3809 5009 7609
Pravy psenicny lepek 3/4 |zice 3/4 |zice 1 Izice
Susené drozdi 3/4 balicku 3/4 balicku 1 balicek

Program: WHOLE WHEAT (Celozrnny)
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Pivni bochnik

VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1kg 1,3 kg E
Voda 150 ml 200 ml 225 ml
Pivo 150 ml 200 ml 225 ml
Celozrnna pseni¢na mouka 1809 2309 2809
Pohankova mouka 1359 180 g 1809
Celozrnna $paldové mouka 135¢g 1809 1809

sul 1 Izicka 1 1zicka 1,5 1zicky
Sezamové seminko 359 509 759
Cerny (je¢ny) slad 49 59 109
Susené drozdi 3/4 balicku 3/4 balicku 1 balicek
Suseny kvasek 3/4 balicku 3/4 balicku 1 balicek

Program: BASIC (Klasik)

RUZNE PEKARSKE POCHOUTKY

Barevny snidanovy chléb

Tip: Kfupavé misli mizete nahradit ¢cokolddovym mdisli nebo jinym oblibenym

VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1kg 1,3kg
Mléko 200 ml 250 ml 330 ml
Mouka typu 405 3209 4259 5709
Cukr 1 Izice 1 Izice 2 |zice
Sal 11zicka 1 1zicka 1,5 Izicky
Susené, hrubé nasekané Svestky 129 159 209
Kfupavé musli 4049 509 759
Strouhany kokos < 3/4 |zice < 3/4 Izice <1 lzice
Maslo 209 259 35g
Susené drozdi 3/4 balicku 3/4 balicku 1 balicek

Program: RAPID (Sladky)

objem bochniku pfilis velky.

Chléb s opilymi rozinkami a ofechy

VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg Tkg 1,3kg

MIléko nebo voda 210 ml 280 ml 350 ml
Rum 40% 1lzice 1 IZice 2 |zice
Maslo 259 309 409
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VELIKOST BOCHNIKU 07kg 1kg 1,3kg

Celozrnna pseni¢na mouka 3809 5009 6509
Borovicovy med 1,5 Izice 2 lzice 3 lzice
sul 1 IZzicka 1 1zicka 1,5 Izicky
Celd jadra vlasskych ofechi* 309 409 60g
Rozinky v rumu* 359 509 759
Susené drozdi 3/4 balicku 3/4 balicku 1 balicek

Program: RAPID (Sladky)

objem bochniku pfilis velky.
*Tyto pfisady pfidejte po prvnim zvukovém signalu.

Jogurtovy chléb

VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda nebo mléko 200 ml 250 ml 300 ml
Jogurt 110g 1509 200g
sul 1 Izicka 1 1zicka 1,5 Izicky
Cukr 1 1zicka 1 Izicka 1,5 Izicky
Mouka typu 550 3809 5009 7009
Susené drozdi 3/4 balicku 3/4 balicku 1 balicek

Program: BASIC (Klasik)

Francouzsky medovy chléb

VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg Tkg 1,3kg
Voda 250 ml 325ml 450 ml
sal 1 1zicka 1 Izicka 1,5 Izicky
Olivovy olej 1 Izice 2 |zice 1,5 Izice
Med 1,5 IZice 1,5 Izice 3/4 |zice
Mouka typu 405 3409 4509 6009
Hruba pseni¢nd mouka 509 759 1009
Susené drozdi 3/4 balicku 3/4 balicku 1 balicek

Program: RAPID (Sladky)

objem bochniku pfilis velky.

Chléb s cerstvym syrem

VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1 kg 1,3 kg
Voda nebo mléko 160 ml 200 ml 250 ml
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VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1kg 1.3 kg
Margarin nebo maslo 259 309 409
Celd vejce 1 1 1

sul 1 IZzicka 1 1zicka 1,5 Izicky
Cukr 1 lzice 1 Izice 1,5 lzice
Cerstvy hrudkovity syr 909 1259 2009
Mouka typu 550 3809 5009 700 g
Susené drozdi 3/4 balicku 3/4 balicku 1 balicek

Program: BASIC (Klasik)

Chléb Amaretto

Tip: Misto mandlovych lupinkd mlzete pouzit i mandle sekané. Amaretto Ize nahradit mlékem nebo vodou.
VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1kg 1,3 kg
MIéko nebo voda 160 ml 200 ml 250 ml
Likér Amaretto 50 ml 75 ml 100 ml
Mouka typu 405 3809 5009 6509
Cukr 1 Izice 1 Izice 2 lzice
Sal 1 1zicka 1/2 I1zicky 3/4 |zicky
Maslo 259 309 4049
Mandlové lupinky 259 759 100g
Susené drozdi 3/4 balicku 3/4 balicku 1 balicek

Program: RAPID (Sladky)

objem bochniku pfilis velky.

Bylinkovy chléb
VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg Tkg 1,3kg
Podmasli 280 ml 375 ml 550 ml
sal 1 1zicka 1 Izicka 1,5 Izicky
Maslo 8¢ 109 209
Cukr 1 Izicka 1 1zicka 1,5 Izicky
Mouka typu 550 3809 5009 760 g
E)e;;’isnt‘\e/i, jemné nasekana petrzel nebo smés 1 Isice 1,5 lzice 2 lsice
Susené drozdi 3/4 balicku 3/4 balicku 1 balicek

Program: BASIC (Klasik) (okamzité peceni)
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Ryzovy chléb

«  Uvafte ryzi ve vétsim mnozstvi osolené vody a nechte ji zchladnout. Zbytek vody si uschovejte, jak se
popsano nize.

Tip: Ryzi muZete misto ve vodé uvafit v mléce.

Muzete pridat 2-3 IZice rozinek a 1 1zi¢ku skofice.

Nedoporucujeme péct vétsi bochnik, protoze by chléb byl pfilis lepivy.

VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda po vareni ryze 230 ml 300 ml 350 ml
Mouka typu 405 4009 5409 6509
Kulatozrnna ryze — hmotnost surové ryze 3509 509 759
Cukr 1,5 Izicky 2 |zicky 3 1zicky
Susené drozdi 3/4 balicku 3/4 balicku 1 balicek

Program: RAPID (Sladky)

Mrkvovy chléb
VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1kg 1,3kg
Voda 210 ml 275 ml 350 ml
Maslo 209 259 309
Mouka typu 550 3809 5009 6509
Mrkev nakrajend na drobné kosticky* 4049 609 90g
sul 1 IZicka 1 1zicka 1,5 1zicky
Cukr 1 1zicka 1 1zicka 1,5 Izicky
Susené drozdi 3/4 balicku 3/4 balicku 1 balicek

Program: BASIC (Klasik)
* MUzete rovnéz misto nakrajené mrkve pfidat drt po pfipravé mrkvové stavy v odstaviiovaci.

Vajecny chléb
Tip: V odmérce nejprve rozslehejte vejce a doplite vodou do pozadovaného mnozstvi. Chléb ihned upecte
a snézte Cerstvy.

VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1kg 1,3kg
Vejce 1 2 4
Doplnit vodou nebo mlékem do 230 ml 275 ml 400 ml
Margarin nebo maslo 209 259 359

sul 1 Izicka 1 1zicka 1,5 Izicky
Cukr 1 Izicka 1 Izicka 1,5 Izicky
Mouka typu 550 3809 5009 7009
Susené drozdi 3/4 balicku 3/4 balicku 1 balicek

Program: RAPID (Sladky)
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Slunecnicovy chléb

Tip: Slunecnicova seminka pridejte po prvnim zvukovém signalu. Mizete také pouzit dynova seminka. E
Pokud seminka kratce oprazite na panvi, bude jejich chut intenzivnéjsi.

VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 280 ml 375 ml 550 ml
Méslo 259 309 409
Mouka typu 550 400 g 5259 700 g

sal 1 1zicka 1 Izicka 1,5 Izicky
Cukr 1 Izicka 1 1zicka 1,5 Izicky
Slunec¢nicova seminka 259 359 509
Susené drozdi 3/4 balicku 3/4 balicku 1 balicek

Program: BASIC (Klasik)

Chléb s fiky a vlasskymi ofechy
Tip: Pokud méte Cerstvé a jesté nedosusené ofechy, chutna chléb ponékud nahorkle, ale pfesto vyborné,
a skvéle se hodi k mladému vinu.

VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 270 ml 350 ml 550 ml
Mouka typu 1050 190g 2609 3209
Zitnd mouka 3009 4009 450 g

sl 1 1zicka 1 1zicka 1,5 Izicky
Jemné nasekané susené fiky 359 509 609
Sekané vlasské orechy 359 509 609
Med 1 Izicka 1,5 Izicky 2 Izicky
Suseny kvasek 3/4 balicku 3/4 balicku 1 balicek
Susené drozdi 3/4 balicku 3/4 balicku 1 balicek

Program: BASIC (Klasik)

Svatebni chléb (chléb a sil)

Tip: Jakmile je na casovaci zobrazen udaj 1:30, vytvoite pomoci keramické misky o prdméru 5 cm uprostred
chleba dlilek a poté jej upecte. Po zchladnuti upeceného chleba muzete do dllku nasypat stl. Je to originalni
darek ke svatbé, pfi stéhovani nebo jiné prilezitosti.

VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1kg 1.3 kg
Podmasli 210 ml 250 ml 330 ml
Voda 120 ml 150 ml 200 ml
Zitnd mouka 1309 1759 2409
Celozrnna zitnd mouka typu 1700 1309 1759 24049
Mouka typu 550 1709 2259 3009
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VELIKOST BOCHNIKU 07kg 1kg 1,3kg

Cukr 1 1zicka 1 Izicka 1,5 Izicky
Suseny kvasek 3/4 balicku 3/4 balicku 1 balicek
Susené drozdi 3/4 balicku 1 bali¢ek 1,5 bali¢ku

Program: BASIC (Klasik)

Bylinkovy chléb
VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 270 ml 350 ml 450 ml
Suseny kvasek 1/2 balicku 1/2 balicku 3/4 balicku
Mouka typu 1150 2209 3009 4009
Mouka typu 1150  2krat stejna 1509 2009 260 g
sl 1 Izicka 1 Izicka 1,5 Izicky
Cukr 1 Izicka 1 1zicka 1,5 Izicky
Koriandr 1/2 1zicky 1/2 1zicky 3/4 |zicky
Fenykl 1/2 1zicky 1/2 1zicky 3/4 |zicky
Anyz 1/2 1zicky 1/2 1zicky 3/4 |zicky
Susené drozdi 3/4 balicku 1 balicek

Program: BASIC (Klasik)

Francouzsky bylinkovy chléb

Tip: Mnozstvi pfidaného cesneku muizete az z¢tyfnasobit. Strouzky muazete také nakrajet na tenka kolecka,
na masle je lehce osmazit a po zchladnuti prfidat do tésta. Tim se zlepsi chut. SUl mGzete také nahradit
bylinkovou soli.

VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1kg 1.3 kg
Voda 270 ml 350 ml 480 ml
Mouka typu 550 4009 5259 7009
Hruba pseni¢na mouka 509 759 1009
Cukr 1 1zicka 1 1zicka 1,5 Izicky
sul 1 |zicka 1 1zicka 1,5 Izicky
Nasekana petrzel, pazitka a reficha 1,5 lzice 1,5 Izice 2 lzice
Jemné rozmackané strouzky c¢esneku 1,5 Izicky 2 |zicky 3 1zicky
Méslo 129 159 209
Susené drozdi 3/4 balicku 3/4 balicku 1 balicek

Program: RAPID (Sladky)

Chléb s pepirem a mandlemi
Tip: Tento chléb je vhodny k oslavdm a vyborné chutna se smetanovym syrem.
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Je velmi lehky. Chcete-li si jej pfipravit hutnéjsi, pouzijte pouze polovinu uvedeného mnozstvi drozdi.

VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg kg 1,3kg
Voda 240 ml 325 ml 450 ml
Mouka typu 550 3809 5009 7009

sul 1 |zicka 1 Izicka 1,5 Izicky
Cukr 1 IZicka 1 1zicka 1,5 Izicky
Maslo 129 159 209
Prazené mandlové lupinky 509 759 1009
Zeleny pepf cely 1 Izice 1 Izice 1,5 Izice
Susené drozdi 3/4 balicku 3/4 balicku 1 balicek

Program: BASIC (Klasik)

Kukufi¢ny chléb
Tip: Tésto je zejména vhodné pro ptipravu kiupavych vek. Pouzijte program RAPID (Sladky) + DOUGH
(PFiprava), vytvarujte veky a upecte je v troubé.

VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 230 ml 300 ml 400 ml
Maslo 209 259 309
Mouka typu 550 4109 5409 7009
Hrubd kukufi¢nd mouka 409 609 80g
Jablka se slupkou nakrajena na kosticky 1 1 1

Susené drozdi 3/4 balicku 3/4 balicku 1 balicek

Program: BASIC (Klasik)

Dynovy chléb
VELIKOST BOCHNIKU 1 kg 1,3 kg
Dyriové pyré* 300 ml 400 ml
Mouka typu 550 5009 6509
sul 1 IZzicka 1,5 1zicky
Cukr 1 1zicka 1,5 Izicky
Maslo 259 309
Dynova seminka 509 1009
Susené drozdi 3/4 balicku 1 balicek

Program: BASIC (Klasik)
* Dynové pyré pripravte ze sladkokyselé marinované dyné. Pouzijte uvedené mnozstvi.

Chléb s anc¢ovickami

Tip: Misto jablek miZete pouzit jemné nasekanou naklddanou zeleninovou smés. Chléb je obzvlasté chutny
s bylinkovym maslem a je vhodny k jakémukoliv studenému obcerstveni.
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VELIKOST BOCHNIKU 1 kg 1.3 kg
Voda 325 ml 440 ml
Celozrnna pseni¢nd mouka 5009 7009
PSeni¢na celozrnnd mouka  2krat 759 1009
Jemné nasekané filety z ancovicek 8 n
Cervené jablko se slupkou, zbavené jadra a
nakréjené na tenké platky ! X
Olivovy olej 1,5 Izice 2 Izice
Susené drozdi 1 balicek 1,5 balicku
Program: RAPID (Sladky)
Vinaflv bochnik
VELIKOST BOCHNIKU 1kg 1,3 kg
Voda 150 ml 180 ml
Suché bilé vino 150 ml 180 ml
Celozrnna pseni¢na mouka 400 g 5709
Celozrnna zitnd mouka 1259 1509
sul 1 Izicka 1,5 Izicky
Hnédy cukr 1 1zicka 1,5 Izicky
Veprové nebo Skvarkové sadlo 209 309
Jemné nasekané vinné listy 1 Izice 2 lzice
Jemné nasekany pérek 1 Izicec 2 Izice
Vlasské ofechy nasekané nahrubo 2 |Zice 3 Izice
Suseny kvasek 1/2 balicku 3/4 balicku
Susené drozdi 3/4 balicku 1 balicek
Program: WHOLE WHEAT (Celozrnny)
Pizza chléb
VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1kg 1.3 kg
Voda 280 ml 375 ml 570 ml
Olivovy olej 1 Izice 1 lzice 1 lzice
sul 1 Izicka 1 1zicka 1,5 1zicky
Cukr 1 1zicka 1 1zicka 1,5 Izicky
Oregano 1,5 Izicky 3/4 |zicky 1 1zicka
Syr parmezan 2 lzice 2,5 lzice 3,5 Izice
Hruba kukufi¢na mouka 759 100g 1509
Mouka typu 550 3609 4759 6509
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VELIKOST BOCHNIKU

Susené drozdi 3/4 balicku 3/4 balicku 1 balicek
Program: RAPID (Sladky)
Chléb s cuketou
Tip: Tento chléb je zejména chutny, je-li podavan s olivovym olejem.
VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1kg 1,3kg
Voda 409 509 759
PSeni¢nd mouka typu 550 3809 5009 7509
Jemné nasekana syrova cuketa 24049 3009 4509
sl 1 1zicka 1 1zicka 1,5 Izicky
Cukr 1 Izicka 1 1zicka 1,5 Izicky
Susené drozdi 3/4 balicku 3/4 balicku 1 balicek

Program: BASIC (Klasik)

Chléb se slaninou

Tip: V programu DOUGH (Priprava) si mlzete vybrat, zda chcete z tésta pfipravovat bochnik nebo rohliky.

Popraste chléb moukou a pecte v troubé pii 200 °C.

VELIKOST BOCHNIKU 1 kg 1,3 kg
Podmasli 350 ml 450 ml
Zitnd mouka 3009 4009
Pseni¢na mouka typu 1050 2009 260 g

sal 1 1zicka 1,5 Izicky
Jemné nakrajend prorostla slanina 759 100 g
Suseny kvasek 1/2 balicku 3/4 balicku
Susené drozdi 1 balicek 1,5 balicku

Program: BASIC (Klasik)

PRIPRAVA CHLEBA Z HOTOVYCH SMESI

Pfipravujete-li chléb z jiz hotové smési, pouzijte program RAPID (Sladky), neni-li vyrobcem stanoveno jinak.

Ciabatta

Tip: MUzete pouzit program DOUGH (Ptiprava), vytvarovat z tésta veky a upéct je v troubé.
VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Vlaznd voda 220 ml 310 ml 375 ml
Smés na pfipravu ciabatty 4709 6259 7509
Susené drozdi 3/4 balicku 3/4 balicku 1 balicek

Program: RAPID (Sladky)
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Kvaskovy chléb

m VELIKOST BOCHNIKU

0,7 kg 1kg 1,3 kg
Vlazna voda 280 ml 375 ml 450 ml
Smés na pfipravu kvaskového chleba 4509 6009 7509
Susené drozdi 3/4 balicku 1 bali¢ek 1,5 balicku
Program: BASIC (Klasik)
Celozrnny zitny chléb
VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1 kg 1,3 kg
Vlazna voda 300 ml 425 ml 550 ml
Smés na pripravu celozrnného zitného chleba | 4509 600g 7509
Susené drozdi 3/4 balicku 1 balicek 1,5 balicku
Program: BASIC (Klasik)
Hruby tmavy chléb
VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1kg 1,3kg
Vlazna voda 280 ml 375 ml 450 ml
Smés na piipravu tmavého hrubozrnného
chleba 4509 6009 7509
Susené drozdi 3/4 balicku 1 balicek 1,5 balicku
Program: BASIC (Klasik)
Jemny kvaskovy cop
VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1kg 1,3kg
Vlazna voda nebo mléko 230 ml 310 ml 375 ml
Smés na pfipravu jemného kvaskového copu | 470 g 6259 7509
Susené drozdi 3/4 balicku 3/4 balicku 1 balicek

Program: RAPID (Sladky)

objem bochniku pfilis velky.

Chléb s vlasskymi ofechy a brusinkami

VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Mléko 170 ml 190 ml 220 ml
Vejce 2 3 4
Maslovy tuk 4 |zice 5 Izic 6 Izic
Cukr 4 |zice 5 1zic 6 Izic
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VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1kg 1.3 kg
sal 1,5 Izicky 2 Izicky 2,5 Izicky
Citronova kdra 3/4 |zicky 1 1zicka 1,5 Izicky
Mouka typu 1050 3809 5009 6209
Susené drozdi 1/2 bali¢ku 3/4 balicku 3/4 balicku
Susené brusinky a susené tfesSné 409 609 759
Sekané vlasské ofechy 409 60g 759
Program: RAPID (Sladky)
Skoricovy bochanek s rozinkami a orechy
VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 250 ml 330 ml 450 ml
Olej 2 |Zice 3 Izice 4 |zice
Skofice 3/4 1zicky 1 Izicka 1,5 Izicky
Hnédy cukr 1 Izice 1,3 Izicky 1,5 Izicky
Rozinky 609 809 1109
Orechy 609 809 110g
sul 1,5 Izicky 2 Izicky 2,5 |zicky
Mouka typu 1050 3509 460 g 5809
Susené drozdi 1/2 balicku 3/4 balicku 3/4 balicku
Program: RAPID (Sladky)
Hutny sladky chléb
VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg Tkg 1,3kg
Voda 170 ml 210 ml 270 ml
Vejce 2 3 4
Olej 2 |zice 3 Izice 4 Izice
Cukr 2 |zice 3 Izice 4 |zice
sal 1,5 Izicky 2 Izicky 2,5 Izicky
Chlebova mouka 3509 4609 5809
Rozinky 509 759 1009
Susené drozdi 1/2 bali¢ku 3/4 balicku 3/4 balicku

Program: RAPID (Sladky)
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Prazdninovy chlebicek

m VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 125 ml 150 ml 180 ml
Mléko 160 ml 230 ml 300 ml
Olej 2 Izice 3 Izice 4 Izice
sal 2 |zicky 2,5 Izicky 3 1zicky
Cukr 4 |zice 5 Izic 6 Izic
Mouka typu 1050 3509 4609 58049
Sekané vlasské orechy 609 80g 110g
Kandované ovoce 609 809 110g
Susené drozdi 1/2 bali¢ku 3/4 balicku 3/4 balicku

Program: RAPID (Sladky)

Sendvicovy chléb
VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 260 ml 340 ml 460 ml
Margarin nebo maslo 1,5 IZice 2 |Zice 2,5 Izice
Sal 1,5 Izicky 2 |zicky 2,5 Izicky
Susené mléko 1,5 Izice 2 lzice 2,5 lzice
Cukr 3 lzice 4 |zice 5 Izic
Mouka typu 1050 3809 5009 6209
Susené drozdi 1/2 bali¢ku 1/2 balicku 3/4 balicku

Program: SANDWICH (Sendvic)

Celozrnny psenicny sendvicovy chléb

VELIKOST BOCHNIKU 0,7 kg 1kg 1.3 kg
Voda 370 ml 450 ml 570 ml
Celozrnna p3eni¢na mouka 3809 5009 6209
Susené mléko 1,5 lzice 2 lzice 2,5 lzice
sal 1,5 Izicky 2 |zicky 2,5 Izicky
Margarin nebo maslo 1,5 Izice 2 lzice 2,5 lzice
Med 2 |zice 3 zice 4 |zice
Susené drozdi 3/4 balicku 3/4 balicku 1 balicek

Program: SANDWICH (Sendvic)

Piiprava tésta
Tésto si snadno mUzete pfipravit pomoci programu DOUGH (Pfiprava). Tésto Ize dale zpracovat a upéct v
troubé. Béhem druhé hnétaci faze po zaznéni zvukového signalu pridejte prisady.
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Program pfipravy tésta (DOUGH (Pfiprava)) se nelisi podle mnozstvi davky. Uvadime velikost davky tésta,

jakou Ize pripravit. Zde je nékolik recept(: E
Francouzské bagety

Velikost tésta NORMALNI VELKE

Voda 375 ml 550 ml

Suseny psenicny kvasek 259 509

sul 1 IZicka 1/2 |zieky

Cukr 1 1Zi¢ka 1/2 1zieky

Mouka typu 550 5529 700 g

Hruba pseni¢na mouka 759 1009

Susené drozdi 3/4 balicku 1 bali¢ek

Program: DOUGH (Pfiprava)
« Hotové tésto rozdélte na 2-4 ¢&asti, vytvarujte dlouhy bochnik a nechte 30-40 minut odpocinout.
Udélejte na povrchu nékolik podélnych zafezu a vlozte bagety do trouby.

Celozrnna pizza

Velikost tésta NORMALNI VELKE
Voda 150 ml 225 ml

Sal 1/2 1zicky 1 1zicka
Olivovy olej 2 |zice 3 Izice
Celozrnna pseni¢nad mouka 3009 4509
Psenic¢né klicky 1 Izice 1,5 lzice
Susené drozdi 1/2 balicku 3/4 balicku

Program: DOUGH (Pfiprava)

«  Rozvalejte tésto do kulaté placky a nechte 10 minut odpocinout.
«  Potiete povrch pizza oméckou a rozprostrete libovolnou napln.
«  Pecte 20 minut.

Croissanty
Vejce 1
Doplnit vodou nebo mlékem do 225 ml
Maslo 609
sl 1 1zicka
Cukr 2 |Zice
Mouka typu 405 40049
Susené drozdi 3/4 balicku

Program: DOUGH (Piprava)
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« Vyjméte tésto z domaci pekarny, prohnétejte, nechte chvili odpocinout a znovu zpracujte.

«  Zakryjte tésto a vlozte jej na 30 minut do chladnicky.
«  Vyvalejte z tésta obdélnik, potiete jej roztavenym maslem (ne do okraju). Tésto tiikrat prelozte (jako

dopis). Tento postup tiikrat zopakujte.

«  Tésto vlozte do igelitového sacku a nejméné na jednu hodinu (nebo i pies noc) jej ulozte do chladnicky.
+  Rozlozte tésto do tvaru obdélniku a nakrajejte na 9(18) ¢tvercti. Kazdy ctverec Uhlopfi¢né rozkrojte.

«  Takto vzniklé trojuhelniky srolujte (zacinejte od Sirsi strany) a pokladejte je na vymastény pecici plech.

«  Potrete rohliky rozslehanym vejcem a pecte 20 minut v troubé vyhiaté na 190 °C. BEhem peceni troubu

neotevirejte!

Kolac ke kaveé

Velikost tésta NORMALNI VELKE
Mléko 170 ml 225 ml
sl 1/4 |zicky 1/2 1zicky
Zloutek 1 1
M4aslo nebo margarin 109 2049
Mouka typu 550 3509 4509
Cukr 359 509
Susené drozdi 1/2 bali¢ku 3/4 balicku

Program: DOUGH (P¥iprava)

- Vyjméte tésto zdomdci pekarny a prohnétejte.

- Vyvalejte je na kulaty nebo hranaty tvar a pfidejte nasledujici napln:
Rozpusténé maslo 3 Izice
Cukr 759 100 g
Mleta skofice 11zicka 1,5 Izicky
Sekané orechy 6049 909

Cukr na ozdobu podle chuti.

+  Potiete tésto maslem.

- Smichejte cukr, skofici a ofisky v misce a touto smési posypte maslo.

«  Nechte tésto 30 minut odpocivat v teple a poté je upecte.

Precliky
Velikost tésta NORMALNI VELKE
Voda 200 ml 300 ml
sl 1/4 |zicky 1/2 1zicky
Mouka typu 405 3609 5409
Cukr 1/2 1zicky 3/4 |zicky
Susené drozdi 1/2 balicku 3/4 balicku

1 vejce (lehce rozslehané ) na potfeni

Hrubozrnna stl na posypani
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Vsechny prisady kromé vejce a hrubé soli vlozte do domaci pekérny.

Program: DOUGH (Pfiprava)

«  Pozaznéni zvukového signalu se na displeji zobrazi 0:00. Stisknéte tlacitko START/STOP.

«  Vyhfejte troubu na 230 °C.

+  Rozdélte tésto na ¢asti a z kazdého dilu vypracujte dlouhy tenky valecek.
- Tvarujte precliky a pokladejte na vymastény pecici plech.

«  Potiete precliky rozslehanym vejcem a posypte soli.

«  Pecte precliky v predehfaté troubé pii 200°C po dobu 12-15 minut.

Kvasnicové rohlicky

Chcete-li, mlzete doprostted pfidat pfed pecenim kousek merurky.

Po upeceni a zchladnuti obalujte v mouckovém cukru.

Rohlicky 9 kusu 12 kust
Mléko 100 ml 200 ml

Sal 3/4 1zicky 11zicka
Voda 30 ml 45 ml

Maslo 309 45¢g

Celé vejce 1 1+ 1 zloutek
Mouka typu 405 3509 450

Cukr 1,5 Izice 2 |zice
Susené drozdi 1/2 bali¢ku 3/4 balicku

Program: DOUGH (Pfiprava)

Tésto vytvarujte podle potfeby nebo postupujte jako u skoficovych rohli¢kl (danské sladké pecivo).

Napli
Rozpusténé maslo nebo margarin 509 1009
Cukr 509 100 g
Mleta skofice 1/2 1zicky 3/4 |zicky

Cukr na ozdobu podle chuti.

«  Vyjméte tésto zdomdci pekarny a dikladné prohnétejte.
« Na pomoucnéné desce vyvalejte obdélnik a potiete rozpusténym maslem. Smichejte cukr a skofici a

touto smési posypte rozetiené maslo.
«  Srolujte, postupujte smérem od Sirsi strany. Strany dikladné prehnéte.

«  Vzniklou rolku nakrdjejte na platky, které pokladejte na pecici plech tak, aby se vzajemné nedotykaly.

«  Nechte asi 40 minut odpocivat.
«  Peclte v predehtaté troubé pfi 190 °C po dobu 25-30 minut.

«  Jesté teplé pocukrujte.

Otrubové rohlicky
Otrubové rohlicky 9 kust 12 kust
Voda 325 ml 430 ml
sal 1 1zicka 1,5 Izicky
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Otrubové rohlicky 9 kusu 12 kust
Margarin nebo maslo 309 409
Cisty lecitinovy prasek* 59 8g
Mouka typu 1050 400 g 6009
Otruby 759 1009
Cukr 1 1zicka 1,5 Izicky
Susené drozdi 3/4 balicku 1 balicek

Program: DOUGH (Pfiprava)

«  Poskonceni programu tésto vyjméte.
«  Prohnétejte tésto a tvorte rohlicky.

«  Pectev predehraté troubé pfi 200 °C.

* Cisty lecitinovy prasek je pfirodni emulgator, které zlep$uje nakynuti, dodava pecivu lehkost a delsi

Cerstvost.

Vanocni Stola
Mléko 125 ml
Rozpusténé maslo 1259
Vejce 1
Rum 3 lzice
Mouka typu 405 5009
Cukr 1009
Kandovana citronova kuira 509
Kandovana pomerancova kira 259
Rozinky 1009
Nill 1 kus
Skofice 2 kusy
Susené drozdi 2 balicky

Program: DOUGH (Pfiprava)

Vyjméte tésto zdomdci pekarny a vlozte do formy ve tvaru stoly. Pecte pfi 180°C (v horkovzdusné troubé pfi
160°C) po dobu priblizné 60-75 minut (pro velké mnozstvi).

Briosky
Pisady pro 9 kust 12 kustl
Vejce 1 2
Doplnit vodou nebo mlékem na 225 ml 300 ml
Margarin nebo maslo 55¢g 759
Ssal 1/2 1zicky 3/4 |zicky
Cukr 409 509
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Prisady pro 9 kusu 12 kust
Mouka typu 405 400 g 5409
Susené drozdi 3/4 balicku 1 balicek

Program: DOUGH (Pfiprava)

Vyjméte tésto z domdci pekarny, prohnétejte a rozdélte na dily.

Z kazdého dilu vytvorte jednu vétsi a jednu mensi kulicku.

Vétsi kulicku vlozte do vymazané brioskové formicky. Polozte na ni mensi kulicku. Nechte nakynout az
na dvojnasobek objemu.

Vejce smichejte s trochou cukru, smési potrete briosky a upecte.

Marmelada

V domdci pekarné se také snadno pripravuji dzemy a marmelddy. | kdyz jste marmeladu nikdy piedtim
nedélali, stoji za to to vyzkouset. Mizete se byt jisti, Ze se vam podati ptipravit vynikajici marmeladu.

Postup:

Omyjte Cerstvé, zralé ovoce. Jablka, hrusky, broskve a jiné ovoce se slupkou nakrijejte.
Vzdy dodrzuje doporucend davkovani, protoze jsou presné stanovena pro program pfipravy marmelad
(JAM). V opacném pripadé riskujete, Ze se marmelada zac¢ne vafit piilis brzy, nebo pretece.

«  Ovoce zvazte, nakrajejte na malé kousky (max. 1 cm).
- Pridejte zelirovaci cukr v poméru 2:1 ke stanovému mnozstvi.

+  Nepouzivejte bézny cukr nebo zelirovaci cukr v poméru 1:1, protoze marmelada by pak nebyla dostatecné

husta.

«  Promichejte ovoce s cukrem a spustte program, ktery pracuje zcela automaticky.

+  Po 1 hodiné a 20 minutach se ozve zvukovy signal. Marmelada je pfipravena k pInéni do sklenic. Sklenice

je treba dobre utésnit.

Jahodovy dzem
Cerstvé jahody, omyté a oci$téné, nasekané nebo rozmackané 900g
Zelirovaci cukr 2:1 500 g
Citronova $tava 1 Izice

«  Pomoci plastové stérky smichejte véechny ingredience v nddobé domdci pekarny.

«  Zvolte program JAM a zapnéte.
«  Pomoci stérky odstrante ze stén nadoby zbytky cukru.

«  Pozaznéni zvukového signalu vyjméte pomoci utérek nadobu z pekérny.

- Naplnte marmelddou sklenice a dobte je uzaviete.

Dzem z bobulovitého ovoce

Rozmrzlé bobulovité ovoce 9509
Zelirovaci cukr 2:1 500 g
Citronova $tava 1 Izice

«  Smichejte viechny ingredience v nadobé domaci pekarny.
«  Zvolte program JAM a zapnéte.
«  Pomoci stérky odstrante ze stén nadoby zbytky cukru.

«  Pozaznéni zvukového signalu vyjméte pomoci utérek nadobu z pekarny.

«  Naplnte marmeladou sklenice a dobfe je uzavrete.
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Pomerancovy dzem

Oloupany pomeranc nakrajeny na tenké kousky 900g
Oloupany citron nakrajeny na tenké kousky 100g
Zelirovaci cukr 2:1 500 g

«  Oloupejte pomerance a citrony a nakrajejte je na kousky.
«  Pridejte cukr a vSechny pfisady v nddobé promichejte.
«  Zvolte program JAM a zapnéte.

«  Pomoci plastové stérky odstrante ze stén nadoby zbytky cukru.
«  Pozaznéni zvukového signalu vyjméte pomoci utérek nadobu z pekérny.

«  Naplnte marmeladou sklenice a dobfe je uzaviete.
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Bel kruh

VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 270 ml 350 ml 500 ml
Sol 1 zlicka 1 zlicka 1,5 zlicke
Sladkor 1 Zlicka 1 zlicka 1,5 zlicke
Grobo mleta pseni¢na moka 1209 1509 200g
Moka tip 550 2709 3509 5009
Kvas 3/4 embalaze 3/4 embalaze 1 embalaza
Program: FRENCH (Toast)
Kruh z orehi in rozinami
Nasvet: Ko zaslisite zvocni signal med drugo fazo gnetenja, dodajte rozine in orehe.
VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda ali mleko 210 ml 275 ml 350 ml
Margarina ali maslo 259 309 409
Sol 1/2 Zlicke 1/2 Zlicke 3/4 Zlicke
Sladkor 1 Zlica 1 Zlica 2 zlici
Moka tip 405 3109 5009 6509
Kvas v prahu 3/4 embalaze 3/4 embalaze 1 embalaza
Rozine 509 759 1009
Sesekljani laski orehi 309 409 609

Program: RAPID (Sladek)

Pozor: S programom RAPID (Sladek) se kruh le rahlo spece. Uporabite najmanjse doziranje, drugace bo

prostornina hlebca prevelika.

Kruh z makom

Nasvet: Pred zadnjim vzhajanjem na hitro odprite pokrov, premazite povrsino testa z nekaj vode in posipajte

z makom. Semena na rahlo stisnite z roko.

VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 280 ml 375 ml 570 ml
Moka tip 550 3809 5009 6709
Grobo mleta koruzna moka 509 759 1309
Sladkor 1 Zlicka 1 zlicka 1,5 Zlicke
Sol 1 Zlicka 1 zlicka 1,5 zlicke
Celi ali zmleti mak 309 509 759
Nariban muskatni oresc¢ek 1 kos 1 kos 2 kosa
Maslo 129 159 20g
Nariban sir parmezan 1 Zlica 1 Zlica 1,5 Zlice
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VELIKOST HLEBCA 07kg 1kg 1,3 kg

Kvas v prahu 3/4 embalaze 3/4 embalaze 1 embalaza

Program: RAPID (Sladek)
Pozor: S programom RAPID (Sladek) se kruh le rahlo spece. Uporabite najmanjse doziranje. Drugace bo m

prostornina hlebca prevelika.

Grob bel kruh
VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Mleko 220 ml 275 ml 350 ml
Margarina ali maslo 209 259 309
Sol 1 Zlicka 1 zlicka 1,5 zlicke
Sladkor 1 zlicka 1 zlicka 1,5 zlicke
Moka tip 1050 3809 5009 6509
Kvas v prahu 3/4 embalaze 3/4 embalaze 1 embalaza
Program: BASIC (Osnoven)
Francoski bel kruh
VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 280 ml 375 ml 550 ml
Sol 1 zlicka 1 zlicka 1,5 zlicke
Rastlinsko olje 3/4 zlice 1 zlica 1,5 Zlica
Moka tip 405 3909 525¢g 7009
Grobo mleta p3eni¢na moka 509 759 1009
Sladkor 1 zlicka 1 zlicka 1,5 Zlicke
Kvas v prahu 3/4 embalaze 3/4 embalaze 1 embalaza
Program: RAPID (Sladek)
Italijanski bel kruh
VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 280 ml 375 ml 570 ml
Sol 1 Zlicka 1 zlicka 1,5 zZlicke
Rastlinsko olje 3/4 zlice 1 zlica 1,5 Zlice
Sladkor 1 zlicka 1 zlicka 1,5 Zlicke
Moka tip 550 3509 4759 6509
Grobo mleta koruzna moka 80g 1009 1509
Kvas v prahu 3/4 embalaze 3/4 embalaze 1 embalaza

Program: SANDWICH (Sendvi¢)
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Ovseni kruh

VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 270 ml 350 ml 500 ml
Margarina ali maslo 209 259 309
Sol 1 zlicka 1 zlicka 11/2
Rjav sladkor 1 zlicka 1 zlicka 1172
Ovseni kosmici 1209 1509 2009
Moka tip 1050 2809 3759 5509
Kvas v prahu 3/4 embalaze 3/4 embalaze 1 embalaza
Program: BASIC (Osnoven)
Kruh iz pinjenca
VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Pinjenec 280 ml 375 ml 550 ml
Sol 1 Zlicka 1 zlicka 1,5 zZlicke
Sladkor 1 Zlicka 1 zlicka 1,5 zlicke
Moka tip 1050 3809 5009 7609
Kvas v prahu 3/4 embalaze 3/4 embalaze 1 embalaza
Program: FRENCH (Toast)
Sladek kruh
VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 13 kg
Sveze mleko 220 ml 275 ml 400 ml
Margarina ali maslo 20g 25¢g 35¢g
Jajce 1 2 4
Sol 1 Zlicka 1 zlicka 1,5 zlicke
Med 1,5 zlice 2 Zlici 3 zlici
Moka tip 550 3809 5009 7009
Kvas v prahu 3/4 embalaze 3/4 embalaze 1 embalaza

Program: RAPID (Sladek)

Pozor: S programom RAPID (Sladek) se kruh le rahlo spece. Uporabite najmanjse doziranje, drugace bo

prostornina hlebca prevelika.

Polnozrnat kruh

VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 270 ml 350 ml 500 ml
Margarina ali maslo 2049 259 359
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VELIKOST HLEBCA 07kg 1kg 1,3 kg

Sol 1 zlicka 1 zlicka 1,5 zlicke
Sladkor 1 Zlicka 1 zlicka 1,5 zZlicke
Moka tip 1050 2109 2709 3809
Polnozrnata pseni¢na moka 2109 2709 3809

Kvas v prahu 3/4 embalaze 3/4 embalaze 1 embalaza

Program: BASIC (Osnoven)

Rozinov kruh

VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 13 kg
Voda 210 ml 275 ml 350 ml
Margarina ali maslo 259 309 409

Sol 1/2 Zlicke 1/2 zlicke 3/4 Zlicke
Med 1 Zlica 1 Zlica 2 Zlici
Moka tip 405 3809 5009 6509
Cimet 3/4 zlicke 3/4 zlicke 1 zlicka
Kvas v prahu 3/4 embalaze 3/4 embalaze 1 embalaza
Rozine/suho sadje 509 759 1009

Program: RAPID (Sladek)
Pozor: S programom RAPID (Sladek) se kruh le rahlo spece. Uporabite najmanjse doziranje, drugace bo
prostornina hlebca prevelika.

Grob kruh
VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 220 ml 300 ml 450 ml
Sol 1 zlicka 1 zlicka 1,5 zlicke
Psenicni kvas v prahu* 209 259 4049
Moka tip 1050 3809 5009 6709
Sladkor 3/4 zlicke 1 zlicka 1,5 zlicke
Kvas v prahu 3/4 embalaze 3/4 embalaze 1 embalaza

Program: FRENCH (Toast)
* PSenicni kvas izboljsa konsistenco testa, svezost in okus. Je bolj fin kot pa Zitni kvas.

Cebulni kruh
VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 13kg
Voda 270 ml 350 ml 500 ml
Sol 1 zlicka 1 zlicka 1,5 zlicke
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VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Sladkor 1 zlicka 1 zlicka 1,5 zlicke
Prazena ¢ebula 309 509 759
Moka tip 1050 400 g 5409 7609
Kvas v prahu 3/4 embalaze 3/4 embalaze 1 embalaza

Program: RAPID (Sladek)

Zitni kruh
VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 270 ml 350 ml 450 ml

Kvas v prahu*

1/2 embalaze

1/2 embalaze

3/4 embalaze

Sol 1 Zlicka 1 zlicka 1,5 Zlicke
Sladkor 1/2 Zlicke 1/2 zlicke 3/4 zlicke
Zitni slad 79 109 159
Zitna moka 240g 300g 4009
Moka tip 1050 1509 2009 2609
Kvas 1 embalaza 1 embalaza 1,5 embalaze
Program: WHOLE WHEAT (Polnozrnat)
Krompirjev kruh
VELIKOST HLEBCA 0,7 kg Tkg 1,3 kg
Voda ali mleko 220 ml 300 ml 400 ml
Margarina ali maslo 209 25¢g 359
Jajce 1 1 1
Zmeckan kuhan krompir 1209 1509 2009
Sol 1 zlicka 1 zlicka 1,5 zlicke
Sladkor 1 Zlicka 1 zlicka 1,5 Zlicke
Moka tip 1050 4309 6309 7809
Kvas v prahu 1 embalaza 1 embalaza 1,5 embalaze
Program: RAPID (Sladek)
Kvasen kruh
VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 1,3 kg

Kvas v prahu*

1/2 embalaze

1/2 embalaze

3/4 embalaze

Voda

270 ml

350 ml

450 ml

Zacimbe za kruh

1/2 zlicke

1/2 zlicke

1 zlicka

w
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VELIKOST HLEBCA 07kg 1kg 1,3 kg

Sol 1 zlicka 1 zlicka 1,5 zlicke
Zitna moka 1909 250¢g 340g

Moka tip 1050 2009 2509 3409

Kvas v prahu 3/4 embalaze 1 embalaza 1,5 embalaze

Program: BASIC (Osnoven)
*Kvas v prahu je koncentrat in se prodaja v vreckah po 15 g.

Grahamov kruh

VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 1,3 kg

Voda 270 ml 350 ml 550 ml

Sol 1 Zlicka 1 Zlicka 11/2

Maslo ali margarina 209 259 309

Med 1 zlicka 1 zlicka 1,5 zlicke

Kis 3/4 Zlicke 3/4 Zlicke 1 Zlica
Polnozrnata pseni¢na moka 3809 5009 7009

Kvas v prahu 3/4 embalaze 1 embalaza 1,5 embalaze

Program: WHOLE WHEAT (Polnozrnat)

Grob temen kruh

Nasvet: Zacimbe se lahko dodajo cele ali pa zmlete. Pred zadnjim vzhajanjem na hitro odprite pokrov,
premazite povrsino testa z nekaj vode in posipajte z otrobi ali s prosom. Na rahlo jih stisnite z roko.

VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 270 ml 350 ml 450 ml
Zitna moka 130g 170 g 220g
Polnozrnata pseni¢na moka 1309 1709 2209
Pirina moka 1709 1709 2209
Repen sirup 1 zlicka 1 Zlicka 1,5 zlicke
Nove zac¢imbe 1/4 zlicke 1/4 zlicke 1,5 zlicke
Koriander 1/4 Zlicke 1/4 zlicke 1,5 zlicke
Nariban muskatni orescek 3/4 Zlicke 1 zlicka 2 zlicke

Sol 1 zlicka 1 zlicka 1 zlicka
Kvas v prahu 1/2 embalaze 1/2 embalaze 3/4 embalaze
Kvas v prahu 1/2 embalaze 3/4 embalaze 1 embalaza

Program: BASIC (Osnoven)
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Kruh z jabolki in laskimi orehi

Jajce 2
Mleko 40 ml
Olje 4 Zlice
Sladkor 1 skodelica
Narezana in naribana jabolka 2 skodelici
Sesekljani laski orehi 1 skodelica
Univerzalna moka 3809
Jedilna sol 1 zlicka
Pecilni prasek 1 zlicka
Sol 1/2 zlicke
Muskatni orescek 1/2 zlicke
Cimet 1/2 zlicke
Program: QUICK (Sprint)
Irski kruh s sodo
Pinjenec 370 ml
Jajce 2
Cela kumina 1 Zlice
Univerzalna moka 500 g

Sladkor 1/2 skodelica
Jedilna sol 1 Zlice
Sol 1/2 Zlicke
Rozine 1 skodelica
Program: QUICK (Sprint)
Bananin kruh z orehi
Mleko 250 ml
Olje 4 Zlice
Zrela stisnjena banana 2 skodelici
Jajce 4
Sladkor 1/2 skodelice
Pakiran rjav sladkor 1/2 skodelice
Sesekljani laski orehi 1 skodelica
Univerzalna moka 3809
Jedilna sol 2 zlicki
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| sol 2 #lieki

Program: QUICK (Sprint)

Koruzni kruh

Mleko 250 ml

Jajce 4

Olje 1/3 Zlicke

Sladkor 1/4 skodelice

Sol 1 zlicka

Univerzalna moka 3009

Koruzna moka 1209

Pecilni prasek 5 zlick
Program: QUICK (Sprint)

GROBI POLNOZRNATI KRUHI

Kruh sedmih zrn

VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 13 kg
Voda 360 ml 500 ml 700 ml
Margarina ali maslo 209 309 509

Sol 1 zlicka 1,5 Zlicke 2 zlicki
Sladkor 1 Zlicka 1,5 Zlicke 2 zlicki

Kis 1 Zlicka 1,5 Zlice 2 Zlici
Polnozrnata moka 4209 5509 75049
Kosmici sedmih zrn 1509 2009 3009

Kvas v prahu 3/4 embalaze 3/4 embalaze 1 embalaza

Program: WHOLE WHEAT (Polnozrnat)

Bavarski polnozrnati kruh
Nasvet: Namesto kumine lahko uporabite tudi 1/2 ¢ajne Zlicke (5 g) koriandra ali janeza.

VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1 kg 1,3 kg
Voda 220 ml 300 ml 360 ml
Polnozrnata pseni¢na moka 3009 4009 5709
Polnozrnata zitna moka 1009 1259 1509
Sol 1 zli¢ka 1 zlicka 1,5 zlicke
Kumina 1 Zlica 1 Zlica 2 Zlici
Srednje velik krompir 1 kom 1 kom 1 kom
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VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 1,3 kg
kuhan in zmeckan 60g 1009 1509
Kvas v prahu 1/2 embalaze 1/2 embalaze 3/4 embalaze
Kvas v prahu 3/4 embalaze 3/4 embalaze 1 embalaza
Program: WHOLE WHEAT (Polnozrnat)
Polnozrnat kruh z javorovim sirupom
VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Margarina ali maslo 209 259 359
Sol 1 zlicka 1 zlicka 1,5 zlicke
Javorov sirup 1 Zlica 1,5 zlice 2 Zlici
Moka tip 1050 4109 5409 2609
Kvas v prahu 3/4 embalaze 3/4 embalaze 1 embalaza
Program: BASIC (Osnoven)
Polnozrnat kruh z jogurtom
VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda ali mleko 200 ml 250 ml 300 ml
Jogurt 1209 1509 2009
Sol 1 zlicka 1 zlicka 1,5 zlicke
Sladkor 1 Zlicka 1 zlicka 1,5 Zlicke
Kis 3/4 Zlice 3/4 Zlice 1 Zlica
Polnozrnata pseni¢na moka 3809 5009 7009
Kvas v prahu 3/4 embalaze 3/4 embalaze 1 embalaza
Program: BASIC (Osnoven)
Otrobov kruh
VELIKOST HLEBCA 0,7 kg kg 1,3 kg
Voda 270 ml 350 ml 500 ml
Margarina ali maslo 259 309 409
Sol 1 zlicka 1 zlicka 1,5 zlicke
Sladkor 1 Zlicka 1 zlicka 1,5 zZlicke
Psenicni otrobi 509 759 1009
PSenicni kalcki 359 509 709
PSeni¢ni kalcki 1 zlica 1 zlica 1,5 Zlice
Polnozrnata pseni¢na moka 3009 4009 6509

I
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VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Kvas v prahu 3/4 embalaze 3/4 embalaze 1 embalaza

Program: WHOLE WHEAT (Polnozrnat)

Kruh iz zitaric
VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 13kg
Voda 340 ml 450 ml 650 ml
Polnozrnata pseni¢na moka 1359 1759 2509
Polnozrnata zitna moka 1359 1759 2509
Groba Zitna moka 359 509 709
Zdrobljena nezrela pira 359 509 709
Ajdova moka 359 509 709
Soncni¢na semena 25¢g 35¢g 509
Bucna semena 259 359 509
Lanena semena 1 Zlica 1 Zlica 1,5 Zlice
Sezamovo seme 1 Zlica 1 Zlica 1,5 zlice
Sol 1 Zlicka 1 zlicka 1,5 zlicke
Med 1 Zlicka 1 Zlicka 1,5 Zlicke

Kvas v prahu

1/2 embalaze

1/2 embalaze

3/4 embalaze

Kvas v prahu

1 embalaza

1 embalaza

1,5 embalaze

Program: WHOLE WHEAT (Polnozrnat)

Pirin kruh

Nasvet: Pred zadnjim vzhajanjem na hitro odprite pokrov pekaca kruha, navlazite povrsino hlebca z vro¢o

vodo, potresite ga s piro ali z ovsenimi kosmici in narahlo pritisnite z roko.

VELIKOST HLEBCA 0,7 kg Tkg 1,3 kg
Pinjenec 300 ml 400 ml 500 ml
Polnozrnata pirina moka 1709 2309 2809
Polnozrnata zitna moka 135¢g 1809 2309
Grobo pirina moka 1359 1809 1809
Soncni¢na semena 509 759 100 g

Sol 1 zlicka 1 zlicka 1,5 zlicke
Sladkor 1 Zlicka 1 zlicka 1,5 zlicke
Kvas v prahu 3/4 embalaze 3/4 embalaze 1 embalaza
Kvas v prahu 3/4 embalaze 3/4 embalaze 1 embalaza

Program: BASIC (Osnoven)
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100% Polnozrnati pSeni¢ni kruh

VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 270 ml 350 ml 500 ml
Sol 1 zlicka 1 zlicka 1,5 zlicke
Med 1 zlicka 1 zlicka 2 Zlicki
Polnozrnata pseni¢na moka 4109 5409 760 g
Kvas v prahu 3/4 embalaze 3/4 embalaze 1 embalaza
Program: WHOLE WHEAT (Polnozrnat)
Rjav kruh
VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 300 ml 400 ml 450 ml
Polnozrnata zitna moka, grobo mleta 135¢g 1809 1809
Polnozrnata Zitna moka 1359 180¢g 1809
Polnozrnata ps$eni¢na moka 1709 2309 2809
Crn slad (izdelan iz prazenega je¢mena);
prodaja se v trgovinah in daje kruhu ter pecivu | 8 g 109 159
temno barvo
Son¢ni¢na semena 1 zlicka 1 Zlicka 1,5 zlicke
Temen repen sirup 3/4 embalaze 3/4 embalaze 1 embalaza
Kvas v prahu 3/4 embalaze 3/4 embalaze 1 embalaza
Program: WHOLE WHEAT (Polnozrnat)
Cisto p3eniéni polnozrnati kruh
VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 270 ml 350 ml 550 ml
Sol 1 zlicka 1 zlicka 1,5 zlicke
Rastlinsko olje 1 Zlica 1 zlica 1,5 zlice
Med 3/4 zlicke 3/4 zlicke 1 zlicka
Repen sirup 3/4 zlicke 3/4 Zlicke 1 Zlicka
Polnozrnata pseni¢na moka 38049 5009 760 g
Pravi psenicni gluten 3/4 Zlice 3/4 zlice 1 Zlice
Kvas v prahu 3/4 embalaze 3/4 embalaze 1 embalaza

Program: WHOLE WHEAT (Polnozrnat)

I
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Pivski hlebcek

VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 150 ml 200 ml 225 ml
Pivo 150 ml 200 ml 225 ml
Polnozrnata pseni¢na moka 1809 2309 2809
Ajdova moka 1359 1809 1809
Polnozrnata pirina moka 135¢g 1809 1809
Sol 1 zlicka 1 zlicka 1,5 zlicke
Sezamovo seme 359 509 759
Crn (je¢menov) slad 49 59 109
Kvas v prahu 3/4 embalaze 3/4 embalaze 1 embalaza
Kvas v prahu 3/4 embalaze 3/4 embalaze 1 embalaza

Program: BASIC (Osnoven)

RAZLICNE PEKARSKE DOBROTE

Barvni kruh za zajtrk

Nasvet: Hrustljav musli lahko zamenjate s ¢okoladnimi musli ali z drugimi priljubljenimi
VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1 kg 1,3 kg
Mleko 200 ml 250 ml 330 ml
Moka tip 405 3209 4259 5709
Sladkor 1 Zlica 1 Zlica 2 Zlici
Sol 1 Zlicka 1 zlicka 1,5 Zlicke
Suhe, na grobo narezane slive 129 159 209
Hrustljavi musli 409 509 759
Nariban kokos < 3/4 zlice < 3/4 Zlice 1 Zlica
Maslo 209 259 359
Kvas v prahu 3/4 embalaze 3/4 embalaze 1 embalaza

Program: RAPID (Sladek)
Pozor: S programom RAPID (Sladek) se kruh le
prostornina hlebca prevelika.

rahlo spece. Uporabite najmanjse doziranje, drugace bo

Kruh s pijanimi rozinami in z orehi

VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 13 kg
Mleko ali voda 210 ml 280 ml 350 ml
Rum 40% 1 Zlica 1 zlica 2 Zlici

Maslo 259 309 409

ECG
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VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Polnozrnata pseni¢na moka 380¢g 5009 6509
Borovnicev med 1,5 Zlice 2 Zlici 3 Zlice

Sol 1 Zlicka 1 zlicka 1,5 zlicke
Cela jedrca laskih orehov* 309 409 60g
Rozine v rumu* 359 509 759

Kvas v prahu 3/4 embalaze 3/4 embalaze 1 embalaza

Program: RAPID (Sladek)

Pozor: S programom RAPID (Sladek) se kruh le rahlo spece. Uporabite najmanjse doziranje, drugace bo

prostornina hlebca prevelika.
*Te primesi dodajte po prvem zvoc¢nem signalu.

Jogurtov kruh

VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda ali mleko 200 ml 250 ml 300 ml
Jogurt 1109 1509 2009
Sol 1 Zlicka 1 zlicka 1,5 zlicke
Sladkor 1 Zlicka 1 zlicka 1,5 zZlicke
Moka tip 550 3809 5009 7009
Kvas v prahu 3/4 embalaze 3/4 embalaze 1 embalaza
Program: BASIC (Osnoven)
Francoski medeni kruh
VELIKOST HLEBCA 0,7 kg Tkg 1,3 kg
Voda 250 ml 325 ml 450 ml
Sol 1 zlicka 1 zlicka 1,5 zlicke
Olivno olje 1 Zlica 2 Zlici 1,5 Zlice
Med 1,5 zlice 1,5 Zlice 3/4 zlice
Moka tip 405 3409 4509 6009
Grobo mleta p3eni¢na moka 509 759 1009
Kvas v prahu 3/4 embalaze 3/4 embalaze 1 embalaza

Program: RAPID (Sladek)

Pozor: S programom RAPID (Sladek) se kruh le rahlo spece. Uporabite najmanjse doziranje, drugace bo

prostornina hlebca prevelika.

Kruh s svezim sirom

VELIKOST HLEBCA

Voda ali mleko

0,7 kg
160 ml

1 kg
200 ml

13 kg
250 ml

I
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VELIKOST HLEBCA 07kg 1kg 1,3 kg

Margarina ali maslo 25¢g 309 409

Celo jajce 1 1 1

Sol 1 Zlicka 1 zlicka 1,5 zlicke
Sladkor 1 Zlica 1 zlica 1,5 Zlice
Svez kepast sir 9049 1259 2009
Moka tip 550 3809 5009 7009

Kvas v prahu 3/4 embalaze 3/4 embalaze 1 embalaza

Program: BASIC (Osnoven)

Kruh Amaretto

Nasvet: Namesto mandeljnovih listicev lahko uporabite tudi nasekane mandlje. Amaretto se lahko nadomesti
z mlekom ali vodo.

VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 1,3 kg

Mleko ali voda 160 ml 200 ml 250 ml

Liker Amaretto 50 ml 75 ml 100 ml

Moka tip 405 3809 5009 6509

Sladkor 1 Zlica 1 Zlica 2 Zlici

Sol 1 Zlicka 1/2 Zlicke 3/4 Zlicke

Maslo 259 309 4049

Mandeljnovi listici 259 759 1009

Kvas v prahu 3/4 embalaze 3/4 embalaze 1 embalaza
Program: RAPID (Sladek)

Pozor: S programom RAPID (Sladek) se kruh le rahlo spece. Uporabite najmanjse doziranje, drugace bo
prostornina hlebca prevelika.

Zeliséni kruh

VELIKOST HLEBCA 0,7 kg Tkg 1,3 kg
Pinjenec 280 ml 375 ml 550 ml

Sol 1 zlicka 1 zlicka 1,5 zlicke
Maslo 8¢ 109 209
Sladkor 1 Zlicka 1 zlicka 1,5 zlicke
Moka tip 550 3809 5009 760 g

Svez, fino nasekljan petersilj ali mesanica zelis¢ | 1Zlica 1,5 Zlice 2 Zlici

Kvas v prahu 3/4 embalaze 3/4 embalaze 1 embalaza

Program: BASIC (Osnoven) (takojsnje pecenje)
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Rizev kruh

«  Riz skuhajte v vedji kolicini slane vode in pustite, da se ohladi. Preostanek vode shranite, kot je to opisano

spodaj.

« Nasvet: Riz lahko namesto v vodi skuhate v mleku.
«  Lahko dodate 2-3 Zlice rozin in 1 Zlicko cimeta.

«  Ne priporo¢amo peci velikega hlebca, kruh bi bil lahko lepljiv.

VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda po kuhanju riza 230 ml 300 ml 350 ml
Moka tip 405 4009 5409 6509
Okrogli polnozrnati riz — teza surovega riza 3509 509 759
Sladkor 1,5 zlicke 2 zlicki 3 zlicke
Kvas v prahu 3/4 embalaze 3/4 embalaze 1 embalaza
Program: RAPID (Sladek)
Korenjev kruh
VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 210 ml 275 ml 350 ml
Maslo 209 259 309
Moka tip 550 3809 5009 6509
Korenje narezano na manjse kocke* 4049 609 9049
Sol 1 zlicka 1 zlicka 1,5 zlicke
Sladkor 1 zlicka 1 zlicka 1,5 zlicke
Kvas v prahu 3/4 embalaze 3/4 embalaze 1 embalaza

Program: BASIC (Osnoven)

* Prav tako lahko namesto narezanega korenja dodate drobir, ki ga dobite s pripravo korenjevega soka

v sokovniku.

Jajcni kruh

Nasvet: V merilni posodi najprej stepite jajce in dodajte vodo do Zelene koli¢ine. Kruh takoj specite in ga

pojejte Se svezega.

VELIKOST HLEBCA 0,7 kg Tkg 13 kg
Jajce 1 2 4

Dodajte vodo ali mleko do 230 ml 275 ml 400 ml
Margarina ali maslo 209 259 359

Sol 1 Zlicka 1 zlicka 1,5 zlicke
Sladkor 1 zlicka 1 zlicka 1,5 zlicke
Moka tip 550 3809 5009 7009

Kvas v prahu 3/4 embalaze 3/4 embalaze 1 embalaza

Program: RAPID (Sladek)
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Soncnicni kruh

Nasvet: Son¢ni¢na semena dodajte po prvem zvo¢nem signalu. Uporabite lahko tudi bu¢na semena. Ce

semena na hitro popecete na ponvi, bo okus e bolj intenziven.

VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 280 ml 375ml 550 ml
Maslo 259 309 409

Moka tip 550 4009 5259 7009

Sol 1 zlicka 1 zlicka 1,5 zlicke
Sladkor 1 Zlicka 1 zlicka 1,5 Zlicke
Soncni¢na semena 25¢g 359 509

Kvas v prahu 3/4 embalaze 3/4 embalaze 1 embalaza

Program: BASIC (Osnoven)

Kruh s figami in z laskimi orehi

Nasvet: Ce imate sveze ali $e neposuiene orehe, je kruh malce bolj grenak, vendar e vedno odli¢en in

enkratno pase k mlademu vinu.

VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 270 ml 350 ml 550 ml
Moka tip 1050 190 g 2609 3209

Zitna moka 3009 400 g 450 g

Sol 1 zlicka 1 zlicka 1,5 zlicke
Na fino narezane suhe fige 359 509 609
Sesekljani laski orehi 359 509 609

Med 1 Zlicka 1,5 zlicke 2 zlicki
Kvas v prahu 3/4 embalaze 3/4 embalaze 1 embalaza
Kvas v prahu 3/4 embalaze 3/4 embalaze 1 embalaza

Program: BASIC (Osnoven)

Praznicni kruh (kruh in sol)

Nasvet: Ko se na ¢asomerilcu pojavi podatek 1:30, oblikujte s pomocjo kerami¢ne posode s premerom 5 cm na

sredini kruha luknjico in potem kruh specite. Ko se specen kruh ohladi,lahko v luknjico stresete sol. Taksen kruh
je originalno darilo za poroko, pri selitvi ali ob drugi priloznosti.

VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Pinjenec 210 ml 250 ml 330 ml
Voda 120 ml 150 ml 200 ml
Zitna moka 1309 1759 240 g
Polnozrnata zitna moka tip 1700 1309 1759 2409
Moka tip 550 1709 2259 3009

ECG
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VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Sladkor 1 zlicka 1 Zlicka 1,5 Zlicke
Kvas v prahu 3/4 embalaze 3/4 embalaze 1 embalaza
Kvas v prahu 3/4 embalaze 1 embalaza 1,5 embalaze
Program: BASIC (Osnoven)
Zeliscni kruh
VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 270 ml 350 ml 450 ml

Kvas v prahu

1/2 embalaze

1/2 embalaze

3/4 embalaze

Moka tip 1150 2209 3009 400 g
Moka tip 1150  2-krat enaka 1509 2009 260 g

Sol 1 zlicka 1 zlicka 1,5 zlicke
Sladkor 1 zlicka 1 zlicka 1,5 zlicke
Koriander 1/2 zlicke 1/2 zlicke 3/4 zlicke
Janez 1/2 zlicke 1/2 zlicke 3/4 Zlicke
Vrtni janez 1/2 zlicke 1/2 Zlicke 3/4 Zlicke
Kvas v prahu 3/4 embalaze 1 embalaza

Program: BASIC (Osnoven)

Francoski zelis¢ni kruh

Nasvet: Koli¢ina dodanega cesna je lahko Stirikratna. Stroke lahko narezete tudi na tanke kroge, jih na rahlo
popecete na maslu in ko se ohladijo, jih dodate v testo. S tem izboljsate okus. Namesto navadne soli daste

lahko zelis¢no sol.

VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 270 ml 350 ml 480 ml
Moka tip 550 4009 5259 7009
Grobo mleta pseni¢na moka 509 759 1009
Sladkor 1 zlicka 1 zlicka 1,5 zlicke
Sol 1 zlicka 1 zlicka 1,5 Zlicke
Narezan petersilj, drobnjak in dragusa 1,5 zlice 1,5 zlice 2 zlici

Na fino stisnjeni stroki ¢esna 1,5 Zlicke 2 zlicki 3 zlicke
Maslo 129 159 209

Kvas v prahu 3/4 embalaze 3/4 embalaze 1 embalaza

Program: RAPID (Sladek)

ECG




Kruh s poprom in z mandiji

Nasvet: Ta kruh je primeren za praznovanja in odli¢no pase k smetanastim sirom.
Je zelo lahek. Ce Zelite gostejsi kruh, uporabite le polovico navedene koli¢ine kvasa.

VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 240 ml 325 ml 450 ml
Moka tip 550 38049 5009 7009

Sol 1 Zlicka 1 zlicka 1,5 zlicke
Sladkor 1 zlicka 1 zlicka 1,5 zlicke
Maslo 129 159 209
Prazeni mandeljnovi listici 509 759 1009
Zeleni poper, cel 1 Zlica 1 zlica 1,5 Zlice
Kvas v prahu 3/4 embalaze 3/4 embalaze 1 embalaza

Program: BASIC (Osnoven)

Koruzni kruh

Nasvet: Testo je primerno predvsem za pripravo hrustljavih baget. Uporabite program RAPID (Sladek)
+ DOUGH (Priprava), oblikujte bagete in jih specite v pecici.

VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 230 ml 300 ml 400 ml
Maslo 209 259 309
Moka tip 550 41049 5409 7009
Grobo mleta koruzna moka 4049 609 809
Jabolka z lupino narezana na kocke 1 1 1
Kvas v prahu 3/4 embalaze 3/4 embalaze 1 embalaza
Program: BASIC (Osnoven)
Bucni kruh
VELIKOST HLEBCA 1kg 1,3 kg
Bucni pire* 300 ml 400 ml
Moka tip 550 5009 6509
Sol 1 zlicka 1,5 zlicke
Sladkor 1 Zlicka 1,5 zZlicke
Maslo 259 309
Buc¢na semena 509 1009
Kvas v prahu 3/4 embalaze 1 embalaza

Program: BASIC (Osnoven)

* Bucni pire pripravite iz sladko-kisle marinirane buce. Uporabite navedeno kolic¢ino.
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Kruh s sardinami

Nasvet: Namesto jabolk lahko uporabite na fino narezano vlozeno zelenjavno mesanico. Kruh je Se posebej

dober z zelis¢nim maslom in je primeren za kakrsno koli hladno malico.

VELIKOST HLEBCA 1kg 1,3 kg
Voda 325 ml 440 ml
Polnozrnata p3eni¢na moka 5009 7009
PSeni¢na polnozrnata moka  2-krat 759 1009
Na fino narezani fileti iz sardin 8 11
Rdeéejabolk.oz lupino, brez sredine in narezano 1 1172
na tanke rezine
Olivno olje 1,5 zlice 2 zlici
Kvas v prahu 1 embalaza 1,5 embalaze
Program: RAPID (Sladek)
Vinarjev hlebcek
VELIKOST HLEBCA 1kg 1,3 kg
Voda 150 ml 180 ml
Suho belo vino 150 ml 180 ml
Polnozrnata pseni¢na moka 4009 5709
Polnozrnata Zitna moka 1259 1509
Sol 1 zlicka 1,5 zlicke
Rjav sladkor 1 zlicka 1,5 zlicke
Svinjska ali ocvirkova mast 209 309
Na fino narezani vinski listi 1 Zlica 2 Zlici
Na fino narezan por 1 Zlica 2 zlici
Laski orehi narezani na grobo 2 Zlici 3 Zlice

Kvas v prahu

1/2 embalaze

3/4 embalaze

Kvas v prahu 3/4 embalaze 1 embalaza
Program: WHOLE WHEAT (Polnozrnat)
Pizza kruh
VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1 kg 1,3 kg
Voda 280 ml 375 ml 570 ml
Olivno olje 1 Zlica 1 Zlica 1 Zlica
Sol 1 Zlicka 1 zlicka 1,5 zlicke
Sladkor 1 zlicka 1 Zlicka 1,5 Zlicke
Origano 1,5 zlicke 3/4 Zlicke 1 zlicka
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VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Sir parmezan 2 Zlici 2,5 Zlice 3,5 zZlice
Grobo mleta koruzna moka 759 1009 1509
Moka tip 550 3609 4759 6509
Kvas v prahu 3/4 embalaze 3/4 embalaze 1 embalaza
Program: RAPID (Sladek)
Kruh z bucko
Nasvet: Ta kruh je Se posebej okusen, e se servira z olivnim oljem.
VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 409 509 759
Pseni¢na moka tip 550 3809 5009 7509
Na fino narezana sveza bucka 2409 3009 4509
Sol 1 zlicka 1 zlicka 1,5 zlicke
Sladkor 1 Zlicka 1 zlicka 1,5 Zlicke
Kvas v prahu 3/4 embalaze 3/4 embalaze 1 embalaza

Program: BASIC (Osnoven)

Kruh s slanino

Nasvet: V programu DOUGH (Priprava) lahko izberete ali Zelite iz testa pripraviti hlebcek ali pa rogljicke. Kruh

posipajte z moko in pecite v pecici pri 200 °C.

VELIKOST HLEBCA 1 kg 1,3 kg
Pinjenec 350 ml 450 ml

Zitna moka 300g 400 g
Pseni¢na moka tip 1050 2009 260 g

Sol 1 zlicka 1,5 zlicke

Na fino narezana mastna slanina 759 1009

Kvas v prahu 1/2 embalaze 3/4 embalaze
Kvas v prahu 1 embalaza 1,5 embalaze

Program: BASIC (Osnoven)
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PRIPRAVA KRUHA I1Z ZE NAREJENIH MESANIC

Ce pripravljate kruh iz Ze narejene mesanice, uporabite program RAPID (Sladek), razen, ¢e proizvajalec ne dolo¢a

drugace.

K] Cabata

Nasvet: Lahko uporabite program DOUGH (Priprava), oblikujete iz testa bagete in jih specete v pecici.

VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 13 kg
Mla¢na voda 220 ml 310 ml 375 ml
Mesanica za pripravo ¢abate 4709 6259 7509
Kvas v prahu 3/4 embalaze 3/4 embalaze 1 embalaza
Program: RAPID (Sladek)
Kvasen kruh
VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Mla¢na voda 280 ml 375 ml 450 ml
Mesanica za pripravo kvasenega kruha 4509 600 g 7509
Kvas v prahu 3/4 embalaze 1 embalaza 1,5 embalaze
Program: BASIC (Osnoven)
Polnozrnati zitni kruh
VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Mla¢na voda 300 ml 425 ml 550 ml
Mesanica za pripravo polnozrnatega zitnega kruha | 450 g 600 g 7509
Kvas v prahu 3/4 embalaze 1 embalaza 1,5 embalaze
Program: BASIC (Osnoven)
Grob temen kruh
VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1 kg 1,3 kg
Mla¢na voda 280 ml 375 ml 450 ml
Mesanica za pripravo temnega grobozrnatega 450 g 600 g 7509
kruha
Kvas v prahu 3/4 embalaze 1 embalaza 1,5 embalaze
Program: BASIC (Osnoven)
Fina kvasena kita
VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Mlac¢na voda ali mleko 230 ml 310 ml 375 ml
Mesanica za pripravo fine kvasene kite 47049 6259 7509
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VELIKOST HLEBCA 07kg 1kg 1,3 kg

Kvas v prahu 3/4 embalaze 3/4 embalaze 1 embalaza

Program: RAPID (Sladek)
Pozor: S programom RAPID (Sladek) se kruh le rahlo spece. Uporabite najmanjse doziranje, drugace bo m
prostornina hlebca prevelika.

Kruh z laskimi orehi in brusnicami

VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Mleko 170 ml 190 ml 220 ml
Jajce 2 3 4
Maslena mascoba 4 Zlice 5 zlic 6 zZlic
Sladkor 4 Zlice 5 zlic 6 zlic

Sol 1,5 Zlicke 2 zlicki 2,5 zlicki
Limonina lupina 3/4 Zlicke 1 zlicka 1,5 zlicke
Moka tip 1050 3809 5009 6209
Kvas v prahu 1/2 embalaze 3/4 embalaze 3/4 embalaze
Suhe brusnice in suhe ¢esnje 409 609 759
Sesekljani laski orehi 4049 609 759

Program: RAPID (Sladek)

Cimetov hlebéek z rozinami in orehi

VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 1,3 kg

Voda 250 ml 330 ml 450 ml

Olje 2 Zlici 3 Zlici 4 Zlici

Cimet 3/4 zlicke 1 zlicka 1,5 zlicke
Rjav sladkor 1 Zlica 1,3 zlicke 1,5 zlicke
Rozine 609 809 1109

Orehi 609 8049 11049

Sol 1,5 zlicke 2 zlicki 2,5 zlicki
Moka tip 1050 3509 460 g 5809

Kvas v prahu 1/2 embalaze 3/4 embalaze 3/4 embalaze

Program: RAPID (Sladek)

Gost sladki kruh
VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1 kg 1,3 kg
Voda 170 ml 210 ml 270 ml
Jajce 2 3 4
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VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Olje 2 Zlici 3 Zlice 4 zlice
Sladkor 2 Zlici 3 Zlice 4 Zlice
Sol 1,5 Zlicke 2 Zlicke 2,5 Zli¢ki
Moka za kruh 3509 460 g 5809
Rozine 509 759 1009

Kvas v prahu

1/2 embalaze

3/4 embalaze

3/4 embalaze

Program: RAPID (Sladek)

Pocitniski kruhek

VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 125 ml 150 ml 180 ml
Mleko 160 ml 230 ml 300 ml
Olje 2 Zlici 3 Zlice 4 Zlice
Sol 2 zlicki 2,5 Zlicki 3 zlicke
Sladkor 4 Zlice 5 Zlic 6 Zlic
Moka tip 1050 3509 460 g 5809
Sesekljani laski orehi 60g 80g 1109
Kandirano sadje 60g 80g 1109

Kvas v prahu

1/2 embalaze

3/4 embalaze

3/4 embalaze

Program: RAPID (Sladek)

Sendyvic¢ kruh

VELIKOST HLEBCA 0,7 kg Tkg 1,3 kg
Voda 260 ml 340 ml 460 ml
Margarina ali maslo 1,5 Zlice 2 Zlici 2,5 Zlici
Sol 1,5 Zlicke 2 Zlicki 2,5 zlicki
Mleko v prahu 1,5 zlice 2 zlice 2,5 zlice
Sladkor 3 Zlice 4 zlice 5 zlic
Moka tip 1050 3809 5009 6209

Kvas v prahu

1/2 embalaze

1/2 embalaze

3/4 embalaze

Program: SANDWICH (Sendvi¢)

Polnozrnati psenicni sendvic¢ kruh

VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1 kg 1,3 kg
Voda 370 ml 450 ml 570 ml
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VELIKOST HLEBCA 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Polnozrnata pseni¢na moka 38049 5009 62049
Mleko v prahu 1,5 Zlice 2 Zlici 2,5 Zlici

Sol 1,5 zlicke 2 Zlicki 2,5 Zlicke
Margarina ali maslo 1,5 Zlice 2 Zlici 2,5 Zlici
Med 2 Zlici 3 Zlice 4 Zlice

Kvas v prahu 3/4 embalaze 3/4 embalaze 1 embalaza

Program: SANDWICH (Sendvi¢)

Priprava testa

Testo lahko enostavno pripravite s pomocjo programa DOUGH (Priprava). Testo se lahko pripravite na razli¢ne

nacine in specete v pecici. Med drugo fazo gnetenja dodajte po zvo¢nem signalu sestavine.

Program priprave testa (DOUGH (Priprava)) se ne razlikuje glede na koli¢ino doziranja. Navajamo velikost testa,

ki se lahko pripravi. Tu je nekaj
receptov:

Francoske bagete

Velikost testa NORMALNA VELIKA
Voda 375 ml 550 ml
Pseni¢ni kvas v prahu 259 509

Sol 1 zlicka 1/2 zlicke
Sladkor 1 Zlicka 1/2 Zlicke
Moka tip 550 5529 7009
Grobo mleta pSeni¢na moka 759 1009

Kvas v prahu 3/4 embalaze 1 embalaza

Program: DOUGH (Priprava)

Gotovo testo razdelite na 2-4 dele, oblikujte dolg hlebec in pustite stati 30-40 minut. Na povrsini naredite

nekaj vzdolznih rezov in vlozZite bagete v pecico.

Polnozrnata pizza

Velikost testa NORMALNA VELIKA

Voda 150 ml 225 ml

Sol 1/2 zlicke 1 zlicka
Olivno olje 2 Zlici 3 Zlici
Polnozrnata pseni¢na moka 3009 4509
Pseni¢ni kalcki 1 Zlica 1,5 Zlice

Kvas v prahu 1/2 embalaze 3/4 embalaze

Program: DOUGH (Priprava)

- Testorazvaljajte v okrogle kose in pustite stati 10 minut.
«  Povrsino pizze premazite z omako in napolnite s poljubnim nadevom.
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«  Pecite 20 minut.

Kroasani
m Jajce 1
Dodajte vodo ali mleko do 225 ml
Maslo 609
Sol 1 zlicka
Sladkor 2 Zlici
Moka tip 405 4009
Kvas v prahu 3/4 embalaze

Program: DOUGH (Priprava)

- Testo vzemite iz aparata, pregnetite ga, pustite stati in spet obdelajte.

«  Testo prekrijte in ga za 30 minut vlozite v hladilnik.

« lztestanaredite pravokotnik, premaZzite ga z raztopljenim maslom (ne do robov). Testo trikrat prelozite (kot
pismo). Ta postopek ponovite trikrat.

«  Testo vlozite v papirnato vrecko in ga najmanj za eno uro (ali pa ¢ez no¢) vlozite v hladilnik.

«  Testo polozite v obliki pravokotnika in ga narezite na 9(18) kvadratov. Vsak kvadrat diagonalno prerezite.

«  Taksne trikotnike zvijte (zacnite od Sir3e strani) in jih poloZite na pekag, ki je premazan z mascobo.

«  Rogljicke premazite s stepenim jajcem in pecite 20 minut v pecici ogreti na 190 °C. Med pecenjem pecice
ne odpirajte!

Pecivo za h kavi

Velikost testa NORMALNA VELIKA
Mleko 170 ml 225 ml

Sol 1/4 Zlicke 1/2 zlicke
Rumenjak 1 1

Maslo ali margarina 109 209

Moka tip 550 3509 4509
Sladkor 359 509

Kvas v prahu 1/2 embalaze 3/4 embalaze

Program: DOUGH (Priprava)
- Testo vzemite iz aparata in ga pregnetite.
- Razvaljajte ga v okroglo ali oglato obliko ter dodajte naslednji nadev:

Raztopljeno maslo 3 zlice
Sladkor 759 1009
Zmleti cimet 1 Zlicka 1,5 zZlicke
Narezani orehi 609 9049

Sladkor za okras po okusu.
«  PremaZite testo z maslom.
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«  Vposodi zmesajte sladkor, cimet in orehe ter s to mesanico posipajte maslo.
- Testo naj stoji na toplem 30 minut, potem ga specite.

Preste
Velikost testa NORMALNA VELIKA
Voda 200 ml 300 ml
Sol 1/4 zlicke 1/2 Zlicke
Moka tip 405 3609 5409
Sladkor 1/2 zlicke 3/4 zlicke
Kvas v prahu 1/2 embalaze 3/4 embalaze
1 jajce (na rahlo stepeno) za premaz
Groba sol za posipanje

Vse sestavine, razen jajca in grobe soli, vloZite v pekac kruha.

Program: DOUGH (Priprava)

«  Pozvo¢nem signalu se na zaslonu prikaze 0:00. Pritisnite tipko START/STOP.
«  Pecico segrejte na 230 °C.

- Testorazdelite na dele in iz vsakega dela naredite dolg tanek valj¢ek.

«  Oblikujte preste in jih polagajte na namascen pekac.

«  Preste premazite s stepenim jajcem in posipajte s soljo.

«  Preste pecite v segreti pecici na 200°C in to 12-15 minut.

Kvasni rogljicki
Ce zelite lahko na sredino dodate pred pecenjem ko¢ek marelice.
Ko se rogljicki specejo in ohladijo, jih povaljajte v sladkorju v prahu.

Rogljicki 9 kosov 12 kosov
Mleko 100 ml 200 ml

Sol 3/4 Zlicke 1 Zlicka

Voda 30 ml 45 ml

Maslo 309 459

Celo jajce 1 1+ 1 rumenjak
Moka tip 405 3509 450

Sladkor 1,5 Zlice 2 Zlici

Kvas v prahu 1/2 embalaze 3/4 embalaze

Program: DOUGH (Priprava)
Testo oblikujte po potrebi ali pa se ravnajte kot pri cimetovih rogljickih (dansko sladko pecivo).

Nadev

Raztopljeno maslo ali margarina 509 1009
Sladkor 509 1009
Zmleti cimet 1/2 zlicke 3/4 Zlicke
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| Sladkor za okras po okusu.

- Testo vzemite iz aparata in ga temeljito pregnetite.
«  Nadelovni deski razvaljajte pravokotnik in ga premazite z raztopljenim maslom. Zmesajte sladkor in cimet

ter le-to posipajte na raztopljeno maslo.
- Zvijte, zacnite v smeri od Sirse strani. Strani temeljito pregnetite.
- Nastali zvitek narezite na rezine, ki jih polozite na pekac tako, da se med seboj ne dotikajo.

«  Pustite stati 40 minut.

- Pecite v segreti pecici na 190 °C in to 25-30 minut.

. Setople posladkajte.

Otrobovi rogljicki

Otrobovi rogljicki 9 kosov 12 kosov
Voda 325 ml 430 ml

Sol 1 zlicka 1,5 zlicke
Margarina ali maslo 309 409

Cisti lecitin v prasku* 59 8g

Moka tip 1050 4009 600 g
Otrobi 759 1009
Sladkor 1 Zlicka 1,5 zlicke
Kvas v prahu 3/4 embalaze 1 embalaza

Program: DOUGH (Priprava)

«  Pokoncu programa vzemite testo ven.
- Testo pregnetite in naredite rogljicke.
«  Pecite v segreti pecici na 200 °C.

* Cisti lecitin v prasku je naravni emulgator, ki pospesuje vzhajanje, pecivu dodaja lahkost in svezino.

Boziéni kola¢é

Sestavine za bozicni kolac s tezo 1kg

Mleko 125 ml
Raztopljeno maslo 1259
Jajce 1

Rum 3 Zlice
Moka tip 405 5009
Sladkor 1009
Kandirana limonina lupina 509
Kandirana pomarancna lupina 259
Rozine 1009
Sol 1 kos
Cimet 2 kosa
Kvas v prahu 2 vrecki
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Program: DOUGH (Priprava)

Testo vzemite iz aparata in ga vlozite v formo v obliki kolaca-rova. Pecite na 180°C (v pecici na vroci zrak na
160°C) in to priblizno 60-75 minut (za veliko koli¢ino).

Pogace
Sestavine za 9 kosov 12 kosov
Jajce 1 2
Dodati vodo ali mleko za 225 ml 300 ml
Margarina ali maslo 559 759
Sol 1/2 zlicke 3/4 zlicke
Sladkor 409 509
Moka tip 405 4009 5409
Kvas v prahu 3/4 embalaze 1 embalaza

Program: DOUGH (Priprava)

- Testo vzemite iz aparata, pregnetite ga in razdelite na dele.

« Iz vsakega dela naredite eno vecjo in eno manjso kroglico.

«  Vedjo kroglico vloZite v namazano formo za pogace. Na njo polozite manjso kroglico. Pustite, da vzhaja in
to dvakratne prostornine.

«  Jajce zmesajte z nekaj sladkorja, s to zmesjo premazite pogaco in specite.

Marmelada

V pekacu kruha lahko pripravite tudi dzeme in marmelade. Ceprav $e nikoli niste sami delali marmelade, se ne
bojte poizkusiti. Lahko ste prepric¢ani, da vam bo uspelo narediti odlicno marmelado.

Postopek:

«  Umijte sveze, zrelo sadje. Jabolka, hruske, breskve in drugo sadje z lupino narezite.

« Vedno upostevajte priporocena doziranja, saj so natan¢no dolo¢ena za program priprave marmelad (JAM).
V nasprotnem primeru tvegate, da se bo zacela marmelada kuhati prehitro ali pa bo stekla ven.

«  Sadje stehtajte, narezite na male koscke (maks. 1 cm).

«  Dodajte Zelirni sladkor v razmerju 2:1 k doloceni kolicini.

« Neuporabljajte navadnega sladkorja ali pa zelirnega sladkorja v razmerju 1:1, ker marmelada ne bo dovolj gosta.

«  Premesajte sadje s sladkorjem in zaZenite program, ki dela popolnoma samodejno.

« Po 1 uri in 20 minutah zaslisite zvo¢ni signal. Marmelada je pripravljena za polnjenje v steklenicke.
Steklenicke je potrebno dobro zapreti.

Jagodovi dzem

Sveze jagode, oprane in ocis¢ene, narezane ali stisnjene 900 g
Zelirni sladkor 2:1 5009
Limonin sok 1 zlica

« S pomogjo plasti¢ne lopatice zmesajte vse sestavine v posodi pekaca kruha.
« Izberite program JAM in prizgite.

« S pomocjo lopatice odstranite iz sten posode preostanke sladkorja.

«  Pozvocnem signalu vzemite iz aparata, s pomocjo rokavic, posodo.

«  Napolnite z marmelado steklenicke in jih dobro zaprite.
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Dzem iz jagodicastega sadja

Raztopljeno jagodicasto sadje 9509
Zelirni sladkor 2:1 5009
Limonin sok 1 Zlica

«  Zmesajte vse sestavine v posodi pekaca kruha.

«  lzberite program JAM in prizgite.

« S pomogjo lopatice odstranite iz sten posode preostanke sladkorja.

«  Pozvo¢nem signalu vzemite iz aparata, s pomocjo rokavic, posodo.

«  Napolnite z marmelado steklenic¢ke in jih dobro zaprite.

Pomarancni dzem
Olupljena pomaranca narezana na tanke koscke 9009
Olupljena limona narezana na tanke koscke 1009
Zelirni sladkor 2:1 5009

«  Pomarance in limone olupite ter narezite na koscke.
«  Dodajte sladkor in vse sestavine premesajte v posodi.
«  lzberite program JAM in prizgite.

« S pomogjo plasti¢ne lopatice odstranite iz sten posode preostanke sladkorja.
«  Pozvocnem signalu vzemite iz aparata, s pomocjo rokavic, posodo.

«  Napolnite zmarmelado steklenicke in jih dobro zaprite.
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Bijeli kruh

TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 270 ml 350 ml 500 ml
Sol 1 Zlicica 1 Zlicica 1,5 Zlicica
Secer 1 Zli¢ica 1 zli¢ica 1,5 Zli¢ica
Ostro pseni¢no brasno 1209 1509 2009
Brasno tip 550 2709 3509 5009
Kvasac 3/4 vrecice 3/4 vrecice 1 vredica

Program: FRENCH (toast)

Kruh s orasima i grozdicama
Savjet: Nakon zvu¢nog signala koji se zacuje tijekom druge faze mijesenja, dodajte grozdice i orahe.

TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda ili mlijeko 210 ml 275 ml 350 ml
Margarin ili maslac 259 309 409

Sol 1/2 Zlicice 1/2 Zlicice 3/4 Zlicice
Secer 1 Zli¢ica 1 Zli¢ica 2 Zlicice
Brasno tip 405 3109 5009 6509
Suhi kvasac 3/4 vrecice 3/4 vrecice 1 vredica
Grozdice 509 759 1009
Orasi 309 409 60g

Program: RAPID (slatki)
Pozor: Kad koristite program RAPID (slatki), kruh je samo lagano ispecen. Koristite najmanje koli¢ine, inace ¢e
obujam Struce biti prevelik.

Kruh s makom

Savjet: Prije nego ostavite tijesto da se digne posljednji put, navlazite mu povrsinu vodom i pospite makom.
Sjemenke blago utisnite rukom.

TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 280 ml 375 ml 570 ml
Brasno tip 550 3809 5009 6709
Ostro kukuruzno brasno 509 759 1309
Secer 1 zlicica 1 Zli¢ica 1,5 Zlicica
Sol 1 Zli¢ica 1 zli¢ica 1,5 Zli¢ica
Mak u zrnu ili mljeveni 309 509 759
Naribani muskatni orascic 1 komad 1 komad 2 komada
Maslac 129 159 20g
Naribani parmezan 1 zlicica 1 Zlicica 1,5 Zlicica
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TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg

Suhi kvasac 3/4 vrecice 3/4 vrecice 1 vrecica

Program: RAPID (slatki)
Pozor: Kad koristite program RAPID (slatki), kruh je samo lagano ispecen. Koristite najmanje koli¢ine.
U suprotnom, Struca ce biti prevelika.

Ostri bijeli kruh 'HR
TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Milijeko 220 ml 275 ml 350 ml
Margarin ili maslac 209 259 309
Sol 1 Zli¢ica 1 Zli¢ica 1,5 Zli¢ica
Secer 1 Zli¢ica 1zli¢ica 1,5 Zlicica
Brasno tip 1050 3809 5009 6509
Suhi kvasac 3/4 vrecice 3/4 vrecice 1 vredica
Program: BASIC (klasi¢ni)

Francuski bijeli kruh

TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 280 ml 375 ml 550 ml
Sol 1 Zlicica 1 Zlicica 1,5 Zlicica
Biljno ulje 3/4 Zlicice 1 Zlicica 1,5 Zlicica
Brasno tip 405 3909 525¢g 7009
Ostro psenicno brasno 509 759 1009
Secer 1 Zli¢ica 1 zli¢ica 1,5 Zli¢ica
Suhi kvasac 3/4 vrecice 3/4 vrecice 1 vrecica

Program: RAPID (slatki)

Talijanski bijeli kruh

TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 280 ml 375 ml 570 ml
Sol 1 Zlic¢ica 1 Zli¢ica 1,5 Zlic¢ica
Biljno ulje 3/4 Zlicice 1 Zlicica 1,5 Zlicica
Secer 1 Zli¢ica 1zli¢ica 1,5 Zlicica
Brasno tip 550 3509 4759 6509
Ostro kukuruzno brasno 80g 1009 1509
Suhi kvasac 3/4 vrecice 3/4 vrecice 1 vredica

Program: SANDWICH (sendvi¢)
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Zobeni kruh

TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 270 ml 350 ml 500 ml
Margarin ili maslac 209 259 309

Sol 1 Zlicica 1 Zlicica 1172
Smedi Secer 1 Zlicica 1 zlicica 11/2
Zobene pahuljice 1209 1509 2009
Brasno tip 1050 2809 3759 5509
Suhi kvasac 3/4 vrecice 3/4 vrecice 1 vrecica

Program: BASIC (klasi¢ni)

Kruh s mlaéenicom

TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Mlacenica 280 ml 375 ml 550 ml
Sol 1 Zlicica 1 zZli¢ica 1,5 Zlic¢ica
Secer 1 Zlicica 1 Zli¢ica 1,5 Zlicica
Brasno tip 1050 3809 5009 7609
Suhi kvasac 3/4 vrecice 3/4 vrecice 1 vredica

Program: FRENCH (toast)

Slatki kruh
TEZINA STRUCE 0,7 kg 1 kg 1,3 kg
Svjeze mlijeko 220 ml 275 ml 400 ml
Margarin ili maslac 20g 25¢g 35¢g
Jaja 1 2 4
Sol 1 Zli¢ica 1 zli¢ica 1,5 Zli¢ica
Med 1,5 Zlicica 2 Zlicice 3 Zlicica
Brasno tip 550 3809 5009 7009
Suhi kvasac 3/4 vrecice 3/4 vrecice 1 vredica

Program: RAPID (slatki)
Pozor: Kad koristite program RAPID (slatki), kruh je samo lagano ispecen. Koristite najmanje kolicine, inace ce
obujam Struce biti prevelik.

Kruh od cjelovitog zrna

TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 270 ml 350 ml 500 ml
Margarin ili maslac 2049 259 359
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TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Sol 1 Zlicica 1 zlicica 1,5 Zlicica
Secer 1 Zlicica 1 Zli¢ica 1,5 Zlicica
Brasno tip 1050 2109 2709 3809
Pseni¢no brasno od cjelovitog zrna 2109 2709 3809
Suhi kvasac 3/4 vrecice 3/4 vrecice 1 vrecica
Program: BASIC (klasi¢ni)
Kruh s grozdicama
TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 13 kg
Voda 210 ml 275 ml 350 ml
Margarin ili maslac 259 309 409
Sol 1/2 Zlic¢ice 1/2 Zlic¢ice 3/4 Zlicice
Med 1 Zlicica 1 Zlicica 2 Zlicice
Brasno tip 405 3809 5009 6509
Cimet 3/4 Zlicice 3/4 Zlicice 1 Zli¢ica
Suhi kvasac 3/4 vrecice 3/4 vrecice 1 vredica
Grozdice/suseno voce 509 759 1009

Program: RAPID (slatki)

Pozor: Kad koristite program RAPID (slatki), kruh je samo lagano ispecen. Koristite najmanje koli¢ine, inace ¢e

obujam Struce biti prevelik.

Kruh s grozdicama

TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 220 ml 300 ml 450 ml
Sol 1 Zlicica 1 Zlicica 1,5 Zlicica
Suho psenicno kiselo tijesto* 209 259 409
Brasno tip 1050 3809 5009 6709
Secer 3/4 7licice 1 Zli¢ica 1,5 Zlic¢ica
Suhi kvasac 3/4 vrecice 3/4 vrecice 1 vredica

Program: FRENCH (toast)

*Suho psenicno kiselo tijesto poboljsava strukturu tijesta, svjezinu i okus. Blaze je nego suho razeno kiselo

tijesto.

Kruh s grozdicama

TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 270 ml 350 ml 500 ml
Sol 1 zlicica 1 zlicica 1,5 Zlicica
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TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg

Secer 1 Zli¢ica 1zli¢ica 1,5 Zlicica
Przeni luk 309 509 759
Brasno tip 1050 400 g 5409 7609
Suhi kvasac 3/4 vrecice 3/4 vrecice 1 vrecica

m Program: RAPID (slatki)

Razeni kruh

TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 270 ml 350 ml 450 ml
*Suho kiselo tijesto 1/2 vrecice 1/2 vrecice 3/4 vrecice
Sol 1 Zli¢ica 1 Zli¢ica 1,5 Zli¢ica
Secer 1/2 zlicice 1/2 zlicice 3/4 Zli¢ice
Razeni slad 79 109 159
Razeno brasno 2409 3009 4009
Brasno tip 1050 1509 2009 2609
Kvasac 1 vredica 1 vredica 1,5 vredica

Program: WHOLE WHEAT (Cjelovito zrno)

Kruh od krumpira

TEZINA STRUCE 0,7 kg 1 kg 1,3 kg
Voda ili mlijeko 220 ml 300 ml 400 ml
Margarin ili maslac 209 25¢g 359

Jaje 1 1 1
Zgnjeceni kuhani krumpir 1209 1509 2009

Sol 1 Zlicica 1 Zlicica 1,5 Zlicica
Secer 1 Zlicica 1 Zli¢ica 1,5 Zlicica
Brasno tip 1050 4309 6309 7809
Suhi kvasac 1 vrecica 1 vrecica 1,5 vrecica

Program: RAPID (slatki)

Kiseli kruh
TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg
*Suho kiselo tijesto 1/2 vrecice 1/2 vrecice 3/4 vrecice
Voda 270 ml 350 ml 450 ml
Zacini za kruh 1/2 Zlicice 1/2 Zlicice 1 Zlicica
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TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg

Sol 1 Zlicica 1 Zlicica 1,5 Zlicica
Razeno brasno 1909 2509 3409
Brasno tip 1050 2009 2509 3409
Suhi kvasac 3/4 vrecice 1 vrecica 1,5 vrecica

Program: BASIC (klasi¢ni)
*Suho kiselo tijesto prodaje se kao koncentrat u vre¢icama od 15 g.

Graham psenicni kruh

TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 270 ml 350 ml 550 ml
Sol 1 Zlicica 1 Zlicica 1172
Maslac ili margarin 209 259 309

Med 1 Zli¢ica 1 Zli¢ica 1,5 Zli¢ica
Ocat 3/4 Zlicice 3/4 Zlicice 1 Zlicica
Pseni¢no brasno od cjelovitog zrna 3809 5009 7009
Suhi kvasac 3/4 vretice 1 vredica 1,5 vredica

Program: WHOLE WHEAT (Cjelovito zrno)

Ostri bijeli kruh
Savjet: Zacine mozete staviti cijele, ali i samljevene. Prije nego ostavite tijesto da se digne posljednji put,
navlazite mu povrsinu vodom i pospite mekinjama ili prosom. Njezno rukom pritisnite.

TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 270 ml 350 ml 450 ml
Razeno brasno 1309 1709 2209
Psenic¢no brasno od cjelovitog zrna 1309 1709 2209
Pirovo brasno 1709 1709 2209
Sirup od Secerne repe 1 Zlicica 1 Zlicica 1,5 Zlicica
Pimen 1/4 Zlicice 1/4 Zlicice 1,5 Zlicica
Korijandar 1/4 Zlicice 1/4 zlicice 1,5 Zlicica
Naribani muskatni oras¢ic¢ 3/4 Zlicice 1 Zlicica 2 Zlicice
Sol 1 Zlicica 1 zlicica 1 Zlicica
*Suho kiselo tijesto 1/2 vrecice 1/2 vrecice 3/4 vretice
Suhi kvasac 1/2 vrecice 3/4 vrecice 1 vredica
Program: BASIC (klasi¢ni)
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Kruh s jabukama i orasima

Jaje 2
Mlijeko 40 ml
Ulje 4 Zlicica
Secer 1 dalica
Oguljena i naribana jabuka 2 salice
Orasi 1 3alica
Obic¢no brasno 3809
Soda bikarbona 1 Zlicica
Prasak za pecivo 1 Zlicica
Sol 1/2 Zlicice
Muskatni orascic¢ 1/2 zlicice
Cimet 1/2 Zlicice
Program: QUICK (Brzi)
Irski soda kruh
Mlacenica 370 ml
Jaje 2
Kumin u zrnu 1 zlicica
Obi¢no brasno 500 g
Secer 1/2 3alice
Soda bikarbona 1 Zlicica
Sol 1/2 Zlic¢ice
Grozdice 1 3alica
Program: QUICK (Brzi)
Banana kruh s orasima
Milijeko 250 ml
Ulje 4 Zlicica
Pire od zrelih banana 2 salice
Jaje 4
Secer 1/2 3alice
Smedi Secer 1/2 salice
Orasi 1 3alica
Obic¢no brasno 3809
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Soda bikarbona 2 Zlicice
Sol 2 Zlicice
Program: QUICK (Brzi)
Kukuruzni kruh
Milijeko 250 ml
Jaje 4
Ulje 1/3 Zlicice
Secer 1/4 3alice
Sol 1 Zli¢ica
Obic¢no brasno 3009
Kukuruzno brasno 1209
Prasak za pecivo 5 Zlicica

Program: QUICK (Brzi)

RUSTIKALNI KUHOVI OD CJELOVITOG ZRNA

Kruh od sedam zrna

TEZINA STRUCE 0,7 kg 1 kg 1,3 kg
Voda 360 ml 500 ml 700 ml
Margarin ili maslac 209 309 509

Sol 1 Zli¢ica 1,5 Zli¢ica 2 Zlicice
Secer 1 Zlicica 1,5 Zlicica 2 7licice
Ocat 1 Zli¢ica 1,5 Zlicica 2 Zlicice
Brasno cijelog zrna 4209 5509 7509
Pahuljice od sedam vrsta zrna 1509 2009 3009
Suhi kvasac 3/4 vrecice 3/4 vrecice 1 vredica

Program: WHOLE WHEAT (cjelovito zrno)

Bavarski kruh od cijelog zrna psenice
Savjet: Umjesto kumina mozete upotrijebiti i 1/2 Zlicice (5 g) korijandera, koromaca ili anisa.

TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 220 ml 300 ml 360 ml
P3eni¢no brasno od cjelovitog zrna 3009 4009 5709
Brasno razi cijelog zrna 1009 1259 1509

Sol 1 zlicica 1 zlicica 1,5 Zlicica
Kumin 1 Zlicica 1 Zlicica 2 Zlicice
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TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg

Srednje velik krumpir 1 komad 1 komad 1 komad
kuhani i zgnjeceni 60g 1009 1509
*Suho kiselo tijesto 1/2 vrecice 1/2 vrecice 3/4 vrecice
Suhi kvasac 3/4 vrecice 3/4 vrecice 1 vrecica

m Program: WHOLE WHEAT (cjelovito zrno)

Kruh od cijelog zrna s javorovim sirupom

TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg

Margarin ili maslac 209 259 359

Sol 1 Zlic¢ica 1 zli¢ica 1,5 Zlic¢ica

Javorov sirup 1 Zli¢ica 1,5 Zli¢ica 2 Zli¢ice

Brasno tip 1050 4109 5409 2609

Suhi kvasac 3/4 vrecice 3/4 vrecice 1 vredica
Program: BASIC (klasi¢ni)

Kruh od cijelog zrna s jogurtom

TEZINA STRUCE 0,7 kg 1 kg 1,3 kg
Voda ili mlijeko 200 ml 250 ml 300 ml
Jogurt 1209 1509 2009
Sol 1 Zli¢ica 1 Zlicica 1,5 Zlicica
Secer 1 Zli¢ica 1 zli¢ica 1,5 Zli¢ica
Ocat 3/4 Zlicice 3/4 zlicice 1 Zlicica
P3eni¢no brasno od cjelovitog zrna 3809 5009 7009
Suhi kvasac 3/4 vrecice 3/4 vrecice 1 vrecica
Program: BASIC (klasi¢ni)

Kruh s mekinjama

TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 270 ml 350 ml 500 ml
Margarin ili maslac 259 309 409

Sol 1 Zlic¢ica 1 zZli¢ica 1,5 Zli¢ica
Secer 1 Zlicica 1 Zli¢ica 1,5 Zlicica
PSeni¢ne mekinje 509 759 1009
P3enic¢ne klice 359 509 709
PSeni¢ne klice 1 Zli¢ica 1 Zli¢ica 1,5 Zli¢ica
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TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Pseni¢no brasno od cjelovitog zrna 3009 4009 6509
Suhi kvasac 3/4 vrecice 3/4 vrecice 1 vrecica

Program: WHOLE WHEAT (Cjelovito zrno)

Kruh od zitarica
TEZINA VEKNE 0,7 kg 1kg 13 kg
Voda 340 ml 450 ml 650 ml
Pseni¢no brasno od cjelovitog zrna 135¢g 1759 2509
RaZeno brasno cijelovitog zrna 1359 1759 2509
Ostro razeno brasno 359 509 709
Drobljena zelena psenica 359 509 709
Heljdino brasno 35¢g 509 709
Sjemenke suncokreta 259 35¢g 509
Sjemenke bundeve 259 35g 509
Laneno sjeme 1 Zli¢ica 1 Zlicica 1,5 Zlicica
Sjemenke sezama 1 zli¢ica 1 zli¢ica 1,5 Zlic¢ica
Sol 1 Zli¢ica 1 Zli¢ica 1,5 Zli¢ica
Med 1 Zlicica 1 Zli¢ica 1,5 Zli¢ica
*Suho kiselo tijesto 1/2 vrecice 1/2 vrecice 3/4 vrecice
Suhi kvasac 1 vredica 1 vredica 1,5 vredica

Program: WHOLE WHEAT (Cjelovito zrno)

Kruh od pirovog brasna

Savjet: Prije posljednje faze dizanja tijesta, brzo podignite poklopac kuéne pekarnice,

toplom vodom, pospite je pirovim ili zobenim pahuljicama i pazljivo ih utisnite.

navlazite povrsinu

TEZINA VEKNE 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Mlacenica 300 ml 400 ml 500 ml
Pirovo brasno od cijelog zrna zelenog 1709 2309 2809
Brasno cijelog zrna razi 1359 1809 2309
Ostro pirovo brasno 1359 1809 1809
Sjemenke suncokreta 509 759 1009
Sol 1 Zli¢ica 1 zli¢ica 1,5 Zli¢ica
Secer 1 Zli¢ica 1 zli¢ica 1,5 Zlicica
*Suho kiselo tijesto 3/4 vrecice 3/4 vretice 1 vredica
Suhi kvasac 3/4 vrecice 3/4 vrecice 1 vredica
Program: BASIC (klasi¢ni)
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Kruh od 100% cijelog zrna

TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 270 ml 350 ml 500 ml
Sol 1 Zlicica 1 Zlicica 1,5 Zlicica
Med 1 Zlicica 1 Zlicica 2 Zlicice
Pseni¢no brasno od cjelovitog zrna 4109 5409 760 g
Suhi kvasac 3/4 vrecice 3/4 vrecice 1 vrecica
Program: WHOLE WHEAT (Cjelovito zrno)
Smedi kruh
TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 300 ml 400 ml 450 ml
Ostro brasno cijelog zrna razi 1359 1809 1809
RaZeno brasno cijelovitog zrna 1359 180 g 180 g
P3eni¢no brasno od cjelovitog zrna 1709 2309 2809
Je¢meni slad (proizveden od przenog je¢ma):
moze se nabaviti u trgovinama zdrave hrane, | 8 g 109 159
a sluzi da bi pecivo imalo tamnu boju
Sjemenke suncokreta 1 Zlicica 1 Zlicica 1,5 Zlicica
Tamni sirup od repe 3/4 vrecice 3/4 vrecice 1 vrecica
Suhi kvasac 3/4 vrecice 3/4 vrecice 1 vrecica
Program: WHOLE WHEAT (Cjelovito zrno)
Kruh od ¢istog pseni¢nog brasna cjelovitog zrna
TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 270 ml 350 ml 550 ml
Sol 1 Zlicica 1 Zlicica 1,5 Zlicica
Biljno ulje 1 Zlicica 1 Zlicica 1,5 Zlicica
Med 3/4 Zlicice 3/4 zlicice 1 Zlicica
Sirup od Secerne repe 3/4 Zlicice 3/4 Zlicice 1 Zlicica
Pseni¢no brasno od cjelovitog zrna 3809 5009 760 g
Cisti pseni¢ni gluten 3/4 7licice 3/4 Zlicice 1 Zlicica
Suhi kvasac 3/4 vrecice 3/4 vrecice 1 vrecica

Program: WHOLE WHEAT (Cjelovito zrno)

N

4

ECG




Pivski kruh

TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 150 ml 200 ml 225 ml
Pivo 150 ml 200 ml 225 ml
Pseni¢no brasno od cjelovitog zrna 1809 2309 2809
Heljdino brasno 1359 180¢g 1809
Pirovo brasno od cijelog zrna zelenog 135¢g 1809 1809
Sol 1 Zli¢ica 1 zli¢ica 1,5 Zli¢ica
Sjemenke sezama 359 509 759
Tamni (je¢meni) slad 49 59 109
Suhi kvasac 3/4 vrecice 3/4 vrecice 1 vrecica
*Suho kiselo tijesto 3/4 vrecice 3/4 vretice 1 vredica

Program: BASIC (klasi¢ni)

PEKARSKA VESELJA

Sareni jutarnji kruh

Savjet: Umjesto hrskavih muesli mozete upotrijebiti ¢cokoladne muesli ili nesto drugo po volji

TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 13 kg
Milijeko 200 ml 250 ml 330 ml
Brasno tip 405 3209 4259 5709
Secer 1 Zlicica 1zli¢ica 2 Zlicice
Sol 1 Zlic¢ica 1 zli¢ica 1,5 Zlic¢ica
Suhe sljive, grubo nasjeckane 129 159 209
Hrskavi muesli 409 509 759
Kokosov orah, naribani < 3/4 Zlicice < 3/4 Zlicice < 1 zli¢ica
Maslac 209 259 359

Suhi kvasac 3/4 vrecice 3/4 vrecice 1 vredica

Program: RAPID (slatki)

Pozor: Kad koristite program RAPID (slatki), kruh je samo lagano ispecen. Koristite najmanje kolicine, inace ¢e

obujam Struce biti prevelik.

Kruh s pijanim grozdicama i orasima

TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 13 kg
Milijeko ili voda 210 ml 280 ml 350 ml
Rum 40% 1 Zlicica 1 Zlicica 2 Zlicice
Maslac 25¢g 309 409
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TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Pseni¢no brasno od cjelovitog zrna 3809 5009 6509
Med od bora 1,5 Zli¢ica 2 Zlicice 3 Zlicica
Sol 1 Zli¢ica 1 zli¢ica 1,5 Zli¢ica
Cijele jezgre oraha* 309 409 60g
Grozdice u rumu* 359 509 759

Suhi kvasac 3/4 vrecice 3/4 vrecice 1 vredica

Program: RAPID (slatki)

Pozor: Kad koristite program RAPID (slatki), kruh je samo lagano ispecen. Koristite najmanje koli¢ine, inace ¢e

obujam Struce biti prevelik.

*Ove sastojke potrebno je dodati nakon prvog zvuc¢nog signala.

Jogurtov kruh

TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda ili mlijeko 200 ml 250 ml 300 ml
Jogurt 1109 1509 2009
Sol 1 Zli¢ica 1 zli¢ica 1,5 Zlic¢ica
Secer 1 Zlicica 1 Zli¢ica 1,5 Zlicica
Brasno tip 550 3809 5009 7009
Suhi kvasac 3/4 vrecice 3/4 vrecice 1 vredica

Program: BASIC (klasi¢ni)

Francuski medeni kruh
TEZINA STRUCE 0,7 kg 1 kg 1,3 kg
Voda 250 ml 325 ml 450 ml
Sol 1 Zlicica 1 Zlicica 1,5 Zlicica
Maslinovo ulje 1 Zli¢ica 2 Zlicice 1,5 Zlicica
Med 1,5 Zli¢ica 1,5 Zli¢ica 3/4 zlicice
Brasno tip 405 3409 4509 6009
Ostro pseni¢no brasno 509 759 1009
Suhi kvasac 3/4 vrecice 3/4 vrecice 1 vredica

Program: RAPID (slatki)

Pozor: Kad koristite program RAPID (slatki), kruh je samo lagano ispecen. Koristite najmanje koli¢ine, inace ¢e

obujam Struce biti prevelik.

~
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Kruh sa svjezim sirom

TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda ili mlijeko 160 ml 200 ml 250 ml
Margarin ili maslac 259 309 409
Cijelo jaje 1 1 1
Sol 1 zlicica 1 zlicica 1,5 Zlicica
Secer 1 Zlicica 1 Zli¢ica 1,5 Zlicica
Svjezi zrnati sir 90g 1259 2009
Brasno tip 550 3809 5009 7009
Suhi kvasac 3/4 vrecice 3/4 vrecice 1 vrecica
Program: BASIC (klasi¢ni)

Kruh Amaretto

Savjet: Umjesto u obliku listica, bademe mozete ubaciti i nasjeckane. Amaretto mozete zamijeniti mlijekom
ili vodom.

TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Milijeko ili voda 160 ml 200 ml 250 ml
Liker Amaretto 50 ml 75 ml 100 ml
Brasno tip 405 3809 5009 6509
Secer 1 Zlicica 1 Zlicica 2 Zlicice
Sol 1 Zlicica 1/2 Zlicice 3/4 Zlicice
Maslac 25¢g 309 409
Listi¢i badema 259 759 1009
Suhi kvasac 3/4 vrecice 3/4 vrecice 1 vredica

Program: RAPID (slatki)
Pozor: Kad koristite program RAPID (slatki), kruh je samo lagano ispecen. Koristite najmanje koli¢ine, inace ¢e
obujam Struce biti prevelik.

Kruh sa zacinskim biljem

TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Mlacenica 280 ml 375ml 550 ml
Sol 1 Zlicica 1 Zlicica 1,5 Zlicica
Maslac 8¢ 109 209
Secer 1 Zli¢ica 1 zli¢ica 1,5 Zlicica
Brasno tip 550 3809 5009 760 g
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TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg
S\./J.ez, sitno sjeckani persin ili smjesa zacinskog 1slicica 1,5 Hlicica 2 slicice
bilja

Suhi kvasac 3/4 vrecice 3/4 vretice 1 vredica

Program: BASIC (klasi¢ni) (pec¢enje odmah)

IIB Kruh od rize

«  Skuhajte rizu u vecoj koli¢ni slane vode i ostavite je da se ohladi. Vodu od kuhanja sacuvajte za poslije, kako

je opisano u nastavku.

«  Savjet: Umjesto u vodi, rizu mozete skuhati u mlijeku.
+  Mozete dodati 2-3 Zlice grozdica i 1 zli¢icu cimeta.
«  Nije preporucljivo peci vecu strucu jer bi kruh mogao biti pretjerano ljepljiv.

TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 13 kg
Voda za kuhanje rize 230 ml 300 ml 350 ml
Brasno tip 405 400 g 5409 6509
Riza kratkog zrna - tezina suhe rize 3509 509 759
Secer 1,5 Zlic¢ica 2 Zlicice 3 Zlicice
Suhi kvasac 3/4 vrecice 3/4 vrecice 1 vrecica
Program: RAPID (slatki)
Kruh od mrkve
TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 210 ml 275 ml 350 ml
Maslac 209 25¢g 309
Brasno tip 550 3809 5009 6509
Mrkva izrezana na kockice* 409 60g 90g
Sol 1 Zli¢ica 1 Zlicica 1,5 Zlicica
Secer 1 Zli¢ica 1 zli¢ica 1,5 Zli¢ica
Suhi kvasac 3/4 vrecice 3/4 vrecice 1 vrecica

Program: BASIC (klasi¢ni)

*Umjesto nasjeckane mrkve mozete takoder staviti i pulpu preostalu nakon cijedenja soka od mrkve

u sokovniku.

Kruh od jaja

Savjet: U mjericu prvo izlijte potrebna jaja, a zatim je dopunite vodom do trazene koli¢ine. Kruh je odmah

ispedi i posluziti svjez.

TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Jaje 1 2 4
Dopuniti vodom ili mlijekom do: 230 ml 275 ml 400 ml
Margarin ili maslac 209 259 359
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TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Sol 1 Zlicica 1 Zlicica 1,5 Zlicica
Secer 1 Zlicica 1 Zli¢ica 1,5 Zlicica
Brasno tip 550 3809 5009 7009
Suhi kvasac 3/4 vrecice 3/4 vrecice 1 vrecica

Program: RAPID (slatki)

Suncokretov kruh

Savjet: *Suncokretove sjemenke potrebno je dodati nakon prvog zvu¢nog signala. Takoder mozete koristiti

sjemenke bundeve. Poprzite li sjemenke u tavi, aroma ¢e im biti jos intenzivnija.

TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 280 ml 375 ml 550 ml
Maslac 259 309 409
Brasno tip 550 4009 5259 7009

Sol 1 Zlicica 1 Zli¢ica 1,5 Zli¢ica
Secer 1 Zli¢ica 1 zli¢ica 1,5 Zlic¢ica
Sjemenke suncokreta 259 359 509

Suhi kvasac 3/4 vrecice 3/4 vrecice 1 vrecica

Program: BASIC (klasi¢ni)

Kruh sa smokvama i orasima
Savjet: Imate li orahe koji su jos$ svjeze i ne potpuno osuseni, kruh ¢e imati pojacanu gorcinu, ali i dalje ¢e mu

ukus biti sjajan, upravo takav kakav treba uz mlado vino.

TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 270 ml 350 ml 550 ml
Brasno tip 1050 1909 2609 3209
Razeno brasno 3009 4009 4509

Sol 1 Zlicica 1 Zlicica 1,5 Zlic¢ica
Fino nasjeckane susene smokve 359 509 609
Orasi 35¢g 509 609

Med 1 Zli¢ica 1,5 Zli¢ica 2 Zlicice
*Suho kiselo tijesto 3/4 vrecice 3/4 vrecice 1 vredica
Suhi kvasac 3/4 vrecice 3/4 vrecice 1 vrecica

Program: BASIC (klasi¢ni)

Svadbeni kruh (kruh i sol)

Savjet: Kad timer uredaja pokaze 1:30, mozete u sredini kruha pomocu keramicke 3alice izdubiti rupu Sirine
oko 5 cm, a zatim nastavite peci kruh do kraja. Nakon sto se kruh ohladi, u rupu mozete nasuti sol. Imat ¢ete
originalan dar za svadbe, useljenja ili druge prilike.
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TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Mlacenica 210 ml 250 ml 330 ml
Voda 120 ml 150 ml 200 ml
Razeno brasno 1309 1759 24049
Brasno cijelog zrna razi tip 1700 1309 1759 2409
Brasno tip 550 1709 2259 3009
Secer 1 Zli¢ica 1 zli¢ica 1,5 Zli¢ica
*Suho kiselo tijesto 3/4 vrecice 3/4 vrecice 1 vredica
Suhi kvasac 3/4 vrecice 1 vredica 1,5 vredica

Program: BASIC (klasi¢ni)

Kruh sa zacinskim biljem
TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 13 kg
Voda 270 ml 350 ml 450 ml
*Suho kiselo tijesto 1/2 vrecice 1/2 vrecice 3/4 vrecice
Brasno tip 1150 2209 3009 40049
Brasno tip 1150 2 puta isto 1509 2009 2609
Sol 1 Zli¢ica 1 Zli¢ica 1,5 Zli¢ica
Secer 1 Zli¢ica 1zli¢ica 1,5 Zlicica
Korijandar 1/2 Zlicice 1/2 Zlicice 3/4 Zlicice
Komora¢ 1/2 Zlicice 1/2 Zlicice 3/4 Zlicice
Anis 1/2 Zli¢ice 1/2 Zlicice 3/4 Zlicice
Suhi kvasac 3/4 vrecice 1 vredica

Program: BASIC (klasi¢ni)

Francuski kruh sa zacinskim biljem

Savjet: Koli¢inu ¢esnjaka mozete ucetverostruciti. Klin¢i¢i mozete nasjeckati na tanke kriske, lagano ih poprziti
na maslacu dodati u tijesto kad se ohlade. To ¢e poboljsati okus. Sol mozete zamijeniti i za¢inskom mjesavinom.

TEZINA STRUCE 0,7 kg 1 kg 1,3 kg
Voda 270 ml 350 ml 480 ml
Brasno tip 550 4009 525¢g 7009
Ostro psenicno brasno 509 759 1009
Secer 1 Zli¢ica 1 zli¢ica 1,5 Zli¢ica
Sol 1 Zlicica 1 Zlicica 1,5 Zlicica
Sjeckani persin, vlasac i potocarke 1,5 Zlic¢ica 1,5 Zli¢ica 2 Zlicice
Fino nasjeckani cesnjak 1,5 Zlicica 2 Zlicice 3 Zlicice
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TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Maslac 129 159 209

Suhi kvasac 3/4 vrecice 3/4 vretice 1 vrecica

Program: RAPID (slatki)

Kruh sa paprom i bademima

Savjet: Ovaj kruh izvanrednog okusa s masnim svjezim sirom prikladan je za svecane prilike.
Vrlo je lagan. Zelite li ga pripremiti teZeg, tada prepolovite koli¢inu kvasca.

TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 13 kg
Voda 240 ml 325 ml 450 ml
Brasno tip 550 3809 5009 7009

Sol 1 zlicica 1 zlicica 1,5 Zlicica
Secer 1 Zlic¢ica 1 zli¢ica 1,5 Zli¢ica
Maslac 129 159 209
Peceni listi¢i badema 509 759 100g
Zeleni papar u zrnu 1 Zlicica 1 Zlicica 1,5 Zlicica
Suhi kvasac 3/4 vrecice 3/4 vrecice 1 vredica

Program: BASIC (klasi¢ni)

Kukuruzni kruh

Savjet: Ovo tijesto posebno je prikladno za izradu hrskavog peciva. Koristite program RAPID (slatki) + DOUGH
(priprema), oblikujte peciva i pecite ih u pecnici.

TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 230 ml 300 ml 400 ml
Maslac 209 25¢g 309
Brasno tip 550 4109 5409 7009
Ostro kukuruzno brasno 409 60g 809
Oguljne jabuke narezane na komade 1 1 1
Suhi kvasac 3/4 vrecice 3/4 vrecice 1 vredica
Program: BASIC (klasi¢ni)

Kruh od bundeve

TEZINA STRUCE 1kg 1,3 kg
Pire od bundeve* 300 ml 400 ml
Brasno tip 550 5009 6509

Sol 1 Zli¢ica 1,5 Zli¢ica
Secer 1 Zlicica 1,5 Zlicica
Maslac 25¢g 309
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TEZINA STRUCE 1 kg 1,3 kg

Sjemenke bundeve 509 1009

Suhi kvasac 3/4 vrecice 1 vrecica
Program: BASIC (klasi¢ni)

*Pripremite pire od bundeve od slatke i kisele marinirane bundeve. Slijedite navedene koli¢ine.

m Kruh sa srdelama

Savjet: Jabuke mozete zamijeniti sitno sjeckanim mijesanim konzerviranim povréem. Ovaj kruh posebno
dobro prija u kombinaciji s maslacem sa zacinskim biljem, a odlican je i na hladnim buffetima.

TEZINA VEKNE 1kg 13kg
Voda 325 ml 440 ml
Pseni¢no brasno od cjelovitog zrna 5009 7009
Brasno cijelog zrna pSenice 2 puta 759 100 g
Sitno nasjeckani fileti in¢una 8 1
Crvena jabuka oguljena, ocis¢ena i nasjecena
na tanke ploske ! e
Maslinovo ulje 1,5 Zlicica 2 Zlicice
Suhi kvasac 1 vredica 1,5 vredica

Program: RAPID (slatki)

Vinareva Struca
TEZINA STRUCE 1kg 13kg
Voda 150 ml 180 ml
Suho bijelo vino 150 ml 180 ml
P3eni¢no brasno od cjelovitog zrna 4009 5709
Razeno brasno cijelovitog zrna 1259 1509
Sol 1 Zli¢ica 1,5 Zlic¢ica
Smedi Secer 1 Zli¢ica 1,5 Zlicica
Svinjska mast ili ¢varci 209 309
Sitno nasjeckani listovi vinove loze 1 zlicica 2 Zlicice
Sitno sjeckani poriluk 1 Zlicica 2 Zlicice
Grubo sjeckani orasi 2 Zlicice 3 Zlicica
*Suho kiselo tijesto 1/2 vrecice 3/4 vrecice
Suhi kvasac 3/4 vrecice 1 vrecica

Program: WHOLE WHEAT (Cjelovito zrno)
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Pizza kruh

TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 280 ml 375ml 570 ml
Maslinovo ulje 1 Zlicica 1 Zlicica 1 Zlicica
Sol 1 Zli¢ica 1 zli¢ica 1,5 Zli¢ica
Secer 1 Zli¢ica 1 zli¢ica 1,5 Zlicica
Origano 1,5 Zlicica 3/4 Zlicice 1 zlicica
Parmezan 2 zlicice 2,5 zli¢ica 3,5 zli¢ica
Ostro kukuruzno brasno 759 100 g 1509
Brasno tip 550 3609 4759 6509
Suhi kvasac 3/4 vrecice 3/4 vrecice 1 vredica

Program: RAPID (slatki)

Kruh s tikvicama

Savjet: Ovaj kruh posebno je ukusan kada se posluzi s maslinovim uljem.
TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 4049 509 759
PSeni¢no brasno tip 550 3809 5009 7509
Sitno nasjeckana svjeza tikvica 24049 3009 4509
Sol 1 Zli¢ica 1 Zli¢ica 1,5 Zli¢ica
Secer 1 Zli¢ica 1 zli¢ica 1,5 Zlicica
Suhi kvasac 3/4 vrecice 3/4 vrecice 1 vredica

Program: BASIC (klasi¢ni)

Kruh sa slaninom

Savjet: Program DOUGH (priprema) mozete odabrati Zelite li od tijesta oblikovati kruh ili peciva. Pospite kruh

brasnom i pecite u pecnici na 200 °C.

TEZINA STRUCE 1kg 13kg
Mlacenica 350 ml 450 ml
Razeno brasno 3009 4009
P3eni¢no brasno tip 1050 2009 260 g
Sol 1 Zli¢ica 1,5 Zli¢ica
Sitno nasjeckana mesnata slanina 759 1009
*Suho kiselo tijesto 1/2 vrecice 3/4 vretice
Suhi kvasac 1 vredica 1,5 vredica
Program: BASIC (klasi¢ni)
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PRIPREMA KRUHA OD GOTOVE SMJESE

Ako pripremate kruh od gotove smjese, koristiti program RAPID (slatko), osim ako proizvodaca nije dao

drukdije upute.

Slapica

Savjet: Mozete koristiti program DOUGH (priprema), oblikovati Strucu od tako izradenog tijesta i zatim je

ispeci u pecnici.

TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 13 kg
Mlaka voda 220 ml 310 ml 375 ml
Smijesa za pripremu slapice 4709 6259 7509
Suhi kvasac 3/4 vrecice 3/4 vrecice 1 vrecica
Program: RAPID (slatki)
Kiseli kruh
TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Mlaka voda 280 ml 375 ml 450 ml
Smijesa za pripremu kiselog kruha 4509 600 g 7509
Suhi kvasac 3/4 vrecice 1 vrecica 1,5 vredica
Program: BASIC (klasi¢ni)
Razeni kruh od cijelog zrna
TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Mlaka voda 300 ml 425 ml 550 ml
Smjesa za pripremu razenog kruha od cijelog | 450 g 600 g 7509
zrna
Suhi kvasac 3/4 vretice 1 vredica 1,5 vredica
Program: BASIC (klasi¢ni)
Ostri bijeli kruh
TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Mlaka voda 280 ml 375 ml 450 ml
Smjvesa za pripremu tamnog kruha od pirovog 4509 600 g 7509
brasna
Suhi kvasac 3/4 vretice 1 vredica 1,5 vredica
Program: BASIC (klasi¢ni)
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Lagana pletenica od kiselog tijesta

TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg

Mlaka voda ili mlijeko 230 ml 310 ml 375 ml

Smjesa za pripremu lagane pletenice od kiselog 4704 625g 7509

tijesta

Suhi kvasac 3/4 vretice 3/4 vredice 1 vredica m

Program: RAPID (slatki)
Pozor: Kad koristite program RAPID (slatki), kruh je samo lagano ispecen. Koristite najmanje koli¢ine, inace ¢e
obujam Struce biti prevelik.

Kruh s orasima i brusnicama

TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Mlijeko 170 ml 190 ml 220 ml
Jaje 2 3 4

Maslo 4 Zlicica 5 Zlica 6 zZlica
Secer 4 7licica 5 Zlica 6 7lica

Sol 1,5 Zli¢ica 2 Zlicice 2,5 Zlicice
Limunova korica 3/4 zlicice 1 zli¢ica 1,5 Zlicica
Brasno tip 1050 3809 5009 62049
Suhi kvasac 1/2 vrecice 3/4 vretice 3/4 vrecice
Suhe brusnice i suhe tresnje 409 609 759
Orasi 409 60g 759

Program: RAPID (slatki)

Kola¢ s grozdicama i orasima

TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 250 ml 330 ml 450 ml
Ulje 2 Zlicice 3 Zlicica 4 Zlicica
Cimet 3/4 zlicice 1 zli¢ica 1,5 Zlicica
Smedi Secer 1 zlicica 1,3 zlicice 1,5 Zlicica
Grozdice 60g 80g 11049
Orasi 609 80g 1109

Sol 1,5 Zlicica 2 Zlicice 2,5 Zlicice
Brasno tip 1050 3509 4609 5809

Suhi kvasac 1/2 vrecice 3/4 vrecice 3/4 vrecice

Program: RAPID (slatki)
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Teski slatki kruh

TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 170 ml 210 ml 270 ml
Jaje 2 3 4
Ulje 2 Zlicice 3 Zlicica 4 Zlicica
Secer 2 zlicice 3 Zlitica 4 7licica
Sol 1,5 Zli¢ica 2 Zlicice 2,5 Zlicice
Krusno brasno 3509 460 g 58049
Grozdice 509 759 1009
Suhi kvasac 1/2 vretice 3/4 vrecice 3/4 vrecice

Program: RAPID (slatki)

Blagdanski hljepci¢
TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 125 ml 150 ml 180 ml
Mlijeko 160 ml 230 ml 300 ml
Ulje 2 Zlicice 3 Zlicica 4 Zlicica
Sol 2 Zlicice 2,5 Zlicice 3 Zlicice
Secer 4 7li¢ica 5 Zlica 6 Zlica
Brasno tip 1050 3509 460 g 5809
Orasi 609 809 1109
Kandirano voce 609 80g 11049
Suhi kvasac 1/2 vrecice 3/4 vrecice 3/4 vrecice

Program: RAPID (slatki)

Sendvi¢ kruh
TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 260 ml 340 ml 460 ml
Margarin ili maslac 1,5 Zli¢ica 2 zlicice 2,5 zli¢ica
Sol 1,5 Zlicica 2 Zlicice 2,5 Zlicice
Milijeko u prahu 1,5 Zli¢ica 2 Zlicice 2,5 Zlicica
Secer 3 Zli¢ica 4 7licica 5 Zlica
Brasno tip 1050 3809 5009 62049
Suhi kvasac 1/2 vrecice 1/2 vrecice 3/4 vrecice

Program: SANDWICH (sendvi¢)

(0]
(o))
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Toast kruh od psSeni¢nog brasna cijelovitog zrna

TEZINA STRUCE 0,7 kg 1kg 1,3 kg
Voda 370 ml 450 ml 570 ml
P3eni¢no brasno od cjelovitog zrna 3809 5009 6209
Mlijeko u prahu 1,5 zli¢ica 2 Zlicice 2,5 zli¢ica
Sol 1,5 Zli¢ica 2 Zlicice 2,5 Zli¢ice
Margarin ili maslac 1,5 Zli¢ica 2 Zlicice 2,5 Zlicica
Med 2 Zlicice 3 Zlicica 4 Zlicica
Suhi kvasac 3/4 vrecice 3/4 vrecice 1 vrecica

Program: SANDWICH (sendvic)

Priprema tijesta

Tijesto mozete jednostavno pripremiti pomocu programa DOUGH (priprema). Nakon toga, mozete ga
obradivati i peci u pecnici. Tijekom druge faze mijesenja, a nakon zvu¢nog signala, dodajte sastojke.

Program pripreme tijesta DOUGH (priprema) isti je bez obzira na kolic¢inu sastojaka. Navodimo koli¢inu tijesta
koju mozete pripremiti. Slijedi nekoliko recepata:

Francuski baguettes

Koli¢ina tijesta NORMALNA VELIKA
Voda 375 ml 550 ml
Suseno pseni¢no kiselo tijesto 25¢g 509

Sol 1 Zlicica 1/2 Zlicice
Secer 1 zli¢ica 1/2 Zlicice
Brasno tip 550 5529 7009
Ostro psenicno brasno 759 1009
Suhi kvasac 3/4 vrecice 1 vredica

Program: DOUGH (priprema)
- Gotovo tijesto podijelite na 2-4 dijela, oblikujte duge Struce i ostavite 30-40 minuta. UreZite na povrsini
nekoliko uzduznih rezova i stavite baguettes u pecnicu.

Pizza od brasna cjelovitog zrna

Kolic¢ina tijesta NORMALNA VELIKA
Voda 150 ml 225 ml

Sol 1/2 zlicice 1 Zlicica
Maslinovo ulje 2 Zlicice 3 Zlicica
Pseni¢no brasno od cjelovitog zrna 3009 4509
PSeni¢ne klice 1 Zli¢ica 1,5 Zlicica
Suhi kvasac 1/2 vrecice 3/4 vrecice

Program: DOUGH (priprema)
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«  Razvaljajte tijesto u tanjurasti oblik i ostavite stajati 10 minuta.
- Premazite povrSinu umakom i po njoj rasporedite dodatke po ukusu.
«  Pecite 20 minuta.

Kroasani
Jaje 1
Dopuniti vodom ili mlijekom do: 225 ml
Maslac 60g
Sol 1 Zlicica
Secer 2 Zlicice
Brasno tip 405 4009
Suhi kvasac 3/4 vrecice

Program: DOUGH (priprema)

- Izvadite tijesto iz ku¢ne pekarnice, premijesite ga, ostavite stajati neko vrijeme i ponovo ga obradite.

«  Prekrijte tijesto i ostavite ga u hladnjaku na pola sata.

«  Oblikujte tijesto u pravokutnik, premazite ga otopljenim maslacem (rubove ostavite Ciste). Tijesto
preklopite tri puta (kao list papira). Ponovite ovaj postupak tri puta.

- Stavite tijesto u plasti¢nu vrecicu i ostavite ga najmanje jedan sat (ili preko noci) u hladnjaku.

- Razvaljajte tijesto u pravokutnik i izreZite na 9 (18) kvadrata. Svaki kvadrat prerezite po dijagonali.

«  Trokute koje ste tako dobili smotajte (pocnite po Sirini) i sloZite na nauljeni lim za pecenje.

«  Premazite kroasane cetkicom s tucenim jajem i pecite 20 minuta u pecnici zagrijanoj na 190 °C. Tijekom

pecenja ne otvarati pecnicu!

Torta s kavom

Koli¢ina tijesta NORMALNA VELIKA
Milijeko 170 ml 225 ml
Sol 1/4 Zlicice 1/2 Zlicice
Zumanjak 1 1
Maslac ili margarin 109 2049
Brasno tip 550 3509 4509
Secer 359 509
Suhi kvasac 1/2 vrecice 3/4 vrecice

Program: DOUGH (priprema)

« lzvadite tijesto iz ku¢ne pekarnice i premijesite ga.

- Razvaljajte ga na pravokutan ili okrugli oblik i dodajte sljedece sastojke:
Rastopljeni maslac 3 Zlicica
Secer 759 1009
Cimet u prahu 1 Zli¢ica 1,5 Zlic¢ica
Nasjeckani orasi 60g 9049
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Secer za dekoraciju po Zelji.
- Tijesto premazite maslacem.

- Pomijesajte Secer, cimet i orahe u posudi i pospite tu mjesavinu po maslacu.
+ Neka tijesto odmori 30 minuta na toplom i zatim ga ispecite.

Pereci
Kolicina tijesta NORMALNA VELIKA
Voda 200 ml 300 ml
Sol 1/4 zlicice 1/2 Zlicice
Brasno tip 405 3609 5409
Secer 1/2 zlicice 3/4 Zlicice
Suhi kvasac 1/2 vrecice 3/4 vrecice
1 jaje (blago tuceno) za premazati
Krupna sol za posipanje

Sve sastojke osim jaja i krupne soli staviti u kuénu pekarnicu.

Program: DOUGH (priprema)

- Nakon zvu¢nog signala, na zaslonu ce se prikazati 0:00. Pritisnite tipku START/STOP.
- Zagrijte pe¢nicu na 230 °C.

- Tijesto podijelite na dijelove, a zatim svaki dio izvaljajte u tanki dugacki valjak.

«  Oblikujte perece i stavite ih na nauljeni lim za pecenje.

«  Perece premazite tu¢enim jajem i pospite solju.

«  Pecite 12-15 minuta u pecnici zagrijanoj na 200 °C.

Roscici
Po Zelji, moZete prije pecenja u srednji dio dodati komadi¢ marelice.
Nakon 3to ih ispecete i ohladite, roscice uvaljajte u Secer u prahu.

Ros¢ici 9 komada 12 komada
Milijeko 100 ml 200 ml

Sol 3/4 Zlicice 1 Zlicica

Voda 30 ml 45 ml

Maslac 309 459

Cijelo jaje 1 1+ 1 Zumanjak
Brasno tip 405 3509 450

Secer 1,5 Zlicica 2 licice

Suhi kvasac 1/2 vrecice 3/4 vrecice

Program: DOUGH (priprema)

Tijesto oblikujte po potrebi ili kao cimetne roscice (dansko pecivo).

ECG
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Nadjev

Rastopljeni maslac ili margarin 509 1009
Secer 509 1009
Cimet u prahu 1/2 Zlicice 3/4 Zlicice
Secer za dekoraciju po Zelji.

« lzvadite tijesto iz ku¢ne pekarnice i temeljito ga premijesite.

« Na pobrasnjenoj dasci razvaljajte tijesto u ¢etverokut i premazite otopljenim maslacem. Pomijesajte Secer
s cimetom i pospite tu smjesu preko sloja maslaca.

«  Zavijte pocevsi od Sire strane. Rubove pazljivo preklopite.

«  Dobiveni smotuljak narezite na ploske koje rasporedite na lim za pecenje tako da se ne dodiruju.

+  Neka odstoji oko 40 minuta.

Pecite 25-30 minuta u pecnici zagrijanoj na 190 °C.

«  Pospite Se¢erom dok su jos tople.

v ve se

Roscic¢i od mekinja

Rosci¢i od mekinja 9 komada 12 komada
Voda 325 ml 430 ml

Sol 1 Zlicica 1,5 Zli¢ica
Margarin ili maslac 309 409

Cisti lecitin u prahu* 59 8g

Brasno tip 1050 400 g 600 g
Mekinje 759 1009
Secer 1 Zlicica 1,5 Zlicica
Suhi kvasac 3/4 vrecice 1 vredica

Program: DOUGH (priprema)

- Nakon 3to je program zavrsen, izvadite tijesto.

- Tijesto premijesite i oblikujte ga u rolice.

«  Pecite u pecnici zagrijanoj na 200 °C.

* Cisti lecitin prahu je prirodni emulgator koji pobolj$ava dizanje, kola¢ima daje lako¢u i produljuje im svjezinu.

Boziéni kola¢é

Sastojci za Bozic¢ni kolac, tezinski 1 kg

Milijeko 125 ml
Rastopljeni maslac 1259
Jaje 1

Rum 3 Zlicica
Brasno tip 405 5009
Secer 100g
Kandirana kora limuna 509
Kandirana kora narance 259
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Sastojci za Bozi¢ni kolag, tezinski 1kg

Grozdice 100 g

Sol 1 komad
Cimet 2 komada
Suhi kvasac 2 vrecice

Program: DOUGH (priprema)

Izvadite tijesto iz domace pekarnice i prelijte ga u kalup za kuglof. Pecite na 180 °C (u pecnici s vrelim zrakom

na 160 °C) u trajanju od priblizno 60-75 minuta (za ve¢u smjesu).

Briosi
Sastojci za 9 komada 12 komada
Jaje 1 2
Dopuniti vodom ili mlijekom do 225 ml 300 ml
Margarin ili maslac 559 759
Sol 1/2 zlicice 3/4 zlicice
Secer 409 509
Brasno tip 405 400 g 5409
Suhi kvasac 3/4 vrecice 1 vrecica

Program: DOUGH (priprema)

« lzvadite tijesto iz ku¢ne pekarnice, premijesite ga i podijelite na dijelove.

Od svakog komada izradite jednu manju i jednu vecu kuglicu.

Vecu kuglicu stavite u nauljeni kalup za briose. Na njih postavite manju kuglicu. Ostavite da se dize dok im
se obujam ne udvostruci.

Pomijesajte jaja i malo Secera, smjesom poskropite i zatim ispecite briose.

Marmelada

U domacoj pekarnici takoder mozete jednostavno za pripremiti dzemove i marmelade. Cak i ako nikad prije
niste kuhali svoju marmeladu, vrijedi to probati. Mozete biti sigurni da ¢e vam po¢i za rukom pripremiti ukusnu
marmeladu.

Postupak:

Operite svjeze, zrelo voce. Jabuke, kruske, breskve i drugo voce s korom ogulite i izrezite.

Uvijek slijedite preporucene kolicine jer su one pazljivo utvrdene za program za izradu dZzemova (JAM).
U suprotnom postoji opasnost da ¢e se smjesa prekuhati ili prelijevati.

Izvazite voce i narezite ga na male komadice (max. 1 cm).

Dodajte Secer za zZeliranje u omjeru 2:1 prema utvrdenoj kolicini.

Secer za marmelade nemojte zamijeniti obi¢nim $ecerom iste teZine jer tada smjesa ne bi bila dovoljno
gusta.

Pomijesajte voce sa Secerom i pokrenite program koji ¢e dalje raditi potpuno automatski.

Nakon 1 sata i 20 minuta, zacut ¢e se zvucni signal. Marmelada je spremna za ulijevanje u posude. Staklenke
trebaju biti dobro zatvorene.
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Dzem od jagode

Svjeze jagode, oprane i ocis¢ene, nasjeckane ili gnjecene

900 g

Secer za zeliranje 2:1

5009

Sok od limuna

1 Zli¢ica

«  Plasti¢Qnom lopaticom pomijesajte sve sastojke u posudi ku¢ne pekarnice.
«  Odaberite program JAM i pokrenite.

«  Lopaticom pogurajte ostatke 3ecera na stijenkama posude.

« Nakon zvu¢nog signala, uzmite krpu i iz pekarnice izvucite posudu.

«  Napunite staklenke marmeladom i dobro ih zatvorite.

Dzem od bobicastog voca

Nezamrznuto bobicasto voce

9509

Secer za zeliranje 2:1

500 g

Sok od limuna

1 Zlicica

«  Pomijesajte sve sastojke u posudu kuc¢ne pekarnice.

- Odaberite program JAM i pokrenite.

- Lopaticom pogurajte ostatke Secera na stijenkama posude.

« Nakon zvu¢nog signala, uzmite krpu i iz pekarnice izvucite posudu.
«  Napunite staklenke marmeladom i dobro ih zatvorite.

Dzem od narance

Oguljene narance narezane na tanke komade

900 g

Oguljeni limun narezan na tanke komade

1009

Secer za zeliranje 2:1

5009

«  Ogulite narance i limun i nareZite ih na komade.

«  Dodajte secer i sve sastojke u posudu.

«  Odaberite program JAM i pokrenite.

«  Plasti¢nom lopaticom pogurajte ostake Secera na stijenkama posude.
«  Nakon zvu¢nog signala, uzmite krpu i iz pekarnice izvucite posudu.

«  Napunite staklenke marmeladom i dobro ih zatvorite.
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Vyhradni zastoupeni pro CR:

K+B Progres, a.s. tel.: +420272 122 111
U Expertu 91 e-mail: ECG@kbexpert.cz
250 69 Klicany zelend linka: 800 121 120

Ekskluzivno zastopanje

K+B Progres, a.s.

U Expertu 91 tel.: +420272 122 111

250 69 Klicany e-mail: informacije@kbprogres.cz

Ekskluzivno zastupanje

K+B Progres, a.s.

U Expertu 91 tel.: +420272 122 111

250 69 Klicany e-mail: informacije@kbprogres.cz

® Dovozce neruci za tiskové chyby obsazené v ndvodu k pouziti vyrobku.
® Uvoznik ne jamdciza morebitne tiskovne napake v navodilih za uporabo izdelka.

= Uvoznik ne snosi odgovornost za tiskarske greske u uputama.
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