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Standard bread programs and recipes

Basic white bread (programs 1 and 2)

program: Basic White 750g 1000g

Water (27°C/80°F) or  290ml 350ml 450ml
milk

Milk powder 1/atbsp 2tbsp 3tbsp
Oil 1/2tbsp 2tbsp 3tbsp
Salt Ttsp 1/atsp 1Vatsp
Sugar 1/2tbsp 2tbsp 3tbsp
White flour 500g 600g 750g
Dried yeast Ttsp Ttsp Ttsp

Wholewheat bread (programs 3 and 4)

program:Whole Wheat ~ 750g 1000g 1250g
Water (27°C/80°F) 320ml 380ml 480ml
Ol 1tbsp 2tbsp 2tbsp
Salt 1/atsp 2tsp 2tsp
Honey OR sugar 2tbsp 2tbsp 3tbsp
Wholewheat flour 500¢g 600g 750g
Dried yeast Ttsp Ttsp Itsp

French bread (program 5)

program: French 750g 1000g 1250g
Water (27°C/80°F) 290ml 350ml 450ml
Qil 1/2tbsp 2tbsp 2tbsp
Salt 1/atsp 2tsp 3tsp
White flour 500g 600g 750g
Dried yeast Ttsp Ttsp Ttsp

Sweet bread (program 6)

program: Sweet 750g 1000g 1250g
Water (27°C/80°F) or 270ml 330ml 390ml
milk

Milk powder 1/atbsp 2tbsp 3tbsp
Oil 2tbsp 3tbsp 4tbsp

Salt Ttsp Ttsp Ttsp
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program: Sweet 750¢g 1000g 1250¢g
Sugar 4tbsp Stbsp 6tbsp
White flour 500g 600g 700g
Dried yeast Ttsp Ttsp Ttsp

Gluten-free bread (program 7)

program: Gluten Free 750¢g 1000g 1250¢g
Water (27°C/80°F) or - 330ml 410ml
milk

Milk powder - 2tbsp 2tbsp
Qil - 2tbsp 3tbsp
Salt - 1Vatsp 1Vatsp
Sugar - 2tbsp 3tbsp
Gluten-free flour - 560g 700g
Dried yeast - 2Vatsp 3Vatsp

Super rapid bread (program 8)

program: Super Rapid 750¢g 1000g 1250¢g
Water (27°C/80°F) or - 380ml -

milk

Milk powder - 2tbsp -

Ol - 2tbsp -

Salt - Ttsp -
Sugar - 2tbsp -
White flour - 600g -
Dried yeast - 4tsp -

Dough/pizza dough (program 9)

program: Dough 750¢g 1000g 1000g
Water (27°C/80°F) or - 340ml

milk

Milk powder - 2tbsp

Ol - Va cup

Salt - 2tsp

Sugar - 2tbsp

White flour - 600g

Dried yeast - 2tsp
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Strawberry or blackberry jam (program 12)

Program: Jam

Fresh or frozen (thawed) fruit 2 cups

Sugar 1.5 cups

Conversion table

tsp/tbsp/cup ml
Vatsp Tl
Vatsp 2ml
Ttsp 5ml
Itbsp 15ml
Va cup 50ml
1/3 cup 75ml
Va2 cup 125ml
2/3 cup 150ml
3/4 cup 175ml
1 cup 250ml

Multi Bread Shaper programs and recipes

The Multi Bread Shaper programs (13 and 14) enable you to make your own variety of bread
shapes. From small and big buns to baguettes and free shapes. These programs have two stages:
- First stage: kneading and rising of the dough

- Second stage: baking

Kneading and rising of the dough

Remove the bread pan from the appliance (see chapter ‘Using the appliance’ in the user
manual).

Assemble the kneading blades (see chapter ‘Using the appliance’ in the user manual).

Measure and put the ingredients in the bread pan (see chapter ‘Using the appliance’ in the
user manual).

Put the bread pan back in the breadmaker (see chapter ‘Using the appliance’ in the user
manual).

Plug in the breadmaker.
A Press the program selector and select program 13 or 14.

If desired, press the crust colour selector one or more times to select the appropriate crust
colour.
For programs 13 and 14, the preset crust colour is medium.

Bl Press the start/stop/cancel button to start the dough kneading cycle, which is followed by the
rising cycle.

Bl When the first stage of the program is finished, the appliance goes into standby.
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D The appliance beeps to tell you that the kneading and rising of the dough is finished.

Note:The two cycles (kneading and rising of the dough) take place automatically and last 1 hour and 21
minutes, i.e. 26 minutes of kneading followed 55 minutes of rising.

Note: It is normal for the dough not to be evenly blended during kneading.

When the first stage of the program is finished, the dough must be baked within one hour. After
one hour, the appliance resets itself and the Multi Bread Shaper program is lost.

Shaping and baking

Shape your bread as desired and put it in the baking trays (see section ‘Multi Bread Shaper
recipes’ below).

Set up the baking rack (see section ‘Setting up the baking rack’ below).

Put the baking rack with the baking trays in the breadmaker.

Note:You have to remove the bread pan before you can use the baking rack.

Close the lid and press the stop/start/cancel button to start the baking cycle.
Setting up the baking rack

The breadmaker comes with a baking rack specially intended for Multi Bread Shaper recipes
(programs 13 and 14).The baking rack comes with two baking trays.With the two long separators
and the four short separators you can divide the baking trays to bake baguettes, rolls, buns or free-
shape bread.

To bake two long baguettes or other breads, place the long separator in the baking tray. Press
the separator down to fix it.

To bake short baguettes or other short breads, place two short separators across the baking
tray and push them into place.

To bake rolls or buns, first place the long separator and then fit the slots in the short
separators into the slots in the long separator.

To bake free-shape bread, leave out all separators.

Multi Bread Shaper recipes

For these recipes you need the baking rack, the baking trays, the separators for the baking trays, the
slitter and the brush.

Baguettes
This recipe makes 4 baguettes of 100g each.
The required crust colour setting is medium.
Ingredients:
- 170 ml water
- tsp salt
- 280g bread flour
- Itsp dry yeast

Note:To give your baguettes a springier texture, add 1 tbsp oil to the ingredients. If you want to give the
4 baguettes more colour, add 2 tsp sugar to the ingredients.
To shape the baguettes:

Sprinkle some flour on the work surface.
Remove the bread pan from the appliance and take the dough out of the bread pan.
Roll the dough into a ball and divide the ball into four lumps with a knife (Fig. 1).
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Note: Make sure the lumps have the same weight.

Tip:To make the baguettes lighter and more airy, leave the dough balls to rest for 5 minutes before you
shape them.

Flatten each dough lump on the floured work surface with the palm of your hand or by
gently rolling it with a rolling pin (Fig. 2).

Grasp the long side of the sheet of dough and fold it inwards.Then grasp the other long side
of the sheet and fold it inwards on top of the folded-in side (Fig. 3).

A Push your fingers into the centre of the folded dough across its entire length to create a long
cavity (Fig. 4).

Close the cavity by pulling the front half of the dough up and across the cavity and place it on
top of the other half of the dough.Then seal the seam (Fig. 5).

Bl Put the dough on the work surface with the seam pointing down and roll it back and forth
with your hands. Start in the centre and move your hands outwards along the length of the
dough while rolling it in order to stretch it to the desired length. (Fig. 6)

El Roll the dough with your hands without pressing too much to get a regular shape.The
thickness and width of the dough must remain even.

Note:The dough must have the same length as the baking tray (approx. 18cm).

Tip:To vary the flavour of the baguettes, you can add ingredients such as sesame or poppy seeds during
this stage.

Assemble the long separators in the two baking trays and place the dough shapes in
each section of the baking trays (Fig. 7).

For optimal results, make diagonal 1cm long slits in the top of the shaped dough with the
slitter supplied or with a serrated knife (Fig. 8).

Note: Make sure the slits are not more than 1cm deep and 2cm apart (Fig. 9).

Use the brush to dampen the top of the dough shapes with water (Fig. 10).
Note: Make sure no water is left behind in the baking tray.

Put the baking rack with the baking trays in the breadmaker.

Press the stop/start/cancel button to start the baking cycle.

Unplug the appliance at the end of the baking cycle.

Lift the baking rack out of the appliance (Fig. 11).

Be careful, the baking rack, the baking trays and the breads are hot.

Take the baguettes from the baking trays and leave them to cool on a wire cooling
rack (Fig. 12).

Bloomer
Bloomer refers to a bread shape that is cylindrical, but flat on the bottom with several diagonal
slashes across the top.

Use the ingredients and follow steps 1 to 3 under ‘Baguettes’ above.

Roll out each of the four dough lumps with a rolling pin into a 18cm-long and approx.
1.5cm-thick rectangular sheets with round corners (Fig. 13).

Grasp the long side of each sheet of dough and roll it up into a 5cm wide roll. Tuck in the
ends and smooth them (Fig. 14).
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Place the long separators in the baking trays and place the dough shapes in each section.

Cut diagonal slashes across the top approx. 1.5cm apart (usually about 6 slashes per dough
shape) with the slitter supplied or a serrated knife (Fig. 15).

A Use the brush to dampen the top of the dough shapes with water.
Note: Make sure no water is left behind in the baking tray.

Put the baking rack with the baking trays in the breadmaker.

B Press the stop/start/cancel button to start the baking cycle.

Bl Unplug the appliance at the end of the baking cycle.

Lift the baking rack out of the appliance.

Be careful, the baking rack, the baking trays and the breads are hot.

Take the bloomers from the baking trays and leave them to cool on a wire cooling rack.

Epi French bread
Epi French bread is a French bread made of baguette dough and shaped like an ear of corn (‘epi’is
French for ear of corn).

Use the ingredients under ‘Baguettes’ above and shape the baguettes by following steps 1 to

Place the long separators in the baking trays and place the dough shapes in each section.

Use a pair of scissors to slash the top of the dough shape at 2 to 2.5cm intervals across its
full length to create flaps in the top of the dough shape (Fig. 16).

Note:The length of the cuts has to be about two-thirds of the height of the dough shape.
Put the flaps of dough to the right and to the left in turns (Fig. 17).

Use the brush to dampen the top of the dough shapes with water.

Note: Make sure no water is left behind in the baking tray.

A Put the baking rack with the baking trays in the breadmaker.

Press the stop/start/cancel button to start the baking cycle.

IEl Unplug the appliance at the end of the baking cycle.

Bl Lift the baking rack out of the appliance.

Be careful, the baking rack, the baking trays and the breads are hot.

Take the epi French breads from the baking trays and leave them to cool on a wire cooling
rack.

Tip:The flaps of the baked epi French breads can be easily broken off as individual serving.

Braided bread
This is a recipe for one of the most common type of braided bread, i.e. three-strand braided bread.
Ingredients:
- V4 cup milk
- Vi large egg
- 11/6 cup flour
- tbsp sugar
- V4 tspsalt
- 1/8 cup butter



12 ENGLISH

- Ytsp dry yeast
To shape the braided bread:

Sprinkle some flour on the work surface.

Remove the bread pan from the appliance and take the dough out of the bread pan.
Roll the dough into a ball and divide the ball into six lumps with a knife (Fig. 18).
Note: Make sure the lumps have the same weight.

Place three lumps on the floured work surface and roll each lump back and forth with your
hands. Start in the centre and move your hands outwards along the length of the dough while
rolling it in order to stretch it to the desired length (Fig. 19).

Note: Make sure the dough strands keep a consistent diameter.The dough strands must be rolled until
they have the same length as the baking tray (approx. 18cm).

Place the three dough strands next to each other on the baking tray (Fig. 20).

A Start braiding the dough strands in the centre. Lift the right strand and pass it over the
centre strand. Then pass the left strand over the right strand, the centre strand over the left
strand. Continue braiding until you reach the end of the strands.Then braid from the centre
towards the other end (Fig. 21).

Wet the ends, pinch them together and tuck them under (Fig. 22).
Bl Use the brush to dampen the top of the dough shapes with water.
Note: Make sure no water is left behind in the baking tray.

[Ell Follow steps 4 to 8 for the other three strands.

Put the baking rack with the baking trays in the breadmaker.

Press the stop/start/cancel button to start the baking cycle.
Unplug the appliance at the end of the baking cycle.

Lift the baking rack out of the appliance.

Be careful, the baking rack, the baking trays and the breads are hot.

Take the braided breads from the baking trays and leave them to cool on a wire cooling rack.

Rolls
This recipe makes 12 rolls.
Ingredients:
- 170ml water
- Ttsp salt
- 280g bread flour
- tsp dry yeast
To shape the rolls:

Sprinkle some flour on the work surface.

Remove the bread pan from the appliance and take the dough out of the bread pan.
Roll the dough into a ball and divide the ball into 12 lumps with a knife (Fig. 23).
Note: Make sure the lumps have the same weight.

Shape each lump into a roll and place the shaped dough on the baking tray (Fig. 24).
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Slash the dough down the centre with the slitter to create a deep score that divides the
dough into halves (Fig. 25).

A Slash the dough again perpendicular to the first score to divide the dough into
quarters (Fig. 26).

Use a brush to dampen the top of the dough shapes with water.
Note: Make sure no water is left behind in the baking tray.

Bl Put the baking rack with the baking trays in the breadmaker.
[Ell Press the stop/start/cancel button to start the baking cycle.
Unplug the appliance at the end of the baking cycle.

Lift the baking rack out of the appliance.

Be careful, the baking rack, the baking trays and the rolls are hot.

Take the rolls from the baking trays and leave them to cool on a wire cooling rack.

Cinnamon buns
Ingredients:
- V4 cup milk
- Vi large egg
- 11/6 cup bread flour
- tbsp sugar
- Vatsp salt
- 1/8 cup butter
- atsp dry yeast
Filling:
- Itbsp granulated sugar
- Jatsp cinnamon
- 1/8 cup raisins
- Mix the filling ingredients well before adding them to the dough.
Glazing:
- Vi large egg, beaten
- 2tsp water
To shape the cinnamon buns:

Sprinkle some flour on the work surface.

Remove the bread pan from the appliance and take the dough out of the bread pan.
Roll the dough into a ball with your hands and cut the ball in two equal halves (Fig. 27).
Roll the half dough balls out into rectangular shapes (Fig. 28).

Place an equal amount of filling on ¥4 of each shape (Fig. 29).

A Roll up the dough shapes and seal the end firmly (Fig. 30).

Note: Seal the top seam and both ends properly to prevent the roll from unravelling when you start to

slice it (Fig. 31).

Slice the rolled dough into two equal pieces (Fig. 32).

Bl Put the pieces of rolled dough on the baking tray with the sliced side facing upwards.
Ell Apply egg glazing to the top of the dough with the brush (Fig. 33).

Put the baking rack with the baking trays in the breadmaker.

13
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Press the stop/start/cancel button to start the baking cycle.
Unplug the appliance at the end of the baking cycle.
Lift the baking rack out of the appliance.

Be careful, the baking rack, the baking trays and the buns are hot.

Take the buns from the baking trays and leave them to cool on a wire cooling rack.

Soft pretzels
This recipe makes 32 pretzels.
Ingredients:
-1 cup beer
- 2V cups all-purpose flour
- 2tbsp sugar
- tsp salt
- tbsp butter
- tsp dry yeast
To shape the pretzels:

Sprinkle some flour on the work surface.

Remove the bread pan from the appliance and take the dough out of the bread pan.
Roll the dough into a ball and divide the ball into four equally sized lumps with a knife.
Cut each lump into 8 equally sized lumps.

Roll each lump into an approx. 50cm-long and 1cm-thin strand (Fig. 34).

A Pick the ends of each strand and pull them towards each other until they cross each
other. (Fig.35)

Then twist one end round the other and place the twisted ends across the other side of the
circle to shape the pretzel (Fig. 36).

Bl Place the pretzels upside down with the twisted ends underneath 2cm apart on the baking
tray. (Fig.37)

Bl Apply beaten egg with the brush and sprinkle the pretzels lightly with coarse salt, poppy
seeds or sesame seeds (Fig. 38).

Tip:The breadmaker can only bake é pretzels at a time.You may need to use the Bake program to
continue baking. Each baking cycle lasts approx. 10-12 minutes.

Put the baking rack with the baking trays in the breadmaker.
Press the stop/start/cancel button to start the baking cycle.
Unplug the appliance at the end of the baking cycle.

Lift the baking rack out of the appliance.

Be careful, the baking rack, the baking trays and the pretzels are hot.

Take the pretzels from the baking trays and leave them to cool on a wire cooling rack.
Tip: If you want soft and chewy pretzels, serve them warm with mustard.

Tip: For crispy, dry, crunchy pretzels, place the baked pretzels in a cool oven on an ungreased baking tray.
Allow them to stand for 3 hours or overnight to become dry and crunchy.
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Multi Bread Shaper programs

Multi Bread Shaper (program 13) Multi Bread Shaper (program 14)
Sweet

Ingredients Quantities Ingredients Quantities

Water 150ml Water 100ml

Ol - Ol Ttbsp

Salt Ttsp Salt Vatsp

Sugar - Sugar 2tbsp

Milk powder - Milk powder 1tbsp

White flour 300g White flour 200g

Dried yeast 1/atsp Dried yeast Ttsp

Baking times and temperatures

Baking times and temperatures

The standard keep-warm temperature for the bread types and the Bake Only program in the tables
below is 60°C.

The keep-warm temperature for jam is 20°C.

The maximum delay time that can be set for all bread types except Super Rapid and Gluten Free is
15 hours.

The maximum delay time for the Bake Only program is 1 hour and 30 minutes.

Optional: adding extra ingredients during the dough stage

Program Adding extra ingredients (when appliance beeps)
Basic White After 26 min.
Basic White Rapid After 15 min.
Whole Wheat After 51 min.
Whole Wheat Rapid After 10 min.
Sweet Afer 20 min.
Gluten Free After 14 min.
Dough After 16 min.

Duration and temperatures in the baking stage

Type Crust Baking temp.  Weight Baking time Process time
Basic White Light 110°C 750g 50 min. 3 hrs 30 min.
1000g 55 min. 3 hrs 35 min.

1250g 60 min. 3 hrs 40 min.

Medium 120°C 750g 50 min. 3 hrs 30 min.

1000g 55 min. 3 hrs 35 min.
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Type Crust

Dark

Basic White Light
Rapid

Medium

Dark

Whole Wheat  Light

Medium

Dark

Whole Wheat  Light
Rapid

Medium

Dark

French Light

Baking temp.

130°C

110°C

120°C

130°C

115°C

125°C

135°C

115°C

125°C

135°C

115°C

Weight

1250g
750g
1000g
1250g
750g

1000g
1250g
750g
1000g
1250¢g
750g
1000g
1250g
750g
1000g
1250¢g
750g
1000g
1250g
750g
1000g
1250¢g
750g

1000g
1250g
750g
1000g
1250g
750g
1000g
1250g
750g

Baking time
60 min.
55 min.
60 min.
65 min.
50 min.

55 min.
60 min.
50 min.
55 min.
60 min.
55 min.
60 min.
65 min.
45 min.
50 min.
55 min.
50 min.
55 min.
60 min.
60 min.
65 min.
70 min.
45 min.

50 min.
55 min.
50 min.
55 min.
60 min.
60 min.
65 min.
70 min.
50 min.

Process time

3 hrs 40 min.
3 hrs 35 min.
3 hrs 40 min.
3 hrs 45 min.
2 hrs 40 min.

2 hrs 45 min.
2 hrs 50 min.
2 hrs 40 min.
2 hrs 45 min.
2 hrs 50 min.
2 hrs 45 min.
2 hrs 50 min.
2 hrs 55 min.
3 hrs 55 min.
4 hrs

4 hrs 5 min.
4 hrs

4 hrs 5 min.
4 hrs 10 min.
4 hrs 10 min.
4 hrs 15 min.
4 hrs 20 min.
2 hrs 40 min.

2 hrs 45 min.
2 hrs 50 min.
2 hrs 45 min.
2 hrs 50 min.
2 hrs 55 min.
2 hrs 55 min.
3 hrs

3 hrs 5 min.
5 hrs 45 min.
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Baking temp.  Weight Baking time Process time
1000g 55 min. 5 hrs 50 min.
1250g 60 min. 5 hrs 55 min.

Medium 125°C 750g 55 min. 5 hrs 50 min.
1000g 60 min. 5 hrs 55 min.
1250¢ 65 min. 6 hrs

Dark 135°C 750g 60 min. 5 hrs 55 min.
1000g 65 min. 6 hrs
1250g 70 min. 6 hrs 5 min.

Sweet Light 110°C 750g 52 min. 3 hrs 17 min.
1000g 54 min. 3 hrs 19 min.
1250¢ 56 min. 3 hrs 21 min.

Medium 115°C 750g 54 min. 3 hrs 19 min.
1000g 57 min. 3 hrs 22 min.
1250g 60 min. 3 hrs 25 min.

Dark 125°C 750g 58 min. 3 hrs 23 min.
1000g 61 min. 3 hrs 26 min.
1250¢ 64 min. 3 hrs 29 min.

Gluten Free Medium 110°C 1000g 95 min. 2 hrs 54 min.
Super Rapid Medium 135°C 1000g 50 min. 1 hrs 25 min.
Dough N/A N/A N/A 0 min. 1 hr 30 min.
Bake Only N/A 120°C N/A 10 min. N/A
Pasta Dough N/A N/A N/A 0 min. 14 min.
Jam N/A 115°C N/A 70 min. 1 hr 25 min
Multi Bread Light 120°C 750¢g 40 min. 2 hrs 15 min.
Shaper
Medium 130°C 750g 40 min. 2 hrs 15 min.
Dark 140°C 750g 40 min. 2 hrs 15 min.
Multi Bread Light 110°C 750g 30 min. 2 hrs 5 min.
Shaper Sweet
Medium 120°C 750¢g 30 min. 2 hrs 5 min.
Dark 130°C 750g 30 min. 2 hrs 5 min.

Ingredients and tools

This chapter describes a number of ingredients and tools used for baking bread. Each ingredient has
a special purpose. It is important to purchase high-quality ingredients and use them in the exact
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amounts specified in the recipes. While some ingredients are interchangeable, others will produce
poor results in bread.

Ingredients

White flour
White flour contains enough protein (gluten) to give a lot of volume and texture to bread. It is
gluten that forms the cell wall structure, traps and holds the air bubbles and allows the bread to rise.
Most flour is bleached. This does not affect the baking performance or the shelf life.

Wholewheat flour
Wholewheat flour is a coarsely ground type of flour milled from the entire wheat kernel - brand,
germ and endosperm.The brand and germ provide the brown colour and nutty flavour while
increasing fibre. Baking with wholewheat flour results in shorter, denser loaves.

Rye flour
Rye flour is made by finely grinding rye kernels. Only flours made from wheat and rye contain
gluten-forming proteins. The gluten in rye flour is not very elastic, therefore rye flour must be used
in combination with wheat flour.

Cereals, grains and seeds
Cereals, grains and seeds provide variety in texture, flavour and appearance of breads. They increase
fibre content. Three, five, seven or twelve-grain cereals can be substituted in a recipe for any multi-
grain cereal. Cracked wheat is the wholewheat kernel that is cracked into particles of different sizes
from coarse to fine. Bulgur is the wheat kernel with the bran removed, which is steamed, dried and
ground. Natural bran, both wheat and oats, cuts the gluten strands. Therefore do not use more bran
than is stated in the recipe.

Gluten-free flour
Gluten is present in many cereals, such as wheat, rye, barley, oats, etc. Gluten-free bread is to be
made exclusively from gluten-free flour or gluten-free bread mixes.

Semolina flour
Semolina, a creamy yellow coarsely ground flour milled from hard durum wheat, is high in protein. It
is used to make fresh pasta. Pasta dough made of semolina is easier to knead and holds its shape
better during baking than pasta dough made with all-purpose flourYou can replace part of the all-
purpose or wholewheat flour by semolina.

Fats
Fats tenderise, add flavour and extend shelf life of bread by retaining moisture. Shortening,
margarine, butter or oil can be interchanged in recipes. Loaves baked with these fats will vary slightly.
Avoid low-calorie soft margarine as the higher water content can greatly affect loaf size and texture.

Salt
Salt controls the action of the yeast and adds flavour. Never omit salt from the dough.The amounts
used are small but necessary. Without salt, the bread may overrise or collapse.

Sugars
Sugars provide food for the yeast as well as sweetness for the loaf and colour for the crust. Unless
indicated in the recipe, use granulated white sugar. Honey, brown sugar and molasses give bread a
unique flavour and colour: Substituting one for the other may affect the final resutt.
Aspartame-based (not saccharin-based) granular sugar substitutes can be used. Substitute equal
amounts for sugar in the recipe.

Liquids
Liquids blend with the flour to produce an elastic dough. Milk gives a tender texture while water
results in a crisper crust. Skimmed milk powder and buttermilk powder increase the nutritional value
while softening the texture. There is no need to reconstitute skimmed milk powder or buttermilk
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powder.The use of these powders increases the number of recipes that may be used in
combination with the timer function. Do not use the timer function for recipes that require fresh
milk. Buttermilk powder tends to blend better when added after the flour.

If you use milk instead of water and milk powder, use the same amount as the water: Homogenised,
29%,1% or skimmed milk can be used in recipes that require milk. Unsweetened fruit and vegetable
juices can be used in amounts stated in the recipes. Read the labels of these juices to make sure
they do not contain added salt, sugar or sweeteners.

Eggs
Eggs add colour; richness and flavour. Always use large-size eggs fresh from the refrigerator. Do not
use the timer function for recipes that require fresh eggs.

Cheese
Do not press cheese into the measuring spoon when you measure it. Low-fat cheeses may affect
the loaf height and shape. Do not use the timer function for recipes that require cheese

Yeast
Yeast, a tiny single-celled living organism, feeds on the carbohydrates in flour and sugar to produce
carbon dioxide gas that makes bread rise. Mixed with water and sugar, yeast wakes up during the
kneading process and fills the dough with tiny bubbles that make it rise. Initial baking causes the
dough to rise higher until the yeast is inactivated. Exposure to air; heat and humidity decreases yeast
activity. Always use yeast before the expiry date. After opening, store yeast in the refrigerator in its
original container; and use it within 6-8 weeks. There are 3 types of yeast available - active dry,
instant, and breadmaker yeast. Breadmaker yeast is a particularly active strain of yeast with increased
levels of ascorbic acid (vitamin C). It was developed specifically for use in breadmakers.To substitute
active dry yeast or instant yeast for breadmaker yeast, increase the amount stated in the recipe by
V4 teaspoon. For the best results, use the type of yeast specified in the recipe. Heat kills yeast. When
you prepare fillings, it is important that you let ingredients such as melted butter cool down before
you use them. Keep yeast away from liquids, fats and salt as they slow the activity. Do not increase
the amount of yeast stated in the recipe.

Cinnamon and garlic both inhibit rising. If you use these ingredients, add them at the corner of
the bread pan to make sure they do not touch the yeast.

Testing yeast activity
Dissolve 1 tsp sugar into /2 cup lukewarm water in a measuring cup. Sprinkle 2 tsp yeast over the
surface. Stir gently. Let the mixture sit undisturbed for 10 minutes. The mixture should be foamy with
a strong smell of yeast. If not, purchase new yeast.

Bread mix
Bread mixes are available in many stores. Bread mix already includes flour; salt, sugar and yeast in the
right amounts, so it is convenient to use. It also comes in many different flavours and varieties. In
most cases you just have to put water or milk and butter or oil in the bread pan as indicated in the
instructions on the bread mix package, and then add the bread mix.

Measuring ingredients
Perfect loaves depend on the correct amount of each ingredient. Therefore it is important that you
measure ingredients correctly. Even 1 or 2 incorrectly measured tablespoons (either to much or too
little) make a big difference for the end result. Never measure ingredients over the bread pan, as you
may spill excess ingredients into the bread pan.

Tip:When you have to add e.g. 280ml water, add 1 cup (250ml)of water using the measuring cup and
then add 2tbsp (30ml) of water using the measuring spoon.

Storage
Store flour in an airtight container in a cool, dry place. Exposed to heat or moisture, flour loses its
strength and ability to rise. Flour absorbs flavours quickly, so store it away from onions or garlic.
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Store bread, sealed tightly in a plastic bag or other airtight container, at room temperature for 1 to 2
days. French-style breads should be stored in a paper bag or exposed to the air to retain their crisp
crust. They are best eaten the same day as baked

Tools

Measuring spoon

- You can use the measuring spoon supplied to measure yeast, sugar, salt, milk powder and spices.

- Do not use measuring spoons to scoop up dry ingredients. Spoon dry ingredients lightly into
the measuring spoon (Fig. 39).

- Heap the spoon, and then level it with the edge of a metal spatula or the straight edge of a
knife. Do not press the ingredients into the spoon, nor shake the spoon to level it (Fig. 40).

- The only ingredient that should be pressed into the measuring spoon is brown sugar. Press onto
the sugar until it has the shape of the measuring spoon.

Measuring cup
- Use a graduated transparent measuring cup for all liquids. Place the measuring cup on a flat
surface and read the graduation at eye level. If necessary, add or remove some liquid (Fig. 41).

Brush

- The brush can for instance be used to dampen the top of multi-shaper bread with water or to
apply beaten egg to the top of buns.

- It can also be used to remove excess water from the baking tray or the dough.

Slitter
- The slitter can be used to cut the dough and make slits in the top of the shaped dough of
multi-shape bread.

Be careful when you handle the slitter. Its blade is very sharp.

Put the sheath back on the slitter after use and store the slitter in a safe place.

Troubleshooting

This chapter summarises the most common problems you could encounter with the appliance. If
you are unable to solve the problem with the information below, contact the Consumer Care
Centre in your country.

Problems with standard recipes and possible solutions

Water or Salt Sugar or Flour Yeast Other

milk honey

Loaf rises, Decrease Increase Increase 1-  Decrease Check power
then falls 1-2tbsp,  Vatsp 2tbsp,use  1/8-Vatsp, supply

use fresher use fresh

colder flour, use yeast, use

liquid right type  right type

of flour of yeast at
right setting

Loaf rises Decrease Increase Decrease Decrease Decrease
too high 1-2tbsp,  1/4tsp Vatsp 1-2tbsp 1/8-Vatsp,

use use right

colder type of

liquid yeast at

right setting



Water or Salt Sugar or

milk honey
Loaf does Increase Decrease Increase
not rise 1-2tbsp 1/4tsp Vatsp
enough
Loaf is short
and heavy
Crust too Increase
light Vatsp
Loaf is
uncooked
Loaf is Decrease
overcooked Vatsp
Bread
mixture is
unmixed
Smoke
comes out
of vents
High Decrease Decrease
altitude 1-2tbsp Vatsp
adjustment

Flour

Use fresher
flour, use
right type
of flour

Use fresher
flour; use
right type
of flour
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Yeast Other

Increase

1/8-Vatsp,

use fresh

yeast, use

right type

of yeast at

right setting

Add yeast,  Check power

use fresh supply

yeast, use

right type

of yeast at

right setting
Select correct
settings
Check power
supply, select
correct
settings
Select correct
settings
Place bread
pan properly,
push kneading
blade
correctly onto
shaft in bread
pan
Clean heating
element

Decrease

1/8-Yatsp

Note:When you make corrections to amounts of ingredients, first change the amount of yeast. If
the result is still not satisfactory, make adjustments to liquids and then to dry ingredients.
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Problems with Multi Bread Shaper recipes

Problem Cause

When shaping
Multi Bread Shaper
breads, the dough
has a different
shape than
described and
shown.

The dough you started out
with did not have a
rectangular shape and did
not have a uniform thickness

The dough tears You have not added enough
easily and falls apart water to the mixture.
(e.g.because it is

lumpy) and it is

hard to shape.

You have worked on the
dough too long

The dough is sticky  You have added too much

and is difficult to water to the mixture or the

shape water you added was too
warm.

The dough balls are  The dough is sticky because
hard too cut. you added too much water.

The knife is not sharp
enough.

Perhaps you hesitated while
cutting.

The slashes in the
top of the bread
tend to close up or
do not open up
during baking.

The dough is sticky because
you added too much water.

You did not stretch the
dough enough while shaping
it.

The slashes in the top

surface of the dough were
not deep enough.

Solution

Flatten out the dough properly with a
rolling pin to create a rectangular shape
with a constant thickness.

The dough was not properly prepared.
Make sure you follow the recipes.

Knead the dough into a ball again and leave
it to rest for 10 minutes. Then start shaping
the dough from the beginning.

Knead the dough in two stages, with a
5-minute break in between.

Put some flour on your hands, but NOT on
the dough or the work surface. Then
continue to knead the dough. Put some
more flour on your hands and continue
until the dough is less sticky.

Put some flour on your hands, but NOT on
the dough or the work surface. Then
continue to knead the dough. Put some
more flour on your hands and continue
until the dough is less sticky.

Use the slitter supplied or a very sharp
serrated knife.

Make sure you push the slitter or knife
through the dough quickly.

Put some flour on your hands, but NOT on
the dough or the work surface. Then
continue to knead the dough. Put some
more flour on your hands and continue
until the dough is less sticky.

Pull the dough harder when you wrap it.

Make the slashes deeper.
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Problem Cause Solution

The sides of the You probably did not knead  Knead the dough more thoroughly until it
bread crack open  the dough properly. stretches without tearing..
during baking.

The slashes in the top of the  Make the slashes deepen
dough shape were not deep

enough.
The baked breads  You brushed too much Remove excess water with the brush
stick to the baking  water onto the dough. before baking.

tray.

The breads stick too much. Grease the baking trays lightly with oil
before you place the dough shapes in them.

The breads are not  Perhaps you forgot to brush  Make sure to brush the dough with water
golden brown. the dough with water before  properly before baking.
baking.

You have put too much flour  Make sure to brush the dough with water
on the breads when shaping  properly before baking.

them.
The room temperature is Use colder water (10°C to 15°C) and/or a
high (higher than 30°C). little less yeast.

You selected a too light crust  Choose a darker crust colour the next time.
colour.

The bread did not ~ Perhaps you have forgotten Do not forget to add yeast to the mixture.

rise enough. to add yeast to the mixture.
The yeast you used may have Make sure to check the sell-by date of the
been past its sell-by date. yeast before you add it to the mixture.
Perhaps you did not add The dough was not properly prepared.
enough water. Make sure you follow the recipes.
The dough was squashed Knead the dough into a ball again and leave
too much during shaping it to rest for 10 minutes. Then start shaping

the dough from the beginning.

Knead the dough in two stages, with a
5-minute break in between.

Frequently asked questions

Why do loaves Bread is very sensitive to factors in its environment such as room
sometimes vary in height temperature, weather, humidity, altitude, airflow fluctuations and use
and shape? of the timer. The shape of the bread can also be affected if you use

ingredients that are not fresh or that have not been measured
correctly.
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Question Answer

How do loaves vary in
shape depending on the
season?

Why does flour
occasionally stick to the
side of the bread?

Why is the dough
sometimes very sticky
and difficult to work
with?

Why does the top of
the loaf sometimes look
torn?

Can | make bread using
eggs in the appliance?

Can | use this
breadmaker to prepare
recipes found in other
cookery books?

Why does the bread
sometimes have a
strange odour?

Can | use home-ground
or home-milled flour?

Why are the multi-shape
breads not properly
baked?

Why is the multi-shape
bread overbaked?

Why is the baking result
of multi-shape breads
uneven?

During summer, loaves may sometimes collapse (and get a dent in the
centre) or rise too high. During winter, bread may not rise properly.
You can solve this by using water that has a temperature of
68°F/20°C.

During the initial mixing process, small amounts of flour may
sometimes stick to the sides of the bread pan and get baked onto the
sides of the loaf. If this happens, scrape off this part of the crust with a
sharp knife.

Dough may sometimes by sticky (i.e.too wet) depending on the
room temperature and the water temperature. Try using colder water
when you make the dough.

Sometimes the dough rises too much, which may lead to cracks in the
surface of the baked bread.

Yes, reduce the amount of water and replace it with eggs. Put the eggs
in the measuring cup first, then add water up to the level specified in
the recipe. Do not use the timer function when you use eggs, as eggs
may go bad.

Yes. However, the recipes in this booklet have been specially created
for this appliance and results may vary when you use other recipes. If
you experience problems with other recipes, please consult chapter
Troubleshooting.

Too much active dry yeast or ingredients that are not fresh (especially
flour and water) may cause the bread to have a strange odour. Always
measure ingredients carefully and use fresh ingredients for the best
results.

Depending on how coarsely ground the flour is, the baking results
may not be satisfactory.We recommend that you mix home-ground
flour with regular flour for the best results.

The dough shape was probably too big. Reduce the size of the dough
shape.The dough should only cover half the surface of the baking tray.
If further browning is desired, use program 10

The dough shape was probably too small. Put a larger dough shape
on the baking tray. The dough should cover half the surface of the
baking tray. If less browning is desired, change the crust colour to light.

The size of the dough shapes may be uneven. Make sure you divide
the dough in equally sized lumps.



Standardbrgdprogrammer og

-opskrifter

Almindeligt hvidt bred (program 1 og 2)

program:Alm. hvidt 750 g
Vand (27°C) eller meelk 290 ml
Mzelkepulver 12 spsk
Olie 12 spsk
Salt 1 tsk
Sukker 12 spsk
Hvidt mel 500 ¢g
Tergaer 1 tsk

Fuldkornsbrgd (program 3 og 4)

program: Fuldkorn 750 g

Vand (27°C) 320 ml
Olie 1 spsk
Salt 1% tsk

Honning ELLER sukker 2 spsk
Fuldkornsmel 500 ¢g
Torger 1 tsk

1000 g

350 ml
2 spsk
2 spsk
14 tsk
2 spsk
600 g

1 tsk

1000 g

380 ml

2
2
2

spsk
tsk

spsk

600 g

1

Franskbrgd (spred skorpe) (program 5)

program: Fransk 750 g
Vand (27°C) 290 ml
Olie 12 spsk
Salt 1/ tsk
Hvidt mel 500 g
Torgaer 1 tsk

Sgdt brgd (program 6)

program: Sgdt 750 g
Vand (27°C) eller maelk 270 ml
Mzelkepulver 12 spsk
Olie 2 spsk
Salt 1 tsk
Sukker 4 spsk

Hvidt mel 500 g

tsk

1000 g

350 ml

2
2

spsk

tsk

600 g

1

tsk

1000 g

330 ml
2 spsk
3 spsk
1 tsk
5 spsk
600 g

1250 ¢

450 ml
3 spsk
3 spsk
1/ tsk
3 spsk
750 g

1 tsk

1250 g

480 ml
2 spsk
2 tsk
3 spsk
750 g
1 tsk

1250 g

450 ml
2 spsk
3 tsk
750 g
1 tsk

1250 g

390 ml
3 spsk
4 spsk
1 tsk
6 spsk
700 g
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program: Sgdt 750 g 1000 g 1250 g

Torgaer 1 tsk 1 tsk 1 tsk

Glutenfrit bred (program 7)

program: Glutenfrit 750 g 1000 g 1250 g
Vand (27°C) eller maelk - 330 ml 410 ml
Melkepulver - 2 spsk 2 spsk
Olie - 2 spsk 3 spsk
Salt - 1/ tsk 174 tsk
Sukker - 2 spsk 3 spsk
Glutenfrit mel - 560 g 700 g

Torgaer - 24 tsk 34 tsk

Superhurtigt brgd (program 8)

program: Superhurtigt 750 g 1000 g 1250 g
Vand (27°C) eller maelk - 380 ml -
Meelkepulver - 2 spsk -
Olie - 2 spsk -
Salt - 1 tsk -
Sukker - 2 spsk -
Hvidt mel - 600 g -
Torger - 4 tsk -

Dej/pizzadej (program 9)

program: Dej 750 g 1000 g 1000 g
Vand (27°C) eller maelk - 340 ml

Meelkepulver - 2 spsk

Olie - Va kop

Salt - 2 tsk

Sukker - 2 spsk

Hvidt mel - 600 g

Torger - 2 tsk

Jordbaer- eller brombarmarmelade (program 12)

Program: Marmelade

Frisk eller frossen (opteet) frugt 2 kopper
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Program: Marmelade

Sukker 1,5 kopper
Omregningstabel

tsk/spsk/kop ml

Va tsk Tml

2 tsk 2 ml

1 tsk 5ml

1 spsk 15 ml

Va kop 50 ml

1/3 kop 75 ml

5 kop 125 ml

2/3 kop 150 ml

3/4 kop 175 ml

1 kop 250 ml

Programmer og opskrifter til multibredformen

Programmerne til multibredformen (13 og 14) ger det muligt at lave dine egne brgdvariationer. Lige
fra sma og store boller til flutes og frie former. Disse programmer har to trin:

- Farste trin: 2ltning og haevning af dejen

- Andet trin: bagning

/Eltning og havning af dejen
Fijern bredformen fra apparatet (se kapitlet “Brug af apparatet” i brugervejledningen).
Monter zlteknivene (se kapitlet “Brug af apparatet” i brugervejledningen).

Vej og hzld ingredienserne i bredformen (se kapitlet “Brug af apparatet” i
brugervejledningen).

Placer brgdformen i bagemaskinen (se kapitlet “Brug af apparatet” i brugervejledningen).
Tilslut bagemaskinen.
A Tryk pa programvzlgeren, og valg program 13 eller 14.

Tryk eventuelt pa skorpevalgeren en eller flere gange for at valge den gnskede farve pa
bredskorpen.
For programmerne 13 og 14 er den forindstillede skorpefarve medium.

Bl Tryk pa knappen Start/stop/annuller for at start dejltningen, som efterfelges af haevningen.

Bl Nar forste trin i programmet er ferdigt, skifter apparatet til standby.
D Apparatet bipper; nar zltningen og haevningen af dejen er ferdig.

Bemazrk: De to processer (altning og haevning af dejen) foregdr automatisk og varer 1 time og 21
minutter, dvs. 26 minutter til &ltningen efterfulgt af 55 minutter til haevningen.

Bemark: Det er normalt, at dejen ikke bliver ltet jeevnt under ltningen.
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Nar fgrste trin i programmet er ferdigt, skal dejen bages inden for en time. Efter en time
nulstilles apparatet automatisk, og programmet for multibrgdformen annulleres.

Formning og bagning

Form bradet efter @nske, og leg det pa bagebakkerne (se afsnittet “Opskrifter til
multibredformen” nedenfor).

Placer bagestativet (se afsnittet “Placering bagestativet” nedenfor).
Placer bagestativet med bagebakkerne i bagemaskinen.

Bemark: Du skal fierne bredformen, for du kan bruge bagestativet.

Luk laget, og tryk pa knappen Stop/start/annuller for at starte bagningen.

Placering af bagestativet

Bagemaskinen leveres med et bagestativ, som er beregnet til opskrifter til multibredformen
(programmerne 13 og 14). Bagestativet leveres med to bagebakker. Med de to lange separatorer og
de fire korte separatorer kan du dele bagebakkerne, sa du kan bage flutes, rundstykker, boller eller
bred i frie former.

Hvis du vil bage to lange flutes eller andre bred, skal du placere den lange separator i
bagebakken. Pres separatoren ned for at fastgore den.

Hvis du vil bage korte flutes eller andre korte bred, skal du placere to korte separatorer pa
tveers af bagebakken og skubbe dem pa plads.

Hvis du vil bage rundstykker eller boller, skal du farst placere den lange separator og derefter
placere rillerne pa de korte separatorer over rillerne pa den lange separator.

Hvis du vil bage bred i frie former, skal du undlade alle separatorer.

Opskrifter til multibredformen

Til disse opskrifter skal du bruge bagestativet, bagebakkerne, separatorerne til bagebakkerne,
skaerevalsen og penslen.

Flutes
Denne opskrift er il fire flutes pa hver 100 g.
Den kreevede indstilling for skorpefarven er medium.
Ingredienser:
- 170 ml vand
- 1 tsksalt
- 280 g bagemel
- 1 tsk terger

Bemaerk: Hvis du vil give dine flutes en mere spaendstig krumme, skal du tilsaette 1 spsk olie til
ingredienserne. Hvis du vil give de fire flutes mere farve, skal du tilsatte 2 tsk sukker til ingredienserne.
Sadan formes flutes:

Drys lidt mel pa bordpladen.

Fijern bredformen fra apparatet og tag dejen uden af bredformen.

Rul dejen til en kugle, og del kuglen i fire klumper med en kniv (fig. 1).
Bemark: Serg for, at klumperne har samme vagt.

Tip: Hvis du vil gere dine flutes lettere og mere luftige, skal du lade dejkuglerne hvile i 5 minutter, for du
former dem.

Flad hver dejklump ud med handfladen eller en kagerulle pa den melede bordplade (fig. 2).



DANSK 29

Tag fat om den lange kant pa dejpladen, og fold den ind mod midten.Tag derefter fat om den
anden lange kant pa dejpladen, og fold den ind over den forste kant (fig. 3).

A Tryk fingrene ned pa midten af den foldede dej i hele bredets lzngde, og lav en lang
hulning (fig. 4).

Luk hulningen ved at trakke den forreste halvdel af dejen op og hen over hulningen. Placer
den oven pa den anden halvdel af dejen. Luk samlingen (fig. 5).

Bl Placer dejen pa bordpladen med samlingen nedad, og rul den frem og tilbage med handerne.
Start pa midten og flyt h&nderne pa langs ad dejen, mens du ruller den for at strakke den til
den onskede lengde. (fig. 6)

Bl Rul dejen med handerne uden at presse for meget, indtil du har en regelmassig form.
Tykkelsen og bredden pa dejen skal vaere ensartet.

Bemaerk: Dejen skal have samme lengde som bagebakken (ca. 18 cm).

Tip: Hvis du vil variere smagen af dine flutes, kan du tilfaje ingredienser som f.eks. sesamfro eller
solsikkefre pd dette trin i processen.

Placer de lange separatorer i de to bagebakker, og placer dejene i hver del af
bagebakkerne (fig. 7).

Du opnar det bedste resultat ved at skare lange 1 cm dybe ridser pa tvaers af dejen. Brug
skaerevalsen eller en savtakket kniv (fig. 8).

Bemaerk: Sorg for at ridserne ikke er dybere end 1 cm og er placeret med 2 cm mellemrum (fig. 9).
Brug penslen til at fugte oversiden af dejene med vand (fig. 10).

Bemaerk: Serg for, at der ikke ligger vand pd bagebakken.

Placer bagestativet med bagebakkerne i bagemaskinen.

Tryk pa knappen Stop/start/annuller for at starte bagningen.

Tag stikket ud af apparatet, nar bagningen er slut.

Loft bagestativet ud af apparatet (fig. 11).

Var forsigtig. Bagestativet, bagebakkerne og brgdene er varme.

Tag flutes af bagebakkerne, og lad dem kgle af pa en afkglingsrist (fig. 12).

Bloomer
Bloomer er en bredform, der er cylinderformet, men flad i bunden med flere diagonale ridser i
toppen.

Brug ingredienserne, og folg trin 1 — 3 under “Flutes” ovenfor.

Rul hver dejklump ud med en kagerulle til en firkant, som er 18 cm lang og ca. 1,5 cm tyk
med runde hjgrner (fig. 13).

Tag fat om den lange kant pa hver dejplade og rul den sammen til en 5 cm tyk pelse.Vip
enderne ind og glat dem ud (fig. 14).

Placer de lange separatorer i bagebakkerne, og placer dejene i hver del.

Skeer ridser pa tvars af toppe med ca. 1,5 cm mellemrum (normalt ca. 6 ridser per dej). Brug
den medfolgende skarevalse eller en savtakket kniv (fig. 15).

A Brug penslen til at fugte oversiden af dejene med vand.

Bemzrk: Serg for, at der ikke ligger vand pd bagebakken.
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Placer bagestativet med bagebakkerne i bagemaskinen.

Bl Tryk pa knappen Stop/start/annuller for at starte bagningen.
Bl Tag stikket ud af apparatet, nar bagningen er slut.

Loft bagestativet ud af apparatet.

Ver forsigtig. Bagestativet, bagebakkerne og bredene er varme.

Tag dine bloomers af bagebakkerne, og lad dem kgle af pa en afkglingsrist.

Epi-franskbrad
Epi-franskbred er et fransk bred, der fremstilles af flutesdej og formes som en kornaks (“epi” er
fransk og betyder kornaks).

Brug ingredienser under “Flutes” ovenfor, og form dine flutes ifglge trin 1 — 9.
Placer de lange separatorer i bagebakkerne, og placer dejene i hver del.

Brug en saks til at klippe i toppen af dejen med 2 — 2,5 cm mellemrum i hele brgdets laengde,
sa der kommer flapper ovenpa dejen (fig. 16).

Bemark: Laengden pa klippene skal vere ca. 2/3 af dejens hojde.
Placer dejflapperne til hgjre og venstre pa skift (fig. 17).
Brug penslen til at fugte oversiden af dejene med vand.
Bemaerk: Serg for, at der ikke ligger vand pa bagebakken.

A Placer bagestativet med bagebakkerne i bagemaskinen.
Tryk pa knappen Stop/start/annuller for at starte bagningen.
Bl Tag stikket ud af apparatet, nar bagningen er slut.

Bl Loft bagestativet ud af apparatet.

Var forsigtig. Bagestativet, bagebakkerne og bredene er varme.

Tag epi-franskbredene af bagebakkerne, og lad dem kgle af pa en afkglingsrist.
Tip: Flapperne pd de bagte epi-franskbrad kan let breekkes af i portioner.

Flettet brad
Dette er en opskrift pd en af de mest almindelige bradtyper, trestrenget flettet brad.
Ingredienser:
- V4 kop malk
- Vastort =g
- 11/6 kop mel
-1 spsk sukker
- Va4 tskosalt
- 1/8 kop smer
- 3/4tsk torger
Sadan formes flettet brad:

Drys lidt mel pa bordpladen.
Fijern bredformen fra apparatet og tag dejen uden af bredformen.
Rul dejen til en kugle, og del kuglen i seks klumper med en kniv (fig. 18).

Bemaerk: Serg for, at klumperne har samme vaegt.
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Placer tre klumper pa den melede bordplade, og rul hver klump frem og tilbage med
haenderne. Start pa midten og flyt haenderne pa langs ad dejen, mens du ruller den for at
straekke den til den gnskede lengde (fig. 19).

Bemeerk: Serg for, at dejstrengene har en ensartet diameter. Dejstrengene skal rulles, indtil de har samme
lengde som bagebakken (ca. 18 cm).

Placer de tre dejstrenge ved siden af hinanden pa bagebakken (fig. 20).

A Begynd med at flette dejstrengene fra midten. Loft den hgjre streng og leg den over midten.
Lag derefter den venstre streng over den hgjre streng, midterstrengen over den venstre
streng. Fortsaet med at flette, indtil du nar enderne af strengene. Flet derefter fra midten til
den anden ende af brgdet (fig. 21).

Gor enderne vade, klem dem sammen, og vip enderne ind (fig. 22).
Bl Brug penslen til at fugte oversiden af dejene med vand.

Bemzrk: Serg for, at der ikke ligger vand pd bagebakken.

Ell Folg trin 4 — 8 for de andre tre strenge.

Placer bagestativet med bagebakkerne i bagemaskinen.

Tryk pa knappen Stop/start/annuller for at starte bagningen.

Tag stikket ud af apparatet, nar bagningen er slut.

Loft bagestativet ud af apparatet.

Var forsigtig. Bagestativet, bagebakkerne og brgdene er varme.

Tag de flettede brad af bagebakkerne, og lad dem kgle af pa en afkglingsrist.

Rundstykker
Denne opskrift er til 12 rundstykker.
Ingredienser:
- 170 ml vand
- 1tsksalt
- 280 g bagemel
- 1 tsk terger
Sadan formes rundstykkerne:

Drys lidt mel pa bordpladen.

Fijern bredformen fra apparatet og tag dejen uden af bradformen.

Rul dejen til en kugle, og del kuglen i 12 klumper med en kniv (fig. 23).

Bemeerk: Serg for, at klumperne har samme vagt.

Form hver klump til en bolle, og placer den formede dej pa bagebakken (fig. 24).
Rids dejen langs midten med skzrevalsen for at lave en dyb rille, som deler dejen i to (fig. 25).
A Rids dejen igen pa tvaers af den farste rille for at dele dejen i fire dele (fig. 26).
Brug en pensel til at fugte oversiden af dejene med vand.

Bemaerk: Serg for, at der ikke ligger vand pd bagebakken.

Bl Placer bagestativet med bagebakkerne i bagemaskinen.

Bl Tryk pa knappen Stop/start/annuller for at starte bagningen.

Tag stikket ud af apparatet, nar bagningen er slut.
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Loft bagestativet ud af apparatet.

Veer forsigtig. Bagestativet, bagebakkerne og rundstykkerne er varme.

Tag rundstykkerne af bagebakkerne, og lad dem kgle af pa en afkglingsrist.

Kanelboller
Ingredienser:
- V4 kop malk
- Vi stort =g
- 11/6 kop bagemel
-1 spsk sukker
- Va4 tskosalt
- 1/8 kop smer
- 3/4tskterger
Fyld:
-1 spsk sukker
- Y tsk kanel
- 1/8 kop rosiner
- Bland ingredienserne grundigt, fer du tilfgjer dem til dejen.
Pensling:
- Y stort g, pisket
- 2tskvand
Sadan formes kanelboller:

Drys lidt mel pa bordpladen.

Fijern bredformen fra apparatet og tag dejen uden af bredformen.

Rul dejen til en kugle med handerne, og skar kuglen i to halvdele (fig. 27).
Rul de halve dejkugler ud i rektangulere former (fig. 28).

Placer en lige stor del fyld pa % af hver udrullet dej (fig. 29).

A Rul dejene sammen, og luk enderne grundigt (fig. 30).

Bemark: Luk den everste samling og begge ender grundigt for at forhindre, at rullen dbner sig, ndr du
begynder at skare den i skiver (fig. 31).

Skar den rullede dej i to lige store dele (fig. 32).

Bl Placer stykkerne af rullet dej pa bagebakken med den skarne side opad.
[Ell Pensl zggemasse oven pa dejen med penslen (fig. 33).

Placer bagestativet med bagebakkerne i bagemaskinen.

Tryk pa knappen Stop/start/annuller for at starte bagningen.

Tag stikket ud af apparatet, nar bagningen er slut.

Loft bagestativet ud af apparatet.

Var forsigtig. Bagestativet, bagebakkerne og bollerne er varme.

Tag bollerne af bagebakkerne, og lad dem kgle af pa en afkglingsrist.

Blgde saltkringler
Denne opskrift er til 32 saltkringler:
Ingredienser:
- 1 kop gl
- 2 /2 kop almindeligt mel
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- 2 spsk sukker

- 1tsksalt

- 1 spsk smer

- 1 tsk torgeer

Sadan formes saltkringlerne:

Drys lidt mel pa bordpladen.

Fjern bredformen fra apparatet og tag dejen uden af brgdformen.

Rul dejen til en kugle, og del kuglen i fire lige store klumper med en kniv.
Skaer hver klump i otte lige store klumper.

Rul hver klump til en ca 50 cm lang og 1 cm tynd streng (fig. 34).

A Saml enderne pa hver streng, og trek dem hen mod hinanden, indtil de krydser
hinanden. (fig. 35)

Drej den ene ende omkring den anden, og placer de drejede ender hen over den anden side
af cirklen for at forme saltkringlen (fig. 36).

Bl Placer saltkringlerne pa hovedet med de drejede ender nederst og 2 cm fra hinanden pa
bagebakken. (fig.37)

Al Pensl med pisket &g ved hjelp af penslen, og drys saltkringlerne let med groft salt, solsikkefre
eller sesamfrg (fig. 38).

Tip: Bagemaskinen kan kun bage 6 saltkringler ad gangen. Du skal bruge bageprogrammet til at
fortsaette med bagningen. Hver bageproces tager ca. 10-12 minutter.

Placer bagestativet med bagebakkerne i bagemaskinen.
Tryk pa knappen Stop/start/annuller for at starte bagningen.
Tag stikket ud af apparatet, nar bagningen er slut.

Loft bagestativet ud af apparatet.

Ver forsigtig. Bagestativet, bagebakkerne og saltkringlerne er varme.

Tag saltkringlerne af bagebakkerne, og lad dem kgle af pa en afkglingsrist.
Tip: Hvis du vil have blede og seje saltkringler, skal du servere dem varme med sennep.

Tip: Hvis du vil have sprade, torre, knasende saltkringler, skal du placere de bagte saltkringler i en kold
ovn pd en usmurt bagebakke. Lad dem std i 3 timer eller i lebet af natten for at blive torre og sprode.

Programmer til multibrgdformen

Multibredform (program 13) Multibredform sedt (program 14)
Ingredienser Mangder Ingredienser Maengder
Vand 150 ml Vand 100 ml

Olie - Olie 1 spsk

Salt 1 tsk Salt V2 tsk

Sukker - Sukker 2 spsk
Malkepulver - Meelkepulver 1 spsk

Hvidt mel 300 g Hvidt mel 200 g
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Multibredform (program 13) Multibredform sadt (program 14)

Torger 172 tsk Torger 1 tsk

Bagetider og temperaturer

Bagetider og temperaturer

Hold varm-standardtemperaturen for bredtyperne og programmet Kun bagning, som naevnes i
tabellerne nedenfor; er 60 °C.

Hold varm-temperaturen for marmelade er 20°C.

Den maksimale indstillingstid for alle bredtyper undtagen Superhurtigt og Glutenfrit er 15 timen.
Den maksimale indstillingstid for programmet Kun Bagning er 1 time og 30 minutter.

Valgfrit: tilfajelse af ekstra ingredienser under dejstadiet

Program Tilfajelse af ekstra ingredienser (nar apparatet
bipper)
Alm. hvidt Efter 26 min.
Alm. hvidt hurtigt Efter 15 min.
Fuldkorn Efter 51 min.
Fuldkorn hurtigt Efter 10 min.
Sedt Efter 20 min.
Glutenfrit Efter 14 min.
Dej Efter 16 min.

Holdbarhed og temperaturer pa bagestadiet

Type Skorpe Bagetemp. Vagt Bagetid Tilberedningstid
Alm. hvidt Lys 110°C 750 ¢ 50 min. 3 timer 30 min.
1000 g 55 min. 3 timer 35 min.
1250 ¢ 60 min. 3 timer 40 min.
Medium 120°C 750 g 50 min. 3 timer 30 min.
1000 ¢ 55 min. 3 timer 35 min.
1250 g 60 min. 3 timer 40 min.
Mark 130°C 750 g 55 min. 3 timer 35 min.
1000 g 60 min. 3 timer 40 min.
1250 ¢ 65 min. 3 timer 45 min.
Alm. hvidt Lys 110°C 750 g 50 min. 2 timer 40 min.
hurtigt
1000 g 55 min. 2 timer 45 min.
1250 g 60 min. 2 timer 50 min.

Medium 120°C 750 ¢ 50 min. 2 timer 40 min.



Type

Fuldkorn

Fuldkorn hurtigt

Fransk

Sgdt

Skorpe

Mark

Lys

Medium

Mark

Lys

Medium

Mark

Lys

Medium

Mark

Lys

Bagetemp.

130°C

115°C

125°C

135°C

115°C

125°C

135°C

115°C

125°C

135°C

110°C

Vgt
1000 g
1250 ¢
750 g
1000 g
1250 g
750 g
1000 g
1250 g
750 g
1000 g
1250 ¢
750 g
1000 g
1250 ¢
750 g
1000 g
1250 ¢
750 g
1000 g
1250 ¢
750 g
1000 ¢
1250 ¢
750 g
1000 g
1250 g
750 g
1000 ¢
1250 g
750 g
1000 g
1250 g
750 g
1000 g

Bagetid
55 min.
60 min.
55 min.
60 min.
65 min.
45 min.
50 min.
55 min.
50 min.
55 min.
60 min.
60 min.
65 min.
70 min.
45 min.
50 min.
55 min.
50 min.
55 min.
60 min.
60 min.
65 min.
70 min.
50 min.
55 min.
60 min.
55 min.
60 min.
65 min.
60 min.
65 min.
70 min.
52 min.
54 min.
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Tilberedningstid

2 timer 45 min.
2 timer 50 min.
2 timer 45 min.
2 timer 50 min.
2 timer 55 min.
3 timer 55 min.
4 timer

4 timer 5 min.
4 timer

4 timer 5 min.
4 timer 10 min.
4 timer 10 min.
4 timer 15 min.
4 timer 20 min.
2 timer 40 min.
2 timer 45 min.
2 timer 50 min.
2 timer 45 min.
2 timer 50 min.
2 timer 55 min.
2 timer 55 min.
3 timer

3 timer 5 min.
5 timer 45 min.
5 timer 50 min.
5 timer 55 min.
5 timer 50 min.
5 timer 55 min.
6 timer

5 timer 55 min.
6 timer

6 timer 5 min.
3 timer 17 min.

3 timer 19 min.



36 DANSK

Type Skorpe Bagetemp. Vagt Bagetid Tilberedningstid
1250 g 56 min. 3 timer 21 min.
Medium 115°C 750 g 54 min. 3 timer 19 min.
1000 g 57 min. 3 timer 22 min.
1250 g 60 min. 3 timer 25 min.
Meark 125°C 750 ¢ 58 min. 3 timer 23 min.
1000 g 61 min. 3 timer 26 min.
1250 ¢ 64 min. 3 timer 29 min.
Glutenfrit Medium 110°C 1000 g 95 min. 2 timer 54 min.
Superhurtigt Medium 135°C 1000 g 50 min. 1 time 25 min.
Dej /T A /T 0 min. 1 time 30 min.
Kun bagning I/T 120°C I/T 10 min. I/T
Pastade; 1T /T 1T 0 min. 14 min.
Marmelade 17T 115°C I/T 70 min. 1 time 25 min.
Multibredform Lys 120°C 750 g 40 min. 2 timer 15 min.
Medium 130°C 750 ¢ 40 min. 2 timer 15 min.
Meark 140°C 750 g 40 min. 2 timer 15 min.
Multibredform Lys 110°C 750 g 30 min. 2 timer 5 min.
sedt
Medium 120°C 750 g 30 min. 2 timer 5 min.
Merk 130°C 750 g 30 min. 2 timer 5 min.

Ingredienser og tilbehgrsdele

| dette kapitel beskrives ingredienser og tilbehgrsdele, der bruges til bagning af brad. Hver enkelt
ingrediens tjener et bestemt formdl. Det er vigtigt at indkebe ingredienser af god kvalitet og bruge
dem i ngjagtig de maengder, der star i opskrifterne. Nogle ingredienser kan udskiftes med andre,
mens andre vil give et ddrligt bageresultat.

Ingredienser

Hvidt mel
Hvidt mel indeholder nok protein (gluten) til at give bredet betydelig volumen og struktur: Det er
gluten, der former celleveeggens struktur, fanger og holder pa luftboblerne og ger det muligt for
bredet at haeve. Det meste mel er afbleget. Dette pavirker ikke bageevnen eller holdbarheden.

Fuldkornsmel
Fuldkornsmel er en grovere malet meltype lavet af hele hvedekernen - klid, kerne og frehvide. Klid
og kerne giver den brune farve og ngddeagtige smag samt flere fibre. Bagning med fuldkornsmel
giver sma og mere kompakte brgd.

Rugmel
Rugmel er fremstillet af fint malede rugkerner. Kun mel af hvede og rug indeholder glutendannende
proteiner. Gluten i rugmel er ikke sa elastisk, sa rugmel skal bruges sammen med hvedemel.
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Kerner og fro
Kerner og fre giver variation i bredets konsistens, smag og udseende. De gger fiberindholdet. Tre-,
fem-, syv- eller tolv-kornsblandinger kan udskiftes med enhver flerkornsblanding. Fleekket hvede er
hele hvedekerner, som findeles i varierende sterrelser fra grov til fin. Bulgur er dampede, terrede og
malede hvedekerner uden klid. Naturligt klid, bade hvede og havre, overskeerer glutenstrengene.
Brug derfor ikke mere klid, end der star i opskriften.

Glutenfrit mel
Gluten findes i mange kornsorter, f.eks. hvede, rug, byg, havre osv. Glutenfrit bred laves udelukkende
af glutenfrit mel eller glutenfrie bredblandinger:

Semuljemel
Semulje, der er et cremet, gult, grovmalet mel af hard durumhvede, indeholder meget protein. Det
bruges til at lave frisk pasta. Pastadej, der er lavet af semulje, er nemmere at lte og holder bedre
faconen under tilberedning end pastadej, der er lavet af almindeligt mel. Du kan erstatte noget af det
almindelige mel eller fuldkornsmel med semuljemel.

Fedtstoffer
Fedtstoffer bladger, tilferer smag og forleenger holdbarheden ved at holde pa fugten. Margarine,
smer eller olie kan udskiftes indbyrdes i opskrifterne. De forskellige fedtstoffer kan give lidt
forskellige bred. Undgd at bruge dieetmargarine eller smer-let-margarine, da det hgjere indhold af
vand kan have stor indvirkning pa bredets sterrelse og konsistens.

Salt
Salt styrer gaerens virkning og tilfgjer smag. Kom altid salt i dejen. Det bruges i smd mangder; men er
en ngdvendig ingrediens. Uden salt kan bradet hzaeve for meget eller falde helt sammen.

Sukker
Sukker giver nzering til geeren samt sgdme til brgdet og farve til skorpen. Medmindre der angivet
andet i opskriften, bruges stgdt, hvidt sukker: Honning, brunt sukker og sirup giver bradet en szrlig
smag og farve. Hvis en type sukker udskiftes med en anden, kan det pavirke det endelige resultat.
Aspartambaserede (ikke saccharinbaserede) sgdestoffer kan bruges. Brug samme mangde som
angivet for sukker i opskriften.

Vasker
Vaesker blandes med melet til en elastisk dej. Maelk giver en blgd konsistens, mens vand giver en
mere sprad skorpe. Skummetmalks- og keernemazlkspulver gger naringsvaerdien og ger samtidig
konsistensen bladere. Det er ikke nedvendigt at oplese skummetmaelks- eller keernemaelkspulver i
vand. Brug af meelkepulver gger antallet af opskrifter, der kan bruges sammen med timerfunktionen.
Timerfunktionen ma ikke benyttes til opskrifter med frisk maelk. Det er ofte nemmere at iblande
keernemeelkspulver, nar det tilszttes efter melet.
Hvis du bruger melk i stedet for vand og meelkepulver, skal du bruge samme mzengde maelk som
vand. Homogeniseret, sedmalk, letmaelk, minimaelk eller skummetmaelk kan bruges i opskrifter med
meelk. Usgdet frugt- og grentsagssaft kan bruges i de mzaengder, der er naevnt i opskriften. Laes
etiketten pa saften for at veere sikker p4, at den ikke er tilsat salt, sukker eller sgdestoffer.

/Eg
/Eg giver farve og smag og gor bredet mere mattende. Brug altid store, friske ag fra keleskabet.
Brug ikke timerfunktionen til opskrifter med friske ag.

Ost
Tryk ikke osten ned i maleskeen, ndr du udmaler meengden. Brug af fedtfattig ost kan pavirke brgdets
hgjde og form. Brug ikke timerfunktionen til opskrifter med ost

Geer
Geer er en lille, enkeltcellet, levende organisme, der far neering fra kulhydrater i mel og sukker til
frembringelse af kuldioxid, som far bredet til at haeve. Nar gaer blandes med vand og sukker, aktiveres
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den under altningen og fylder dejen med bittesma bobler; der far den til at haeve. Under den farste
del af bagningen hzever dejen endnu mere, indtil geeren mister sin kraft. Gaers aktivitet nedseettes, hvis
den udseettes for luft, varme og fugt. Geer skal altid bruges fer sidste anvendelsesdato. Efter dbning
skal gaer opbevares i keleskab i den oprindelige indpakning og bruges inden for 6-8 uger. Der findes
tre typer gaer - almindelig aktiv tergaer, hurtigtvirkende geer og bagemaskineger. Bagemaskinegeer er
en serlig aktiv geerstreng med @get indhold af askorbinsyre (C-vitamin). Den er udviklet specielt til
brug i bagemaskiner. Hvis du vil bruge aktiv tergeer eller hurtigtvirkende geer i stedet for
bagemaskinegeer, skal du @ge mangden i opskriften med 4 tsk. De bedste resultater opnas ved brug
af den type geer, der naevnes i opskriften.Varme draeber gaer: Nar du laver fyld, er det vigtigt, at du
lader ingredienser som f.eks. smeltet smer kgle af, for du bruger dem. Hold geeren veek fra vaesker,
fedt og salt, da de haemmer geeraktiviteten. Brug ikke mere geer, end opskriften foreskriver.

Kanel og hvidlgg modvirker havning. Hvis du bruger disse ingredienser, skal de tilszttes i
bredformens hjarne, sa du er sikker p3, at de ikke kommer i kontakt med gzren.

Afprgvning af gaerens aktivitet
Oples 1 tsk sukker i 2 kop lunkent vand i et malebeeger. Stra 2 tsk gaer pa overfladen. Rer forsigtigt.
Lad blandingen sta i 10 minutter: Blandingen ber derefter veere skummende med en steerk geerlugt.
Hvis det ikke er tilfeeldet, skal du kebe nyt geer.

Brgdblanding
Bredblandinger fas i mange butikker. Bradblandinger indeholder mel, salt, sukker og gaer i de rette
maengder, sa de er nemme at bruge. Der findes ogsa mange forskellige slags. For det meste skal du
blot komme vand eller maelk og smer eller olie i bredformen i henhold til instruktionerne pa
bredblandingspakken og derefter tilseette bredblandingen.

Afmaling af ingredienser
Perfekte brad fas ved brug af den korrekte mangde af hver ingrediens. Det er derfor vigtigt, at du
afmaler hver ingrediens korrekt. Bare 1 eller 2 forkert afmalte spiseskefulde (for meget eller for lidt)
gor en stor forskel for slutresultatet. Afmal aldrig ingredienserne hen over brgdformen, da du kan
komme til at spilde ekstra maengder af ingredienserne ned i brgdformen.

Tip: Ndr du skal tilsatte f.eks. 280 ml vand, kan du tilfeje 1 kop (250 ml) vha. mdlebageret og derefter
2 spsk (30 ml) vha. mdleskeen.

Opbevaring
Opbevar mel i en luftteet beholder et keligt og tert sted. Hvis det udsattes for varme eller fugt,
mister mel sin styrke og haeveevne. Mel absorberer hurtigt smag, sa det ber ikke opbevares sammen
med lgg eller hvidlag. Brad kan opbevares i en tet tillukket plastikpose eller en anden luftteet
beholder ved stuetemperatur i 1 til 2 dage. Bred med spred skorpe ber opbevares i en papirpose
eller i fri luft for at bevare den sprgde skorpe. Det skal helst spises den dag, det bliver bagt

Tilbehgrsdele

Maleske

- Du kan bruge den medfglgende madleske til at afmale geer, sukker, salt, meelkepulver og krydderier.

- Brug ikke maleskeen til at tage en skefuld terre ingredienser fra beholderen, men hald
ingredienserne forsigtigt ned i maleskeen (fig. 39).

- Lavtop pd skeen, og brug derefter en spatelkniv eller den flade side af en kniv til at jeevne
overfladen. Pres ikke ingredienserne ned i skeen, og ryst ikke skeen for at jeevne
overfladen (fig. 40).

- Den eneste ingrediens, der skal presses ned i maleskeen, er brunt sukker Tryk pa sukkeret, indtil
det tager facon af maleskeen.

Malebaeger
- Brug et gennemsigtigt malebaeger til alle veesker: Stil malebaegeret pa et plant underlag, og aflees
madlene i gjenhgjde. Tilfgj eller fiern veeske efter behov (fig. 41).
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- Penslen kan f.eks. anvendes til at fugte oversiden af multiformbred med vand eller pensle ag

oven pa boller.

- Den kan ogsa bruges til at fierne overskydende vand fra bagebakken eller dejen.

Skaerevalse

- Skeerevalsen kan anvendes til dejen og til at ridse toppen af den formede dej pa multiformbrad.

Pas p3, nar du handterer skearevalsen. Bladet er meget skarpt.

St hylsteret tilbage pa skarevalsen efter brug, og opbevar skarevalsen pa et sikkert sted.

Fejlfinding

Dette kapitel opsummerer de mest almindelige problemer, du kan stede pa ved brug af
apparatet. Hvis du ikke kan Igse problemet ved hjeelp af nedenstdende oplysninger, bedes du

kontakte Philips Kundecenter

Problemer med standardopskrifter og mulige lgsninger

Vand eller
malk

Salt

Bredet haever, Brug 1-2
men falder spsk
sammen igen  mindre,
brug
koldere
vaeske
Brgdet haever Brug 1-2
for meget spsk
mindre,
brug
koldere
vaeske
Bredet haever Brug 1-2
ikke nok spsk mere

Bradet er lille
og tungt

Skorpen er
for lys

Brug
Va tsk
mere

Brug
1/4 tsk
mere

Brug
1/4 tsk
min-
dre

Sukker Mel

eller

hon-

ning
Brug 1-2
spsk mere,
brug
friskere
mel, brug
den rigtige
type mel

Brug Brug 1-2

V2 tsk  spsk

mindre  mindre

Brug Brug

Vo tsk  friskere

mere mel, brug
den rigtige
type mel
Brug
friskere
mel, brug
den rigtige
type mel

Brug

V2 tsk

mere

Brug 1/8-V4 tsk
mindre, brug frisk
gaer, brug den
rigtige type geer
ved den rigtige
indstilling

Brug 1/8-% tsk
mindre, brug den
rigtige type gaer
ved den rigtige
indstilling

Brug 1/8-V4 tsk
mere, brug frisk
geer, brug den
rigtige type geer
ved den rigtige
indstilling

Tilseet geer, brug
frisk geer; brug den
rigtige type gaer
ved den rigtige
indstilling

Kontroller
stremforsy-
ningen

Kontroller
stremforsy-
ningen

Vealg de
korrekte
indstillinger
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Vand eller Salt Sukker Mel

maelk eller
hon-
ning
Bradet er ikke Kontroller
feerdigbagt strgmforsy-
ningen, valg
de korrekte
indstillinger
Bredet er Brug Velg de
bagt for Vo tsk korrekte
meget mindre indstillinger
Bredblanding Anbring
er ikke bradformen
blandet korrekt, skub
xltebladet
korrekt pa
akslen i
brgdformen
Det ryger fra Renggr
ventilerne varmelegemet
Hojdejuste- Brug 1-2 Brug Brug 1/8-% tsk
ring spsk V2 tsk mindre
mindre mindre

Bemaerk: Ndr du foretager rettelser i maengden af ingredienser, skal du begynde med mangden af ger.
Hyvis resultatet stadig ikke er tilfredsstillende, skal du justere vaesker og derefter torre ingredienser.

Problemer med opskrifter til multibredformen

Problem Arsag Lasning

Nar du former bred Den dej, du startede ud Flad dejen korrekt ud med en kagerulle

til multibredformen, med, havde ikke en for at skabe en rektanguleer form med en
har dejen en anden rektanguleer form, og ikke en  konstant tykkelse.

form end beskrevet ensartet tykkelse.

og Vist.

Dejen er let at rive Du har ikke tilfgjet en Dejen er ikke tilberedt korrekt. Sgrg for at
over, falder fra tilstreekkelig maengde vand felge opskrifterne.

hinanden (feks. fordi  til blandingen.
den er klumpet), og
den er hard at forme.

Du har eltet dejen for /Elt dejen til en kugle igen, og lad den hvile
lenge. i 10 minutter. Begynd derefter at forme
dejen pa ny.

/Elt dejen i to trin med en 5 minutters
pause mellem.



Problem Arsag

Dejen er Klistret og
sveer at forme.

Du har heldt for meget
vand i blandingen, eller det
vand, du har brugt, har
varet for varmt.

Dejkuglerne er sveere
at skeere oven

Dejen er Klistret, fordi du
har tilfgjet for meget vand.

Kniven er ikke skarp nok.

Maske tog du ikke hardt nok
ved, da du skar dejen over.

Ridserne oven pd
brgdet har en tendens
til at flade ud eller
abner sig ikke under
bagningen.

Dejen er Klistret, fordi du
har tilfgjet for meget vand.

Du har ikke strakt dejen
nok, da du formede den.

Ridserne oven pa dejen var
ikke dybe nok.

Du har sandsynligvis ikke
xltet dejen tilstreekkeligt.

Siderne pa brgdet
revner under
bagningen.

Ridserne oven pa dejen var
ikke dybe nok.

Du har penslet for meget
vand pa dejen.

De bagte brgd vil ikke
slippe bagebakken.

Bradene sidder for godt fast.

Bradene er ikke
gyldenbrune nok.

Maske har du glemt at
pensle dejen med vand for
bagningen.

Du har brugt for meget mel
pa brgdene, da du formede
dem.

Stuetemperaturen er hgj
(hajere end 30 °C).

Du har valgt en for lys
skorpefarve.
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Lasning

Kom mel pa heenderne, men IKKE pa
dejen eller bordpladen. Fortset derefter
med at elte dejen. Kom mere mel pa
haenderne, og fortsat indtil dejen er
mindre Klistret.

Kom mel pa heenderne, men IKKE pa
dejen eller bordpladen. Fortszet derefter
med at xlte dejen. Kom mere mel pa
haenderne, og fortsat indtil dejen er
mindre klistret.

Brug den medfalgende skeerevalse eller en
meget skarp, savtakket kniv.

Serg for at fare skaerevalsen eller kniven
hurtigt gennem dejen.

Kom mel pa haenderne, men IKKE pa
dejen eller bordpladen. Fortszet derefter
med at elte dejen. Kom mere mel pa
haenderne, og fortsat indtil dejen er
mindre Klistret.

Traek hardere i dejen, nar du folder den.
Lav ridserne dybere.

/Elt dejen mere grundigt, indtil den kan
streekkes uden at blive revet over

Lav ridserne dybere.

Fjern det overskydende vand med
penslen, fer du bager.

Smer bagebakkerne let med olie, for du
placerer dejene i dem.

Serg for at pensle dejen med vand inden
bagningen.

Serg for at pensle dejen med vand inden
bagningen.

Brug koldere vand (10 — 15 °C) og/eller
lidt mindre geer.

Veelg en merkere skorpefarve naste gang.
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Problem

Bradet er ikke havet
tilstreekkeligt.

Arsag

Losning

Maske har du glemt at tilfgje  Husk at tilfgje geer til blandingen.

geer til blandingen.

Den geer, du har brugt, kan
have veeret for gammel.

Maske har du ikke tilfgjet en

tilstreekkelig maengde vand.

Dejen blev trykket for
meget under formningen

Serg for at kontrollere sidste salgsdato pa
gaeren, for du tilfgjer den til blandingen.

Dejen er ikke tilberedt korrekt. Serg for at
felge opskrifterne.

/Elt dejen til en kugle igen, og lad den hvile
i 10 minutter. Begynd derefter at forme
dejen pa ny.

/Elt dejen i to trin med en 5 minutters
pause mellem.

Ofte stillede spgrgsmal

Sporgsmal

Svar

Hvorfor varierer
brgdenes sterrelse og
form?

Hvordan varierer brads
form afheengigt af
arstiden?

Hvorfor sidder der nogle
gange mel pa siden af
bredet?

Hvorfor er dejen nogle
gange meget klistret og
sveer at arbejde med?

Hvorfor er der nogle
gange revner i toppen af
bredet?

Kan jeg bage bred med
&g i apparatet?

Kan jeg bruge
bagemaskinen til
opskrifter; jeg har fundet
i andre kogebgger!

Hvorfor har brgdet
nogle gange en maerkelig

lugt?

Brad er meget falsomme over for faktorer som den omgivende
temperatur, vejret, luftfugtigheden, hgjden over jordens overflade,
luftstremsudsving og brug af timeren. Bradets form kan ogsa blive
pavirket, hvis du bruger ingredienser; der ikke er friske eller ikke er

blevet afmalt korrekt.

Om sommeren kan brad af og til falde sammen (og fa en fordybning i
midten) eller haeve for meget. Om vinteren heever brgdet maske ikke
nok. Du kan lgse dette problem ved at bruge vand med en

temperatur pa 20°C.

| den indledende blanding kan mindre mangder mel nogle gange satte
sig fast pa indersiden af bredformen og blive bagt pa bredets sider.
Hvis dette sker, kan du skrabe den del af skorpen af med en skarp kniv.

Dejen kan vare klistret (dvs. for vad) pa grund af den omgivende
temperatur og vandtemperaturen. Prgv at bruge koldere vand, nar du

laver dej.

Dejen kan nogle gange haeve for meget, hvilket kan give revner pa
overfladen af det feerdigbagte brad.

Ja, nedsat maengden af vand, og brug &g i stedet for. Put zeggene i
malebzegeret farst, og tilset derefter vand op til den meaengde, der er
angivet i opskriftet. Benyt ikke timerfunktionen, nar du bruger eg, da

&g kan blive darlige.

Ja, men opskrifterne i dette hafte er szrlig beregnet til dette apparat,
og det kan give et andet resultat, hvis du bruger andre opskrifter: Hvis
du oplever problemer med andre opskrifter, anbefales det at leese

kapitlet Fejlfinding.

For meget aktivt terger eller ingredienser, der ikke er friske (iseer mel
og vand) kan give bradet en meerkelig lugt. Afmal altid ingredienserne
ngjagtigt, og brug friske ingredienser for at opna de bedste resultater
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Spargsmal Svar
Kan jeg bruge Alt efter, hvor groft melet er malet, kan bageresultatet blive
hjemmemalet mel? utilfredsstillende. Vi anbefaler, at hjemmemalet mel blandes med

almindeligt mel for at opna de bedste resultater.

Hvorfor bliver Dejen har sandsynligvis veeret for stor. Ger dejen mindre. Dejen ma
multiformbredene ikke  kun daekke halvdelen af bagebakkens overflade. Hvis du gnsker en
bagt tilstreekkeligt? kraftigere bruning, skal du bruge program 10.

Hvorfor er Dejen var sandsynligvis for lille. Placer en sterre dej pa bagebakken.
multiformbradet Dejen skal deekke halvdelen af bagebakkens overflade. Hvis du gnsker
overbagt? en svagere bruning, skal du eendre skorpefarven til let bruning.
Hvorfor er Sterrelserne pa dejene kan veaere uensartede. Serg for at dele dejen i
bageresultatet for lige store klumper.

multiformbregd ujeevnt?
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Standardbrotprogramme und -rezepte

Wei3brot (Programme 1 und 2)

Programm:WeiBbrot 750 g

Wasser (27 °C) oder 290 ml 350 ml 450 ml
Milch

Milchpulver 1% EL 2 EL 3EL
Ol 1% EL 2 EL 3EL
Salz 1TL 15 TL 12 TL
Zucker 17 EL 2 EL 3EL
Weizenmehl 500 ¢ 600 g 750 g
Trockenhefe 1TL 1TL 1TL

Vollkornbrot (Programme 3 und 4)

Programm:Vollkornbrot 750 g 1.000 g 1250 g
Wasser (27 °C) 320 ml 380 ml 480 ml
ol 1EL 2 EL 2 EL
Salz 14 TL 2TL 2TL
Honig ODER Zucker 2 EL 2 EL 3EL
Vollkornmehl 500 g 600 g 750 g
Trockenhefe 1TL 1TL 1TL

Baguette-Brot (Programm 5)

Programm: Franzosisch 750 g 1.000 g 1.250 g
Wasser (27 °C) 290 ml 350 ml 450 ml
Ol 1/ EL 2EL 2EL
Salz 1A TL 2TL 3TL
Weizenmehl 500 g 600 g 750 g
Trockenhefe 1TL 1TL 1TL

SiiBes Brot (Programm 6)

Programm: SuB3 750 g 1.000 g 1250 g
Wasser (27 °C) oder 270 ml 330 ml 390 ml
Milch

Milchpulver 1% EL 2 EL 3EL
ol 2 EL 3EL 4 EL

Salz 1TL 1TL 1TL
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Programm: SiiB

Zucker 4 EL 5EL 6 EL
Weizenmehl 500 g 600 g 700 g
Trockenhefe 1TL 1TL 1TL

Glutenfreies Brot (Programm 7)

Programm: Glutenfrei 750 g 1.000 g 1250 g
Wasser (27 °C) oder - 330 ml 410 ml
Milch

Milchpulver - 2 EL 2 EL
Ol - 2EL 3EL
Salz - 14 TL 14 TL
Zucker - 2 EL 3EL
Glutenfreies Mehl - 560 g 700 g
Trockenhefe - 204 TL 34 TL

Extra schnell (Programm 8)

Programm: Extra schnell 750 g 1.000 g 1250 ¢g
Wasser (27 °C) oder - 380 ml -

Milch

Milchpulver - 2 EL -

@] - 2EL -

Salz - 1TL -
Zucker - 2 EL -
Weizenmehl| - 600 g -
Trockenhefe - 4TL -

Teig/Pizzateig (Programm 9)

Programm:Teig 750 g 1.000 g 1.000 g
Wasser (27 °C) oder - 340 ml

Milch

Milchpulver - 2 EL

ol - V4 Messbecher

Salz - 2TL

Zucker - 2 EL

Weizenmehl - 600 g

Trockenhefe - 2TL
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Erdbeer- oder Brombeermarmelade (Programm 12)

Programm: Marmelade

Frisches oder aufgetautes Tiefkihlobst 2 Messbecher

Zucker 1,5 Messbecher

Umrechnungstabelle

TL/EL/Messbecher ml

Va TL 1T ml
Tl 2 ml
1TL 5ml

1 EL 15 ml
V4 Messbecher 50 ml
1/3 Messbecher 75 ml
V2 Messbecher 125 ml
2/3 Messbecher 150 ml
3/4 Messbecher 175 ml
1 Messbecher 250 ml

Programme und Rezepte fiir den Multi-Brotformer

Mithilfe der Programme fir den Multi-Brotformer (13 und 14) kénnen Sie Ihre eigenen Brotformen
backen — kleine und grof3e Brotchen, Baguettes oder freigewéhlte Formen. Diese Programme
verflgen Uber zwei Stufen:

- Erste Stufe: Kneten und Gehen des Teigs

- Zweite Stufe: Backen

Kneten und Gehen des Teigs

Nehmen Sie die Backform aus dem Geriat (siehe Kapitel “Das Gerat benutzen” im
Benutzerhandbuch).

Setzen Sie die Knethaken ein (siehe Kapitel “Das Gerat benutzen” im Benutzerhandbuch).

Messen Sie die Zutaten ab, und geben Sie sie in die Backform (siehe Kapitel “Das Gerat
benutzen” im Benutzerhandbuch).

Setzen Sie die Backform wieder in den Brotbackautomaten ein (siche Kapitel “Das Gerit
benutzen” im Benutzerhandbuch).

Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.
A Driicken Sie die Programmauswahl, und wihlen Sie das Programm 13 oder 14.

Driicken Sie bei Bedarf die Taste zur Auswahl der Krustenfarbe einmal oder mehrmals, um
die gewiinschte Krustenfarbe einzustellen.
Fir die Programme 13 und 14 ist die Krustenfarbe “Mittel” voreingestellt.

Bl Driicken Sie die Start-/Stopp-/Abbruchtaste, um das Kneten des Teigs und das anschlieBende
Gehen zu starten.
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[l Wenn die erste Stufe des Programms beendet ist, schaltet das Gerit in den Standby-Modus
um.

D Das Gerat informiert Sie durch einen Piepton dariiber, dass das Kneten und Gehen des Teigs
abgeschlossen sind.

Hinweis: Die beiden Arbeitsgéinge (Kneten und Gehen des Teigs) laufen automatisch ab und dauern
1 Stunde und 21 Minuten, d. h. 26 Minuten Kneten und 55 Minuten Gehen.

Hinweis: Es ist normal, dass der Teig wdhrend des Knetens nicht gleichmdBig gemischt wird.

Wenn die erste Stufe des Programms beendet ist, muss das Backen des Teigs innerhalb der
nachsten Stunde beginnen. Nach einer Stunde wird das Gerat automatisch zuriickgesetzt, und das
Programm fiir den Multi-Brotformer wird geloscht.

Formen und Backen

Formen Sie das Brot nach Wunsch, und legen Sie es auf die Backbleche (siehe Abschnitt
“Rezepte fiir den Multi-Brotformer” weiter unten).

Stellen Sie den Backaufsatz auf (siehe Abschnitt “Aufstellen des Backaufsatzes” weiter unten).
Setzen Sie den Backaufsatz mit den Backblechen in den Brotbackautomaten.
Hinweis: Um den Backaufsatz verwenden zu kénnen, muss die Backform entfernt werden.

SchlieBen Sie den Deckel, und driicken Sie die Stopp-Start-/Abbruchtaste, um den Backzyklus
zZu starten.

Aufstellen des Backaufsatzes

Der Brotbackautomat umfasst einen Backaufsatz, der speziell fur Multi-Brotformer-Rezepte
(Programme 13 und 14) entwickelt wurde. Der Backaufsatz umfasst zwei Backformen. Mithilfe der
beiden langen Trennstiicke und der vier kurzen Trennstiicke kénnen die Backformen fiir das Backen
von Baguettes, Brotchen oder frei geformtem Brot verwendet werden.

Um zwei lange Baguettes oder andere Brote zu backen, setzen Sie das lange Trennstlick in die
Backform. Driicken Sie das Trennstiick nach unten, um es zu befestigen.

Um kurze Baguettes oder andere kurze Brote zu backen, setzen Sie zwei kurze Trennstiicke
in die Backform, und driicken Sie sie fest.

Um Brotchen zu Backen, setzen Sie zunachst das lange Trennstiick ein, und passen Sie
anschlieBend die kurzen Trennstiicke in die Schlitze im langen Trennstlick ein.

Zum Backen von frei geformtem Brot sind keine Trennstiicke erforderlich.

Rezepte fiir den Multi-Brotformer

Fur diese Rezepte benétigen Sie den Backaufsatz, die Backformen, die Trennstiicke fur die
Backformen, den Schneider und den Pinsel.

Baguettes
Mit diesem Rezept erhalten Sie 4 Baguettes a 100 g.
Die erforderliche Einstellung fur die Krustenfarbe ist “Mittel”.
Zutaten:
- 170 ml Wasser
- 1TLSalz
- 280 g Brotmehl
- 1TLTrockenhefe

Hinweis: Damit die Baguettes eine etwas weichere Kruste erhalten, geben Sie 1 EL Ol hinzu.Wenn die
4 Baguettes dunkler werden sollen, geben Sie 2 TL Zucker hinzu.
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So formen Sie die Baguettes:

Bestreuen Sie die Arbeitsfliche mit etwas Mehl.

Nehmen Sie die Backform aus dem Gerit und den Teig aus der Backform.
Formen Sie eine Teigkugel, und vierteln Sie die Kugel mit einem Messer (Abb. 1).
Hinweis: Die einzelnen Kugeln miissen dasselbe Gewicht haben.

Tipp: Damit die Baguettes leichter und luftiger werden, lassen Sie die Teigkugeln 5 Minuten ruhen, bevor
Sie sie formen.

Driicken Sie jede Teigkugel auf der mehligen Oberflache mit der Handflache oder mithilfe
eines Nudelholzes flach (Abb. 2).

Greifen Sie die lange Seite des ausgerollten Teigs, und schlagen Sie sie ein. Greifen Sie
anschlieBend die andere lange Seite und schlagen Sie sie iiber die eingeschlagene
Seite (Abb. 3).

A Driicken Sie lhre Finger iiber die gesamte Linge in die Mitte des gefalteten Teigs, um eine
langliche Vertiefung zu erzeugen (Abb. 4).

SchlieBen Sie die Vertiefung, indem Sie die vordere Halfte des Teigs nach oben liber die
Vertiefung ziehen und auf die andere Halfte des Teigs legen. Driicken Sie dann den Rand
fest (Abb. 5).

Bl Legen Sie den Teig mit dem Rand nach unten auf die Arbeitsfliche, und rollen Sie ihn mit den
Handen vor und zuriick. Beginnen Sie in der Mitte, und bewegen Sie lhre Hande beim Rollen
Uber die Lange des Teigs nach auBen, um ihn auf die gewiinschte Lange zu strecken. (Abb. 6)

El Rollen Sie den Teig mit den Hinden, ohne ihn zu stark zu driicken, damit Sie eine regelmiBige
Form erhalten. Die Stirke und Breite des Teigs miissen gleichmaBig sein.

Hinweis: Der Teig muss die Ldnge der Backform haben (ca. 18 cm).

Tipp: Fiir unterschiedliche Geschmacksrichtungen der Baguettes kénnen Sie zu diesem Zeitpunkt
Zutaten wie Sesam oder Mohnsamen hinzufiigen.

Setzen Sie die langen Trennteile in die beiden Backformen ein, und legen Sie die Teigformen in
jeden Abschnitt der Backformen (Abb. 7).

Schneiden Sie flr optimale Ergebnisse mithilfe des beliegenden Schneiders oder mit einem
anderen Messer diagonale 1 cm lange Einschnitte in die Oberseite des geformten
Teigs (Abb. 8).

Hinweis: Die Einschnitte sollten hochstens 1 cm tief und 2 cm von einander entfernt sein (Abb. 9).

Verwenden Sie den Pinsel, um die Oberfliche der Teigformen mit Wasser zu
befeuchten (Abb. 10).

Hinweis:Vergewissern Sie sich, dass kein Wasser in der Backform zuriickbleibt.

Setzen Sie den Backaufsatz mit den Backblechen in den Brotbackautomaten.
Driicken Sie die Stopp-Start-/Abbruchtaste, um den Backzyklus zu starten.
Ziehen Sie den Netzstecker am Ende des Backzyklus aus der Steckdose.
Heben Sie den Backaufsatz aus dem Gerat (Abb. 11).

Denken Sie daran, dass der Backaufsatz, die Backformen und das Brot heil3 sind.

Nehmen Sie die Baguettes aus den Backformen, und lassen Sie sie auf einem Gitter
abkiihlen (Abb. 12).
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Bliite
Blite bezeichnet eine zylindrische Brotform, deren Unterseite flach ist und deren Oberflache mit
diagonalen Einschnitten versehen ist.

Verwenden Sie die Zutaten, und folgen Sie den Schritten 1 und 3 unter “Baguettes” weiter
oben.

Rollen Sie alle vier Teigkugeln mit einem Nudelholz in 18 cm lange und ca. 1,5 cm dicke
rechteckige Teigflichen mit runden Ecken aus (Abb. 13).

Greifen Sie die lange Seite jeder Teigfliche, und rollen Sie sie in eine 5 cm breite Rolle.
Schlagen Sie die Enden ein, und glitten Sie sie (Abb. 14).

Setzen Sie die langen Trennteile in die Backformen ein, und legen Sie die Teigformen in jeden
Abschnitt.

Schneiden Sie mit dem Schneider oder einem anderen Messer diagonale Einschnitte mit
einem Abstand von ca. 1,5 cm in die Oberfliche (normalerweise etwa 6 Einschnitte pro
Teigform) (Abb. 15).

A Verwenden Sie den Pinsel, um die Oberfliche der Teigformen mit Wasser zu befeuchten.
Hinweis:Vergewissern Sie sich, dass kein Wasser in der Backform zuriickbleibt.

Setzen Sie den Backaufsatz mit den Backblechen in den Brotbackautomaten.

Bl Driicken Sie die Stopp-Start-/Abbruchtaste, um den Backzyklus zu starten.

[Ell Ziehen Sie den Netzstecker am Ende des Backzyklus aus der Steckdose.

Heben Sie den Backaufsatz aus dem Gerit.

Denken Sie daran, dass der Backaufsatz, die Backformen und das Brot heiB sind.

Nehmen Sie die Bliiten aus den Backformen, und lassen Sie sie auf einem Gitter abkihlen.

Franziisisches”Ahrenbrot (Pain d’Epi)
Beim franzdsischen Ahrenbrot handelt es sich um ein franzésisches Brot aus Baguette-Teig, das wie
eine Ahre geformt ist.

Verwenden Sie die Zutaten wie unter “Baguettes” weiter oben, und formen Sie die Baguettes
wie in den Schritten 1 bis 9 beschrieben.

Setzen Sie die langen Trennteile in die Backformen ein, und legen Sie die Teigformen in jeden
Abschnitt.

Verwenden Sie eine Schere, um die Oberflache dfereigform im Abstand von 2 bis 2,5 cm
liber die gesamte Lange einzuschneiden und die Ahrenform (mit Laschen)
nachzubilden (Abb. 16).

Hinweis: Die Ldnge der Einschnitte muss etwa zwei Drittel der Hohe der Teigform entsprechen.
Legen Sie die Teiglaschen abwechselnd nach rechts und links (Abb. 17).

Verwenden Sie den Pinsel, um die Oberflache der Teigformen mit Wasser zu befeuchten.
Hinweis:Vergewissern Sie sich, dass kein Wasser in der Backform zuriickbleibt.

A Setzen Sie den Backaufsatz mit den Backblechen in den Brotbackautomaten.

Driicken Sie die Stopp-Start-/Abbruchtaste, um den Backzyklus zu starten.

Bl Ziehen Sie den Netzstecker am Ende des Backzyklus aus der Steckdose.

[Ell Heben Sie den Backaufsatz aus dem Gerit.
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Denken Sie daran, dass der Backaufsatz, die Backformen und das Brot heiB sind.

Nehmen Sie das franzdsische Ahrenbrot aus den Backformen, und lassen Sie sie auf einem
Gitter abkdiihlen.

Tipp: Die Laschen des gebackenen franzésischen Ahrenbrots konnen gut als einzelne Brotstiickchen
serviert werden.

Zopfbrot
Dies ist ein Rezept fur das gingigste Zopfbrot, das aus drei Strdngen geflochten wird.
Zutaten:
- Va Messbecher Milch
- Y5 groBles Ei
- 11/6 Messbecher Mehl
-1 EL Zucker
- 4 TLSalz
- 1/8 Messbecher Butter
- 7% TLTrockenhefe
So formen Sie das Zopfbrot:

Bestreuen Sie die Arbeitsfliche mit etwas Mehl.

Nehmen Sie die Backform aus dem Gerat und den Teig aus der Backform.

Formen Sie eine Teigkugel, und sechsteln Sie die Kugel mit einem Messer (Abb. 18).
Hinweis: Die einzelnen Kugeln miissen dasselbe Gewicht haben.

Legen Sie den Teig auf die Arbeitsfliche, und rollen Sie jede Kugel mit den Handen vor und
zurlick. Beginnen Sie in der Mitte, und bewegen Sie lhre Hande beim Rollen iiber die Lange
des Teigs nach auBBen, um ihn auf die gewlinschte Lange zu strecken (Abb. 19).

Hinweis:Achten Sie darauf, dass die Teigstrdnge durchgehend denselben Durchmesser haben. Die
Teigstrdnge miissen gerollt werden, bis sie so lang wie die Backform sind (ca. 18 cm).

Legen Sie die drei Teigstrange auf der Backform nebeneinander (Abb. 20).

A Beginnen Sie in der Mitte mit dem Flechten der Teigstringe. Heben Sie den rechten Strang an,
und fiihren Sie ihn iiber den mittleren Strang. Fiihren Sie anschlieBend den linken Strang iiber
den rechten Strang, den mittleren Strang tiber den linken Strang und so weiter, bis das Ende
der Strange erreicht ist. Flechten Sie dann vom Mittelpunkt bis zum anderen Ende (Abb. 21).

Befeuchten Sie die Enden, driicken Sie sie zusammen, und schlagen Sie sie unter (Abb. 22).
B} Verwenden Sie den Pinsel, um die Oberfliche der Teigformen mit Wasser zu befeuchten.
Hinweis:Vergewissern Sie sich, dass kein Wasser in der Backform zuriickbleibt.

[El Fiihren Sie die Schritte 4 bis 8 fiir die anderen drei Stringe aus.

Setzen Sie den Backaufsatz mit den Backblechen in den Brotbackautomaten.

Driicken Sie die Stopp-Start-/Abbruchtaste, um den Backzyklus zu starten.

Ziehen Sie den Netzstecker am Ende des Backzyklus aus der Steckdose.

Heben Sie den Backaufsatz aus dem Gerit.

Denken Sie daran, dass der Backaufsatz, die Backformen und das Brot heiB sind.

Nehmen Sie das Zopfbrot aus den Backformen, und lassen Sie sie auf einem Gitter abkiihlen.

Brotchen
Mit diesem Rezept erhalten Sie 12 Brétchen.



DEUTSCH 51

Zutaten:

- 170 ml Wasser

- 1TL Salz

- 280 g Brotmehl

- 1TLTrockenhefe

So formen Sie die Brétchen:

Bestreuen Sie die Arbeitsfliche mit etwas Mehl.

Nehmen Sie die Backform aus dem Gerat und den Teig aus der Backform.

Formen Sie eine Teigkugel, und teilen Sie die Kugel mit einem Messer in 12 Teile (Abb. 23).
Hinweis: Die einzelnen Kugeln miissen dasselbe Gewicht haben.

Formen Sie jede Kugel zu einem Brotchen, und legen Sie dieses auf das Backblech (Abb. 24).
Schneiden Sie den Teig in der Mitte ein, um ihn in zwei Halften zu teilen (Abb. 25).

A Schneiden Sie den Teig erneut im rechten Winkel zu den ersten Einschnitten ein, um ihn in
Viertel zu teilen (Abb. 26).

Verwenden Sie einen Pinsel, um die Oberfliche der Teigformen mit Wasser zu befeuchten.
Hinweis:Vergewissern Sie sich, dass kein Wasser in der Backform zuriickbleibt.

B Setzen Sie den Backaufsatz mit den Backblechen in den Brotbackautomaten.

[l Driicken Sie die Stopp-Start-/Abbruchtaste, um den Backzyklus zu starten.

Ziehen Sie den Netzstecker am Ende des Backzyklus aus der Steckdose.

Heben Sie den Backaufsatz aus dem Gerit.

Denken Sie daran, dass der Backaufsatz, die Backformen und die Brotchen heif3 sind.

Nehmen Sie die Brotchen aus den Backformen, und lassen Sie sie auf einem Gitter abkihlen.

Zimtrollen
Zutaten:
- Y Messbecher Milch
- Y5 grofes Ei
- 1 1/6 Messbecher Brotmehl
-1 EL Zucker
- Y TLSalz
- 1/8 Messbecher Butter
- % TLTrockenhefe
Flllung:
-1 EL Kristallzucker
- VATLZimt
- 1/8 Messbecher Rosinen
- Mischen Sie die Zutaten fur die Fllung gut durch, bevor Sie sie zum Teig hinzufligen.
Glasur:
- Y5 grofes Ei, geschlagen
- 2TLWasser
So formen Sie die Zimtrollen:

Bestreuen Sie die Arbeitsfliche mit etwas Mehl.

Nehmen Sie die Backform aus dem Gerat und den Teig aus der Backform.
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Formen Sie mit den Handen eine Teigkugel, und teilen Sie die Kugel in zwei gleiche
Halften (Abb. 27).

Formen Sie die Teighalften zu rechteckigen Teigformen (Abb. 28).
Geben Sie auf % jeder Form die gleiche Menge Fiillung (Abb. 29).
A Rollen Sie die Teigformen auf, und driicken Sie die Enden gut aufeinander (Abb. 30).

Hinweis: Sorgen Sie ddfiir, dass der obere Rand und die beiden Enden gut verschlossen sind, damit die
Rolle beim Schneiden nicht aufgeht (Abb. 31).

Schneiden Sie den gerollten Teig in zwei gleich groBe Stiicke (Abb. 32).

Bl Legen Sie die Teile des gerollten Teigs mit der Schnittseite nach unten auf die Backform.
[El Tragen Sie mit dem Pinsel das Ei auf die Oberseite des Teigs auf (Abb. 33).

Setzen Sie den Backaufsatz mit den Backblechen in den Brotbackautomaten.

Driicken Sie die Stopp-Start-/Abbruchtaste, um den Backzyklus zu starten.

Ziehen Sie den Netzstecker am Ende des Backzyklus aus der Steckdose.

Heben Sie den Backaufsatz aus dem Gerit.

Denken Sie daran, dass der Backaufsatz, die Backformen und die Rollen heif3 sind.

Nehmen Sie die Rollen aus den Backformen, und lassen Sie sie auf einem Gitter abkiihlen.

Weiche Brezeln
Mit diesem Rezept erhalten Sie 32 Brezeln.
Zutaten:
-1 Messbecher Bier
- 2 Y2 Messbecher Allzweckmehl
- 2 EL Zucker
- 1TLSalz
-1 EL Butter
- 1TLTrockenhefe
So formen Sie die Brezeln:

Bestreuen Sie die Arbeitsfliche mit etwas Mehl.
Nehmen Sie die Backform aus dem Gerat und den Teig aus der Backform.

Formen Sie eine Teigkugel, und teilen Sie die Kugel mit einem Messer in vier gleich groBe
Stiicke.

Teilen Sie jedes Stiick in 8 gleich groBe Teile.
Rollen Sie jedes Teil in einen ca. 50 cm langen und 1 cm diinnen Strang (Abb. 34).

A Nehmen Sie die Enden jedes Strangs, und ziehen Sie sie iibereinander, bis sie sich
kreuzen. (Abb. 35)

Drehen Sie anschlieBend ein Ende um das andere Ende und legen Sie die eingedrehten Enden
auf die andere Seites des Kreises, um eine Brezel zu formen (Abb. 36).

Bl Setzen Sie die Brezeln mit den eingedrehten Enden nach unten und einem Abstand von 2 cm
auf die Backform. (Abb. 37)

[l Tragen Sie mit dem Pinsel das geschlagene Ei auf, und bestreuen Sie die Brezeln mit grobem
Salz, Mohn- oder Sesamsamen (Abb. 38).
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Tipp: Mit dem Brotbackautomaten kénnen jeweils nur 6 Brezeln gebacken werden. Maglicherweise
miissen Sie das Programm “Backen” verwenden, um das Backen fortzusetzen. Jeder Backzyklus dauert
ca. 10 bis 12 Minuten.

Setzen Sie den Backaufsatz mit den Backblechen in den Brotbackautomaten.

Driicken Sie die Stopp-Start-/Abbruchtaste, um den Backzyklus zu starten.

Ziehen Sie den Netzstecker am Ende des Backzyklus aus der Steckdose.

Heben Sie den Backaufsatz aus dem Gerit.

Denken Sie daran, dass der Backaufsatz, die Backformen und die Brezeln hei3 sind.

Nehmen Sie die Brezeln aus den Backformen, und lassen Sie sie auf einem Gitter abkdihlen.
Tipp:Wenn Sie weiche Brezeln mdchten, servieren Sie sie warm mit Senf.

Tipp:Wenn Sie knusprige, trockene Brezeln wiinschen, legen Sie die gebackenen Brezeln auf eine
ungefettete Backform, und geben Sie diese in einen kalten Ofen. Lassen Sie sie 3 Stunden oder iiber
Nacht stehen, damit sie trocken und knusprig werden.

Programme fiir den Multi-Brotformer

Multi-Brotformer (Programm 13) Multi-Brotformer (siiB)  (Programm 14)
Zutaten Mengen Zutaten Mengen
Wasser 150 ml Wasser 100 ml

@] - @] 1EL

Salz 1TL Salz VATl

Zucker - Zucker 2 EL
Milchpulver - Milchpulver 1TEL
Weizenmehl 300 g Weizenmehl 200 g
Trockenhefe 15 TL Trockenhefe 1TL

Backzeiten und -temperaturen

Backzeiten und -temperaturen

Die Standardwarmhaltetemperatur fur die in der folgenden Tabelle aufgefiihrten Brotsorten und das
Programm “Nur Backen” betragt 60 °C.

Die Warmhaltetemperatur fur Marmeladen betragt 20 °C.

Die maximale Verzogerungszeit, die fir alle Brotsorten (ausgenommen “Extra Schnell” und
"“Glutenfrei”) eingestellt werden kann, betrdgt 15 Stunden.

Die maximale Verzdgerungszeit fur das Programm “Nur Backen” betrdgt 1 Stunde und 30 Minuten.

Optional: Hinzufiigen weiterer Zutaten wihrend der Teigphase

Programm Hinzufligen weiterer Zutaten (wenn das Gerat
piept)

Weif3brot Nach 26 Minuten

Weillbrot (schnell) Nach 15 Minuten

Vollkornbrot Nach 51 Minuten
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Programm Hinzufligen weiterer Zutaten (wenn das Gerat
piept)

Vollkornbrot (schnell) Nach 10 Minuten

SunB Nach 20 Minuten

Glutenfrei Nach 14 Minuten

Teig Nach 16 Minuten

Dauer und Temperaturen fiir die Backphase

Typ Kruste Backtemp.  Gewicht Backzeit
Wei3brot Licht 110 °C 750 ¢ 50 Minuten
1.000 g 55 Minuten
1250 ¢ 60 Minuten
Mittel 120 °C 750 g 50 Minuten
1.000 g 55 Minuten
1250 ¢ 60 Minuten
Dunkel 130 °C 750 g 55 Minuten
1.000 g 60 Minuten
1250 ¢ 65 Minuten
Weil3brot Licht 110 °C 750 g 50 Minuten
(schnell)
1.000 g 55 Minuten
1250 g 60 Minuten
Mittel 120 °C 750 ¢ 50 Minuten
1.000 g 55 Minuten
1250 ¢ 60 Minuten
Dunkel 130 °C 750 g 55 Minuten
1.000 ¢ 60 Minuten
1250 g 65 Minuten
Vollkornbrot  Licht 115 °C 750 ¢ 45 Minuten
1.000 g 50 Minuten
1250 ¢ 55 Minuten
Mittel 125 °C 750 g 50 Minuten
1.000 ¢ 55 Minuten
1250 g 60 Minuten
Dunkel 135 °C 750 ¢ 60 Minuten

1.000 g 65 Minuten

Zubereitungszeit

3 Stunden, 30 Minuten
3 Stunden, 35 Minuten
3 Stunden, 40 Minuten
3 Stunden, 30 Minuten
3 Stunden, 35 Minuten
3 Stunden, 40 Minuten
3 Stunden, 35 Minuten
3 Stunden, 40 Minuten
3 Stunden, 45 Minuten
2 Stunden, 40 Minuten

2 Stunden, 45 Minuten
2 Stunden, 50 Minuten
2 Stunden, 40 Minuten
2 Stunden, 45 Minuten
2 Stunden, 50 Minuten
2 Stunden, 45 Minuten
2 Stunden, 50 Minuten
2 Stunden, 55 Minuten
3 Stunden, 55 Minuten
4 Stunden

4 Stunden, 5 Minuten
4 Stunden

4 Stunden, 5 Minuten
4 Stunden, 10 Minuten
4 Stunden, 10 Minuten
4 Stunden, 15 Minuten
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Kruste Backtemp.  Gewicht Backzeit Zubereitungszeit
1250 ¢ 70 Minuten 4 Stunden, 20 Minuten
Vollkornbrot  Licht 115 °C 750 g 45 Minuten 2 Stunden, 40 Minuten
(schnell)
1.000 g 50 Minuten 2 Stunden, 45 Minuten
1250 ¢ 55 Minuten 2 Stunden, 50 Minuten
Mittel 125 °C 750 g 50 Minuten 2 Stunden, 45 Minuten
1.000 g 55 Minuten 2 Stunden, 50 Minuten
1250 ¢g 60 Minuten 2 Stunden, 55 Minuten
Dunkel 135 °C 750 g 60 Minuten 2 Stunden, 55 Minuten
1.000 g 65 Minuten 3 Stunden
1250 g 70 Minuten 3 Stunden, 5 Minuten
Franzosisch  Licht 115 °C 750 g 50 Minuten 5 Stunden, 45 Minuten
1.000 g 55 Minuten 5 Stunden, 50 Minuten
1250 ¢g 60 Minuten 5 Stunden, 55 Minuten
Mittel 125 °C 750 g 55 Minuten 5 Stunden, 50 Minuten
1.000 g 60 Minuten 5 Stunden, 55 Minuten
1250 g 65 Minuten 6 Stunden
Dunkel 135 °C 750 g 60 Minuten 5 Stunden, 55 Minuten
1.000 g 65 Minuten 6 Stunden
1250 ¢g 70 Minuten 6 Stunden, 5 Minuten
Sun Licht 110 °C 750 g 52 Minuten 3 Stunden, 17 Minuten
1000 g 54 Minuten 3 Stunden, 19 Minuten
1250 g 56 Minuten 3 Stunden, 21 Minuten
Mittel 115 °C 750 ¢ 54 Minuten 3 Stunden, 19 Minuten
1.000 g 57 Minuten 3 Stunden, 22 Minuten
1250 ¢ 60 Minuten 3 Stunden, 25 Minuten
Dunkel 125 °C 750 g 58 Minuten 3 Stunden, 23 Minuten
1.000 g 61 Minuten 3 Stunden, 26 Minuten
1250 g 64 Minuten 3 Stunden, 29 Minuten
Glutenfrei Mittel 110 °C 1000 g 95 Minuten 2 Stunden, 54 Minuten
Extra schnell  Mittel 135 °C 1.000 g 50 Minuten 1 Stunde, 25 Minuten
Teig N/NV N/NV NNV 0 Minuten 1 Stunden, 30 Minuten
Nur Backen  N/V 120 °C NV 10 Minuten  N/V

Pastateig N/NV NNV N/NV 0 Minuten 14 Minuten
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Typ Kruste Backtemp.  Gewicht Backzeit Zubereitungszeit
Marmelade N/V 115 °C N/V 70 Minuten 1 Stunde, 25 Minuten
Multi- Licht 120 °C 750 g 40 Minuten 2 Stunden, 15 Minuten
Brotformer
Mittel 130 °C 750 g 40 Minuten 2 Stunden, 15 Minuten
Dunkel 140 °C 750 ¢ 40 Minuten 2 Stunden, 15 Minuten
Multi- Licht 110 °C 750 g 30 Minuten 2 Stunden, 5 Minuten
Brotformer
(stB)
Mittel 120 °C 750 g 30 Minuten 2 Stunden, 5 Minuten
Dunkel 130 °C 750 ¢ 30 Minuten 2 Stunden, 5 Minuten

Zutaten und Zubehor

In diesem Kapitel werden verschiedene Zutaten und Zubehdrteile zum Brotbacken beschrieben.
Jede Zutat erflllt einen bestimmten Zweck.Verwenden Sie nur hochwertige Zutaten, und dosieren
Sie diese genau nach Rezept. Einige Zutaten sind austauschbar, wihrend andere zu schlechten
Backergebnissen fihren.

Zutaten

Weizenmehl
Weizenmehl enthdlt ausreichend Proteine (Gluten), um dem Brot viel Volumen und Struktur zu
verleihen. Das Gluten bildet die Zellwandstruktur, schlief3t Luftblasen im Brot ein und sorgt dafir,
dass das Brot aufgehen kann. Die meisten Mehlsorten sind gebleicht. Dies hat jedoch keine
Auswirkungen auf das Backergebnis oder die Haltbarkeit.

Vollkornmehl
Vollkornmehl ist ein grobes, aus dem vollen Korn (Kleie, Keim und Nahrgewebe) gemahlenes Mehl.
Kleie und Keime geben dem Brot eine dunkle Farbe und ein nussiges Aroma und erhéhen den
Ballaststoffanteil. Die Verwendung von Vollkornmehl fihrt zu kleineren, kompakteren Brotlaiben.

Roggenmehl
Roggenmehl besteht aus fein gemahlenen Roggenkdrnern. Nur Weizen- und Roggenmehlsorten
enthalten glutenbildende Proteine. Da das Glutengemisch im Roggenmehl nicht besonders elastisch
ist, sollte Roggenmehl mit Weizenmehl gemischt werden.

Getreide, Kérner und Samen
Getreide, Kérner und Samen verleihen dem Brot unterschiedliche Strukturen, einen
abwechslungsreichen Geschmack und ein anderes Aussehen. Sie erhdhen den Ballaststoffanteil.
Getreide mit drei, finf, sieben oder zwdlf Kérnersorten kann in einem Rezept durch ein beliebiges
Mehrkorngetreide ersetzt werden. Weizenschrot besteht aus klein gehackten Vollkornkdrnern
unterschiedlicher GréB3e (von fein bis grob). Bulgur ist gekochter Weizen, der anschlie3end
getrocknet, von der Kleie befreit und gemahlen wird. Natirliche Kleie von Weizen und Hafer
zerstort die Glutenstrange. Deshalb sollten Sie nur die im Rezept angegebene Kleiemenge
verwenden.

Glutenfreies Mehl
Gluten ist in vielen Getreidesorten enthalten, z. B. in Weizen, Roggen, Gerste, Hafer usw. Glutenfreies
Brot kann nur mit glutenfreiem Mehl oder glutenfreien Backmischungen hergestellt werden.
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GrieBmehl
Grief3mehl ist ein cremefarbenes, aus Hartweizengrie3 grob gemahlenes Mehl mit hohem
Proteinanteil. Es wird zur Herstellung von frischer Pasta verwendet. Pastateig aus GrieBmehl ldsst
sich leichter kneten und behdlt seine Struktur beim Backen besser bei als Pastateig aus Allzweckmehl.
Sie kénnen einen Teil des Allzweck- oder Vollkornmehls durch Grie3mehl ersetzen.

Fette
Fette machen das Brot weicher, verstarken den Geschmack und erhdhen die Haltbarkeit, da sie die
Feuchtigkeit im Brot zurlickhalten. Backfett, Margarine, Butter oder Ol kénnen in den Rezepten
beliebig ausgetauscht werden. Die Brotlaibe unterscheiden sich leicht je nach verwendetem Fett.
Vermeiden Sie Halbfettmargarine, da ihr héherer Wasseranteil sich stark auf die BrotlaibgréBe und
die Brotstruktur auswirken kann.

Salz
Salz steuert die Hefevorgidnge und verleiht dem Brot zusdtzlichen Geschmack. Fiigen Sie immer Salz
zum Teig hinzu. Es sind zwar nur geringe Mengen nétig, doch diese sollten Sie nicht vergessen. Ohne
Salz geht das Brot eventuell zu stark auf oder fdllt in sich zusammen.

Zuckerarten
Zucker bietet den Néhrboden fur die Hefe, er macht das Brot stiBer und sorgt fur eine braune
Kruste. Sofern im Rezept nicht anders angegeben, sollten Sie weil3en Kristallzucker verwenden.
Honig, brauner Zucker und Sirup geben dem Brot einen besonderen Geschmack und eine ganz
eigene Farbe.Wenn sie eine Zuckerart durch eine andere ersetzen, kann sich dies auf das
Backergebnis auswirken.
Sie kénnen auch Kristallzucker auf Aspartam-Basis (nicht auf Saccharin-Basis) verwenden. Halten Sie
sich dabei an die Mengenangaben im Rezept.

Fliissigkeiten
Flussigkeiten verbinden sich mit dem Mehl und bilden so einen elastischen Teig. Milch macht die
Struktur weicher, wahrend Wasser fir eine knusprigere Kruste sorgt. Magermilchpulver und
Buttermilchpulver erhdhen den Nadhrwert und machen die Struktur geschmeidiger. Es ist nicht nétig,
Magermilchpulver oder Buttermilchpulver vor dem Backen aufzuldsen. Mit Milchpulversorten in
Kombination mit der Timer-Funktion kénnen Sie viele neue Rezepte kreieren.Verwenden Sie die
Timer-Funktion nicht fir Rezepte, die frische Milch erfordern. Buttermilchpulver lasst sich leichter
untermischen, wenn es nach dem Mehl hinzugegeben wird.
Wenn Sie Wasser oder Milchpulver durch Milch ersetzen méchten, verwenden Sie dieselbe Menge
wie die entsprechende im Rezept angegebene Wassermenge. Bei Rezepten, die Milch enthalten,
kann homogenisierte Milch (2 % oder 1 %) oder Magermilch verwendet werden. Ungesif3te Frucht-
oder Gemdseséfte konnen entsprechend den im Rezept angegebenen Mengen verarbeitet werden.
Lesen Sie die Etiketten dieser Sifte durch, um sicherzustellen, dass sie keine Salz-, Zucker- oder
StBstoffzusdtze enthalten.

Eier
Eier verleihen dem Brot Farbe, Fllle und Geschmack. Benutzen Sie stets Eier der Gewichtsklasse L,
die frisch aus dem Kuhlschrank kommen.Verwenden Sie die Timer-Funktion nicht bei Rezepten mit
frischen Eiern.

Kase
Driicken Sie den Kése beim Abmessen nicht in den Messloffel. Kdse mit geringem Fettanteil kann
sich auf die Hohe und Form des Brotlaibs auswirken.Verwenden Sie die Timer-Funktion nicht bei
Rezepten mit Kdse.

Hefe
Hefe besteht aus kleinen, einzelligen lebenden Organismen, die sich von Kohlenhydraten im Mehl
oder Zucker erndhren, um Kohlendioxid zu bilden, das das Brot aufgehen ldsst. Vermischt mit Wasser
und Zucker erwacht Hefe wéhrend des Knetvorgangs zum Leben und bildet kleine Blasen im Teig,
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die diesen aufgehen lassen. Beim Backen dehnt sich der Teig anfangs aus, bis die Hefe inaktiv wird.
Wenn sie Luft, Hitze oder Feuchtigkeit ausgesetzt wird, nimmt die Aktivitit der Hefe ab. Hefe sollte
stets vor Ablauf des Verfallsdatums aufgebraucht werden. Nach dem Offnen sollte sie in der
Originalverpackung im Kihlschrank aufbewahrt und innerhalb von sechs bis acht Wochen
verbraucht werden. Es gibt drei Sorten von Hefe: aktive Trockenhefe, Instanthefe und Brotbackhefe.
Letztere ist eine besonders aktive Hefe mit einem hdheren Ascorbinsdureanteil (Vitamin C). Sie
wurde speziell fur die Verwendung in Brotbackautomaten entwickelt. Wenn Sie anstatt Brotbackhefe
Trockenhefe oder Instanthefe verwenden mochten, sollten Sie die im Rezept angegebene Menge um
V4 Teel6ffel erhdhen. Um ein optimales Backergebnis zu erzielen, sollten Sie immer die im Rezept
angegebene Hefesorte verwenden. Hefe wird durch Hitze zerstort. Bei Fillungen sollten Sie
unbedingt darauf achten, dass Zutaten wie geschmolzene Butter lange genug abkihlen, bevor Sie sie
untermischen. Halten Sie Flussigkeiten, Fett und Salz von Hefe fern, da diese die Wirkung der Hefe
verlangsamen. Erhdhen Sie nicht die im Rezept angegebene Hefemenge.

Zimt und Knoblauch verhindern das Aufgehen des Teigs.Wenn Sie diese Zutaten verwenden
mochten, sollten Sie sie in einer Ecke der Backform platzieren, um jeglichen Kontakt mit der Hefe
zu vermeiden.

Hefeaktivitit testen
L&sen Sie einen Teel6ffel Zucker in einem halben Messbecher lauwarmem Wasser auf. Zerbréseln
Sie zwei Teeloffel Hefe auf der Oberflache. Rihren Sie vorsichtig um. Lassen Sie die Mischung an
einem ruhigen Ort zehn Minuten lang ruhen. Anschlie3end sollte die Mischung schaumig sein und
stark nach Hefe riechen.Wenn dies nicht der Fall ist, soliten Sie neue Hefe kaufen.

Brotbackmischungen
Brotbackmischungen sind in vielen Geschéften erhiltlich. Sie enthalten bereits Mehl, Salz, Zucker und
Hefe in der richtigen Mischung, sodass sie einfach anzuwenden sind. Es gibt viele verschiedene
Sorten und Geschmacksrichtungen. In den meisten Fillen missen lediglich Wasser oder Milch sowie
Butter oder Ol in die Backform gegeben werden, je nach den Angaben auf derVerpackung, Die
Brotmischung wird zum Schluss hinzugegeben.

Zutaten abmessen
Ein perfekter Brotlaib hdngt von der richtigen Menge der einzelnen Zutaten ab. Messen Sie daher
die Zutaten exakt ab. Selbst ein oder zwei ungenau abgemessene Essloffel (zu viel oder zu wenig)
kénnen einen groBen Unterschied beim Endergebnis ausmachen. Messen Sie die Zutaten niemals
Uber der Backform ab, da Uberschissige Zutaten sonst in die Backform laufen/fallen konnen.

Tipp:Wenn Sie z. B. 280 mlWasser hinzufligen miissen, fligen Sie einen Messbecher Wasser (250 ml)
hinzu und anschlieBend 2 Essléffel (30 ml) Wasser mit dem Messloffel.

Aufbewahrung
Bewahren Sie Mehl in einem luftdichten Behdlter an einem kuhlen, trockenen Ort auf Wenn es
Hitze oder Feuchtigkeit ausgesetzt wird, verliert Mehl seine Haltbarkeit und Fahigkeit, aufzugehen.
Mehl nimmt schnell einen anderen Geschmack an. Sie sollten es daher getrennt von Zwiebeln oder
Knoblauch aufbewahren. Bewahren Sie Brot in einer fest verschlossenen Plastiktite oder in einem
luftdichten Behdlter bei Raumtemperatur auf. Es ist ungefdhr ein bis zwei Tage haltbar. Baguette-Brot
sollte in einer Papiertite gelagert oder Luft ausgesetzt werden, damit es seine knusprige Kruste
beibehdlt. Es schmeckt am besten, wenn es am selben Tag gegessen wird, an dem es gebacken
wurde.

Zubehor

Messloffel

- Der Messloffel dient zum Abmessen von Hefe, Zucker, Salz, Milchpulver und Gewdirzen.

- Benutzen Sie den Messloffel nicht, um trockene Zutaten aufzuschépfen. Geben Sie trockene
Zutaten locker mit einem Loffel in den Messloffel (Abb. 39).
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- Beginnen Sie beim Abmessen mit einem gehduften Messloffel, und streichen Sie diesen dann mit
der Kante eines Metallteigschabers oder einer geraden Messerkante glatt. Driicken Sie die
Zutaten nicht in den Loffel, und schitteln Sie den Loffel nicht, um einen gestrichenen Loffel zu
erhalten (Abb. 40).

- Brauner Zucker ist die einzige Zutat, die in den Messloffel gedriickt werden sollte. Driicken Sie
auf den Zucker, bis er die Form des Mess|6ffels hat.

Messbecher

- Verwenden Sie fur alle FlUssigkeiten einen transparenten Messbecher mit Messskala. Stellen Sie
den Messbecher auf eine ebene Oberfldche, und lesen Sie die Skala auf Augenh&he ab. Fiigen
Sie, wenn nétig, mehr Flissigkeit hinzu bzw. entfernen Sie Uberschissige Flussigkeit (Abb. 41).

Reinigungsbiirste

- Der Pinsel kann z. B. zum Befeuchten der jeweiligen Brotoberflache mit Wasser oder zum
Auftragen von geschlagenem Ei auf Brétchen oder Rollen verwendet werden.

- Erdient auBerdem zum Entfernen von Uberflissigem Wasser aus der Backform oder vom Teig.

Schneider
- Der Schneider kann zum Schneiden des Teigs und zum Einschneiden der jeweiligen
Brotoberfliche verwendet werden.

Gehen Sie vorsichtig mit dem Schneider um, da das Messer sehr scharf ist.

Stecken Sie den Schneider wieder in die Schutzhiille, und bewahren Sie ihn an einem sicheren
Ort auf.

Fehlerbehebung

In diesem Kapitel sind die hdufigsten Probleme aufgefiihrt, die beim Gebrauch Ihres Gerdts auftreten
kénnen. Sollten Sie ein Problem mithilfe der nachstehenden Informationen nicht beheben kénnen,
wenden Sie sich bitte an das Philips Service-Center in lhrem Land.

Probleme mit Standardrezepten und mogliche Losungen

Wasser  Salz Zucker Mehl Weitere

oder oder

Milch Honig
Brotlaib Verrin- Erho- Erhdhen Sie  Verringern Sie die Uberpriifen
geht auf gern Sie  hen die Menge  Menge um 1/8-)4 TL,  Sie die
und fallt die Sie die um 1-2 EL, verwenden Sie frische  Stromver-
dann in sich  Menge Menge verwenden  Hefe, verwenden Sie sorgung
zusammen  um 1- um Sie die richtige Hefeart

2 EL, Vi TL frischeres mit den richtigen

verwen- Mehl, Einstellungen

den Sie verwenden

kiltere Sie den

Flussig- richtigen

keiten Mehltyp
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Zucker

oder

Weitere

Wasser
oder
Milch
Brotlaib Verrin- Erho-
geht zu gern Sie hen
sehr auf die Sie die
Menge Menge
um um
q=2°E|S 1/4TL
verwen-
den Sie
kaltere
Flissig-
keiten
Brotlaib Erhohen  Ver-
geht zu Sie die rin-
wenig auf  Menge gern
um 1- Sie die
2 EL Menge
um
1/4TL
Brotlaib ist
klein und
schwer
Kruste ist
zu hell
Brotlaib
wurde
nicht
gebacken

Honig

Verrin-
gern
Sie die
Menge
um
VaTL

Erho-
hen Sie
die
Menge
um
Tl

Erho-
hen Sie
die
Menge
um
Tl

Verringern
Sie die
Menge um
1-2 EL

Verwenden
Sie
frischeres
Mehl,
verwenden
Sie den
richtigen
Mehltyp

Verwenden
Sie
frischeres
Mehl,
verwenden
Sie den
richtigen
Mehltyp

Verringern Sie die
Menge um 1/8-%4 TL,
verwenden Sie die
richtige Hefeart mit
den richtigen Einstel-
lungen

Erhdhen Sie die Menge
um 1/8-%4 TL,
verwenden Sie frische
Hefe, verwenden Sie
die richtige Hefeart
mit den richtigen
Einstellungen

Uberpriifen
Sie die
Stromver-
sorgung

Fugen Sie Hefe hinzu,
verwenden Sie frische
Hefe, verwenden Sie
die richtige Hefeart
mit den richtigen
Einstellungen

Wiéhlen Sie
die richtige
Einstellung

Uberpriifen
Sie die
Stromver-
sorgung,
wahlen Sie
die richtigen
Einstel-
lungen
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Wasser Salz Zucker Hefe Weitere
oder oder
Milch Honig
Brotlaib ist Verrin- Wihlen Sie
wurde gern die richtige
lange Sie die Einstellung
gebacken Menge
um
Y TL
Brotmi- Setzen Sie
schung die
wurde Backform
nicht ordnungsge-
vermischt mal ein,
driicken Sie
den
Knethaken
korrekt auf
die Welle in
der
Backform
Aus den Reinigen Sie
LUftungs- das
schlitzen Heizele-
tritt Rauch ment
aus
Anpassung  Verrin- Verrin- Verringern Sie die
an grof3e gern Sie gern Menge um 1/8-/4 TL
Hohenla- die Sie die
gen Menge Menge
um um
1-2 EL Tl

Hinweis:Wenn Sie die Menge einzelner Zutaten anpassen machten, sollten Sie mit der Hefe beginnen. Ist
das Ergebnis weiterhin nicht zufriedenstellend, passen Sie die Menge der Fliissigkeiten und dann die der
festen Zutaten an.

Probleme mit Rezepten fiir den Multi-Brotformer

Problem Ursache Losung

Beim Formen
von Multi-
Brotformer-Brot
hat derTeig eine
andere Form als
gewdlnscht und
dargestellt.

Sie haben mit einer Teigform  Rollen Sie den Teig mit einem Nudelholz so
begonnen, die nicht aus, dass Sie eine rechteckige Form erhatten,
rechteckig und nicht die gleichmaBig dick ist.

gleichméBig dick war



62 DEUTSCH

Problem

DerTeig lasst
rei3t leicht und
fallt auseinander
(z.B.weil er
klumpig ist). Er ist
kaum formbar.

DerTeig ist
klebrig und ldsst
sich schwer
formen.

Die Teigkugeln
lassen sich nur
schwer
schneiden.

Die Einschnitte in
der
Brotoberflache
schlieBen sich
wahrend des
Backens oder
6ffnen sich nicht.

Die Seiten des
Brots brechen
wahrend des
Backens auf.

Ursache

Sie haben nicht gentigend
Wasser zur Mischung

hinzugefiigt.

Sie haben den Teig zu lange

geknetet.

Sie haben zu viel Wasser zur
Mischung hinzugeflgt, oder
das hinzugefugte Wasser

war zu warm.

DerTeig ist klebrig, weil Sie
zu viel Wasser hinzugefiigt

haben.

Das Messer ist nicht scharf

genug.

Eventuell waren Sie beim
Schneiden zu zdgerlich.

DerTeig ist klebrig, weil Sie
zu viel Wasser hinzugefugt

haben.

Sie haben den Teig beim
Formen nicht ausreichend

ausgezogen.

Die Einschnitte in der
Oberflache des Teigs waren

nicht tief genug.

Wahrscheinlich wurde der
Teig nicht richtig geknetet.

Losung

DerTeig wurde nicht korrekt vorbereitet.
Halten Sie sich an die Rezepte.

Kneten Sie den Teig wieder zu einer Kugel, und
lassen Sie ihn 10 Minuten ruhen. Beginnen Sie
dann erneut mit dem Formen.

Kneten Sie den Teig in zwei Phasen, und legen
Sie dazwischen eine Pause von 5 Minuten ein.

Nehmen Sie etwas Mehl in |hre Hande; geben
Sie jedoch KEIN Mehl auf den Teig oder die
Arbeitsfliche. Kneten Sie den Teig dann weiter.
Nehmen Sie erneut etwas Mehl in |hre Hande,
und setzen Sie den Knetvorgang fort, bis Sie
eine weniger klebrige Teigkonsistenz erzielen.

Nehmen Sie etwas Mehl in |hre Hande; geben
Sie jedoch KEIN Mehl auf den Teig oder die
Arbeitsfliche. Kneten Sie den Teig dann weiter.
Nehmen Sie erneut etwas Mehl in |hre Hande,
und setzen Sie den Knetvorgang fort, bis Sie
eine weniger klebrige Teigkonsistenz erzielen.

Verwenden Sie den mitgelieferten Schneider
oder ein sehr scharfes gezacktes Messer.

Fihren Sie den Schneider oder das Messer
schnell durch den Teig.

Nehmen Sie etwas Mehl in |hre Hinde; geben
Sie jedoch KEIN Mehl auf den Teig oder die
Arbeitsfliche. Kneten Sie den Teig dann weiter.
Nehmen Sie erneut etwas Mehl in |hre Hande,
und setzen Sie den Knetvorgang fort, bis Sie
eine weniger klebrige Teigkonsistenz erzielen.

Ziehen Sie den Teig beim Wickeln starker aus.

Schneiden Sie tiefer ein.

Kneten Sie den Teig krdftiger, bis er ohne zu
rei3en gedehnt werden kann.



Problem

Die gebackenen
Brote kleben an
der Backform.

Die Brote sind
nicht goldbraun.

Das Brot ist nicht
ausreichend
aufgegangen.

Ursache

Die Einschnitte in der
Oberflache derTeigform
waren nicht tief genug.

Sie haben zu viel Wasser auf
den Teig gepinselt.

Die Brote kleben zu sehr.

Eventuell wurde derTeig vor
dem Backen nicht mit
Wasser bepinselt.

Die Brote wurden beim
Formen mit zu viel Mehl
bestreut.

Die Zimmertemperatur ist
hoch (Uber 30 °C).

Sie haben eine zu helle
Krustenfarbe ausgewdhlt.

Eventuell haben Sie der
Mischung keine Hefe
hinzugefugt.

Maoglicherweise war das
Haltbarkeitsdatum der
verwendeten Hefe bereits
abgelaufen.

Eventuell haben Sie nicht
ausreichend Wasser
hinzugefugt.

DerTeig wurde wahrend
des Formens zu stark
zusammengedriickt.
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Losung

Schneiden Sie tiefer ein.

Entfernen Sie vor dem Backen das
Uberschissige Wasser mit dem Pinsel.

Fetten Sie die Backformen leicht mit Ol ein,
bevor Sie die Teigformen darauf legen.

Vergessen Sie nicht, den Teig vor dem Backen
richtig mit Wasser zu bepinseln.

Vergessen Sie nicht, den Teig vor dem Backen
richtig mit Wasser zu bepinseln.

Verwenden Sie kdlteres Wasser (10 °C bis
15 °C) bzw. etwas weniger Hefe.

Wihlen Sie beim niachsten Mal eine dunklere
Krustenfarbe.

Vergessen Sie nicht, der Mischung Hefe
hinzuzuftgen.

Prifen Sie das Haltbarkeitsdatum der Hefe,
bevor Sie sie zur Mischung hinzufligen.

DerTeig wurde nicht korrekt vorbereitet.
Halten Sie sich an die Rezepte.

Kneten Sie den Teig wieder zu einer Kugel, und
lassen Sie ihn 10 Minuten ruhen. Beginnen Sie
dann erneut mit dem Formen.

Kneten Sie den Teig in zwei Phasen, und legen
Sie dazwischen eine Pause von 5 Minuten ein.

Haufig gestellte Fragen

Frage

Warum variiert die
Brotlaibhéhe und -
form manchmal?

Antwort

Brot reagiert sehr empfindlich auf Umgebungsbedingungen, z. B. auf die
Raumtemperatur, das Wetter, die Luftfeuchtigkeit, die Hohe,
Luftzugdnderungen und die Timer-Funktion. Die Form des Brots kann
auch durch Zutaten beeinflusst werden, die nicht frisch sind oder falsch

abgemessen wurden.
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Frage Antwort

Welchen Einfluss
haben die Jahreszeiten
auf die Form des
Brotlaibs?

Warum bleibt
manchmal Mehl an
den Seiten des Brots
kleben?

Warum klebt derTeig
manchmal stark und
|dsst sich schwer
verarbeiten?

Warum sind auf dem
Brotlaib manchmal
Risse zu sehen?

Kann ich in diesem
Geréat Eier zum
Backen von Brot
verwenden?

Kann ich mit dem
Brotbackautomaten
auch Rezepte aus
anderen Kochbtchern
backen?

Warum riecht Brot
manchmal etwas
streng?

Kann ich selbst
gemahlenes Mehl
verwenden?

Warum sind die mit

dem Multi-Brotformer

gebackenen Brote
nicht korrekt
gebacken?

Warum ist das mit

dem Multi-Brotformer

gebackene Brot zu
stark gebacken?

Es kann vorkommen, dass Brotlaibe im Sommer einfallen (und eine
Vertiefung in der Mitte aufweisen) oder zu stark aufgehen. Im Winter
geht das Brot unter Umstanden nicht richtig auf. Sie kénnen dieses
Problem 6sen, indem Sie Wasser mit einer Temperatur von 20 °C
verwenden.

Beim ersten Mischvorgang kann unter Umstdnden Mehl an der Backform
kleben bleiben, das sich beim Backen an den Seiten des Brots absetzt.
Kratzen Sie in diesem Fall den betroffenen Teil der Kruste mit einem
scharfen Messer ab.

Teig kann eventuell kleben (d. h. er ist zu feucht). Dies hdngt von der
Raum- und der Wassertemperatur ab.Verwenden Sie kilteres Wasser
zur Herstellung des Teigs.

Es kann vorkommen, dass derTeig zu sehr aufgeht, was zu Rissen in der
Oberflache des Brots fuhren kann.

Ja. Reduzieren Sie dazu die Menge an Wasser;, und ersetzen Sie diese
durch Eier. Geben Sie zuerst die Eier in den Messbecher, und fullen Sie
den Messbecher dann mit Wasser bis zu der im Rezept angegebenen
Menge.Wenn Sie Eier verwenden, ist die Timer-Funktion nicht geeignet,
da die Eier verderben konnten.

Ja. Die Rezepte in diesem Handbuch sind jedoch speziell auf dieses Gerét
ausgelegt.Wenn Sie andere Rezepte verwenden, kann sich das
Backergebnis dndern.VWenn bei fremden Rezepten Probleme auftauchen,
finden Sie weitere Informationen im Kapitel “‘Fehlerbehebung”.

Ein schlechter Geruch kann durch zu viel aktive Trockenhefe oder nicht
frische Zutaten (vor allem Mehl und Wasser) entstehen. Messen Sie die
Zutaten stets genau ab, und verwenden Sie frische Zutaten, um ein
optimales Backergebnis zu erzielen.

Je nachdem, wie grob das Mehl gemahlen ist, kann das Backergebnis nicht
zufriedenstellend sein. Wir empfehlen, selbst gemahlenes Mehl mit
herkémmlichem Mehl zu mischen, um ein optimales Backergebnis zu
erzielen.

Maoglicherweise war die Teigform zu grof3. Nehmen Sie kleinere
Teigformen. Der Teig sollte nicht mehr als die Halfte der
Backformoberflache bedecken.Verwenden Sie das Programm 10, wenn
mehr Braunung gewdinscht ist.

Maoglicherweise war die Teigform zu klein. Legen Sie eine gréf3ere
Teigform auf die Backform. Der Teig sollte die Halfte der
Backformoberfliche bedecken.Verwenden Sie eine helle Krustenfarbe,
wenn weniger Braunung gewlnscht ist.
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Frage Antwort

Warum erziele ich Moglicherweise haben Sie keine gleich grof3en Teigformen gebacken.
beim Backen mit dem  Achten Sie darauf, dass Sie den Teig in gleich grof3e Stlicke teilen.
Multi-Brotformer kein

gleichmaBiges

Backergebnis?



Baowka mpoypappara Kkai ouvrtayig

Baowko6 Aeuko Ywpi (Trpoypappara 1 kai 2)

Tpoypappa: Baoiko

Aeukod

750 yp.

Nepo (27°C/80°F) ry yaha 290 ml

[aha oe okdvn
VVetell

ANATL

Zayapn

Neukd alelpl

=npr payia

1% k..
1% k.o.

TKY.

1% k.o.
500 yp.

TKy.

350 ml
2 K.O.
2 K.C.
17 ky.
2 K.C.
600 yp.
Ty,

Wwpi oAikrig aAeong (Trpoypappara 3 kat 4)

mpoypappa: OAikng
Aleong

Nepo (27°C/80°F)
Nadt

AlatL

MéeALH Caxapn
ANeUpL OAIKT|G AAeong
=npn payid

FaAAMko Ypwpi (Trpoypappa 5)
750 yp.

mpoypappa: FaAiko

750 yp.

320 ml

1 k.o

1 Ky,

2 K.O.

500 yp.

TKy.

1000 yp.

380 ml
2 K.O.
2 KY.

2 K.o.

600 yp.

TKY.

450 ml
3 K.0.
3 k0.
1 ky.
3 k0.

750 yp.
TKy.

1250 yp.

480 ml
2 k.o
2 kY.
3 k.o
750 yp.
TKy.

Nepo (27°C/80°F)
Aadt
ANATL

Neukd areupl

=npn payia

290 ml
1/ k.o.
14 kY.
500 yp.
TKY.

F'Auko Ywpi (Trpoypappa 6)

mpoypappa: Muko
Nepo (27°C/80°F) 1)
yara

['dAa og okovn
Aadt

ANATL

750 yp.
270 ml

1% k.o.
2 K.O.

TKy.

350 ml
2 K.O.
2 KY.
600 yp.
TKY.

1000 yp.
330ml

2 K.0.
3 k..

TKy.

450 ml
2 K.O.
3KY.
750 yp.
TKY.

1250 yp.
390 ml

3 K.0.
4 k.0

1Ky.



EAANHNIKA 67

Tpoypappa: MNAuko

Zayapn 4 K.0. 5k.o. 6 K.O.
NeuKko aleupt 500 yp. 600 yp. 700 yp.
=npm Hayta TKy. TKy. TK.y.

Wwpi xwpig yhouTévn (Trpoypappa 7)

Tpoypappa: Xwpig

MAouTévn

Nepo (27°C/80°F) 1y ydAa - 330ml 410 ml
[dAa oe okovn - 2 K.0. 2 K.O.
AYetell - 2 K.O. 3 Ko
ANATL - 14 ky. 14 Kky.
Zaxapn - 2 K.O. 3 Ko
AAeUPL XWPIG YAoUTEVN - 560 yp. 700 yp.
=npem Hayta - 2/4 KY. 34 KY.

EEaipeTika ypryyopo Ywpi (rpoypappa 8)

mpoypappa: EEaipetica 750 yp. 1000 yp. 1250 yp.
pryopo

Nepo (27°C/80°F) 1 yaha - 380 ml -

[dAa og okovn - 2 K.0. -

AVetell - 2 K.O. -

AAATL - TKY. -
Zaxapn - 2 k.o -

Aeuko aleupl - 600 yp. -

=npr| payia - 4Ky -

ZOpn/Qupn mitoag (rpoypappa 9)

Tpoypappa: Zoun 750 yp. 1000 yp. 1000 yp.
Nepo (27°C/80°F) 1) - 340ml

Yaha

[dAa og okovn - 2 K.0.

Aadi - Va GAITCAVL

AAATL - 2 KY.

Zaxapn - 2 K.O.

Aeukd aleupl - 600 yp.

=npen Hayla - 2 kY.
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Mappelada ppaouia ) Baropoupo (TTpoypappa 12)

Mpoypappa: Mappehada
Ppeoka 1 katePpuypeva (Eemaywpeva) ppouta 2 pATCavia
Zayapn 1,5 dAitCavia

Mivakag peratpomwyv

K.y./k.o/pATTavL ml

Va KY Tl
V2 KY. 2ml
TKY. 5ml

1 k0. 15ml
Va dATCAVL 50ml
1/3 pATCavt 75ml
V2 dATCAvL 125ml
2/3 pATCavt 150ml
3/4 dATCavi 175ml
1 dATCavt 250ml

doppa yia pwpi: Mpoypappara kar ouvrayég

Me Ta mpoypdupara Popua yia Ypwpi (13 kat 14) propeite va driatete didpopeg ToIKIAEG

PwpLoy, amod HIKPA Kal HeyAaAa Kouhoupla HEXPL HITAYKETEG Kal kapBeAla Xwplg kaBoplopévo

oxnua. Ta mpoypaupara meptAapfavouy duo orddia:

- [lpwto oradio: Lupwon Kal povokwua TG CUUNG

- AelTepo oTddio: Yrolpo
Zipwon kat polokwpa Thg Luung

AdaipeoTe T popua Pwpiol amod T cuokeur| (avatpe€Te oTo kepalaio Xpron Tng
ouoKeun g Tou eyXelptdiou xprong).

YuvappoloynoTe Tig Aemideg Lupwong (avaTpégte oTo kepalalo ‘Xprjon Tng cuokeung’
Tou gyxeLpLdiou Xpriong).

MeTprioTe Kat TooBeTroTE Ta UAIKA 0T $pOppa Pwptol (avatpeETe oTo Keddahato
‘Xprnon g ouokeung’ Tou eyxelpldiou Xprong).

TomoBetnoTe T $poOppa Pwyiol oTov apToTapackeuaoTr| (avatpégte oTo kKepalaio
‘Xprjon Tng cuckeung’ Tou gyxelptdiou Xprong).

YuvdeoTe To kahwdlo Tpopodooiag Tou apToTTapackeuaoTr) oTny Tpila.

A NatroTe Tov emoyéa Tpoypappatog kal emAEETe To Tpdypappa 13 1 14.

Eav emBupeite, TatroTe Tov emMAOYEQ XPWHATOG KOPAG [ia 1) TTEPLOCOTEPEG POPEG Yia va
emMAEEeTE TO £MOUUNTO XpWHA KOPAG.
a Ta mpoypappara 13 kat 14, To TpoemAeypEVo Xpwpa KoOpag eivatl To peoaio.

Bl NamoTe To koupmi évapEng/Siakommg/akipwong yia va Egkiviioel o kKukAog LUpwaong,
Tov oToio akohouBei o kUkAog pouckwparog TG LUuNG.
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Bl Otav ohokAnpwBei To TpWTO GTABIO TOU TTPOYPANKATOG, T) CUCKEUT) peTaBaivel o€
KAaTAoTACT| AVALOVIG.

D H ocuokeun mapayel éva nxnTikéd onpa To omoio oag idoTrolel 6TL 1) LUPWOT| Kat To
douokwpa TG JUNG £xouv ohokANpwoEL.

Znueiwaon: Ot 6Uo kUkAot TpoeTolpaasiag (Lupwon kat ouokwpa TG Luung) ektelouvrar autopara
Kkat dtapkouv 1 wpa kar 21 Aemta, dnAadn 26 Aemta yia 1o Lupwpa kat 55 Aemrta yia 1o polokwpa
™G Zoung.
Inpeiwon: Kata tn Lupwon, n Luun evééxeTat va unv avaplelyvueTat (e opolopopgo Tpomo. Auto eivat
¢puaiko.
H Tupn mpemel va YnBei evrog piag wpag HETA TNV OAOKAT)PWOT TOU TTPWTOU 0Tadiou Tou
Tpoypappartog. Meta amod pia wpa, | cuckeur) eTavappubpileTal autopara Kat To
mpoypappa Poppa yia Pwpi xaverat.

MAaoipo kai Prjoipo

AnpioupynioTe To €emOUPUNTO oxnpa yia To Ywpi oag kat TomobeToTe To oTOUG SioKoug
ynoiparog (avatpedte otny evotnTa ‘Poppa yia Pwpi: Tuvtayeg’ mou akolouBel).

PuBpiocTe T oxapa Ynoipartog (avarpe€te otny evotnra ‘Pubion g oxapag Ynoipartog’
TTou akolouBei).

TomoBeTnioTe TN OXApa pe Toug diokoug YPnoiaTog CToV ApTOTTAPACKEUATT.
Inueiwon: MNpémet va agaipéoete mpwTa T $popua YwpuloU yia va XpnoLLoTowoeTe T oxdpa
ynoiuarog.

KAeioTe To kaAuppa TG CUCKEUNG Kal TTATHOTE To KoupTri £vap&ng/Slakotmg/akipwong
yia va Egkivrjoel o kukAog YmoipaToc.

PUOuion TG oxapag Ynoiparog
O apTomapackeuaoTg StabeTel pla oxapa Ynoipatog e8ikd oxedlaopevn yia TIG OUVTAYEG
Popua yia Ypwpli (mpoypdppara 13 kat 14). H oxdapa noipartog anoTeleital améd duo diokoug
ymotiparog. Me Toug SUo peyaloug SlaxwploTEG UTTOPEITE va YwploeTe Toug Siokoug
Ynoiuarog yia va YroeTe umaykeTes, Pwpudkia, kouhoupta 1) Ywpl Xwpig oUYKEKPLLEVO oA,

Ma va Ynoete dUo pakpleg PmaykeTeg 1) aAha €idn Pwpioy, TomobeTroTe To peyalo
SlaxwploTn oTo dioko Ynoiparog. MiEcTe Tov SlaxwploTn TPOG Ta KATW Yid va Tov
OTEPEWOETE KANA.

lMNa va Ynoete dlo pIKpEG pTaykeTeg 1) ala pikpoTepa kapPehia Pwpiou, TomobeTroTE
Toug dUo pIKPoUG dlaxwpLlOTEG KATA PfKog Tou diokou YnoipaTog Kal TMECTE TOUG Yiad va
Toug oTepewoeTe oTn B€omn Toug.

Ma va Ynoete pkpd Pwpakia 1 KOUAOUPAKLa, TOTTOBETNOTE TTPWTA TO HeYAAo dlaxwploTr
Kal, OTT CUVEXELD, TPOCAPUOOTE TOUG HIKPOUG SlaywpLoTEG OTIG UTTOSOXEG TOU peyalou
SlaxwploTn.

Eav B¢éleTe va YrioeTe Pwpl XwpPIG CUYKEKPIPEVO OXTHA, KNV XPT|OLHOTIOOETE TOUG
SlaxwpLOTEG.

®doppa yia Pwpi: Tuvrayég

la Tig Tapakdtw ouvtayeg Ba xpelaoTeite T oxdpa Ynoiuarog, Toug diokoug YnoiuaTog, Toug
dlaxwploTeg Twv diokwv Ynoiuarog, To payaipt kat To foupTodkL.
Mmraykéteg
AuTr) ) ouvtayn eival yia 4 uraykereg 100 yp. n kabe pia.
H pubpion Tou XpwHaTog KOpaAg TIPETTEL va eival oTo peoaio.
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YAIKA:

- 170 ml vepo

- 1Ky oAt

- 280 yp. akelpl yia Ywpi

- T Ky.&nen paya

Inueiwon: [a va 6L0eTe 0TI UTAYKETEG 0ag o eAacTikn ugn, mpoobéaTe 1 KouTaka Tng coumag
Addt otn Goun oag. Eav BéAeTe va éxouv ot 4 uTaykETEG 0ag TEPLOCOTEPO XPWUA, TTPOTOEDTE 2
KouTakdkia Tou yAukou Laxapn.

[a va TTAACETE TIG UTTAYKETEG:

MaomalioTe Aiyo akelplL oty emavela epyaciag Tng kougivag oag.
Adaipéote T $pOppa Pwpol amo Tn cuokeun kat Byaite T JUun amo T ¢oppa.

Yynuariote pa praka pe m JUpn Kal XwpioTe TNV o€ TECOoEPA PEPT HE £va
paxaipt (Ewc. 1).

Inueiwon: Befaiwbeite 61t Ta Téooepa kouparia xouv To idto fapog.

ZupPouln: Na va ivar o1 praykéteg oag mo avdlappeg kat appareg, agnote T Lupun va
“EekoupaoTel” yia 5 Aemta mpwv va Tnv mAdoeTe.

AmAwoTe amald kabe koppatt UUNG oTov TTAYKO £pyaciag e TnV TAAApn Tou XePLoU
oag 1) xpnolpomowwvrag evav mhactn (Eik. 2).

MaoTe ™ pakpla meupa g CUpng kat SimdwaoTe Ty Tpog Ta peca. Kavre to idlo kat pe
TNV aAAn pakpld mAeupa tng LUPNG woTe va kaAuel To mavw pepog g mpwng (Eik. 3).

A Niéote pe Ta daxTuld oag oTo pécov Tng dimwpévng Lipng yia va SnpioupyroeTe pia
pakpooTevn kolhotnTa (Eik. 4).

KaAOyTe autr)v Tnv KolAOTNTA TPaBwvTag To UTMPOCTIVO PIoO TNG JUUNG TTPOG Ta TAVW
KAl KATd PNKog TNG KoAOTNTAG Kal TOTOBETHOTE To TTAVW atod To AAo pied TG JUpNG.
Téhog, kKheloTe kaha ) cuvayn (Ewk. 5).

Bl TormoBetioTe T Lipn oty emdaveia epyaciag pe v olvadn mpog Ta KATwW Kal TAACTE
TTPOG TaA EUTTPOG Kal TTPog Ta Triow Tn JUUN He Ta XEPLa 0ag. ZeKIVIOTE ATTd TO KEVTPO
TG JUPNG Kal ouvexioTe TTPOg Ta £Ew KATA PrKog TNng Lupng mAabovTag Tnyv, woTe va
dnuioupynoeTe To €MOUUNTO PrKog yia TV pmaykéta oag. (Ei. 6)

El NMAdote T C0un pe Ta xépla oag, Xwplg va ackeite umepBolixr Trieom, yia va Tng SwoeTe
TO CWOTO oXnua. To Taxog kat To MAATog TG LUNNG TPETEL va eival opolopopda.

Znueiwon: To unkog Tng LUung mpémet va avtioTowyel aTov ioko Ynaiparog (mepimou 18 ex.).

ZupPouln: Mmopeite va dwoeTe 1dLaitepn yeuon oTIG UMAayKETEG 0ag, MpoobéTovTag o auTn T

$don cousaut 1) TamapouvosTopo.

TomoBetnoTe Toug peyahoug draxwploTeg oToug Suo diokoug Ynoipatog kat Bakte Ta
Cupaptla oTig avTioTolxeg O€oelg Twv diokwv (Eik. 7).

Ma akopn kahlTepo amoTéAeopa, Xapagte To Tavw PEPog TG CUENG dnuioupywvTtag
MIKPEG OXIOPEG PrKoUG 1 eK. e TO TTapeEXOHEVO paxaipt 1) XPTNOLOTToLwVTAG oTTolodnToTe
aMo payaipt pe odovtwtr Aemida (Ewk. 8).

Znueiwon: Befawwbeite ot To fabBog Twv oxtouwv dev umepPaiver To 1 ex. kat 0Tt améxouv peTalu

Toug TouAdxtoTov 2 ek (Ew. 9).

XpnoipotromoTe To BoupTodkt yia va aleipere To Tavw pepog TG LUPNG pe Aiyo
vepo (Ewk. 10).
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Znueiwon: BefaiwBdeite oTL 6ev umapyouv umoleippara vepou oTo dioko Ynaiuarog.

TomoBeTrioTe TN OXApa pe Toug diokoug YPnoipaTog CTOV ApTOTTAPACKEUATT.
MatoTe To Koupti evap&ng/Siakotmg/akipwong yia va §ekivioel o KUkAog Ynoiparog.
AmocuvdéoTe TN cuokeun amo Tnv mpila étav odokAnpwbei o kUkAog Ynoiparog.
Byakte T oxapa Ynoiparog amd tn ouokeur| (Ewk. 11).

AdaipéoTe T oxdpa kar Toug diokoug Ynoipatog He Tpoooxmn, ylaTi Ta eEapTrpara ivat
oAU LeoTa.

ByaAte Tig pmaykeTeg amo Toug Siokoug PnoipaTog Kal TOTTOBETHOTE TIG TTAVW OF pia
oxapa yia va kpuwoouv (Ew. 12).

Xwprariko kapBéAt
To xwplaTtiko KapPeAL £xel KUAVOPLIKO OXNILA, ETTITTEDN €TTIGAVELIA OTNV KATW TTAEUPA KAl
d1adopeg SLaywVIEG XAPAKIEG OTO TTAVW HEPOG.

XpnowotromoTe Ta UAIka kat akoloubnoTe Ta Priparta 1 éwg 3 6Twg Teptypadovrat
oTnV TponyoUpevn evotnTa ‘MmaykeTeg’.

ATAWOoTE Ta TEoOEPA KoppaTia LUUNG He €vav TAAOTN WOTeE va SnUIoUPYNoETE
opBoywvia pUuAa prjkoug 18 ek. kat raxoug Tepimou 1,5 ex. pe oTpoyyulepéveg
ywvieg (Ewk. 13).

MaoTe ™ pakpuTtepn mheupd TG LUuNG Kat TUNETE TV e pohd TAaToug 5 ex. AimdwoTe
kat oTpoyYUAEYTE Tig akpeg (Eik. 14).

TomoBetioTe Toug peyaloug dlaxwploTeg oToug Siokoug Pnoiuarog kat Baite Ta
kapPéla oTig avrioTolxeg Boelg.

XpnolpoTolwvTag To TapeXOUevo payaipt 1 omolodnmoTe alo paxaipt pe odovtwTn
Aemida, xapa&Te To TAvw pEpog adrivovrag mepimou 1,5 e. avapeca oTig Xapakieg
(ouvnBwg yia kabe kapPeht xperalovral mepimou 6 xapaxieg) (Ewk. 15).

A XpnowomolfoTe To BoupTodxt yia va akeideTe To Tavw pépog Tng LUUNG pe Aiyo vepo.
Znueiwon: Befaiwbeite oTL bev umapyouv umoleippara vepou oTo dioko Ynaiuarog.

TomobetioTe TN oXApa pe Toug diokoug Ynoiparog GTov apToTAPACKEUATTN.

Bl NatioTe To koupmi évapEnc/diakommic/akipwong yia va Eskivioel o KUkAog YmaoipaTog.
El AtocuvdéoTe T cuokeun) amd Ty Tpila dTav oAdokAnpwdel o kikAog Ynacipatog.
Byakte T oxapa Ynoiparog amd Tr CUoKEeUT).

AdalpéoTe T oxapa, Toug diokoug YnoidaTog Kal To Pwpl Le TTPOCOXTN, YIATL €ivat TTOAU
LeoTa.

Byahte Ta kapBeAia amd Toug Sickoug Ynoiparog kat TomoPeToTE Ta TAVW OF ia
oxapa yla va Kpuwaoouy.
FaAAwo ‘Emri’
To yaMiko Ppwpl ‘Emi’ mapackeualeTal e Tn CUKN TNG KTTAYKETAG KAl OGEINEL TO OVOUA TOU OTO
oxna Tou, To orroio BupiCel KAAQUTTOKL,

XpnolpoTtoinoTe Ta UAKA TTou avadepovTal oTny Tapamavw evotnTa ‘Mmaykéteg’ kat
TAAOTE TIG UTTAYKETEG cUPNdwva Ue Tig odnyieg Tou avadépovTal oTa Pripara 1 £wg 9.

TomoBeTnoTe Toug peyahoug draxwploTeg oToug diokoug Ynoiparog kat BAATe Tig
UTTayKETEG OTIG avTioTolyeg OEoelg.
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XpnotpotroimoTe éva Palidi koulivag yia va koeTe T CUPN ot EexwploTd UM, Ta
otroia ameyxouv peta&l Toug 2 ewg 2,5 ek (Eik. 16).

Znueiwon: To UNKog TwWV TOUWY TIPETTEL VA AVTLOTOLXEL TIEPITIOU OTO €va TPITO TOU GUVOALKOU Uoug
™G Lupng.

TomoBetnoTe Ta pUNa TG Lupng apioTtepa kat dedia evalag (Ewc. 17).
XpnotpotolnoTe To BoupTodkt yia va aleifeTe To TAvw LEPOG TNG TUUNG pe Aiyo vepd.
Inueiwon: BefawwBeite 0T bev umapxouv umoleippara vepol oto dioko Ynoiuarog.

A TomoBetoTe T oXdpa pe Toug dickoug YnoipaTog GTov ApTOTTAPACKEUATTH.
MatoTe To koupTi evap&ng/Siakotmg/akipwong yia va Eekiviioel o kKUkAog Ynoiparog.
El AtocuvdéoTe T cuckeur) amo Ty Tpila 6Tav ohokAnpwdei o kikhog Ymoipartog.

Ell Byaite ™ oxdpa Ymoipatog améd T cuokeun.

AdaipéoTe TN oxdpa, Toug Siokoug Ynoiparog kat To Ywpi e Tpooox, Yiati givat ToAU
CeoTa.

Byahte Tig prraykeTeg ‘Emi’ amd Toug Sickoug Ynoiparog kat TomobeToTE TIG TAVW OE
pla oXapa yla va Kpuwoouy.

ZupPouln: Mmopeite va amoomdceTe eukoAa Ta dtadopeTikd GpUAAa TNG pumaykéTag Kat va Ta
oepPipeTe o€ pePides.

Wwpi oe oxfpa mAeEoudag
AUTOG eival €vag oAU ouvnBLopévog TUTToG PwilioU pe Tpetg Awpideg CUNG TTou TIAéKovTAL OF
mAe€ouda.
YAa:
- Y4 dATCavi yaha
- /2 peydhro auyo
- 11/6 dATCAVL akelpt
- 1 ko.Caxapn
- 4 Ky.aAdTL
- 1/8 dAiTCavt BouTupo
- Y kY. Enpr payia
['a va dnpIoupYNOETE TO OYMUA TOU PwLOU:
MaocmalioTe Aiyo akelpt otnyv emdavela epyaciag Tng Koulivag oag.
AdaipeoTe TN popua Pwpuiol amd T cuokeur| kat Byaite T Joun amo T dopua.
TuAi&Te T LUun o€ pmala kat xwpioTe TV o€ €81 ica pépn pe €va paxaipt (Ewk. 18).
Inueiwon: Befaiwbeite 61t Ta Téooepa kouparia xouv To idto fapog.

TomoBeTnoTe TPELG UTTANEG CUNNG OTOV TTAYKO £pyaciag mou £XeTe 11O aAeupwoel Kal
EekvrioTe va TAABeTE KABE pia EeXwPLOTA, KIVWVTAG Ta XEPLA 0AG UTTPOG TA KTPOCTA Kal
TTPOG Ta TTOW. ZEKIVI|OTE ATTO TO KEVTPO TNG JUUNG Kal ouvexioTe TPog Ta 5w, WoTe va
TNV TAaceTe oTo £mMOUPUNTO pnKog (Ewk. 19).

Inueiwon: PTa&te Tpia pmasTovvia e TNV idta TEPITOU SLANETPO Kal ouVeEXioTe va Ta TAABeTe éwg
OTOU TO UNKOG TOUG avTioToLXel oTo uéyebog Tou diokou Ynoaiparog (mepimou 18 ex.).

TomoBetioTe Ta Tpia pmracTolvia To £va dimha oTo dMo péoca oTo Sioko
ynoiparog (Ew. 20).

A =cxwvrioTe va MAékeTe Ta pacTouvia amd To KEVTPO. ZNKWoTe To Se&i pmacTolvt kat
TEPACTE TO TTAVW ATTO TO KEVTPLKO. ZTT) CUVEXELD, OTIKWOTE TO APLOTEPO PTTACTOUVL Kal



EAAHNIKA 73

TEPACTE TO TAVW amod To Seki KAl TO KEVTPIKO PTTAcTOUVL TTAvw amod To aploTepod.
YuveyioTe KaTa Tov iSlo TPOTIO PEXPL VA GTACETE OTIG AKPEG TWV HTTACTOUVIWY. X1
ouvexela, TAeETe TV MAe€ouda amo To KevTpo mpog Tnv alhn akpn (Ewk. 21).

Bpe&te pe Aiyo vepd Tig akpeg Tng mhe€oudag yia va Tig evwoeTe Kald Kat TUMETE Tig
TTPOG TNV KATW TAeupa Tou Pwpiou (Ek. 22).

Bl XpnowomoimoTe To PoupTodkt yia va aleiPeTe To TAvw pépog TG CUUNG pe Alyo vepd.
Znueiwon: Befaiwbeite otL bev umapyouv umoleippara vepou oTo dioko Ynoiuarog.

Bl AcolouBroTe Ta Pruata 4 £wg 8 yia va TAEEETe kal Ta uTrdAoLTTa Tpia prracTolvia.
TomoBeTrioTe TN OXApa pe Toug diokoug YPnoipaTog cToV apTOTTAPACKEUATT.
MatoTe To Koupti €vap&ng/Siakommg/akipwong yia va gekivioel o KUkAog Ynoiparog.
AmocuvdéoTe TN cuokeun] amo Tnv mpila étav odokAnpwbei o kUkAog Ynoiparog.
Byakte Tn oxdpa Ynoigarog amod Tr CUCKEUT).

AdaipéoTe T oxdpa kar Toug diokoug YnoipaTtog pe Tpoooxmn, ylaTi Ta eEapTrpara ivat
oAU LeoTa.

ByaAte Tig mAe€olUdeg amd Toug diokoug Ynoiparog kal TomoBeTHOTE TIG TTAVW OFE id
oxapa yla va Kpuwoouv.

Ywpakia
H ouvrayr eivat yia 12 gwpdakia.
YAKA:
- 170 ml vepo
- 1 kY. ahat
- 280 yp. arelpt yia Ywpl

- Tky.&npn payia
Ma va CupwoeTe Ta Pwpdkia:

MaocmalioTe Aiyo ahelpt otnyv eméavela epyaciag Tng koulivag cag.

AdaipéoTe T dOppa Pwpol amo Tn ocuokeun] Kat ByaiTte T Lupn amo T ¢dppa.
ZynuarioTe pia praia pe T JUun kat xwpioTe Tnv o€ 12 ica pépn pe €va payaipt (Eik. 23).
Znueiwon: Befaiwbeite 011 Ta Téooepa KoupdTia Exouv To idlo fapoc.

MAaoTe kKaBe pmaka oe Pwpaxi kar TomobetroTe To oTo dioko Ynoipartog (Ewk. 24).

XpnoipoTtomoTe To paxaipt yia va koyete 11 LU OTO KEVTPO KAl Va T XWPICETE OF
Suo ioa pepn (Ewk. 25).

A Koyte Eava otn péon Ta SUo pépn yia va xwpicete T LUpun os Téooepa ica

pepn (Ewc. 26).
XpnowoTtoioTe éva BoupTodkt yia va aleifete To Tavw PéPog TG CUENG pe Aiyo vepod.
Znueiwon: BefaiwBeite oTL bev umapyouv umoleippara vepou oTo dioko Ynoiuarog.
Bl TomoBetioTe ™ oxdpa e Toug Siokoug YnoipaTog oTov apToTTapacKEUacTH.
El NamioTe To koupmi évapEnc/diakommic/akipwong yia va Eskivioel o KUkAog YmaoipaTog.
AtocuvdéoTe Tn cuokeun amo Tnv mpila 6Tav odokAnpwlei o kUkAog Ynoiparog.

Byakte T oxdapa Ynoiparog amd Tr cuoKeun).
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AdalptoTe TN oxapa, Toug diokoug Ynoiparog Kal Ta PwaKLa Pe TTPOooXT), YIaTi £ival TToAU
CeoTa.

Bydhte Ta Ywpdkia amo Toug Siokoug Ynoiparog kat TomobeTroTE Ta TAVW OE pid
oXapa yia va Kpuwoouv.

BouTrjpara kavélag
YA
- V4 dATCavt yaha
- /2 deydho auyo
- 11/6 dATCave akevpt yia Pwpl
- 1 ko Caxapn
- V4 KY.ahaTt
- 1/8 dAiTCavt BouTupo
- 74 ky.gnen payd
[éuton:
-1 k.o kpuoTalhikr) Laxapn
- YA Kky.kaveha
- 1/8 dAiTCavt oTadideg
- AvakatéyTe kahd oAa Ta UAIKA TNG YEULONG TPV Ta TTpooBéoeTe oTn CUUN.
['a To yAaodplopa:
- /2 auyd, XTUTMUEVO
- 2KY.veEPO
la va TAdoEeTe Ta BouTruaTta Kaveaag:
MaotahioTe Aiyo akelpl oty eméavela epyaociag Tng kougivag oag.
AdaipeoTe T popua Pwpuiol amod T cuokeur| kat Bydaite T oun amo T dopua.
MAaoTe T Cupn pe Ta xépla oag oxnuarifovrag pia pmala kat koYTe Tnv oe dvo ica
pepn (Ew. 27).
MAaoTe Tig pikpOTEPEG PTaleg o opboywvia $UuAa (Ewk. 28).
TomoBetoTe TV idla ToodTNTa YEONG oTa ¥4 kaBe dbUMou (Eik. 29).
A TuliEte To dUMoO Kkai odpayioTe kala Tig akpeg Tou (Ewk. 30).
Inueiwon: KAeioTe kaAd 1o emavw avotyua kat Tig akpeg Tou ¢puAlou yia va punv avoi&et To poAo
HOAwg To koeTe (Ewk. 31).
KoyTe To podo oe duo ioa pepn (Eik. 32).
Bl TomoBemoTe Ta koppatia oto Sioko Ynoiparog he TV Koppévn TASUPA TTPOG TA ETAVW.

El XpnowomomoTe To BoupTodxt yia va akelPeTe pe auyd To TAVW PEPOG TNG
Ciung (Ew. 33).
TomoBeTnoTe TN OoXApPa pe Toug diokoug YnoilaTog cTov apTOTAPACKEUATTT).

MatroTe To koupti evap&ng/Siakommg/akipwong yia va Eekivroel o KUKAog YnoipaTtog.
AtocuvdéaTe TN cuokeun amo Ty mpila éTav oAokAnpwbei o kUkAog Ynoiparog.
ByaAte T oxapa Ynoiparog amod T cuokeur).

AdaipéoTe T oxapa, Toug dickoug Ynoipatog kal Ta fouTnpara pe Tpooox, ylaTi eivat
oAU LeoTd.

ByaAte Ta foutrpara amd Toug diokoug Ynoipatog kal TomobeToTE Ta TAVW OF ia
oxapa yia va Kpuwoouv.
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MaAaka mpéToeA
H ouvtayr) eivat yia 32 TpeToeA.
YAKa:
-1 dNTCavt pmupa
- 2)2 dATCAvia akeupt yia OAEG TIG XPNOELG
- 2 ko .Caxapn
- 1Ky .aham
- 1ko. Boutupo

- Ty &neni paya
l'a va TmAdoeTe Ta TIPETOEN:

MaomalioTe Aiyo akelpt oty eméaveia epyaciag Tng koulivag ocag.

AdaipeoTe TN dpoppa Pwplol amd Tr cuokeun katl ByaAte T Luun amo T dopua.
TulNi&Te TN CUPN o€ umdaha kat XwpLloTe TNV Ot TECOEPA 0a PEPT| HE £va paxaipl.
21N ouvéyela, xwplioTe Eava Tig umraleg Tng Luung oe 8 ioca pépn.

MAaoTe kKABe pmala oe Aemrta pmacTouvia prikoug Tepitou 50 ek. kat ayxoug 1
ek (Ewc. 34).

A MidoTe Tig dxkpeg KABe pacTouviol KAl EVWGCTE TG TTPOG Ta péoa, oTaupwTd. (Eik. 35)

211 ouvéxela, oTpiPTe TN pia akpn yupw atmod Tnv alin kal TpaPnére kal Tig SUo akpeg
TNV amévavTl TAeUpd Tou KUKAOU Yia va dnpoupynoeTe To oxnua Tou mpetoel (Eik. 36).

Bl TomoBetrioTe Ta mpéToeh avamoda oTov Sioko Ynoipatog pe TI AKPEG TTPOG TA KATW,
adrvovTag 2 ek. amooTtaon avapeca Toug. (Ewk. 37)

El A)ciyTe Ta pe XTUTIMHEVO QUYO XPNCILOTIOWVTAG £va BoupTodkt Kal TTaoTaMoTe Ta e
XOVTPO alarty, mamapouvocTtopo 1) coucaput (Ewk. 38).

ZupPouln: ZToV apTomapacKkeuaoTr) UTOPEITE va YroeTe uovo 6 mpéTgeA kabe dopa. lowg xpetaotel
va xpnoiomotoete To mpoypaupa Wnowo yia va ymoete oda Ta mpétoed. Kabe kukAog ymoiuarog
Owapkei mepimou 10-12 Aemra.

TomoBeTrioTe TN OXApa pe Toug diokoug YPnoipaTtog cToV apTOTAPACKEUATT.
MamoTe To Koupi evap&ng/Siakommg/akipwong yia va Eekivioel o kKUkhog Ynoiparog.
AmoouvdéoTe TN cuokeun] amo Tnv mpila étav odokAnpwbei o kUkAog Ynoiparog.
Byakte Tn oxdpa Ynoiparog amod Tr CUCKEUT).

AdaipéoTe T oXapa, Toug diokoug YnoidaTog Kal Ta TPETOEN e TTPOCOXT), YiaTi gival TToAU
CeoTa.

ByaAte Ta mpeToel amd Toug Siockoug YPnoipaTtog Kal TomofeTHOTE Ta TTAVW OF [ila oxXapa
Yla va Kpuwoouv.

ZupPouln: Eav BéAeTe o palaka kat appdta mpEToeN, UmTopeiTe va Ta ogpPipeTe LeoTa kat va Ta
ouvodéeTe e pouoTapda.

ZupPouln: Na mo Tpayava kar okAnpad mpETaeA, TomoBeTNoTE Ta o€ éva Tayi, xwpig PouTupo, Kat
Baite Ta uéoa oe kplo oupvo. AprioTe Ta yia 3 wpeg 1 yia 6An T didpketa TG vixTag yia va
amoKTHOOoUV akoun o GTEYVH Kat Tpayavn uen.
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doppa yia Ywpi: Mpoypappara

Poppa yia Pwpi (Tpoypappa 13) doppa yia yhuka (Tpoypappa 14)
YAika [NoodmTeg YAika [NooomTeg
Nepo 150ml Nepo 100 ml

AVeltel! - AVetell 1 ko

ANATL TKYy. AAATL Y2 K.

Zaxapn - Zayapn 2 K.O.

[‘aAa oe okoévn - [dAa og okdvn 1 k.o

A€euKkod aleupt 300 yp. AeuKo akeupl 200 yp.

=npr Hayta 1 kY. =nper Hayta TKy.

Xpovol kai Oeppokpaoieg Pnoiparog

Xpovol kai Beppokpacieg Ynoiparog

H Tummikn Beppokpaocia diampnong yia 6Aa Ta idn Pwpiou kat To Tpoypappa Wnotgo Movo
OTOUG TTapakdaTtw Trivakeg eivat 60°C.

H Beppokpacia diammpnong Beppokpaciag yia papperada sival 20°C.

O péyloTog Xpovog kabuoTépnong TTou UTmopel va oploTei yia oAa Ta i0n Ywpiol ekTdg armd
To E€aipeTika Npryyopo kat To Xwpic MNouTtévn eivat 15 wpeg.

O péylotog xpovog kabuoTépnong yia To Tpoypapua Wroipo Movo eivat 1 wpa kat 30 Aemrra.

MpoaipeTikd: Tpoodkn emITAéov UMKWY KaTa T didpkeia Tng ¢paong Luung

Mpoypappa MpooBnkn emmA£ov UAIKWY (OTaAv 1 CUCKEUT)

TMapayeL NXNTIKO onpa)

Baoikd Aeukod MeTd amo 26 Aemta
Baoikd Aeukod ypriyopo Meta amd 15 Aemra
OAikrig Akeong MeTda amo 51 Aemra
OAikrig Aheong [priyopo Meta amé 10 Aerrra
[Auko Metd amd 20 Aerrra
Xwpig [ouTévn Metd amo 14 Aerrra
Z0un MeTd amo 16 Aerrta

Aapkela kai Beppokpacieg oTo oTadio Pnoiparog

Tétog Kopa Ocgpp. Bapog Xpovog Xpovog emegepyaoiag
ynoiparog ynoiparog

Baoiko Puwg 110°C 750 yp. 50 Aerra 3 wpeg 30 AettTa

A€euko

1000 yp. 55 Aerrra 3 wpeg 35 AertTa
1250 yp. 60 Aertd 3 wpeg 40 AemTa
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Oc¢pp. Xpovog Xpovog emegepyaoiag
ynoiparog Ynoiparog
MéTpla 120°C 750 yp. 50 Aerrra 3 wpeg 30 AemTa
(Medium)

1000 vyp. 55 Aertra 3 wpeg 35 AettTd
1250 yp. 60 Aerrra 3 wpeg 40 AetTa
2KoUpo 130°C 750 yp. 55 Aerrra 3 wpeg 35 AettTa
1000 yp. 60 Aerrrd 3 wpeg 40 AerTa
1250 yp. 65 AertTd 3 wpeg 45 AettTa

Baoikd Pwg 110°C 750 yp. 50 Aerrra 2 wpeg 40 Aerta
AEUKO

YPyopo
1000 yp. 55 Aerrra 2 wpeg 45 Aertta
1250 vyp. 60 Aemrra 2 wpeg 50 Aemta

MéTpla 120°C 750 vyp. 50 AemTa 2 wpeg 40 Aertta
(Medium)

1000 yp. 55 Aerrra 2 wpeg 45 Aerta
1250 vyp. 60 AertTd 2 wpeg 50 AerTd
2KoUpo 130°C 750 yp. 55 Aerrra 2 wpeg 45 Aerta

1000 yp. 60 Aerttd 2 wpeg 50 Aertd

1250 yp. 65 Aerrra 2 wpeg 55 Aerra
OAKng Pwg 115°C 750 yp. 45 AerTd 3 wpeg 55 Aertta
Aleong

1000 yp. 50 Aemtd 4 wpeg

1250 yp. 55 Aerrra 4 wpeg 5 AemTa

MéeTpla 125°C 750 yp. 50 AemTa 4 wpeg
(Medium)

1000 yp. 55 Aertad 4 wpeg 5 Aertta
1250 yp. 60 Aerrra 4 wpeg 10 Aerta
>Koupo 135°C 750 yp. 60 Aerrta 4 wpeg 10 Aerrra
1000 yp. 65 Aemra 4 Wpeg 15 Aerta
1250 yp. 70 Aerrra 4 wpeg 20 Aertta

OAknNG Puwg 115°C 750 yp. 45 \errta 2 wpeg 40 AerTa
Aleong
lpriyopo

1000 vp. 50 hemrra 2 wpeg 45 Aerta
1250 yp. 55 Aerra 2 wpeg 50 AemTa
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Tétog Kopa Ocgpp. Bapog Xpobvog Xpovog emegepyaoiag
ynoipartog ynoipartog
MéTpla 125°C 750 yp. 50 Aerrra 2 wpeg 45 Aertd
(Medium)

1000 yp. 55 Aerrra 2 wpeg 50 Aemtd
1250 vyp. 60 Aertd 2 wpeg 55 Aertra
2 KoUpo 135°C 750 yp. 60 Aertta 2 wpeg 55 Aemtd
1000 yp. 65 Aettd 3 wpeg
1250 yp. 70 AemTa 3 wpeg 5 Aertra
[alika DPwg 115°C 750 yp. 50 Aerrra 5 wpeg 45 Aertd
1000 yp. 55 Aerrra 5 wpeg 50 Aemta
1250 yp. 60 Aerrtd 5 wpeg 55 Aerra

MéTpla 125°C 750 yp. 55 Aerra 5 wpeg 50 Aertd
(Medium)

1000 vyp. 60 AerTd 5 wpeg 55 Aertra
1250 yp. 65 AettTd 6 WPEG
2KoUpo 135°C 750 yp. 60 AetTd 5 wpeg 55 Aertra
1000 vyp. 65 AettTd 6 WPEG
1250 yp. 70 Aerrra 6 WpPeg 5 AetTd
[Auko Puwg 110°C 750 yp. 52 Aemra 3 wpeg 17 Aerta
1000 yp. 54 Aerra 3 wpeg 19 Aerrra
1250 vyp. 56 Aerrta 3 wpeg 21 Aertta

MéTpla 115°C 750 vyp. 54 Aerra 3 wpeg 19 Aerrra
(Medium)

1000 yp. 57 Nemrra 3 WpEG 22 AettTa
1250 yp. 60 Aerrtd 3 wpeg 25 AettTa
2KoUpo 125°C 750 yp. 58 Aerrra 3 wpeg 23 AettTa
1000 yp. 671 Aertd 3 WpeG 26 AeTtTd
1250 yp. 64 Aerrrd 3 wpeg 29 AettTa

Xwplg MeTpla 110°C 1000 yp. 95 Aertta 2 wpeg 54 Aertta
[houTévn (Medium)

ECalpeTika MéeTpla 135°C 1000 yp. 50 Aemta 1 wpa 25 Aerra
priyopo (Medium)

ZUun AA AA AA 0 Aerrra 1 wpa 30 Aerrra
Movo AN 120°C AN 10 Aemra AA

Yrouuo
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Oc¢pp. Xpovog Xpovog emegepyaoiag
Ynoiuarog ynoiuaTog
Z0un AA AA AA 0 Aerrra 14 Aemrra
ZUpapikwv
Mapperada  AA 115°C AA 70 Aetrta 1 wpa 25 Aerrté
Popua yia Puwg 120°C 750 yp. 40 Aerra 2 wpeg 15 Aerra
Pl
MéTtpla 130°C 750 yp. 40 AerTa 2 wpeg 15 Aerra
(Medium)
2KoUpo 140°C 750 yp. 40 Aerrta 2 wpeg 15 Aerra
Popua yia Pwg 110°C 750 yp. 30 Aerrra 2 Wpeg 5 AemTd
YAuka
Métpla 120°C 750 yp. 30 Aerrra 2 wpeg 5 AettTa
(Medium)
2KoUpO 130°C 750 yp. 30 Aerrra 2 wpeg 5 AemTd

YAika kai e§aprnpara

2e autd To Keddahato TeplypdadovTal diadopa UALKA Kal eEapTaTa TTou XenotoTTolouvTal Yid
To Yoo Pwpiou. Kabe UAS €xel éva ouyKekplpévo okotto. Eival onpavTikd va ayopdlete
UYMAng TToLOTNTAG UAIKA KAl va Ta XPNOolUOoTIoLEITE OTIG akpLBeig TToodTTEG TToU KaBopilovTal
OTIG ouvTayes. Ev pmopeite va evaldooeTe oplopéva UAikd, kamola dha 8a odnyrjoouv ot un
LIKQVOTTOINTIKA ATTOTEAEONATA.

YAwka

Neuko alelpt
To Aeukd aleUpl TiepLEXEL apkeTn TIPWTETVN (YAOUTEVN) WOTe TO Pwpl va €xel LeYAlo OYKo Kal
udn). H yAouTtévn oxnuariCet Tn Sopur) TOU KUTTAPLKOU TOLY WHATOG, TTAYIOEUEL KAl OUYKPATEL TIG
buoalideg aépa kat emmTPEMEL TO doUoKwUa Tou YwploU. Ta TreplocdTepa dAeupa eival
aroy pwpariopeva. Autéd dev ermpedlet Tnv amodoon Tou Ynoipartog 1) ™ didapkela Lwng Toug.

AAeUpL oAikr)g AAeong
To alelpt oAIKNG AAeong eival €vag TUTTOG aleuplou armd OAOKANPO TOV KapTid Tou olTaplou, TO
TiTOUPO, TO GUTPO KAl TO EVOOOTTEPHLO. TO TTITOUPO Kal TO GUTPO TTAPEXOUV TO KAPE XPpWHaA Kal
™ YEUon Enpwv KapTiwy, v aulavouy TiG (veg. To Ynoluo e aleUpl OAIKTIG AAeong €xeL WG
QTTOTENEONA TTLO [UIKPEG, TTUKVEG GPaVTCOAEG.

AMelp1 oikaing
To alelpt oikaAng TmapaokeualeTal armod T AETTTT) AAEON TWV KAPTIWY TG oikaing. Movo Ta
aleupa TTou TTapaokeudalovTal amo oiTdpL Kal OikaAn TTePLEXOUV TIPWTEIVEG TTou oxnuaTtiouv
yAouTévn. H yAouTtévn oTo alelplt oikakng Oev eival 18iaitepa eAACTIKT) Kal, ETTOUEVWG, TO AAeUpL
OlkaAig TTPETTEL va X PNOLOTTOLEITAL OF OUVOUAOHO |E OLTAAEUPO.

AnpnTpraka, KOKKoL Kai oTropot
Ta dnunTplakd, ol KOKKOL Kdl Ol OTTOPOL TIAPEXOUV TTOLIKIALQ WG TTPOG TNV UdM, TN yeuon Kat Tnv
epdavion Tou PwpLoy Kal auEavouv Tny TTEPLEKTIKOTNTA OF IVEG. Ta SNUNTPLAKA TPLWV, TIEVTE,
€1TTA 1) OWOEKA OTTOPWY HIToPoUV va avTikaraotabouv o€ [id cuvTayn amo omolodnmoTe
TTOAUOTTOPO dNnpNTELakd. To BpuppaTIoNéVO OITdp!L €ival o KapTidg olTaptou TTou BpuppatiCeTal
o€ KOKKOUG dladpopeTIKWV HeEYEBWY, armod XovTpo £wg AeTTo. To TALyoUpl gival o KapTidg Tou
olTaplou Ywpig To TTiToupo, To otToio BpdleTal oTov aTud, armoénpaiveral Kal arébetat. To
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buoLKO TTiTOUPO, TO OLTAPL KAl N Bpwpn, dlaoTia Toug deopoug yhouTeévng. [a auTo, unv
XPNOLLOTIOOETE TIEPIOCOTEPO TIHTOUPO aTTd O,TL AVAPEPETAL OTT) CUVTAYT).

AAeUp1 xwpig yYAouTévn
[MoAa dnunTplakd, 0TIwg To OLTApPL, N OiKaAn, To KpIBapl, n Bpwpun K.d., Treptéxouv yhouTtévn. To
Ywpl xwplg yAouTévn TTapaokeudleTal armoKAELOTIKA armd aleupl 1) piyparta yia Pl xwpic
YAOUTEVN.

ZyurydaAévio alelpt
To olryddAL éva KITPVWTTO XOVTPOAAESHEVO AAeUpL atTd OKANPO OLTAPL, £XEL UPNAN
TTEPLEKTIKOTNTA OF TIPWTELVN. XPNOLOTIOLELTAL YIa TNV TIAPACKEUT) oKWY JUHapIKwy. H
olprydalévia Cupn CUPaptkwy CUPWVETAL TTIo eUKOAA Kal dlampel To oxmud TG KaAUTeEpa Katd
T OLAPKELA TOU HAYELPENATOG O CUYKPLoN [e TN CUPN CUpaplkwy ammod alelpl YEVIKTG XPTIONG.
MTTopEiTe va avTIKATAOTHOETE €va PEPOG ATTO TO AAEUPL YEVIKNG XPTIONG 1) OAIKNG ANEONG [E
OlpLYOdAL

Aitmn
Ta Aitm kdvouv Ta mpoiodvTa 1o pakakd, TpooBETouy yeuon kal Trapareivouy T didpkela Cwng
Tou YPwioy, DlATEWVTAG TNV UYPaoia. 2 TIG OUVTAYEG WTTOPEITE VA eVAAACOETE UAYELPIKO
Airog, papyapivn, BouTupo 1 Aadt. O1 dpavtCoAeg Trou YrivovTal pe autd Ta Airm dtadpépouv
eAadpwa. ATodUYeTE TN PaAakr) papyapivn pe Aiyeg Beppideg, kabwg n HeyaAuTepn
TIEPLEKTIKOTNTA O VEPO UTTOPEL Va €TNPEACEL ONIUAVTIKA TO [eyeBog Kal Tnyv udr) TG
dpavtCorac.

ANar
To ahatt ehéyyel Tn Opdon TG Hayldg Kat TTPocBETeL Yeuor). Mnv TTapalelmeTe TTOTE TO AAATL
ard ™ Lupn. OL TTooOTNTEG TTOU XPNOLUOTIOOUVTAL £lval [IKPEG, AMA armapaitTeg. Xwpig
aAdTi, To Pwpl evdExeTal va Gouokwoel utrepBoAikd 1) va "Tréoel”.

Takyapa
Ta odkyapa mapéyouv Tpodr| yia T Hayld, yAukaivouv T ¢pavtloia kat xpwpariCouv Tnv
KoOpa. EkTog edv TrapexeTal dladpopeTikr) 00N yla oTn ouVTayr, XPNOLLOTIOOTE KOUOTAAALKT
Aeukr) Caxapn. To peéA, N pavpn Caxapn kat 1 peddoa divouv oto Pwpl povadikr) yeuor Kat
XPWHa. Eav avTikataotoeTe To €va [e To AANO EVOEXETAL VA ETTNPEACTEL TO TEAIKO ATTOTEAEOHA.
MropeiTe va XpnoLUOTIONOETE UTTOKATACTATA KPUOTAAIKNG {axapng He Baon TV acTiapTdaun
(oxt pe Baon ™ Caxapivn). To utTtoKaTaoTaTo TPETIEL Va €XEL 0EG TTOCOTNTEG (AXAPNG HE T
ouvTayn.

Yypa
Ta uypd avapelyviovTal pe To aAeUpt kavovTag T CUun eAacTikoTepn. To yaAa mpoodidel
HaAakoTepn UH), EVLD TO VEPO €XEL WG ATTOTEAECHA TTIO Tpayavr kopa. To armofoutupwpévo
yaAa og okovn Kal To BouTupdyala oe okovn auEdvouv T BperTikd a&ia, vl HaAaKkwvouy Thv
udn). Aev xpelaletal va TpocbeceTe VEPO OTO ATTOBOUTUPWHEVO YAAa o€ OKOVN 1) TO
BouTupdyaha oe okovn. H xprion auTwy Twv oKovwy auEdvel Tov aptBud Twy oUVTAaywy TTou
ITTOPELTE VA XPNOLUOTIONOETE O OUVOUAOHO HE TN AelToupyia XpovopeTpou. Mnv
XPNOLUOTTIOLELTE TN AELTOUPYIA XPOVOLETPOU YLA CUVTAYEG TTOU artaltolv ¢péoko ydAa. To
BouTtupdyaha oe okdvn €xeL TNV TAOT VA AVARELYVUETAL KAAUTEPA OTAV TTPOOTIBETAL HETA TO
aleupl.
Edv emAégeTe yaha avti yia vepd kal yaia oe okovn, xpnoldorolroTe Ty idia moocdtnTa
YAAQKTOG HE QUTT) TOU vepoU. MTTOPEITE VA X PNOLOTIOOETE OUOYEVOTTOLNUEVO, 2%, 1% 1)
armoouTUPWILEVO YAAA OE CUVTAYEG TTOU arralToly yaha. MropeiTe va XpnoLpHoTToloeTe
XUHOUG GpoUTwv Kal Aaxavikwy xwpig mpoabrikn {axapng oTig TTooOTNTEG TToU avaypddpovTal
oTLG ouvTayeg. AlaBdoTe TIG ETIKETEG QUTWY TWV UKWV Yia va Befalwbeite OTL Oev TTepLEXOUV
ETTIITTAéOV aA@TL, Caxapn 1 YAUKQvTIKd péod.
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Avuya
Ta avya mpooBeTouv Xpwpa, &YKo Kal yeuor). XpnoLUoTIoLEITE TTAVTA GpPEoKa auyd PeYAalou
peyeBoug amo To Puyeio. Mnv XpNOLLOTIOLELTE TN AlTOUPYIa XPOVOIETEOU YIA CUVTAYEG TTOU
araitolv $ppeoka auvyd.

Tupi
Mnv TeCeTe TO TUPL OTO KOUTAAL LETPNONG OTAV TO HETEATE. Ta TUpLA XaunAd o Airtapa
eVOEYETAL VA €TTNPEACOLY TO UPog Kal To peyebog TG dpavtCorag. Mnv xpnotloroleite ™
AELTOUPYIA XPOVOUETPOU YIQ OUVTAYEG TTOU armaiTouy Tupl

Maya
H payid, évag pikpooKoTTIKOG HOVOKUTTAPOG LwvTaAvos 0pYAvIoHOG, TPEDETAL E TOUG
udatavbpakeg oTo akeupt Kat Tn Laxapen kat mapdyel dtoeidio Tou dvBpaka, To otroio
pouokwvel To Pwpl. OTav avaperyvueTal pe vepd Kal Caxapn, n Haytd evepyoTttoleital katd
diapkela g dladikaoiag CUHwWOoNG Kal YERICEL T CUUN HE HIKPOOKOTTIKEG GUOAAIOEG TTOU TNV
KAvouv va pouckwvel. To apyIko YroLlo xel we armoTéleopa 1 CUUN va pouokwvel YnAoTepa
HEXpL va eEoudeTepwbei n payld. H éxBeon otov agpa, T BepudTnTa KAl TV Uypacia HELWVEL
™ SpacTnploTTA TG HAYLAG. XPNOIOTTIOLEITE TTAVTA TN Hayld TTPLv Ty npepopnvia Anéng mg.
MeTa To avoryua, dUAAETE TN payld oto Yuyeio oTny apxLkr) TNG cuokeuaoia kat
XpnotdomomoTe TNy péoa o€ 6-8 efoopadeq. Ymapyouv 3 diabéoipol TUTTOL ayLAgG: 1) EVEPYT
Enpen), n oTiyplaia payid kat n payld yia my mapaockeur| Pwplou. H payld yia Ty mapackeun)
Pwplou eival éva 1diaitepa evepyod €i0og paytag pe auEnuéva ermimeda ackopPLkol o&eog
(Brrapivn C). AvamtuxBnke oUYKeKPILEVA Yia XPT|ON O apTOTIapacKeUdoTeG. ['la va
QVTIKATAoTHOETE TNV eVePYT) ENpEr) 1) T oTlyplalid payld fe payld yia Ty mapackeur) Pwplioy,
au&noTe TNV TTOCOTNTA TToU avaypddeTal oTn ouvTayr Katd /4 K.y.[a BeATioTa amoTeAéopara,
XPNOLHOTTOINOTE TOV TUTTO HayLAg TTou avadeépeTal orn ouvtayn. H Bepudmra “okoTwvel” ™
payid. OTav eTolpdleTe YEWLON, £lval ONUAVTIKO va adpriveTe TA UALKA OTTWG TO ALWHEVO
BoUTupo va KpUWoOoUY TPV Ta XPNOLHOTTOOETE. KpaTr|oTe 1 Haytd pakpld amo uypd, AiTm Kat
ahari, kabwg empPBpaduvouv T dpacTnpld™TA TG Mnv au&dveTe TV TTOCOTNTA PAYLAG TTOU
avaypddeTal orn cuvtayn.

H kavéha kat To okopdo avacTéNouv To polokwpa. Eav xpnoipotoleite auta Ta uAika,
TpocBeoTe Ta oTN ywvia NG doppag Ywpuou kat Befaiwbeite OTL dev epyovTal o emadn He

™ payld.

'‘EAeyx0g TnG dpaocTnplotTnTag ThG paytag
AwahuoTe 1 ky. Caxapng o ¥2 dAITCAvL e XAlapod vepod pe To dooopeTpnTr). [aomraiioTe 2 k..
paytag oty emédvela. Avakarteédre fma. Agrnote 1o piypa yia 10 Aerra. Mpémet va eival
adpwOEG [e EvTovn ooun| Hayldg. AladpopeTikd, ayopdoTe VEQ Layid.

Miypa yua ywpi
Ta piypara yia Yowpl datibevrat oe ToAa kataoTuara. To piypa yia Ywpi mepthapBavet 1on
aleUpl, akaty, Caxapn Kal Hayld oTig OwoTEG TTOoOTNTEG Kal, £TO, £ival 1dlaitepa
TpakTikd. Emtiong, Byaivel o€ TTOMEC SladopeTikEG YEUOELG KAl TTOLKIAIEG. 2 TIG TTEPLOCOTEPEG
TTEPITITWOELG, TIPETTEL ATTAA VA TTPOCOETETE VEPO 1) YAAQ Kal BouTupo 1) Aadt ot doppa Pwipioy,
OTTIWG UTTOOELKVUETAL OTIG 00NYieg TNG ouokeuaoiag piyparog yia Pwpl Kat, Emeita, va
TPooBETeTE TO iyHa Yia PwL.

MéTpnon uAikwv
Ol Téheleg dpavtloleg eEapTwvTal amod Tn owaoTr TToooTnTa KAbe UAKoU. ['la auTo, eival
ONMAVTIKO va HETPATE OWOTA TA UAIKA. Akopn kat 11 2 k.o. rapamdvw 1) AtydTepeg ermpealouv
TIONU TO TEAIKO amoTéAeopa. Mnv HeTpATE TTOTE Ta UAIKA TTAVW artd T ¢opua Pwplou, Kabuwg
evoexeTal va pilete uttepBoAikr) ToodTTa UAIKWY oTn doOpua YwpLou.

ZupPouln: Otav mpémet va mpooBéoete m.x. 280 ml vepou, mpoaBéote 1 phitgavt (250ml) vepou pe To
docopeTpnTn Kai, émetra, 2 K.0. (30ml) vepou e To KOUTAAL HETPROTG.
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ZuoTnpara amobrkeuong
PulaETe To akeupl oe agpooTeyEg doxelo oe dpooepo, oTeYVO HEPOG. Edv exTebel o€ BeppomTa
1) Uypaoia, To aAeupl XAvel TNy LOYU KAl TNV IKavoTnTa Tou va GoUoKWVEL To aleupl armoppodd
TIG YEUOELG YPrYOpPa, Yla auTo, QUAAETE TO pakpld amo Kpeppudla 1) okopdo. Puha&te To Pwili,
KaAd odpaylopévo o€ pLd TTAACTIKT) OAKoUAQd 1) KATTOLO AAO agpoaoTeyeg Ooxelo, ot
Beppokpacia dwpatiou yia 1 - 2 nuépeg. Ta Pwptd yarikoU TUTTOU TTPETTEL va dUAACOOVTAL OF
XAPTIVN 0akoUAA 1) va ekTiBevTal oTov agpa yia va diatnpoulv TNy Tpayavr Toug Kopd.
Katavahwvovral kaAiTtepa Ty nuépa Ynoiparog

ESapTtripara kabapiopou

KoutdaM pétpnong

- Mrmopeite va XpnOLUOTIOINOETE TO TTAPEXOMEVO KOUTAAL LETPNONG YIA VA HETPNOETE TN
payld, T Caxapen, To ahdty, To Yaka o€ okovn Kal Ta KapUKEUUATA.

- Mnv xpnoLloTIOLEITE TA KOUTAALA HETPMONG Yia va TTpooBéoeTe Enpd UAIKA. AKOUUTTMOTE Ta
&npd UAIkA arraid oto kouTdAl pétpnong (Eik. 39).

- KatePaoTe TO KOUTAAL KAl LOWWOTE TO [E TO AKPO HiAg HETAMIKTG OTTATOUAAG 1) TO €UBU
AKkpo evOG paxalplou. Mnv mECeTe T UAKA OTO KOUTAAL NV AvakiveiTe To KOUTAAL yid va
To totwoeTe (Ewk. 40).

- To povo ouoTaTikod TTou TIPETTEL va TTIECETE OTO KOUTAAL HETPNONG €ival n) kaoTavr) Laxapen.
[MigoTe TN Caxapn HEXPL va TIAPEL TO OXMHA TOU KOUTAALOU HETPNONG.

AoocopeTpnTig

- XpnotdoronoTe €va diapavo docopeTpn e diafabpuioels yia oha Ta uypd. TormobeTroTe
To dooopeTpN ™ o€ emimedn emddavela kat diafacTe ™ Oafabiion mou PpiokeTal oTo
emimedo Tou patiou. Edv eival amapaitro, mpoobéaTe 1) apaipeoTe uypo (Eik. 41).

BoupToaxkt

- Mmopeite va xpnotuoTomoeTe To PoupTodKl yia va BpeégeTte ehadpwg Ty emddvela Tou
Pwptol pe vepod 1 yla va aeifeTe pe auyo Ta Boutruara.

- Emiong, pmmopeite va To xpnolpotior|oeTe yia va adalp€oeTe TNV UTIEPBOAIKT) TTOCOTNTA
vepou amoé To dioko Ynoiparog 1) Tn CUUN oag.
Mayaipt

- To payxalipt xpnotpevet yia To kKOPLo TG CUunG Kal To XApaypa Tou TTavw HEPOUG TWV
PwpLwy, 0Tav Ta TOTTOBETEITE Yia YOO OTOV APTOTTIAPAOKEUAOTT).

Mpemel va eioTe 181aiTepa TPooeKTIKOL KATA TN Xprjon Tou paxaipiou. H Aemida Tou eivat

oAU alyunpen.

Merta ™ xprion EavatomobeTrioTe TN OrjKN OTO paxaipt Kat amobnkeloTe To o€ acdaleg

HEPOG.

Odnyog avelpeong/emiAuong TPoPANHATWY

>e autd TO KepdAato cuvoilovTal Ta 1o ouvnBiopéva TTpofAruaTa mmou prmopei va
QVTIMETWITIOETE [e T ouokeur). Edv Sev pmopeite va emAUceTe To TTPOPANHa Baoel Twv
TTAPAKATW TIANPOGOPLWY, ETTIKOWWVNOTE He To KévTpo EEutmpémong KatavaiwTwy ot xwpa
oac,
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MpoPAnpara kara Tnv ekTéAeon Twv Bacikwy cuvTaywv kat moaviég Aiocelg

Nepon  Alam

Yaia

Zaya-
pn 1

Alelpt

Mayia

H ¢pavtCora  Meww- Aun)-
bouokwveL oTe oTe
Kalt, o kara 1-2  kara
OUVEYELQ, K.o., V4 K.
“mepTel” XpnNot-

joTToLr)-

oTE TTo

KpUo

uypo
H dpaviCora  Meww- Au&n)-
bouokwvel oTe oTe
TIAPa TToAU kara 1-2 kard

K.o., 1/4

ypmer= A

joTToLn)-

OTE IO

KpUo

uypo
H ¢pavtCora  Aunote Meww-
Oev pouokw-  Kkara 1-2  ore
VEL APKETA K.O. KaTa

1/4
K.Y.

H dpavtCoia
elval pikpr) Kat
Bapia

H kopa eivat
e€alPETIKA
QAVOLYTOXPW-
HN

peAL

Metw-
oTe
Kara

V2 K.

Aun-
ore
Kara

V2 K.

Aun)-
ore
Kara

V5 KY.

AuénoTe
kara 1-2 k.o,
XPNOIHOTTOL-
NOTE TTLO
bpeoko
aieupl,
XPNOLUOTTIOL-
noTe akeUpt
owaoToU
TUTTOU

MelwoTe
kara 1-2 k.o.

Xpnotuoriot-
NOoTe TTLo
dpeoko
aheupl,
XPNOIHOTTIOL-
NoTe akeUpt
owaoTou
TUTTOU

XpnotuoTToL-
NOTE TTLo
dpeoko
aleupl,
XPNOLHOTTIOL-
NoTe aheupt
owaoToU
TUTTOU

Mewwote kata 1/8-V4  ENéyEre
K.Y. Xpnoldoromore v
dpéokia paytd, apoxn
XPNOLMOTIONOTE TO PeUNATOG
OWOTO TUTTO HayLag
OTn oWOoTT) PUBuLON
Mewwore kata 1/8-%
K.Y., XPnOolloToImnoTE
TO OWOTO TUTTO
Hayldg oTn owoTn
pUBion
Au&njote kata 1/8-V4
K.Y., XPnolloTooTe
dpeokia paytd,
XPNOLUOTTONOTE TO
OWOoTO TUTTO HayLag
OTN oWOoTT) PUBLLON
[NpoobeaTe payla, EheyEre
XPnolloToInoTe ™mv
dpeokla payld, TTapoxn
XPNOLMOTIOINOTE TO  PEUUATOG
OWOTO TUTTO Paylag
oTn owWOoTH PUBLLoN
EmAegTe
TIg
OWOTEG

pubpiocelg



84 EANAHNIKA

Nepon  Alamt  Zaxa- Alelpl

Yaka PN 1

Mayia

H ¢pavrCora
Sev elval
MaYELPEUEV

H ¢pavtCora

€xeL TTapayin-
Bel

To piyupa
JwpLou ev
£XEL QVajleL-
xOel

Byaivel
Karmvog aro
TIG OTTEG
eEaeplopou

PuBjion
uymAou
upopETPOU

HEN

Melw-
oTe
KaTtd
Y K.
Melw- Melw-
ore oTe
kara 1-2 Kara
K.O. V2 KY.

Mewwore kara 1/8-Y
K.Y

EAeyETe
™mv
TTapoxr
PEUNATOG,
ETMAEETE
TIG
OWOTEG
pubpioelg

EmAe€Te
TG
OWOTEG
pubpioelg
Totmobe-
TNOoTE TN
Poppa
Jwpou
owoT4q,
oTTPWE-
TE T
AetTida
Cupwong
owoTa
oTov
agova
om
$opua
Jwpou
Kabapi-
oTE TO
Bepuavi-
KO
oTolxeio

Znueiwon: OTtav 0topBwveTe TIG TOGOTNTEG TWV UAKWY, apxtkd aAAd&Te TV moooTNTA TNG MayLdg.
Eav 1o amotéAeopa e€akoloubel va unv givat IkavotronTiKO, avamposaprooTE TIG TTOOOTNTEG TWV
UYPWV KAl OTI) GUVEXELA TWV ENPLIV UALKOV.
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MpopAnpara pe Tig ouvrayég TG Poppag yra Ywpi

MpofAnua

Kara mv
TIApacKeun
JPwpLoU pe T
Poppa yia Pwi,
n Copn £xel
OladopeTIKO
oxnua arod auto
TTOU TTEPLY PADEL
TO Kelpevo Kal
daiveral oy
elova.

H Ciun kofetat
€UKOAQ, StaAveTat
(T.x. €TTELOT) EXEL
ofloAidoet) Kat
elvat oAU
duokoho va
CupwOEL.

H CUun koAdel
kat &gv TMAGBeTal
gUKOAa

Ol prréAeg Cupng
Oev kofovTat
€UKOAQ.

Artia

H Cuun pe ™y otoia
EekvrjoaTe dev eiye
opboywvio oxrua Kal
OHOLOHOPDO TTAXOG

Aev €xeTe TIPOCBECEL
APKETO VEPO OTO Wiypa

odag,

Exete Cupwoel ™ Cuun
yla mdpa oAl wpa

Exete mpoobéoel

uttePPOALKN TTOoOTNTA
vepou oTo piypa oag 1) To
VEPO TTAV TTONU LeOTO.

H Cuun koMael yiari
EXETE TIPOCOETEL TTONU

VEPO OTO Hiyua.

To paxaipt dev eivat

APKETA KOPTEPO.

EvdéxeTal va pnv kofete

apkeTa duvard.

Auon

AnAwoTe owoTd T CUPN HE €vav TTAAoT
yla va avoieTe éva opBoywvio GUAO e
OpoLOHOopdO TTAY0G O OAA Ta ONeia Tou.

H mapaokeur) Tg CURNG Oev £YIVE CWOTA.
BeBalwbeite OTL £xeTe akoloubrioeL TIG

odnyieg Tng cuvTayne.

AnIoUpyNOTE [la PTTaAa pe ™ CUpn Kat
agrjote T va ‘EexoupaoTeil” yia 10 AemTd.
2N ouvExeLd, TTpooTtabrioTe va TIAAoETE
Eava ™ Cuun.

AnuloupynoTe pla prdia pe m Cupn og duo
oTadia, kavovTag eva SAemTo SldAelppa
avapeoa.

MapTe Aiyo akeUpl oTa xépla oag, ala
MHN TotmroBetoeTe TN CUUN oTNV emddvela
epyaociag. [Mdore T CUun oTa xépla oag,
TIPOCBETOVTAG TTEPLOCOTEPO ANEUPL, €AV
xpetaceral, péypt n CUPN va pnv KoAdeL ota
ddyTuha oac.

[NapTe Aiyo akeUpl oTa xépla oag, ala
MHN TomoBetroeTe T CUUN oty emidavela
epyaotiac. [MAdoTe T CUpn oTa xépta oag,
TIPOCBETOVTAG TTEPLOCOTEPO ANEUPL, EAV
xpelaleral, pexpt n CUpn va pnv KoAAaeL ota
OdYTUAA oag.

XPNOILOTTIOINOTE TO TTAPEXOMUEVO Haxaipt
éva oAU kopTePO paxaipt pe odovtw
AetTida.

BePBalwbeite oTL MECETE TO paxalpl péoa om
CUuN HE YPIYOPEG KIVIOELG,
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MpopAnpa

Ol xapaklég oTo
TTAVW HEPOG TOU
PwpLou KAeivouv
1 dev avolyouv
Kartd To Yrotpo.

To Ywpi avol&e
oTO TTAAL KaTtd TO
Yrotpo.

To Ywpli €xel
KOAAT|OEL OTO
oloko Ynoiparog.

To Ywpi dev €xel
TTAPEL OKOUPO
xpuoadi-kape
XPWHA.

To Ywpi dev €xel
bouoKwoEL
apKeTd.

Aitia

H Cuun koA\Gel yiaTi
€XETE TTPOODETEL TTOAU

VEPO OTO Wiyua.

Kara To mAacipo, dev
TpaPnéare apkeTd ™

Copn,.

Ol xapakl€g ou KavaTe

omv emédvela ™G CUPNG
Oev NTav apkeTd Babiec.

Evbexeral va pnv

Cupwoate owaoTd T CUUN

Tou YwLtou.

Ol xapakliég ou Kavare
OTO TTAVW IEPOG TNG
Cuung Sev Tav apKkeTa

Babiec.
Eixate aAeiel pe

uttepBoAIKT) TTooOTNTA
vepou T CUKN TIpLY TO

yniotpo.
To Ywpl KoMdeL

lowg Eexaoare va

aleleTe pe Ayo vepd v
emavela g CUPNG TpLY

™V YroeTe.

ExeTe ypnotipomoinoet

TTOANU aAeUpl yla va

TIAdoeTe TN CUPN 0ag.

H Beppokpacia dwpariou
efvat oAU uPnAn (avw

Twv 30°C).

Exete emAEEeL TTOAU
avolxTo XpWHa KOpag.

lowg Eexaoare va

TIPOCOETETE payld om

Cupn oag.

EvbexeTal n payld mou
XPNOLOTIOOaTE va €xEL

&gl

Auon

[NapTe Alyo akelpt oTa yépla oag, ala
MHN TomofetoeTe TN CUUN otV emmiddvela
epyaotac. lNhaoTe T CUun oTa xépla oag,
TTpooBETOVTAG TTIEPLOCOTEPO AAEUPL, EQV
xpelaleral, pexpl n CUN va pnv KoAdeL ota
OAxTUAA oag.

Tpapnére Tn CUpn o duvard yia va Ty
TUNIEETE.

Xapag&te ) CUun Mo Babld.

ZupwoTe TN CUUN KaAd €wg OTou Yivel
APKETA EAACTLIKN WOTE VA UTTOPELTE VA TNV
Tpafare xwpig va kofeTat.

Xapa&te TN CUPN 10 Pabia.

AdalpeaTe TO VEPO TTOU TTEPLOOEUEL
XPNOLLOTTOLWVTAG TO BOUPTOAKL TTPLY Pr)OETE
TO PwL.

AleiTe pe Atyo Aadt Toug diokoug
ynoiparog mptv TommoBeToeTe T CUUN.
BeBalwbeite oTL £xeTe alelel pe vepd T
Cuun oag TpLv 1o Ynoipo.

BeBalwbeite OTL £xeTe aheifel pe vepd T
CUun oag TpLv To Ynoiyo.

XpnotpotiotnoTe kpuo vepod (10°C ewg
15°C) n/kal ArydTepn paytd ot Suun.

EmAeETe éva o okoUpo ypwia yia Ty
KOpa TNV emMépevn dopd.

Mnv Eexvate va TTpooBETETE ayld Katd Tnv
Tapaockeun TG CUPNG.

BeBalwbeite 611 N nuepopnvia AMEng ™g
Haytag dev €xel TTapeABeL, TTply TV
TTPOCOECETE OTO WiyHa.



MpopAnua

lowg dev Mpoobeoare
ApKETH TTOCOTNTA VEPOU.

Exete Cupwoel
uttepPoAikd Tn CUUN Kata
TO TIAAOL[O TOU YwLoU

Artia
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Abon

H mapaockeun TG CUPNG dev £yLve owOoTA.
BeBalwbeite oTL £xeTe akolouBroeL Tig
odnyleg TG ouvTaync.

AnIoOUpYNOTE [la PTTaAa e T CUun Kat
agrjote T va "EexoupaoTei” yia 10 Aerrrd.
21T OUVEXELQ, TIPOOTTABNOTE va TTAACETE
Eava m Cuun.

AnploupynoTe [ia prmaia pe m Cupn oe duo
oTAdLA, KAVOVTAG €va SAeTTTO SLdAEIpa
avapeoa.

TUXVEG EPWTTOELG

Epwtnon

Amavrnon

[ati ol ppavtCoreg
OPIOHEVEG HOPEG
dladépouv ot
HeyeBog kal oxnua;

g pmopouv ol
dpavtCoAeg va
dladepouy oe
peyebog avaroya pe
™V emox;

ati To akevpl katd
OlaoTrHATa KOAAEL
oTnV TIAEUPA TOU
JPwpoy;

[ati oplopeveg
$opég N CuN
KOA\deL uTtepBoAlka
Kat douAeveTal
SUOKOAQ;

[ati To emavw PEPOG
™G dpavtloiag
OPLOUEVEG GOPEC
dailveral oKioWEVO;
Mrmopw va
TIapaokeudow Pwil

[E QUYA OTN CUCKEUT;

To Ywpi eivar e€alpeTikd evaioOnTo ce TTApAyoVTES, OTTWG M
Beppokpaoia dwpariou, o kalpdg, ) uypaocid, To UPOHETPO, Ol
OLAKUKAVOELG TNG PONG AEPA KAL 1 XPT|OT TOU XPOVOWETPOU. TO
oxNHa Tou Ywpiou urtopel, emiong, va emnpeadleTalt,

€4QV XPNOLUOTIOLEITE UAIKA TTOU O€v eival ppéoka 1y TTou Sev €xXouv
HeTPN Ol owoTa.

To kahokaipl, ot ppavTCoAeg evOEXETAL OPLOWEVEG GOPEG Va
“medTouv” (kal va dnuloupyeiTal éva KoiAwa oTo KEVTPO) T

va GoUCKWVOUV UTTEPPOALKA. To Yeldwva, To Pwili evOEXETAL va Unv
douokwvel cwoTd. Mmopeite va AUoeTe autd TO TIPOBANUA
XPNOLHOTIOLWVTAG VEPO ot Beppokpacia 68°F/20°C.

Kara ) didpketa T apykniig dladikaotag avapel&ng, HKpEg
TTOOOTNTEG ATTO AAEUPL EVOEXETAL OPLOUEVEG GOPEG VA KON TOUV
OTIG TAEUPEG TNG dOPUAg Ywlou kat va YmBouv oOTig TTAEUPEG TOU
JPwploU. Xe autrv TNV TEpITTTWo, EUOTE yid va adpalpeceTe AUTO TO
HEPOG TNG KOPAG HE €va alXpneo paxaipt.

H CUun evdéxeTal oplopéveg dopeg va KoMdel (dnA. va eival
e€alpeTikd uypr)) avaloya pe T Beppokpacia dwpariou Kat m
Beppokpaocia Tou vepou. AOKLUAOTE va XPNOLHOTIOINOETE TTLO KPUO
vePO OTaV TTapackeualeTe Tn CUUN.

Oplopéveg dopeg n Cuun douokwvel UTTEPPOALKA Kal auTo HrTopeil va
£XEL WG ATTOTEAEOHA TN ONKIOUPYIA PWYHWY OTNV €TTLGAVELA TOU
Ynpévou YwpLou.

Nat, HELWOTE TNV TTOCOTNTA VEPOU KAl AVTIKATACTHOTE TO UTTOAOLTTO
e auyd. Baite Ta auyd mpwTa oTo OOCOUETPNTY), £TTELTA TIPOCBEDTE
VEPO HEXPL TN oTABuN Tou kabopileTal ot cuvTtayn. Mnv
XPNOILOTIOLEITE TN AELTOUPYIA XPOVOUETPOU OTAV XPNOLUOTTIOLEITE
auyd, ylari evdexeTal va xaAdoouv.
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Epwtnon Amavtnon

Mropw va
XPNOotoTTomow
auTov Tov
apTOTIAPACKEUAOTH
yla va eTolpdow
ouvTayég amd ala
BiBAia payelptkig;
[Mati oplopéveg
bopég To Yl
avadidel pia
TEpiepyN ooy,
Mropw va
XPNOLHOTIO oW
aAelplL TTOU €XEL
aleoTel oToO OTTITY;

Mati To Yol dev
exel YnBel kahg;

Mati To Pwpl €xel
mapaynBei;

Mati To Yl dev
€xelL YnOei
opolopopda;

Nat. QoTdoo, ol ouvtayeg oto Trapov BiPAio €xouv dnpioupynOet
€101KA YLa TN OUYKEKPLUEV OUOKEUT| KAl TA arfoTeAEoUATa evOEyeTAl
va diadépouv kara T xpron adMwv ouvtaywv. Eav avtipeTwriCeTe
TPoBAAaTa e AMeG ouvTayeg, avatpeTe oTo keddaialo EmmiAuon
TTPOPANUATWV.

H umrepPoAika evepyr| Enpr| Hayid 1y UAIKd TTou Sgv eival ppeoka
(kuplwg aleUpt Kal vepod) eVOEXETAL VA £XOUV WG ATTOTEAECHA TO
Pwpl va avadidel pia mepiepyn oopr). MeTpdTe TTAVTA TIPOOEKTIKA TA
UAIKA Kal XPNOLLOTTOLEITE dpEoKa UAIKA Yla KAAUTEPA ATTOTEAEOATA.

Avdloya e To TTOCO XOVTPOAAECHEVO €ival TO alelpl, Ta
aroTeAéopara Ynoilatog evOEXETAL va NV €ival IKavoTToINTIKA.
2 UVIOTOULE VA AVAUELYVUETE AAEUPL TTOU £XEL AAECTEL OTO OTTITL HE
Kavovikd aAeUpl yla KaAUTepa amoTeAéopaTa.

EvdexeTal To oxrua mou dwoate oo Pwpl va frav utrepBolika
peyaho. Mewwaote 1o peyebog ™ Cupng. H Clpn mpémet va KaAUTTTEL
™ pion) emdavela Tou dlokou Ynoiparog. Eav Bélete o Egpoynuévo
Pwpl, emAeETe TOo TMPOYpPapua 10

lowg n Lupun va eixe urrepBoAikd pikpod peyebog. MAdoTe éva
MEYaAUTeEpo oxnpa Pwplou Kal TormoBetroTe To oTo dioko Ynoinartog.
H Cupn mpeTel va KaAUTTTEL T [ion emiddvela Tou diokou Ymnaoiuartod.
Eav BéheTe AiyoTepo Eepoympevo Pwpi, alMA&Te To Xpwpa kopag oe
Hia TTLO avoLYTT) armoxpwon.

lowg To péyebog Twv Pwpiwy va pnv nrav opoldpopdo. Karda to
TAAoLWO, BeBalwbeite OTL ywpileTe T CUUN o€ {oa KOPUATIA.



Programas y recetas de pan estandar

Pan blanco (programas 1 y 2)

programa: Pan blanco 750 g 1000 g 1250 g

Agua (27 °C) o leche 290 ml 350 ml 450 ml

Leche en polvo 1/ cucharada 2 cucharadas 3 cucharadas
Aceite 1% cucharada 2 cucharadas 3 cucharadas
Sal 1 cucharadita 1% cucharadita 1% cucharadita
Azlcar 1% cucharada 2 cucharadas 3 cucharadas
Harina 500 g 600 g 750 g
Levadura seca 1 cucharadita 1 cucharadita 1 cucharadita

Pan integral (programas 3 y 4)

programa: Integral 750 g 1000 g 1250 g

Agua (27 °C) 320 ml 380 ml 480 ml
Aceite 1 cucharada 2 cucharadas 2 cucharadas
Sal 1% cucharadita 2 cucharaditas 2 cucharaditas
Miel o azdcar 2 cucharadas 2 cucharadas 3 cucharadas
Harina integral 500 ¢g 600 g 750 ¢
Levadura seca 1 cucharadita 1 cucharadita 1 cucharadita

Pan francés (programa 5)

programa: Francés 750 g 1000 g 1250 g

Agua (27 °C) 290 ml 350 ml 450 ml
Aceite 1% cucharada 2 cucharadas 2 cucharadas
Sal 172 cucharadita 2 cucharaditas 3 cucharaditas
Harina 500 g 600 g 750 g
Levadura seca 1 cucharadita 1 cucharadita 1 cucharadita

Pan dulce (programa 6)

programa: Dulce 750 g 1000 g 1250 g
Agua (27 °C) o leche 270 ml 330 ml 390 ml
Leche en polvo 1/ cucharada 2 cucharadas 3 cucharadas
Aceite 2 cucharadas 3 cucharadas 4 cucharadas
Sal 1 cucharadita 1 cucharadita 1 cucharadita
Azlcar 4 cucharadas 5 cucharadas 6 cucharadas

Harina 500 g 600 g 700 g
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programa: Dulce 750 g 1000 g 1250 g

Levadura seca 1 cucharadita 1 cucharadita 1 cucharadita

Pan sin gluten (programa 7)

programa: Sin gluten 750 g 1000 g 1250 g

Agua (27 °C) o leche - 330 ml 410 ml

Leche en polvo - 2 cucharadas 2 cucharadas
Aceite - 2 cucharadas 3 cucharadas
Sal - 1% cucharadita 1/ cucharadita
Azlcar - 2 cucharadas 3 cucharadas
Harina sin gluten - 560 g 700 g

Levadura seca - 24 cucharaditas 3V4 cucharaditas

Pan super rapido (programa 8)

programa: Super rapido 750 g 1000 g 1250 g
Agua (27 °C) o leche - 380 ml -
Leche en polvo - 2 cucharadas -
Aceite - 2 cucharadas -
Sal - 1 cucharadita -
Azlcar - 2 cucharadas -
Harina - 600 g -
Levadura seca - 4 cucharaditas -

Masa/masa para pizza (programa 9)

programa: Masa 750 g 1000 g 1000 g
Agua (27 °C) o leche - 340 ml

Leche en polvo - 2 cucharadas

Aceite - V4 taza

Sal - 2 cucharaditas

Azlcar - 2 cucharadas

Harina - 600 g

Levadura seca - 2 cucharaditas

Mermelada de fresa o mora (programa 12)

Programa: Mermelada

Fruta fresca o congelada (ya descongelada) 2 tazas
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Programa: Mermelada

Azlcar 1% taza

Tabla de conversion

cucharadita/cucharada/taza ml

4 cucharadita Tml
Y2 cucharadita 2 ml

1 cucharadita 5ml

1 cucharada 15 ml
V4 taza 50 ml
1/3 taza 75 ml
V5 taza 125 ml
2/3 taza 150 ml
3/4 taza 175 ml
1 taza 250 ml

Programas y recetas ‘“Molde multi’’

Los programas “Molde multi” (13 y 14) le permiten preparar su propia variedad de panes de molde.
Desde bollos pequefios y grandes a baguettes y panes de mdltiples formas. Estos programas tienen
dos etapas:

- Primera etapa: amasado y subida de la masa

- Segunda etapa: coccidn

Amasado y subida de la masa

Retire el recipiente para pan del aparato (consulte el capitulo “Uso del aparato” en el manual
de usuario).

Monte las cuchillas amasadoras (consulte el capitulo “Uso del aparato” en el manual de
usuario).

Mida y ponga los ingredientes en el recipiente para pan (consulte el capitulo “Uso del
aparato” en el manual de usuario).

Coloque el recipiente para pan en la panificadora (consulte el capitulo “Uso del aparato” en
el manual de usuario).

Enchufe la panificadora.
A Pulse el selector de programa y seleccione el programa 13 o 14.

Si lo desea, pulse el selector de color de la corteza una o mas veces para seleccionar el color
de corteza adecuado.
Para los programas 13 y 14, el color de la corteza establecido es el medio.

Bl Pulse el boton de inicio/parada/cancelacion para iniciar el ciclo de amasado, que va seguido
del ciclo de subida.

Bl Cuando finaliza la primera etapa del programa, el aparato pasa al modo de espera.
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D El aparato emite un pitido para comunicarle que el amasado y la subida de la masa han
finalizado.

Nota: Los dos ciclos (amasado y subida de la masa) se producen automdticamente y duran en total 1
hora y 21 minutos, por ejemplo, 26 minutos de amasado seguidos de 55 minutos de subida.

Nota: Es normal que la masa no esté mezclada de manera uniforme durante el amasado.

Una vez que finalice la primera etapa del programa, debe cocerse la masa durante una hora.
Después de una hora, el aparato se reajusta y se anula el programa “Molde multi”.

Forma y coccién

Amase el pan con la forma que desee y coléquelo en las bandejas para hornear (consulte la
seccion “Recetas del programa “Molde multi”” a continuacion).

Coloque la rejilla para hornear (consulte la seccion “Colocacion de la rejilla para hornear” a
continuacion).

Coloque la rejilla con las bandejas para hornear en la panificadora.
Nota: Debe retirar el recipiente para pan antes de utilizar la rejilla para hornear.
Cierre la tapa y pulse el botén de inicio/parada/cancelacion para iniciar el ciclo de coccion.

Colocacion de la rejilla para hornear

La panificadora se suministra con una rejilla para hornear especialmente indicada para las recetas
“Molde multi” (programas 13 y 14). Esta rejilla incluye dos bandejas para hornear. Con los dos
separadores largos vy los cuatro separadores cortos, puede organizar las bandejas para hornear
baguettes, panecillos, bollos o panes de multiples formas.

Para cocer dos baguettes largas u otro tipo de pan largo, coloque el separador largo en la
bandeja para hornear. Presione el separador hacia abajo para fijarlo.

Para cocer baguettes cortas o galletas, coloque dos separadores cortos a lo largo de la
bandeja para hornear y encijelos en su sitio.

Para cocer panecillos o bollos, coloque primero el separador largo y, a continuacioén, coloque
las ranuras de los separadores cortos en las ranuras del separador largo.

Para cocer panes de otras diversas formas, no coloque ningiin separador.

Recetas del programa ‘“Molde multi”

Para estas recetas, es necesario utilizar la rejilla para hornear, las bandejas para hornear, los
separadores de las bandejas, la hoja de panadero v el cepillo.

Baguettes
Esta receta incluye los ingredientes para cuatro baguettes de 100 g cada una.
El ajuste de color de la corteza necesario es el medio.
Ingredientes:
- 170 ml de agua
-1 cucharadita de sal
- 280 g de harina para hacer pan
-1 cucharadita de levadura seca

Nota: Para que las baguettes tengan una textura mds esponjosa, afiada 1 cucharada de aceite a los
ingredientes. Si desea que las baguettes tengan mds color, afiada 2 cucharadas de aziicar a los
ingredientes.

Para darle forma a las baguettes:

Espolvoree un poco de harina sobre la superficie donde vaya a amasar.
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Retire el recipiente para pan del aparato y saque la masa del mismo.
Estire la masa y forme una bola. Divida la bola en cuatro porciones con un cuchillo (fig. 1).
Nota:Asegtirese de que todas las porciones tienen el mismo peso.

Consejo: Para que las baguettes queden mads ligeras y esponjosas, deje reposar las bolas de masa durante
5 minutos antes de darles forma.

Alise cada porcion de masa sobre la superficie enharinada con la palma de la mano o
extendiéndola suavemente con un rodillo (fig. 2).

Agarre el lado mas largo de la lamina de masa y pliéguelo hacia dentro.A continuacion, agarre
el lado mas largo de la lamina y pliéguelo hacia dentro sobre el lado plegado (fig. 3).

A Presione con los dedos en el centro de la masa de un extremo a otro para formar una
cavidad larga (fig. 4).

Cierre la cavidad tirando de la mitad delantera de la masa hacia arriba y a lo largo de la
cavidad y colocandola sobre la otra mitad de la masa.A continuacion, cierre el corte (fig. 5).

Bl Coloque la masa en la superficie enharinada con el corte hacia abajo y estirela hacia atras y
delante con las manos. Comience por el centro y mueva las manos hacia fuera de un
extremo al otro de la masa mientras la estira para extenderla hasta la longitud
deseada. (fig. 6)

Bl Estire la masa con las manos sin presionar demasiado para conseguir una forma regular. El
grosor y la anchura de la masa deben ser uniformes.

Nota: La masa debe tener la misma longitud que la bandeja para hornear (aproximadamente unos
18 cm).

Consejo: Para variar el sabor de las baguettes, puede afiadir ingredientes como semillas de sésamo o de
amapola durante esta etapa.

Monte los separadores largos en las dos bandejas para hornear y coloque las porciones de
masa en cada seccion de las bandejas (fig. 7).

Para conseguir unos resultados 6ptimos, haga cortes diagonales de 1 cm de largo en la parte
superior de la masa con la hoja de panadero suministrada o un cuchillo de sierra (fig. 8).

Nota:Asegtirese de que los cortes no tengan una profundidad de mds de 1 cm ni un espacio entre si de
mds de 2 cm (fig. 9).

Utilice el cepillo para humedecer la parte superior de las porciones de masa con
agua (fig. 10).

Nota:Asegtirese de no dejar agua en la bandeja para hornear.

Coloque la rejilla con las bandejas para hornear en la panificadora.

Pulse el botén de inicio/parada/cancelacion para iniciar el ciclo de coccion.
Desenchufe el aparato una vez que finalice el ciclo de coccion.

Eleve la rejilla para hornear y saquela del aparato (fig. 11).

Tenga cuidado con la rejilla para hornear, las bandejas para hornear y los panes, ya que estaran
calientes.

Saque las baguettes de las bandejas para hornear y déjelas enfriar en una rejilla
metilica (fig. 12).
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Pan tipo bloomer
El pan tipo bloomer es un pan de forma cilindrica, pero plana por la parte inferior; con varios cortes
diagonales por la parte superior.

Utilice los ingredientes y siga los pasos del 1 al 3 de la seccion “Baguettes” anterior.

Estire las cuatro porciones de masa con un rodillo y forme laminas rectangulares de 18 cm
de largo y aproximadamente 1,5 cm de grosor con las esquinas redondeadas (fig. 13).

Agarre el lado mas largo de cada lamina de masa y enrollelo para formar un bollo de 5 cm de
ancho. Meta los extremos hacia dentro y aliselos (fig. 14).

Coloque los separadores largos en las bandejas para hornear y las porciones de masa en
cada una de las secciones.

Haga cortes diagonales a lo largo de la parte superior cada 1,5 cm aproximadamente
(normalmente, unos seis cortes por porcion de masa) con la hoja de panadero suministrada
o un cuchillo de sierra (fig. 15).

A Utilice el cepillo para humedecer con agua la parte superior de las porciones de masa.
Nota:Asegtirese de no dejar agua en la bandeja para hornear.

Coloque la rejilla con las bandejas para hornear en la panificadora.

Bl Pulse el botén de inicio/parada/cancelacion para iniciar el ciclo de coccion.

[Ell Desenchufe el aparato una vez que finalice el ciclo de coccién.

Eleve la rejilla para hornear y saquela del aparato.

Tenga cuidado con la rejilla para hornear, las bandejas para hornear y los panes, ya que estaran
calientes.

Saque los panes de las bandejas para hornear y déjelos enfriar en una rejilla metalica.

Pan francés de espiga
El pan francés de espiga es un pan que se elabora a partir de la masa de la baguette y tiene forma
de espiga de maiz.

Utilice los ingredientes de la seccion “Baguettes” anterior y dé forma a las baguettes seglin
los pasos del 1 al 9.

Coloque los separadores largos en las bandejas para hornear y las porciones de masa en
cada una de las secciones.

Utilice unas tijeras para realizar los cortes en la parte superior de la masa cada entre 2 y
2,5 cm a lo largo de todo el pan para crear faldones en la parte superior de la masa (fig. 16).

Nota: La longitud de los cortes debe ser de unos dos tercios de la altura de la porcién de masa.
Alterne los faldones de masa hacia la derecha y la izquierda (fig. 17).

Utilice el cepillo para humedecer con agua la parte superior de las porciones de masa.
Nota:Asegtirese de no dejar agua en la bandeja para hornear.

A Coloque la rejilla con las bandejas para hornear en la panificadora.

Pulse el boton de inicio/parada/cancelacion para iniciar el ciclo de coccion.

Bl Desenchufe el aparato una vez que finalice el ciclo de coccién.

El Eleve la rejilla para hornear y saquela del aparato.
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Tenga cuidado con la rejilla para hornear, las bandejas para hornear y los panes, ya que estaran
calientes.

Saque los panes franceses de espiga de las bandejas para hornear y déjelos enfriar en una
rejilla metélica.

Consejo: Los faldones de los panes franceses de espiga se pueden partir facilmente para servir.

Pan trenzado
A continuacidn proporcionamos una de las recetas mds comunes de pan trenzado, es decir, el pan
trenzado de tres tiras.
Ingredientes:
- V4 de taza de leche
- Y huevo grande
- 1tazay 1/6 de taza de harina
-1 cucharada de azicar
- Y de cucharadita de sal
- 1/8 de taza de mantequilla
- % de cucharadita de levadura seca
Para darle forma al pan trenzado:

Espolvoree un poco de harina sobre la superficie donde vaya a amasar.

Retire el recipiente para pan del aparato y saque la masa del mismo.

Estire la masa y forme una bola. Divida la bola en seis porciones con un cuchillo (fig. 18).
Nota:Asegtirese de que todas las porciones tienen el mismo peso.

Coloque las tres porciones de masa en la superficie enharinada y estire cada porcion hacia
atras y delante con las manos. Comience por el centro y mueva las manos hacia fuera de un
extremo al otro de la masa mientras la estira para extenderla hasta la longitud
deseada (fig. 19).

Nota:Aseguirese de que las tiras de masa mantengan el mismo didmetro. Las tiras de masa se deben
estirar hasta que tengan la misma longitud que la bandeja para hornear (aproximadamente 18 cm).

Coloque las tres tiras de masa una junto a la siguiente en la bandeja para hornear (fig. 20).

A Comience a trenzar las tiras de masa por el centro. Eleve la tira de la derecha y pasela sobre
la tira del centro.A continuacion, eleve la tira de la izquierda sobre la tira de la derecha,y la
tira del centro sobre la tira de la izquierda. Continle con la trenza hasta que llegue a los
extremos de las tiras.A continuacion, trence desde el centro hacia el otro extremo (fig. 21).

Humedezca los extremos, pliéguelos juntos y métalos hacia abajo (fig. 22).

Bl Utilice el cepillo para humedecer con agua la parte superior de las porciones de masa.
Nota:Asegtirese de no dejar agua en la bandeja para hornear.

[EAl Siga los pasos del 4 al 8 para las otras tres tiras.

Coloque la rejilla con las bandejas para hornear en la panificadora.

Pulse el botén de inicio/parada/cancelacion para iniciar el ciclo de coccion.
Desenchufe el aparato una vez que finalice el ciclo de coccion.

Eleve la rejilla para hornear y saquela del aparato.

Tenga cuidado con la rejilla para hornear, las bandejas para hornear y los panes, ya que estaran
calientes.
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Saque los panes trenzados de las bandejas para hornear y déjelos enfriar en una rejilla
metilica.

Panecillos
Con los ingredientes de esta receta, se elaboran 12 panecillos.
Ingredientes:
- 170 ml de agua
-1 cucharadita de sal
- 280 g de harina para hacer pan
-1 cucharadita de levadura seca
Para darle forma a los panecillos:

Espolvoree un poco de harina sobre la superficie donde vaya a amasar.

Retire el recipiente para pan del aparato y saque la masa del mismo.

Estire la masa y forme una bola. Divida la bola en doce porciones con un cuchillo (fig. 23).
Nota:Asegtirese de que todas las porciones tienen el mismo peso.

Forme con cada porcién un panecillo y coloque la masa en la bandeja para hornear (fig. 24).

Haga cortes en la masa por el centro con la hoja de panadero para crear una marca profunda
que divida la masa en mitades (fig. 25).

A Haga cortes en la masa de nuevo de forma perpendicular a la primera marca para dividir la
masa en cuartos (fig. 26).

Utilice el cepillo para humedecer la parte superior de las porciones de masa con agua.
Nota:Aseguirese de no dejar agua en la bandeja para hornear.

Bl Coloque la rejilla con las bandejas para hornear en la panificadora.

[Ell Pulse el botén de inicio/parada/cancelacion para iniciar el ciclo de coccion.
Desenchufe el aparato una vez que finalice el ciclo de coccion.

Eleve la rejilla para hornear y saquela del aparato.

Tenga cuidado con la rejilla para hornear, las bandejas para hornear y los panecillos, ya que
estaran calientes.

Saque los panecillos de las bandejas para hornear y déjelos enfriar en una rejilla metalica.

Bollos de canela
Ingredientes:
- V4 de taza de leche
- % huevo grande
-1 tazay 1/6 de taza de harina para hacer pan
-1 cucharada de azicar
- V4 de cucharadita de sal
- 1/8 de taza de mantequilla
- % de cucharadita de levadura seca
Relleno:
-1 cucharada de azicar granulado
- Y5 cucharadita de canela
- 1/8 de taza de pasas
- Mezcle los ingredientes del relleno antes de afadirlos a la masa.
Glaseado:
- /2 huevo grande batido
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- 2 cucharaditas de agua
Para darle forma a los bollos de canela:

Espolvoree un poco de harina sobre la superficie donde vaya a amasar.

Retire el recipiente para pan del aparato y saque la masa del mismo.

Estire la masa y forme una bola con las manos. Corte la bola en dos mitades iguales (fig. 27).
Estire las dos bolas de masa y forme laminas rectangulares (fig. 28).

Coloque la misma cantidad de relleno en % de cada lamina (fig. 29).

A Enrolle las porciones de masa y cierre los extremos firmemente (fig. 30).

Nota: Cierre bien el corte superior y ambos extremos para impedir que el panecillo se deshaga al
cortarlo (fig. 31).

Corte la masa en dos partes iguales (fig. 32).

Bl Coloque las porciones de masa en la bandeja para hornear con la parte cortada hacia arriba.
[l Aplique el glaseado a base de huevo en la parte superior de la masa con un cepillo (fig. 33).
Coloque la rejilla con las bandejas para hornear en la panificadora.

Pulse el botén de inicio/parada/cancelacién para iniciar el ciclo de coccion.

Desenchufe el aparato una vez que finalice el ciclo de coccion.

Eleve la rejilla para hornear y saquela del aparato.

Tenga cuidado con la rejilla para hornear, las bandejas para hornear y los bollos, ya que estaran
calientes.

Saque los bollos de las bandejas para hornear y déjelos enfriar en una rejilla metalica.

Galletas saladas de lazo
Con los ingredientes de esta receta, se elaboran 32 galletas saladas de lazo.
Ingredientes:
-1 taza de cerveza
- 2tazasy /2 de harina normal
- 2 cucharaditas de azdcar
-1 cucharadita de sal
-1 cucharada de mantequilla
-1 cucharadita de levadura seca
Para darle forma a las galletas saladas de lazo:

Espolvoree un poco de harina sobre la superficie donde vaya a amasar.

Retire el recipiente para pan del aparato y saque la masa del mismo.

Estire la masa y forme una bola. Divida la bola en cuatro porciones iguales con un cuchillo.
Corte cada porcién en ocho porciones del mismo tamafio.

Estire cada porcion y forme una tira de aproximadamente 50 cm de largo y 1 cm de
grosor (fig. 34).

A Junte los extremos de cada tira y cricelas entre si. (fig. 35)

A continuacion, gire un extremo alrededor del otro y coloque los extremos retorcidos a lo
largo del otro lado del circulo para formar la galleta salada de lazo (fig. 36).
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Bl Coloque las galletas de lazo boca abajo con los extremos retorcidos a 2 cm en la bandeja
para hornear. (fig.37)

[l Aplique el glaseado a base de huevo con el cepillo y espolvoree ligeramente sal gruesa,
semillas de amapola o semillas de sésamo sobre las galletas saladas (fig. 38).

Consejo: En la panificadora sélo se pueden cocer seis galletas saladas a la vez. Puede que sea necesario
utilizar el programa de coccién para continuar horneando. Cada ciclo de coccién dura aproximadamente
de 10 a 12 minutos.

Coloque la rejilla con las bandejas para hornear en la panificadora.

Pulse el botédn de inicio/parada/cancelacion para iniciar el ciclo de coccion.
Desenchufe el aparato una vez que finalice el ciclo de coccion.

Eleve la rejilla para hornear y saquela del aparato.

Tenga cuidado con la rejilla para hornear, las bandejas para hornear y las galletas saladas de lazo,
ya que estaran calientes.

Saque las galletas saladas de las bandejas para hornear y déjelas enfriar en una rejilla metalica.
Consejo: Si prefiere que las galletas saladas estén blandas, sirvalas calientes con mostaza.

Consejo: Para obtener unas galletas saladas crujientes y duras, coloque las galletas saladas de lazo
cocidas en un horno frio sobre una bandeja para hornear sin mantequilla ni aceite. Déjelas 3 horas o
toda una noche para que queden duras y crujientes.

Programas ‘“Molde multi”’

Molde multi (programa 13) Molde multi dulce (programa 14)
Ingredientes Cantidades Ingredientes Cantidades
Agua 150 ml Agua 100 ml

Aceite - Aceite 1 cucharada
Sal 1 cucharadita Sal Y2 cucharadita
Azlcar - Azlcar 2 cucharadas
Leche en polvo - Leche en polvo 1 cucharada
Harina 300 ¢ Harina 200 g
Levadura seca 1% cucharadita Levadura seca 1 cucharadita

Tiempos y temperaturas de coccién

Tiempos y temperaturas de coccién

En las siguientes tablas, la temperatura estdndar del modo de mantenimiento del calor para los tipos
de pan y el programa “Sdlo hornear” es de 60 °C.

La temperatura estdndar del modo de mantenimiento del calor para la mermelada es de 20 °C.

El retraso mdximo que se puede establecer para todo tipo de panes, excepto en los programas
“Super rdpido” y “Sin gluten”, es de 15 horas.

El retraso mdximo que se puede establecer en el programa “Sdlo hornear” es de 1 hora y

30 minutos.
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Opcional: aiiadir ingredientes adicionales durante el proceso de amasado

Programa Anadir ingredientes adicionales (cuando el

aparato emite un pitido)

Pan blanco Después de 26 min.
Pan blanco rdpido Después de 15 min.
Integral Después de 51 min.
Integral rdpido Después de 10 min.
Dulce Después de 20 min.
Sin gluten Después de 14 min.
Masa Después de 16 min.

Duracion y temperatura del proceso de coccion

Modelo Corteza Temp. de Peso Tiempo de  Tiempo de proceso
coccion coccion
Pan blanco  Claro 110 °C 750 g 50 min. 3 horas y 30 min.
1000 g 55 min. 3 horas y 35 min.
1250 ¢ 60 min. 3 horas y 40 min.
Medio 120 °C 750 g 50 min. 3 horas y 30 min.
1000 g 55 min. 3 horas y 35 min.
1250 ¢ 60 min. 3 horas y 40 min.
Oscuro 130 °C 750 ¢ 55 min. 3 horasy 35 min.
1000 g 60 min. 3 horas y 40 min.
1250 ¢ 65 min. 3 horas y 45 min.
Pan blanco  Claro 110 °C 750 g 50 min. 2 horas y 40 min.
répido
1000 g 55 min. 2 horas y 45 min.
1250 g 60 min. 2 horas y 50 min.
Medio 120 °C 750 g 50 min. 2 horas y 40 min.
1000 g 55 min. 2 horas y 45 min.
1250 g 60 min. 2 horas y 50 min.
Oscuro 130 °C 750 g 55 min. 2 horas y 45 min.
1000 g 60 min. 2 horas y 50 min.
1250 g 65 min. 2 horas y 55 min.
Integral Claro 115 °C 750 ¢ 45 min. 3 horas y 55 min.
1000 g 50 min. 4 horas

1250 g 55 min. 4 horas y 5 min.
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Modelo Corteza Temp.,de Peso Tiem|?o de Tiempo de proceso
coccion coccion
Medio 125 °C 750 g 50 min. 4 horas
1000 ¢ 55 min. 4 horasy 5 min.
1250 g 60 min. 4 horas y 10 min.
Oscuro 135 °C 750 ¢ 60 min. 4 horas y 10 min.
1000 g 65 min. 4 horas y 15 min.
1250 ¢ 70 min. 4 horas y 20 min.
Integral Claro 115 °C 750 ¢ 45 min. 2 horas y 40 min.
rapido
1000 g 50 min. 2 horas y 45 min.
1250 g 55 min. 2 horas y 50 min.
Medio 125 °C 750 g 50 min. 2 horas y 45 min.
1000 g 55 min. 2 horas y 50 min.
1250 g 60 min. 2 horas y 55 min.
Oscuro 135 °C 750 g 60 min. 2 horas y 55 min.
1000 g 65 min. 3 horas
1250 g 70 min. 3 horas y 5 min.
Francés Claro 115 °C 750 g 50 min. 5 horas y 45 min.
1000 g 55 min. 5 horas y 50 min.
1250 g 60 min. 5 horas y 55 min.
Medio 125 °C 750 g 55 min. 5 horas y 50 min.
1000 ¢ 60 min. 5 horas y 55 min.
1250 g 65 min. 6 horas
Oscuro 135 °C 750 ¢ 60 min. 5 horas y 55 min.
1000 g 65 min. 6 horas
1250 ¢ 70 min. 6 horas y 5 min.
Dulce Claro 110 °C 750 g 52 min. 3 horas y 17 min.
1000 ¢ 54 min. 3 horas y 19 min.
1250 ¢ 56 min. 3 horas y 21 min.
Medio 115 °C 750 ¢ 54 min. 3 horas y 19 min.
1000 ¢ 57 min. 3 horas y 22 min.
1250 ¢ 60 min. 3 horas y 25 min.
Oscuro 125 °C 750 g 58 min. 3 horas y 23 min.

1000 g 61 min. 3 horas y 26 min.
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Modelo Corteza Temp. de Peso Tiempo de  Tiempo de proceso
coccion coccion
1250 ¢ 64 min. 3 horas y 29 min.
Sin gluten Medio 110 °C 1000 g 95 min. 2 horas y 54 min.
Sdper Medio 135 °C 1000 ¢ 50 min. 1 hora'y 25 min.
répido
Masa No No No 0 min. 1 hora y 30 min.
disponible  disponible disponible
Sélo No 120 °C No 10 min. No disponible
hornear disponible disponible
Masa pasta  No No No 0 min. 14 min.
disponible  disponible disponible
Mermelada  No 115 °C No 70 min. 1 hora y 25 min.
disponible disponible
Molde multi  Claro 120 °C 750 g 40 min 2 horas y 15 min.
Medio 130 °C 750 ¢ 40 min 2 horas y 15 min.
Oscuro 140 °C 750 g 40 min 2 horas y 15 min.
Molde multi  Claro 110 °C 750 ¢ 30 minutos 2 horasy 5 min.
dulce
Medio 120 °C 750 g 30 minutos 2 horasy 5 min.
Oscuro 130 °C 750 g 30 minutos 2 horas y 5 min.

Ingredientes y accesorios

Este capitulo describe un nimero de ingredientes y de accesorios que se utilizan para hacer pan.
Cada ingrediente tiene un objetivo especial. Es importante adquirir ingredientes de alta calidad vy
utilizarlos en las cantidades exactas especificadas en las recetas. Mientras que algunos ingredientes se
pueden intercambiar; el intercambio de otros podria provocar malos resultados.

Ingredientes

Harina
La harina contiene suficiente proteina (gluten) para dar mucho volumen y textura al pan. Es el
gluten el que forma la estructura de pared de células, atrapa y mantiene las burbujas de aire y
permite que la masa de pan suba. La mayorfa de las harinas estdn blanqueadas. Esto no afecta a la
coccidn ni a la salud.

Harina integral
La harina integral es un tipo de harina molida gruesa procedente del grano de trigo entero, es decir,
la cdscara, el germen vy el endoespermo. La céscara y el germen proporcionan el color marrén vy el
sabor almendrado a la vez que aumentan la fibra. El pan con harina integral da como resultado
rebanadas mds cortas y mds compactas.

Harina de centeno
La harina de centeno esta hecha de granos de centeno molidos finamente. Unicamente las harinas
hechas de trigo y centeno contienen proteinas en forma de gluten. El gluten de la harina de centeno
no es muy eldstico, por tanto la harina de centeno debe usarse en combinacién con harina de trigo.
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Cereales, granos y semillas
Los cereales, granos y semillas proporcionan variedad a la textura, el sabor y la apariencia del pan.
Aumentan el contenido de fibra. En una receta, tres, cinco, siete o hasta doce granos de cereales
pueden sustituirse por cualquier multicereal. El trigo quebrado es el grano integral partido en
particulas de distintos tamafios de mds gruesos a mds finos. Bulgur es el grano de trigo sin el
salvado, vaporizado, secado y molido. El salvado natural, tanto de trigo como de avena, reduce las
hebras de gluten. Por tanto no utilice mds salvado del que se indica en la receta.

Harina sin gluten
El gluten estd presente en muchos cereales, como el trigo, el centeno, la cebada, la avena, etc. El pan
sin gluten se elabora exclusivamente con harina sin gluten o mezclas de pan sin gluten.

Harina de sémola
La harina de sémola es una harina amarilla y cremosa, molida a granos gruesos. Procede del trigo
duro y es alta en proteinas. Se utiliza para hacer pasta fresca. La masa de la pasta hecha de sémola
es mas facil de amasar y mantiene mejor la forma durante la coccién que la masa de pasta hecha
con harina normal. Puede sustituir parte de la harina normal o integral por harina de sémola.

Grasas
Las grasas ablandan, afiaden sabor y aumentan la duracién del pan, ya que retienen la humedad. En
las recetas, puede utilizar indistintamente manteca, margarina, mantequilla o aceite. Las piezas de pan
cocidas con estas grasas variardn un poco. Evite utilizar margarina suave baja en calorfas ya que el
mayor contenido de agua puede afectar en gran parte al tamafio y a la textura del pan.

Sal
La sal controla la accién de la levadura y afiade sabor. Nunca olvide echar sal a la masa. Las
cantidades que se utilizan son pequefias pero necesarias, ya que sin sal la masa de pan podrfa subir
demasiado o bajar

Azicar
El azdcar proporciona alimento a la levadura asi como dulzura al pan y color a la corteza. A menos
que en la receta se indique lo contrario, utilice azdcar blanco granulado. La miel, el azdcar moreno y
la melaza proporcionan al pan un sabor y color Unicos. Sustituir unos por los otros puede afectar el
resultado final.
Puede sustituir el azlcar por otros azicares granulados basados en aspartamo (no basados en
sacarina). Sustituya el azdcar por las mismas cantidades que se indiquen en la receta.

Liquidos
Los liquidos se mezclan con la harina para producir una masa eldstica. La leche proporciona una
textura suave, mientras que el agua hace que la corteza sea mds crujiente. La leche desnatada en
polvo y el suero de mantequilla en polvo aumentan el valor nutricional a la vez que ablandan la
textura. No hace falta reconstituir la leche desnatada en polvo ni el suero de mantequilla en polvo.
El uso de estos polvos aumenta el nimero de recetas que pueden usarse en combinacién con la
funcién de temporizador. No utilice la funcién de temporizador en las recetas que requieran leche
fresca. El suero de mantequilla en polvo tiende a mezclarse mejor cuando se afiade después de la
harina.
Si sustituye el agua y la leche en polvo por leche, utilice la misma cantidad de leche que de agua. Se
puede utilizar leche homogeneizada, al 2%, al 1%, o bien leche desnatada en recetas que necesiten
leche. También pueden utilizarse zumos de frutas o verduras sin edulcorar en las cantidades que se
indican en las recetas. Lea las etiquetas de los zumos para asegurarse de que no contienen sal,
azlcares ni edulcorantes afiadidos.

Huevos
Los huevos enriquecen y afiaden color y sabor. Utilice siempre huevos grandes directamente
sacados de la nevera. No utilice la funcién de temporizador para las recetas que requieran huevos
frescos.
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Queso
No introduzca queso en el cacito dosificador cuando calcule la cantidad. Los quesos bajos en
calorfas pueden afectar a la altura y la forma de la pieza de pan. No utilice la funcién de
temporizador para las recetas que requieran queso.

Levadura
La levadura es un organismo vivo unicelular mindsculo que se alimenta de los carbohidratos de la
harina y el azlcar para producir el gas de diéxido de carbono que hace que la masa de pan suba.
Mezclada con agua y azlcar, la levadura comienza a actuar durante el proceso de amasado y llena la
masa con pequefias burbujas que hacen que suba. La coccidn inicial hace que la masa suba mds
hasta que la levadura deja de actuar. La exposicién al aire, al calor y a la humedad disminuye la
actividad de la levadura. Utilice siempre la levadura antes de su fecha de caducidad. Después de
abrirla, gudrdela en la nevera en su recipiente original y utilicela durante las siguientes 6 a 8 semanas.
Existen 3 tipos de levadura disponibles: seca activa, instantanea y de panadero. La levadura de
panadero es una variedad de levadura particularmente activa con niveles elevados de 4cido
ascdrbico (vitamina C). Se cred para su uso especifico en las panificadoras. Si desea sustituir la
levadura seca activa o instantdnea por la levadura de panadero, aumente la cantidad que se indica
en la receta en /4 de cucharadita. Para obtener los mejores resultados, utilice el tipo de levadura
que se especifica en la receta. El calor no deja que la levadura actiie. Cuando prepare los rellenos, es
importante que deje que los ingredientes, como la mantequilla derretida, se enfrien antes de
utilizarlos. Mantenga la levadura fuera del alcance de cualquier liquido, grasas y sales, ya que
disminuyen su actividad. No aumente la cantidad de levadura que se indica en la receta.

La canela y el ajo evitan que la masa suba. Si utiliza estos ingredientes, afnadalos en la esquina del
recipiente para pan para asegurarse de que no toquen la levadura.

Comprobacién de la actividad de la levadura
Disuelva 1 cucharadita de azlcar en /2 taza de agua tibia en un vaso medidor: Espolvoree
2 cucharaditas de levadura por la superficie. Remueva suavemente. Deje reposar la mezcla durante
10 minutos. Esta deberfa estar esponjosa y desprender un fuerte olor a levadura. Si no es asf,
compre mas levadura.

Mezcla para pan
Las mezclas para pan estdn disponibles en muchas tiendas. La mezcla para pan ya incluye harina, sal,
azlcar vy levadura en las cantidades correctas, asi que son muy cdmodas de usar. También las puede
adquirir de muchos sabores y variedades diferentes. En la mayorfa de los casos sdlo tiene que poner
agua o leche y mantequilla o aceite en el recipiente para pan, tal como se indica en las instrucciones
del paquete de mezcla para pan v, a continuacidn, afiadir la mezcla para pan.

Coémo calcular las cantidades de los ingredientes
Las piezas de pan perfectas dependen de la cantidad correcta de cada ingrediente. Por tanto, es
importante que calcule las cantidades de los ingredientes correctamente. Incluso 1 6 2 cucharadas
mal calculadas (ya sea menos cantidad o demasiada) provocan una gran diferencia en el resultado
final. Nunca mida los ingredientes sobre el recipiente de pan, ya que puede caer demasiada cantidad
de los ingredientes en él.

Consejo: Cuando tenga que anadir, por ejemplo, 280 ml de agua, afiada 1 taza de agua (250 ml) con el
vaso medidor y, a continuacion, afiiada 2 cucharadas de agua (30 ml) con el cacito dosificador.

Almacenamiento
Guarde la harina en un recipiente hermético y en un lugar fresco y seco. Si la expone al calor o la
humedad, pierde la fuerza y la capacidad de subir la masa. La harina absorbe los sabores
rdpidamente, asi que gudrdela alejada de las cebollas y ajos. Guarde el pan a temperatura ambiente
en una bolsa de pldstico bien cerrada o en un recipiente hermético durante 1 ¢ 2 dias. El pan
francés se debe guardar en una bolsa de papel o al aire para que mantenga la corteza crujiente. Es
mejor comerlo en el mismo dfa en que se hace.
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Cepillos/boquillas

Cacito dosificador

- Puede utilizar el cacito dosificador suministrado para calcular la cantidad de levadura, azicar, sal,
leche en polvo y especias.

- No utilice el cacito dosificador para recoger ingredientes sdlidos. Recoja los ingredientes sdlidos
suavemente con una cuchara e introdizcalos en el cacito dosificador (fig. 39).

- Llene el cacito completamente y, a continuacion, nivele el contenido con el borde de una
espétula o con el lado no afilado de un cuchillo. No presione los ingredientes en el cacito ni lo
agite para nivelarlo (fig. 40).

- El Unico ingrediente que debe presionar en el cacito dosificador es el azticar moreno. Presidnelo
hasta que tenga la forma del cacito dosificador

Vaso medidor

- Utilice un vaso medidor transparente para todos los liquidos. Coloque el vaso medidor en una
superficie plana vy lea la graduacién a la altura de los ojos. Si es necesario, afiada o extraiga algo
de liquido (fig. 41).

Cepillo

- El cepillo puede utilizarse, por ejemplo, para humedecer con agua la parte superior el pan de los
programas ‘‘Molde multi” o aplicar huevo batido a la parte superior de los bollos.

- Asimismo, se puede utilizar para retirar el exceso de agua de la bandeja para hornear o la masa.

Hoja de panadero
- Lahoja de panadero se puede utilizar para cortar la masa y hacer cortes en la parte superior
de la masa para elaborar panes de los programas “Molde multi”.

Tenga mucho cuidado al manipular la hoja de panadero. Esta muy afilada.

Vuelva a colocar la funda en la hoja de panadero después de utilizarla y almacénela en un lugar
seguro.

Guia de resolucion de problemas

En este capitulo se resumen los problemas mds frecuentes que pueden surgir. Si no puede resolver
el problema con la siguiente informacidn, péngase en contacto con el Servicio de Atencidn al
Cliente de su pais.

Problemas con las recetas estandar y posibles soluciones

Azu- Harina Levadura
car o
miel
La masa subey Quite 1 Afada Afada 1 Quite de 1/8 a Compruebe el
luego baja é Va cucha- 6 V4 cucharadita y suministro de
2 cu- radita 2 cucha- utilice la levadura energfa
chara- radas y fresca, del tipo
dasy utilice el adecuado y con el
utilice tipode  ajuste correcto
un liqui- harina
do més adecua-
frio day mds

fresca
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Levadura

La masa de la
pieza de pan
sube demasia-
do

La masa de la
pieza de pan
no sube lo
suficiente

La pieza de
pan es corta y
estd dura

La corteza esta
demasiado
clara

La pieza de
pan no estd
completamen-
te hecha

La pieza de
pan esta
demasiado
hecha

Quite 1
é

2 cu-
chara-
dasy
utilice
un liqui-
do mas
frio

Anada
16

2 cu-
chara-
das

Anada
1/4
cuchara-
dita

Quite
1/4 cu-
charadita

Quite  Quite 1

Yacu- 6

chara- 2 cucha-

dita raditas

Quite  Utilice

Y2 cu-  harina

chara-  del tipo

dita correcto
y mas
fresca
Utilice
harina
del tipo
correcto
y mas
fresca

Quite

V2 cu-

chara-

dita

Quite

V2 cu-

chara-

dita

Quite de 1/8 a V4
cucharadita y utilice
la levadura del tipo
adecuado y con el
ajuste correcto

Afada de 1/8 a

Y4 cucharaditas, y
utilice la levadura
fresca, del tipo
adecuado y con el
ajuste correcto

Afada levadura y
utilice la levadura
fresca, del tipo
adecuado y con el
ajuste correcto

Compruebe el
suministro de
energia

Seleccione los
ajustes
correctos

Compruebe el
suministro
eléctrico y
seleccione los
ajustes
correctos

Seleccione los
ajustes
correctos
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Aguao Sal

leche

Harina

Levadura

La mezcla para
pan no se ha
mezclado

Sale humo de

los orificios

Utilice el ajuste  Quite 1 Quite

para altitudes ¢ V2 cu-

altas 2 cu- chara-
charadi- dita
tas

Coloque el
recipiente para
pan correcta-
mente y
coloque
también la
cuchilla
amasadora
correctamente
en el eje del
recipiente para
pan

Limpie la
resistencia

Quite de 1/8 a
Y4 cucharadita

Nota: Cuando corrija las cantidades de ingredientes, cambie primero la cantidad de levadura. Si atin asi
el resultado no es satisfactorio, cambie la cantidad de liquidos y después de los ingredientes sélidos.

Problemas con las recetas de los programas ‘“Molde multi”’

Problema Causa

LLa masa inicial no tenia
forma rectangular ni un
grosor uniforme.

Al darle forma a
los panes de los
programas ‘‘Molde
multi”, la masa tiene
una forma diferente
de la que se
describe y se
muestra.

No ha afadido suficiente
agua a la mezcla.

L.a masa se
desgarra y se
rompe facilmente
(por ejemplo,
porque se han
formado grumos) v
es diffcil darle
forma.

Ha amasado la mezcla
durante demasiado
tiempo.

Solucién

Aplaste bien la masa con un rodillo para crear
una forma rectangular con un grosor uniforme.

La masa no se ha preparado correctamente.
Aseglrese de seguir las recetas.

Amase la mezcla, forme una bola y déjela
reposar durante 10 minutos. A continuacién,
comience a darle forma a la masa desde el
principio.
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Problema Causa Solucié

Amase la mezcla en dos etapas con un
descanso de 5 minutos entre ambas.

La masa estd Ha afiadido demasiada Pdngase un poco de harina en las manos, pero

pegajosa y resulta  agua ala mezcla o el agua NO en la masa ni en la superficie enharinada.

dificil darle forma.  que ha afiadido estaba A continuacion, siga amasando. Ponga un poco
demasiado caliente. mas de harina en sus manos y siga hasta que la

masa no esté tan pegajosa.

Las bolas de masa  La masa estd pegajosa Péngase un poco de harina en las manos, pero

no se pueden porque ha afiadido NO en la masa ni en la superficie enharinada.

cortar facimente. ~ demasiada agua. A continuacion, siga amasando. Ponga un poco

mds de harina en sus manos y siga hasta que la
masa no esté tan pegajosa.

El cuchillo no estd Utilice la hoja de panadero suministrada o un
suficientemente afilado. cuchillo de sierra muy afilado.
Puede que haya dudado  Aseglrese de empujar la hoja de panadero o
al cortar. el cuchillo a través de la masa con rapidez.
Los cortes en la La masa estd pegajosa Pdngase un poco de harina en las manos, pero
parte superior del  porque ha afadido NO en la masa ni en la superficie enharinada.
pan tienden a demasiada agua. A continuacion, siga amasando. Ponga un poco
cerrarse o no se mads de harina en sus manos y siga hasta que la
abren durante la masa no esté tan pegajosa.
coccién.
No ha estirado la masa lo  Tire de la masa con mds fuerza al envolverla.
suficiente al darle forma.
Los cortes en la parte Haga los cortes mas profundos.
superior de la masa no
eran lo suficientemente
profundos.
Los laterales del Probablemente no ha Amase la mezcla mds a fondo hasta que se
pan se abren amasado la mezcla bien. estire sin romperse.
durante la cocciodn.
Los cortes en la parte Haga los cortes mds profundos.

superior de la masa no
eran lo suficientemente

profundos.
Los panes cocidos  Ha aplicado con el cepillo  Retire el exceso de agua con el cepillo antes
se pegan a la demasiada agua en la de cocer la masa.
bandeja para masa.
hornear
Los panes se pegan Unte ligeramente las bandejas para hornear
demasiado. con aceite antes de colocar las porciones de

masa.
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Problema Causa

Los panes no estdn
dorados.

Puede que haya olvidado
aplicar agua con el cepillo
en la masa antes de la
coccidn.

Ha puesto demasiada
harina en los panes al
darles forma.

La temperatura ambiente
es alta (superior a los
30 °C).

Ha elegido un color de
corteza demasiado claro.

El pan ha subido lo
suficiente.

Puede que haya olvidado
afiadir levadura a la
mezcla.

Puede que la levadura
que ha utilizado esté
caducada.

Puede que no haya
afiadido agua suficiente.

Ha apretado demasiado la
masa al darle forma.

Solucién

Aseglrese de aplicar agua correctamente con
el cepillo en la masa antes de la coccidn.

Aseglrese de aplicar agua correctamente con
el cepillo en la masa antes de la coccidn.

Utilice agua mas frfa (de 10 °C a 15 °C) y/o un
poco menos de levadura.

Elija un color de corteza mds oscuro la
préxima vez.

No olvide afadir levadura a la mezcla.

Aseglrese de comprobar la fecha de
caducidad de la levadura antes de afadirla a la
mezcla.

La masa no se ha preparado correctamente.
Aseglrese de seguir las recetas.

Amase la mezcla, forme una bola y déjela
reposar durante 10 minutos. A continuacién,
comience a darle forma a la masa desde el
principio.

Amase la mezcla en dos etapas con un
descanso de 5 minutos entre ambas.

Preguntas mas frecuentes

Pregunta Respuesta

(Por qué algunas veces
las piezas de pan varfan
en longitud y forma?

El pan es muy sensible a los factores ambientales, como la temperatura,
el clima, la humedad, la latitud v las fluctuaciones de las corrientes de
aire. Ademads, el uso del temporizador también afecta al pan. La forma

del pan también puede verse afectada si utiliza ingredientes que no son
frescos o una cantidad de ingredientes incorrecta.

;Cémo cambian de
forma las piezas de pan
en funcién de la época

del afio? 20 °C.

JPor qué a veces la
harina se queda en los
lados del pan?

Durante el verano, es posible que la masa de pan baje (y se ahonde por
el centro) o suba demasiado. Durante el invierno, puede que la masa
del pan no suba correctamente. Para solucionarlo, puede utilizar agua a

Es posible que durante el proceso inicial de mezclado se queden
pequefas cantidades de harina en los lados del recipiente para pan, de
forma que el pan se cuece mucho por los lados. En ese caso, rasque

esta parte de la corteza con un cuchillo afilado.
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Pregunta

JPor qué a veces la
masa estd pegajosa Yy es
muy dificil de amasar?

(Por qué a veces
parece que la pieza de
pan esté rasgada’

(Puedo hacer pan en el
aparato utilizando
huevos?

;Puedo utilizar la
panificadora para
preparar recetas de
otros libros de recetas?

JPor qué a veces el pan
tiene un olor extrafio?

(Puedo utilizar harina
molida en casa?

(Por qué no se cuecen
bien los panes de los
programas “Molde
multi”?

;Por qué se cuece
demasiado el pan de
los programas “Molde
multi"?

(Por qué al cocer los
panes de los programas
“Molde multi" el
resultado no es
uniforme?

Respuesta

Puede que a veces la masa esté pegajosa (por ejemplo, demasiado
himeda) en funcidn de la temperatura ambiente y de la del agua.
Intente utilizar agua mas frfa cuando haga la masa.

Algunas veces la masa sube demasiado, lo que puede provocar grietas
en la superficie del pan cocido.

Si, reduzca la cantidad de agua y sustitiyala por huevos. Primero ponga
los huevos en el vaso medidor y después afiada agua hasta el nivel
especificado en la receta. No utilice la funcién de temporizador cuando
utilice huevos ya que se pueden estropear.

Si, sin embargo las recetas de este libro de recetas se han creado
especialmente para este aparto y los resultados pueden variar si utiliza
otras recetas. Si tiene alglin problema, consulte el capitulo “Solucién de
problemas”.

El uso de demasiada levadura seca activa o de ingredientes que no sean
frescos, especialmente harina y agua, puede hacer que el pan tenga un
olor extrafio. Calcule siempre las cantidades de los ingredientes con
cuidado y utilice ingredientes frescos para obtener los mejores
resultados.

Dependiendo del grosor con que se muela la harina, los resultados
puede que no sean satisfactorios. Para obtener mejores resuttados, le
recomendamos que mezcle la harina molida en casa con harina normal.

Puede que la forma de la masa fuese demasiado grande. Reduzca el
tamafio de la forma de la masa. La masa sélo debe cubrir la mitad de la
superficie de la bandeja para hornear. Si se desea un mayor tostado,
utilice el programa 10.

Puede que la forma de la masa fuese demasiado pequefa. Coloque una
forma de masa mds grande en la bandeja para hornear. La masa debe
cubrir la mitad de la superficie de la bandeja para hornear: Si desea un
tostado mds ligero, cambie el color de la corteza a un color claro.

Puede que el tamafio de las formas de la masa no sea uniforme.
Aseglrese de dividir la masa en porciones del mismo tamafo.



Perusleipdohjelmat ja -ohjeet

Valkoisen leivdan perusohje (ohjelmat 1 ja 2)

ohjelma: Basic White

(Valkoisen leivan perusohije)

750 g

Vettd (27 °C) tai maitoa
Maitojauhetta

Olya

Suola

Sokeria

Vehndjauho

Kuivahiivaa

Kokojyvavehnileipa (ohjelmat 3 ja 4)
750 g

ohjelma:Whole Wheat

(Kokojyvavehna)

290 m
1% rkl
17 rkl
1t

17 rkl
500 g
1

350 ml
2 rkl

2 rkl
1t
2 rkl
600 g
11

450 ml
3 rkl
3kl
17
3kl
750 g
11

Vettd (27 °C)

Oliya

Suola

Hunajaa TAI sokeria
Kokojyvavehndjauhoja

Kuivahiivaa

Ranskalainen leipd (ohjelma 5)

ohjelma: French

(Ranskalainen)

320 ml
1rkl
1l
2rkl
500 ¢g
11

380 m
2 rk
21l

2 rk
600 g
11

480 ml
2rkl
21

3 rkl
750 g
11

Vettd (27 °C)
Olya

Suola
Vehndjauho

Kuivahiivaa

Makea leipd (ohjelma 6)

ohjelma: Sweet (Makea)
Vettd (27 °C) tai maitoa
Maitojauhetta

Oliya

Suola

290 ml
1% rkl
1t
500 ¢

750 g

270 ml
17 rkl
2 rk
11l

350 ml
2 rkd
21
600 g
14

1000 g

330 ml
2 rkl
3rkl
1

450 ml
2 rkl
3t
750 g
11l

1250 g

390 ml
3rkl

4 rkl
11
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ohjelma: Sweet (Makea)

Sokeria 4 rki 5 rk 6 rki
Vehndjauho 500 g 600 g 700 g
Kuivahiivaa 11l 11l 11

Gluteeniton leipd (ohjelma 7)

ohjelma: Gluten Free 750 g

(Gluteeniton)

Vettd (27 °C) tai maitoa - 330 ml 410 ml
Maitojauhetta - 2 rk 2 rk
Oljya - 2 rkl 3 rki
Suola - 11 141
Sokeria - 2 rkl 3rkl
Gluteenittomia jauhoja - 560 g 700 g
Kuivahiivaa - 2041 34t

Pikaleipd (ohjelma 8)

ohjelma: Super Rapid

(Pika)

Vettd (27 °C) tai maitoa - 380 ml -
Maitojauhetta - 2 rkl -
Oljya - 2 rkl -
Suola - 1t -
Sokeria - 2 rkl -
Vehndjauho - 600 g -
Kuivahiivaa - 4t -

Taikina/pizzataikina (ohjelma 9)

ohjelma: Dough (Taikina)

Vettd (27 °C) tai maitoa - 340 ml
Maitojauhetta - 2 rk

Oljya - Y4 mittakupillista
Suola - 21l

Sokeria - 2 rkl
Vehndjauho - 600 g

Kuivahiivaa - 2t
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Mansikka- tai karhunvatukkabhillo (ohjelma 12)

Ohjelma: Jam (Hillo)

Tuoreita tai pakastettuja (sulatettuja) hedelmida 2 mittakupillista

Sokeria 1,5 mittakupillista
Muuntotaulukko

tl/rkl/mittakupillinen ml

Va tl 1T ml

281 2 ml

14l 5ml

1 rkl 15 ml

Va mittakupillista 50 ml

1/3 mittakupillista 75 ml

V2 mittakupillista 125 ml

2/3 mittakupillista 150 ml

3/4 mittakupillista 175 ml

1 mittakupillinen 250 ml

Leivin muotoiluohjelmat ja -ohjeet

Multi Bread Shaper (Leivdn muotoilu) -ohjelmilla (13 ja 14) voit muotoilla leivdt haluamallasi tavalla:
esimerkiksi pieniksi tai suuriksi sémpyl6iksi, patongeiksi tai vapaamuotoisiksi leiviksi. Ndissd ohjelmissa
on kaksi vaihetta:

- Ensimmdinen vaihe: taikinan vaivaaminen ja kohottaminen

- Toinen vaihe: paistaminen

Taikinan vaivaaminen ja kohottaminen
Poista leipavuoka laitteesta (katso kdyttooppaan kohtaa Kaytto).
Kokoa vaivausterit (katso kayttooppaan kohtaa Kaytto).
Mittaa ja laita ainekset leipavuokaan (katso kayttooppaan kohtaa Kaytto).
Laita leipavuoka takaisin leipakoneeseen (katso kiyttdoppaan kohtaa Kayttd).
Liita leipakone pistorasiaan.
A Paina ohjelman valitsinta ja valitse ohjelma 13 tai 14.

Halutessasi voit valita sopivan kuoren varin painamalla kuoren virin valitsinta yhden tai
useamman kerran.
Ohjelmissa 13 ja 14 esimddritetty kuoren vdri on keskitumma.

Bl Aloita taikinan vaivaaminen kiynnistys-/lopetus-/peruutuspainikkeella, jota seuraa kohotus.

El Kun ohjelman ensimmiinen vaihe on lopussa, laite siirtyy valmiustilaan.
D Laitteen ddnimerkki ilmoittaa, ettd taikinan vaivaamis- ja kohotusvaihe on lopussa.

Huomautus:Toimet (taikinan vaivaaminen ja kohottaminen) tapahtuvat automaattisesti ja kestdvdt
yhteensd 1 tunnin ja 21 minuuttia, eli 26 minuutin vaivaamisen ja 55 minuutin kohotuksen.
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Huomautus: On normadlia, ettd taikina ei sekoitu tasaisesti vaivaamisen aikana.

Kun ohjelman ensimmainen vaihe on lopussa, taikina on paistettava tunnin kuluessa.Tunnin
kuluttua laite nollautuu ja Multi Bread Shaper (Leivan muotoilu) -ohjelma keskeytyy.

Muotoileminen ja paistaminen

Muotoile leivdt haluamallasi tavalla ja aseta ne pelleille (katso kohtaa Leivin muotoiluohjeet
jaljempana).

Kokoa teline (katso kohtaa Telineen kokoaminen jiljempana).

Laita teline ja pellit leipakoneeseen.

Huomautus: Leipdvuoka on irrotettava, jotta telinettd voi kdyttdd.

Sulje kansi ja aloita paistaminen painamalla pysaytys-/kaynnistys-/peruutuspainiketta.

Telineen kokoaminen

Leipdkoneen mukana toimitetaan teline, joka on tarkoitettu erityisesti leivan muotoiluohjelmille
(ohjelmat 13 ja 14).Telineen mukana on kaksi peltid. Kahdella pitkélld ja neljalld lyhyelld erottimella
voit jakaa pellit ja paistaa patonkeja, sdmpylSitd tai vapaamuotoisia leipid.

Voit paistaa kaksi pitkaa patonkia tai muuta pitkaa leipaa asettamalla pitkan erottimen pellille.
Paina erotin paikalleen.

Voit paistaa kaksi lyhyttd patonkia tai muita lyhyita leipid asettamalla pellin poikki kaksi lyhytta
erotinta ja painamalla ne paikoilleen.

Voit paistaa sampylditi asettamalla ensin pellille pitkin erottimen ja kohdistamalla lyhyiden
erottimien lovet pitkan erottimen vastaavaan kohtaan.

Voit paistaa vapaamuotoisia leipia jattamalli kaikki erottimet pois.

Leivan muotoiluohjeet

Nadihin ohjeisiin tarvitset telineen, pellit, erottimet, leikkurin ja sudin.

Patongit
Talld ohjeella voit leipoa 4 patonkia, joista jokainen painaa 100 g.
Tarvittava kuoren vdri on keskitumma.
Alneet:
- 170 ml vettd
- 1t suolaa
- 280 g leipdjauhoja
-1l kuivahiivaa

Huomautus:Voit lisdtd patonkien kimmoisuutta lisddmdlld aineksiin 1 rkl éljyd. Jos haluat 4 patonkiin
lisdd vdrid, lisdd aineksiin 2 tl sokeria.
Patonkien muotoileminen:

Ripottele jauhoja tyotasolle.

Poista leipavuoka laitteesta ja taikina leipavuoasta.

Muotoile taikina palloksi ja jaa pallo neljaan osaan veitsella (Kuva 1).
Huomautus:Varmista, ettd osat ovat samanpainoisia.

Vinkki: Saat patongeista kevyempid ja ilmavampia antamalla taikinapallojen levitd 5 minuuttia, ennen
kuin muotoilet ne.

Litista kukin taikinapallo jauhotetulla tyotasolla kimmenella tai varovasti kaulimalla (Kuva 2).
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Taita taikinalevyn pitka reuna sisaanpain. Taita sitten levyn toinen pitka sivu sisaanpain aiemmin
taitetun reunan paille (Kuva 3).

A Muotoile taitetun taikinan keskikohtaan sormilla pitka syvennys koko matkalta (Kuva 4).

Sulje syvennys vetamilld taikinan etureunaa ylospain ja syvennyksen yli taikinan toisen reunan
paille. Tiivista sauma (Kuva 5).

[ Laita taikina tydtasolle sauma alaspiin ja rullaa siti edestakaisin kisin.Venyti taikinatanko
haluamasi pituiseksi aloittamalla keskelta ja liikuttamalla kasia ulospain koko taikinan mitalta
samalla, kun rullaat sitd. (Kuva 6)

Bl Muotoile taikina kisin kevyesti sianndllisen muotoiseksi. Taikinan on oltava tasainen
paksuudeltaan ja leveydeltaan.

Huomautus:Taikinan on oftava saman pituinen kuin pelti (noin 18 cm).

Vinkki:Voit vaihdella patongin makua lisddmdlld siihen tdssd vaiheessa esimerkiksi seesamin- tai
unikonsiemenid.

Kiinnita pitkat erottimet kahdelle pellille ja aseta muotoillut taikinat kuhunkin osaan (Kuva 7).

Saat parhaan tuloksen leikkaamalla taikinan paalle vinottain 1 cm:n viiltoja laitteen mukana
toimitetulla leikkurilla tai sahalaitaisella veitsella (Kuva 8).

Huomautus:Varmista, ettd viillot ovat enintddn 1 cm syvid ja 2 cm:n pddssd toisistaan (Kuva 9).
Kostuta leivat veteen kastetulla sudilla (Kuva 10).

Huomautus:Varmista, ettd pellille ei jdd vettd.

Laita teline ja pellit leipdkoneeseen.

Aloita paistaminen painamalla pysdytys-/kaynnistys-/peruutuspainiketta.

Irrota laite pistorasiasta, kun paistaminen on lopussa.

Nosta teline pois laitteesta (Kuva 11).

Ole varovainen. Teline, pellit ja leivat ovat kuumia.

Poista patongit pelleilti ja jitd ne jadhtymain ritilille (Kuva 12).

Hiivaleipd
Hiivaleipd on pitkdmainen, pohjasta tasainen leipd, jonka pdilld on useita vinoja viiltoja.

Kayta edelld olevan patonkiohjeen aineksia ja seuraa ohjeen vaiheita 1-3.

Kauli jokainen neljasta taikinanosasta kaulimella 18 cm pitkaksi ja noin 1,5cm:n paksuiseksi
levyksi, jonka kulmat ovat pyoredt (Kuva 13).

Tartu taikinalevyn pitkaan reunaan ja rullaa levy 5 cm:n levyiseksi kaaroksi. Tyonna pait leivan
alle ja tasoita ne (Kuva 14).

Kiinnita pitkat erottimet pelteihin ja laita yksi leipa kuhunkin osaan.

Leikkaa leipien paille vinoja viiltoja noin 1,5 cm:n vilein (tavallisesti noin 6 viiltoa kuhunkin
leipaan) mukana toimitetulla leikkurilla tai sahalaitaisella veitsella (Kuva 15).

A Kostuta leivit veteen kastetulla sudilla.
Huomautus:Varmista, ettd pellille ei jdd vettd.
Laita teline ja pellit leipakoneeseen.

Bl Aloita paistaminen painamalla pysiytys-/kiynnistys-/peruutuspainiketta.
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[l Irrota laite pistorasiasta, kun paistaminen on lopussa.
Nosta teline pois laitteesta.

Ole varovainen.Teline, pellit ja leivdt ovat kuumia.

Poista hiivaleivat pelleiltd ja jata ne jaahtymaan ritilalle.

Tdhkdleipd eli ranskalainen epi-leipd
Téhkéleipd valmistetaan patonkitaikinasta. Se on vehndntédhkdn muotoinen (sana epi tarkoittaa
ranskaksi vehndntdhkad).

Kayta edella olevan patonkiohjeen aineksia ja muotoile patongit noudattamalla vaiheita 1-9.
Kiinnita pitkit erottimet pelteihin ja laita yksi leipa kuhunkin osaan.

Leikkaa leivan paalle poikittain saksilla lappia 2-2,5 cm:n vilein koko leivan
pituudelta (Kuva 16).

Huomautus:Viiltojen pituuden on oltava noin 2/3 leivin korkeudesta..

Kaanna lapat vuorotellen vasemmalle ja oikealle (Kuva 17).

Kostuta leivat veteen kastetulla sudilla.

Huomautus:Varmista, ettd pellille ei jad vettd.

A Laita teline ja pellit leipikoneeseen.

Aloita paistaminen painamalla pysaytys-/kdynnistys-/peruutuspainiketta.
X Irrota laite pistorasiasta, kun paistaminen on lopussa.

Bl Nosta teline pois laitteesta.

Ole varovainen.Teline, pellit ja leivdt ovat kuumia.

Poista tahkaleivat pelleilta ja jata ne jadhtymaan ritilalle.
Vinkki: Paistetun tdhkdleivén yksittdisid Idppid voi helposti murtaa yhden henkilon annoksiksi.

Lettileipd
Tama on kolmisdikeisen lettileivan ohje. Se kuuluu yleisimpien lettileipien joukkoon.
Alineet:
- /4 mittakupillinen maitoa
- Y2 suuri kananmuna
- 11/6 mittakupillista jauhoja
-1 rkl sokeria
- Y tlsuolaa
- 1/8 mittakupillista voita
- 7 tl kuivahiivaa
Lettileivdn muotoileminen:

Ripottele jauhoja tyotasolle.

Poista leipavuoka laitteesta ja taikina leipavuoasta.

Muotoile taikina palloksi ja jaa pallo kuuteen osaan veitsella (Kuva 18).
Huomautus:Varmista, ettd osat ovat samanpainoisia.

Aseta kolme taikinan osaa jauhotetulle tyotasolle ja rullaa kutakin erikseen edestakaisin kasin.
Venyta taikinatanko haluamasi pituiseksi aloittamalla keskelta ja liikuttamalla kasia ulospain
koko taikinan mitalta samalla, kun rullaat sita (Kuva 19).
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Huomautus:Varmista, ettd taikinasdikeet pysyvdt saman paksuisina koko mitaltaan. Rullaa taikinasdikeitd,
kunnes ne ovat pellin pituisia (noin 18 cm).

Laita kolme taikinasiietti vierekkiin pellille (Kuva 20).

A Aloita taikinasiikeiden letittiminen siikeiden keskikohdasta. Nosta oikeanpuoleinen siie
keskimmaisen saikeen yli. Nosta sitten vasemmanpuoleinen siie oikeanpuoleisen siikeen yli ja
keskimmainen vasemmanpuoleisen yli. Jatka letittamista, kunnes saikeet loppuvat. Jatka
letittamista keskelta leivan toista paata kohti (Kuva 21).

Kostuta saikeiden padt, purista ne yhteen ja tyonna leivan alle (Kuva 22).
B} Kostuta leivit veteen kastetulla sudilla.

Huomautus:Varmista, ettd pellille ei jdd vettd.

[Ell Letiti toinen leipi vaiheiden 4-8 mukaan.

Laita teline ja pellit leipakoneeseen.

Aloita paistaminen painamalla pysaytys-/kaynnistys-/peruutuspainiketta.
Irrota laite pistorasiasta, kun paistaminen on lopussa.

Nosta teline pois laitteesta.

Ole varovainen. Teline, pellit ja leivdt ovat kuumia.

Poista lettileivat pelleilta ja jata ne jadhtymaan ritilalle.

Sampylat
Télld ohjeella saat 12 simpyldd.
Aineet:
- 170 ml vettd
- 1tlsuolaa
- 280 g leipdjauhoja
-1 tl kuivahiivaa
Sdmpyldiden muotoileminen:

Ripottele jauhoja tyotasolle.

Poista leipavuoka laitteesta ja taikina leipdvuoasta.

Muotoile taikina palloksi ja jaa pallo 12 osaan veitsella (Kuva 23).
Huomautus:Varmista, ettd osat ovat samanpainoisia.

Muotoile pallot sampyldiksi ja laita ne pellille (Kuva 24).

Leikkaa kunkin sampylan palle leikkurilla syva viilto, joka jakaa taikinan kahtia (Kuva 25).
A Leikkaa viillot myos toisin piin, jotta taikina jakautuu neljiin osaan (Kuva 26).
Kostuta leivat veteen kastetulla sudilla.

Huomautus:Varmista, ettd pellille ei jdd vettd.

A Laita teline ja pellit leipikoneeseen.

[l Aloita paistaminen painamalla pysiytys-/kiynnistys-/peruutuspainiketta.

Irrota laite pistorasiasta, kun paistaminen on lopussa.

Nosta teline pois laitteesta.

Ole varovainen.Teline, pellit ja simpylit ovat kuumia.
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Poista sampylat pelleilta ja jata ne jaahtymaan ritillle.
Kanelileivat

Aineet:

- /4 mittakupillinen maitoa

- Y4 suuri kananmuna

- 11/6 mittakupillista leipdjauhoja

-1 rkl sokeria

- Y tl suolaa

- 1/8 mittakupillista voita

- % tl kuivahiivaa

Tayte:

- 1 rkl kidesokeria

- V2 tl kanelia

- 1/8 mittakupillista rusinoita

- Sekoita tayteaineet hyvin, ennen kuin lisddt ne taikinaan.

Kuorrutus:

- Y2 suuri kananmuna vatkattuna

- 2tlvettd

Kanelileipien muotoileminen:

Ripottele jauhoja tyotasolle.

Poista leipavuoka laitteesta ja taikina leipavuoasta.

Rullaa taikina palloksi kasin ja leikkaa se puoliksi (Kuva 27).
Rullaa taikinan puoliskot suorakaiteen muotoisiksi (Kuva 28).

Laita yhta paljon tdytettd kummankin taikinanpuoliskon paille siten, etti se peittad ¥
taikinasta (Kuva 29).

A Rullaa taikinalevyt kairoiksi ja tiivisti sauma (Kuva 30).

Huomautus:Tiivistd pddllyssauma ja pddt kunnolla, jotta kddro ei aukea, kun alat viipaloida
sitd (Kuva 31).

Leikkaa taikinakadro kahteen yhta suureen osaan (Kuva 32).

A Laita osat pellille viiltoreuna ylospain.

Bl Leviti kananmunakuorrutusta taikinan pille sudilla (Kuva 33).

Laita teline ja pellit leipakoneeseen.

Aloita paistaminen painamalla pysdytys-/kdynnistys-/peruutuspainiketta.
Irrota laite pistorasiasta, kun paistaminen on lopussa.

Nosta teline pois laitteesta.

Ole varovainen.Teline, pellit ja leivat ovat kuumia.

Poista leivit pelleilti ja jitd ne jadhtymain ritilille.

Pehmeit pretzelit
Talld ohjeella saat 32 pretzelia.
Aineet:
-1 mittakupillinen olutta
- 22 mittakupillista vehndjauhoja
- 2 rkl sokeria
- 1tlsuolaa
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-1 rkl voita
-1 tl kuivahiivaa
Pretzelien muotoileminen:

Ripottele jauhoja tyotasolle.

Poista leipavuoka laitteesta ja taikina leipavuoasta.

Muotoile taikina palloksi ja jaa pallo neljaan samankokoiseen osaan veitsella.

Leikkaa kukin osa viela 8 samankokoiseen osaan.

Rullaa kukin taikinanosa noin 50 cm:n pituiseksi ja 1 cm:n paksuiseksi nauhaksi (Kuva 34).
A Tartu nauhan piihin ja aseta ne ristikkain. (Kuva 35)

Kierra toinen pai toisen ympiri ja veda kierretyt pait ympyran toiselle reunalle (Kuva 36).
Bl Laita pretzelit pellille ylosalaisin kierretyt pait alla noin 2 cm:n vilein. (Kuva 37)

Bl Leviti paille vatkattua kananmunaa sudilla ja ripottele pretzelien piille kevyesti karkeaa
suolaa ja unikon- tai seesaminsiemenia (Kuva 38).

Vinkki: Leipdkoneella voi paistaa vain é pretzelid kerralla. Paistamista on ehkd jatkettava kdyttamadlld
paisto-ohjelmaa. Paistaminen kestdd aina noin 10—12 minuuttia.

Laita teline ja pellit leipakoneeseen.

Aloita paistaminen painamalla pysdytys-/kaynnistys-/peruutuspainiketta.
Irrota laite pistorasiasta, kun paistaminen on lopussa.

Nosta teline pois laitteesta.

Ole varovainen.Teline, pellit ja pretzelit ovat kuumia.

Poista pretzelit pelleiltd ja jatd ne jadhtymain ritilalle.

Vinkki: Jos haluat pehmeitd ja sitkeitd pretzeleitd, tarjoile ne Iémpimind sinapin kanssa.

Vinkki: Jos haluat pretzeleistd rapeita ja kuivia, laita paistetut pretzelit kylmddn uuniin voitelemattomalla
pellilld. JGtd ne sinne 3 tunniksi tai yon yli.

Leivan muotoiluohjelmat

Leivan muotoilu (ohjelma 13) Muotoiluosa makea (ohjelma 14)
Aineet Mdara Aineet Madrd

Vettd 150 ml Vettd 100 ml
Olya - Oljya 1 rkl

Suola 1t Suola 2 1l

Sokeria - Sokeria 2 rkl
Maitojauhetta - Maitojauhetta 1 rkl
Vehndjauho 300 ¢g Vehndjauho 200 g

Kuivahiivaa 1% 1l Kuivahiivaa 11l
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Leivonta-ajat ja limpétilat

Leivonta-ajat ja lampétilat

Tavallinen lampimanapidon limpé&tila seuraavan taulukon leipdtyypeille ja Bake Only (Vain
paistaminen) -ohjelmassa on 60 °C.

Hillon ldmpimandpidon lampétila on 20 °C.

Pisin mahdollinen viiveaika, jota voidaan kayttdd kaikkien leipien kohdalla (pikaleipad ja gluteenitonta
leipdd lukuun ottamatta), on 15 tuntia.

Bake Only (Vain paistaminen) -ohjelman pisin mahdollinen viiveaika on 1 tunti 30 minuuttia.

Valinnainen: Lisdraaka-aineiden lisdys taikinavaiheessa

Ohjelma Lisaraaka-aineiden lisdys (kun laitteesta kuuluu
merkkiaani)
Valkoisen leivdn perusohje 26 minuutin kuluttua.
Vaalea pikaleipa 15 minuutin kuluttua.
Kokojyvavehnd 51 minuutin kuluttua.
Kokojyvavehnd, nopea 10 minuutin kuluttua.
Makea 20 minuutin kuluttua
Gluteeniton 14 minuutin kuluttua.
Taikina 16 minuutin kuluttua

Kestot ja limpétilat paistovaiheessa

Paistolampotila Paino Paistoaika Kasittelyaika

Valkoisen leivdn  Vaalea 110 °C 750 g 50 min 3 h 30 min.
perusohje

1000 g 55 min 3 h 35 min.

1250 ¢ 60 min 3 h 40 min.

Keskitumma 120 °C 750 g 50 min 3 h 30 min.
1000 ¢ 55 min 3 h 35 min.

1250 g 60 min 3 h 40 min.

Tumma 130 °C 750 g 55 min 3h 35 min.
1000 g 60 min 3 h 40 min.

1250 ¢ 65 min 3 h 45 min

Vaalea pikaleipd  Vaalea 110 °C 750 g 50 min 2t 40 min
1000 ¢ 55 min 2 h 45 min

1250 g 60 min 2 h 50 min

Keskitumma 120 °C 750 ¢ 50 min 2 h 40 min
1000 g 55 min 2 h 45 min

1250 ¢g 60 min 2 h 50 min
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Paistolampotila Paino Paistoaika Kasittelyaika

Tumma 130 °C 750 ¢ 55 min 2 h 45 min
1000 g 60 min 2 h 50 min
1250 g 65 min 2 h 55 min
Kokojyvdavehnd  Vaalea 115 °C 750 g 45 min 3h 55 min
1000 g 50 min 4h
1250 g 55 min 4h 5 min
Keskitumma 125 °C 750 ¢ 50 min 4h
1000 g 55 min 4h 5 min
1250 g 60 min 4 h 10 min
Tumma 135 °C 750 g 60 min 4h 10 min
1000 g 65 min 4 h 15 min
1250 g 70 min 4h 20 min.

Kokojyvavehnd, Vaalea 115 °C 750 g 45 min 2 h 40 min
nopea

1000 ¢ 50 min 2 h 45 min
1250 g 55 min 2 h 50 min
Keskitumma 125 °C 750 ¢ 50 min 2 h 45 min
1000 g 55 min 2 h 50 min
1250 ¢ 60 min 2 h 55 min
Tumma 135 °C 750 ¢ 60 min 2 h 55 min
1000 g 65 min 3h
1250 g 70 min 3 h 5 min.
ranska Vaalea 115 °C 750 g 50 min 5h 45 min
1000 g 55 min 5h 50 min
1250 g 60 min 5h 55 min
Keskitumma 125 °C 750 ¢ 55 min 5 h 50 min
1000 g 60 min 5h 55 min
1250 ¢ 65 min 6h
Tumma 135 °C 750 g 60 min 5h 55 min
1000 g 65 min 6h
1250 g 70 min 6 h5min
Makea Vaalea 110 °C 750 ¢ 52 min. 3h 17 min.
1000 g 54 min 3h 19 min
1250 g 56 min. 3 h 21 min.
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Paistolampatila Paino Paistoaika Kasittelyaika

Keskitumma 115 °C 750 g 54 min 3h 19 min
1000 g 57 min 3 h 22 min
1250 ¢ 60 min 3 h 25 min
Tumma 125 °C 750 g 58 min 3 h 23 min
1000 g 61 min 3 h 26 min
1250 g 64 min 3h 29 min

Gluteeniton Keskitumma 110 °C 1000 ¢ 95 min 2 h 54 min
Pikaleipd Keskitumma 135°C 1000 g 50 min 1 h 25 min.
Taikina n/a n/a n/a 0 min 1h 30 min
Vain n/a 120 °C n/a 10 min n/a
paistaminen
Pastataikina n/a n/a n/a 0 min 14 min
Hillo n/a 115 °C n/a 70 min 1 h 25 min
Leivdn muotoilu  Vaalea 120 °C 750 g 40 min. 2 h 15 min.
Keskitumma 130 °C 750 g 40 min. 2 h 15 min.
Tumma 140 °C 750 g 40 min. 2 h 15 min.
Muotoiluosa Vaalea 110 °C 750 g 30 min 2 h 5 min.
makea
Keskitumma 120 °C 750 g 30 min 2 h 5 min.
Tumma 130 °C 750 ¢ 30 min 2h 5 min.

Raaka-aineet ja vilineet

Téssd kappaleessa esitellddn muutamia leivdn leivonnassa kdytettdvid raaka-aineita ja vdlineitd.
Jokaisella raaka-aineella on tietty tarkoituksensa. On tdrkedd hankkia laadukkaita raaka-aineita ja
kayttdd niitd tdsmélleen resepteissd mainittu madra. Vaikka jotkin raaka-aineet voidaan vaihtaa toisiin,
joidenkin raaka-aineiden vaihtaminen huonontaa leivontatulosta.

Aineet

Vehnidjauho
Vehndjauhon proteiini (gluteeni) takaa leivan kuohkeuden ja rakenteen. Gluteeni muodostaa
hiivaleivan rakenteen, sitoo ilmakuplat ja mahdollistaa leivan kohoamisen. Useimmat jauhot ovat
valkaistuja. Tdmd ei vaikuta paistotulokseen tai séilyvyyteen.

Kokojyvavehndjauhoja
Kokojyvavehndjauhot ovat karkeaksi jauhettuja jauhoja, jotka jauhetaan kokonaisista vehndjyvista
kuorineen, alkioineen ja siemenvalkuaisineen. Kuori ja alkio muodostavat ruskean varin ja pahkindisen
maun sekd lisddvat kuidun mddrad. Kokojyvavehndjauhoista saadaan lyhyehkdjd, kiinteitd leipid.

Ruisjauho
Ruisjauho valmistetaan jauhamalla rukiinjyvid hienoksi.Vain vehndsta ja rukiista valmistetut jauhot
sisaltavat gluteenia muodostavia proteiineja. Rukiin gluteeni ei ole kovin joustavaa, minka vuoksi
ruisjauhoja on kdytettdvd yhdessd vehndjauhojen kanssa.
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Jyvit ja siemenet
Jyvdt ja siemenet tarjoavat vaihtelua leipien rakenteeseen, makuun ja ulkondkdon. Ne lisddvat
kuitupitoisuutta. Reseptin monijyvavilja voidaan korvata kolmen, viiden, seitseman tai kahdentoista
viljalajin viljalla. Rouhevehna on kokojyvavehnan jyvid, jotka on rouhittu erikokoisiksi hiukkasiksi (toiset
karkeampia, toiset hienompia). Bulgur on vehndn jyvd, josta on poistettu kuori ja joka on héyrytetty,
kuivattu ja jauhettu. Luonnon leseet (sekd vehni- ettd kauraleseet) katkovat gluteeniketjuja. Ald kiyt
sen vuoksi leseitd enempdd kuin reseptissd iimoitettu maara.

Gluteenittomia jauhoja
Gluteenia on monissa jyvissd, kuten vehndssd, rukiissa, ohrassa ja kaurassa. Gluteeniton leipd
valmistetaan pelkdstddn gluteenittomista jauhoista tai gluteenittomista leipdjauhoseoksista.

Semolina-jauho
Semolina on kermaisen keltainen, kovasta durumvehnastd karkeaksi jauhettu jauho, joka sisdltdd
runsaasti proteiinia. Sitd kdytetddn tuorepastan valmistukseen. Semolinasta valmistettua pastataikinaa
on helpompi vaivata ja se sdilyttdd keittdmisen aikana muotonsa paremmin kuin perusvehndjauhoista
valmistettu pastataikina.Voit korvata osan perus- tai kokojyvavehndjauhoista semolinalla.

Rasvat
Rasvat pidattavadt kosteutta ja siten pehmentavat leipdd sekd lisddvat sen makua ja sdilyvyytt.
Reseptissd mainittu kovetettu kasvirasva, margariini, voi tai 6ljy voidaan vaihtaa toiseen rasvatyyppiin.
Eri rasvoilla leivotut leivédt eroavat hieman toisistaan. Valta vdhakalorista, pehmedd margariinia, koska
sen suuri vesipitoisuus voi vaikuttaa hyvin voimakkaasti leivan kokoon ja rakenteeseen.

Suola
Suola saitelee hiivan toimintaa ja lisid makua. Al koskaan jitd suolaa pois taikinasta. Kaytettavat
mddrdt ovat pienid, mutta valttdmattdmid. llman suolaa leipd saattaa kohota likaa tai painua kokoon.

Sokerit
Sokerit toimivat hiivan ravintona ja lisddvat leipddan makeutta sekd varid leivan pintaan. Kdytd valkoista
kidesokeria, ellei reseptissa toisin mainita. Hunaja, fariinisokeri ja melassit antavat leivélle omaleimaisen
maun ja varin. Aineen korvaaminen toisella saattaa vaikuttaa lopputulokseen.
Voit kdyttdd aspartaamipohjaisia (ei sakkariinipohjaisia) kidesokerin korvikkeita. Kéytd korviketta niin,
ettd se vastaa sokerin madrdd reseptissa.

Nesteet
Jauhoihin sekoitettava neste tuottaa joustavan taikinan. Maito tuottaa pehmedn rakenteen, kun taas
vesi rapeuttaa leivan kuorta. Rasvaton maitojauhe ja piiméjauhe lisddvat ravintoarvoa ja samalla
pehmentévat rakennetta. Rasvatonta maitojauhetta tai piiméjauhetta ei tarvitse sekoittaa veteen
ennen kdyttdd. Ndiden jauheiden kayttd laajentaa sellaisten reseptien valikoimaa, joiden toteutuksessa
voidaan hyddyntia ajastintoimintoa. Ali kiyti ajastinta tuoretta maitoa sisiltivissi resepteissa.
Piim&jauhe sekoittuu parhaiten, kun se lisétddn jauhojen jdlkeen.
Jos korvaat veden ja maitojauheen maidolla, kdytd maitoa reseptissd iimoitetun vesimdaran verran.
Voit kdyttdd maitoa sisdltdvissa resepteissd homogenisoitua 2- tai 1-prosenttista tai rasvatonta maitoa.
Makeuttamattomia hedelma- ja kasvismehuja voidaan kdyttdd resepteissd mainittuja maarid. Varmista
mehujen tuoteselosteista, etteivdt ne sisdlld lisdttyd suolaa, sokeria tai makeutusaineita.

Kananmunat
Kananmunat tuovat lisdd varid, runsautta ja makua. Kdytd aina suurikokoisia kananmunia suoraan
jadkaapista. Ald kaytd ajastintoimintoa resepteissd, jotka sisdltdvat tuoreita kananmunia.

~ Juusto
Ald purista juustoa tiiviisti mittalusikkaan mitatessasi.Vahdrasvaiset juustot saattavat vaikuttaa leivan
korkeuteen ja muotoon. Ald kdytd ajastintoimintoa resepteissd, jotka sisdltévat juustoa.
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Hiiva
Hiiva on hyvin pieni yksisoluinen elid, joka kdyttdd ravinnokseen sokeria ja jauhojen hiilihydraatteja ja
tuottaa hiilidioksidikaasua, joka aiheuttaa leivdn kohoamisen.Veteen ja sokeriin sekoitettu hiiva herdd
vaivaamisen aikana ja tdyttdd taikinan pienilld kuplilla, joiden ansiosta taikina kohoaa. Paistamisen
alkuvaiheessa taikina kohoaa, kunnes hiiva lopettaa toimintansa. Altistuminen ilmalle, kuumuus ja
kosteus heikentdvdt hiivan aktiivisuutta. Kéytd hiiva aina ennen sen viimeistd kdyttopdivad. Séilyta hiiva
pakkauksen avaamisen jilkeen alkuperdisessd pakkauksessaan jddkaapissa ja kdytd se 6 - 8 viikon
kuluessa. Kdytettavissd on kolme erilaista hiivatyyppid - kuivahiiva, pikahiiva ja leipdkonehiiva.
Leipdkonehiiva on erityisen aktiivinen hiivakanta, jossa on paljon askorbiinihappoa (C-vitamiini). Se
kehitettiin nimenomaan kaytettdvaksi leipdkoneissa. Jos haluat korvata leipakonehiivan kuivahiivalla tai
pikahiivalla, lisdd reseptissd annettuun mddrddn Y4-teelusikallinen hiivaa. Parhaan tuloksen saat
kayttdmalld reseptissd madriteltyd hiivatyyppid. Kuumuus tappaa hiivan. On tirkedd ettd taytteitd
valmistaessasi annat ainesten, kuten sulatetun voin, jddhtyd ennen niiden kdyttdmistd. Séilytd hiivaa
erillddn nesteistd, rasvoista ja suolasta, koska ne hidastavat hiivan toimintaa. Al lisid hiivaa yli
reseptissd annetun maardn.

Kaneli ja valkosipuli estavat kohoamista. Jos kaytat niitd, sijoita ne leipavuoan nurkkaan. Nain
varmistat, etteivat ne paase kosketuksiin hiivan kanssa.

Hiivan toiminnan testaaminen
Liuota 1 tl sokeria 1,25 desilitraan haaleaa vettd mittakupissa. Ripottele pinnalle 2 teelusikallista hiivaa.
Sekoita varovasti. Anna seoksen seistd koskemattomana 10 minuuttia. Seoksen tulisi olla vaahtoavaa
ja voimakkaasti hiivan tuoksuista. Jos ndin ei ole, osta uutta hiivaa.

Leipdjauhoseos
Leipdjauhoseoksia on saatavilla monissa kaupoissa. Leipdjauhoseos sisltdd valmiiksi jauhot, suolan,
sokerin ja hiivan oikeissa mittasuhteissaan, joten sitd on helppo kayttdd. Siitd on my6s saatavissa useita
eri makuja ja tyyppejd. Useimmiten riittdd, ettd laitat leipdvuokaan vettd tai maitoa ja voita tai oljyd
leipdjauhopakkauksen ohjeiden mukaisesti ja lisddt leipdjauhoseoksen.

Raaka-aineiden mittaaminen
Taydellisen leivan aikaansaamiseksi on jokaista raaka-ainetta mitattava oikea madrd. Niinpd on
tdrkedd, ettd suoritat mittaukset oikein. Jopa 1 tai 2 virheellisesti mitattua teelusikallista (likaa tai liian
vahin) aiheuttaa suuren eron lopputuloksessa. Ald koskaan mittaa raaka-aineita leipavuoan
ylapuolella, koska talldin aineita saattaa ldikkyd leipdvuokaan.

Vinkki: Jos sinun on liséttdvd esim. 280 ml vettd, lisdd 1 mittakupillinen (250 ml) vettd mittakupilla ja
sitten 2 rkl (30 ml) mittalusikalla.

Sdilytys
Séilytd jauho ilmatiiviissa astiassa viiledssa ja kuivassa paikassa. Kuumuus ja kosteus tuhoavat jauhon
kohoamiskyvyn. Jauho imee nopeasti sivumakuja, joten sdilytd se erillddn sipulista ja valkosipulista.
Leipd sdilyy tiiviisti suljetussa muovipussissa tai muussa ilmatiiviissd astiassa huoneenldmmaossd 1 - 2
pdivad. Ranskalaistyyliset leivdt on siilytettdva paperipussissa tai kosketuksessa ilman kanssa, jotta ne
sdilyttavat rapean kuorensa. Tdman tyyppiset leivdt ovat parhaimmillaan leipomispdivand.

Lisdosat

Mittalusikka

- Voit kdyttdd laitteen mukana tullutta mittalusikkaa hiivan, sokerin, suolan, maitojauheen ja
mausteiden mittaamiseen.

- A3 kayta kukkuraisia mittalusikallisia, kun mittaat kuivia raaka-aineita. Taytd mittalusikka kevyesti
kyseisilld aineilla (Kuva 39).

- Tayti lusikka ja tasoita sitten pinta metallilastan reunalla tai veitsen suoralla reunalla. Ald purista
raaka-aineita tiiviisti lusikkaan tai ravista lusikkaa pinnan tasoittamiseksi (Kuva 40).

- Ainoa raaka-aine, jota tdytyy puristaa tiiviisti mittalusikkaan, on fariinisokeri. Paina sokeria, kunnes
se muotoutuu mittalusikan mukaiseksi.
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Mittakuppi
- Kéytd nesteiden mittaamiseen asteikollista, ldpindkyvad mittakuppia. Aseta mittakuppi tasaiselle
pinnalle ja lue asteikkoa silman tasolta. Lisdd tai poista nestettd tarpeen mukaan (Kuva 41).

Harja

- Sudilla voi esimerkiksi kostuttaa leivan pinnan vedelld tai levittdd vatkattua kananmunaa leivan
padlle.

- Silld voi my&s poistaa ylimdaraisen veden pelliltd tai taikinan paalta.

Leikkuri
- Leikkurilla voi leikata taikinaa ja tehdd muotoillun leivan pddlle viiltoja.

Kasittele leikkuria varovasti. Sen terd on erittdin terava.

Laita leikkurin suojus paikalleen kayton jalkeen ja sailyta leikkuria turvallisessa paikassa.

Téssa luvussa kuvataan tavallisimmat laitteen kdyttdon liittyvat ongelmat. Ellet onnistu ratkaisemaan
ongelmaa alla olevien ohjeiden avulla, ota yhteys Philipsin maakohtaiseen asiakaspalveluun.

Tavallisten reseptien ongelmia ja mahdollisia ratkaisuja

Vesi tai Suola  Sokeri Jauho
maito tai
hunaja
Leipd kohoaa  Vdhennd  Lisdd Lisdad 1 - 2 rkl, Vahennda 1/8 - /4 tl,  Tarkista
ja sitten 1-2rkl,  Jatl kaytd kdytd tuoretta hiivaa, virransaanti
painuu kaytd tuoreempia  kdytd oikean
kylmem- jauhoja, kdytd tyyppistd hiivaa ja
pai oikeantyyppi-  oikeita asetuksia
nestettd sid jauhoja
Leipd kohoaa  Vdhennd Lisdad  Va- Vahennd Vahennd 1/8 - Va tl,
liikaa 1-2rkl,  1/4t hennd 1-2rkl kaytd oikeantyyppis-
kaytd 2R td hiivaa ja oikeita
kylmem- asetuksia
paa
nestettd
Leipd ei kohoa Lisda Va- Lisdad  Kaytd Lisad 1/8 - 4 tl,
riittavasti 1-2rkl hennda )2l tuoreempia  kdytd tuoretta hiivaa,
1/4 1l jauhoja, kiytd  kaytd oikeantyyppis-
oikeantyyppi- td hiivaa ja oikeita
sid jauhoja asetuksia
Leipd on lyhyt Kayta Lisdd hiivaa, kdytd Tarkista
ja raskas tuoreempia  tuoretta hiivaa, kdytd virransaanti

jauhoja, kdyta  oikeantyyppistd
oikeantyyppi- hiivaa ja oikeita
sid jauhoja asetuksia
Kuori on liian Lisad Valitse

vaalea Yl oikeat
asetukset
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Vesi tai Suola  Sokeri Jauho
maito tai
hunaja

Leipd on raaka Tarkista
virtaldhde,
valitse
oikeat
asetukset

Leipd on Va- Valitse

ylikypsd hennd oikeat

v asetukset

Leipdseos ei Asenna

ole sekoittu- leipdvuoka

nut oikein,
tydnnd
vaivausterd
kunnolla
vuoassa
olevan
akselin
padlle

Aukoista tulee Puhdista

savua lammitys-
vastus

Mukauttami- Vdhenna Vi- Vahennd 1/8 - Y4 1l

nen korkean 1-2rkl hennd

ilmanalan 2

asuinpaikkaan

Huomautus: Jos muutat raaka-ainemddrid, muuta ensin hiivan mddrdd. Jos tulos ei edelleenkddn ole
tyydyttdvd, muuta nesteiden mddrdd ja vasta viimeiseksi kuivien raaka-aineiden mddrdad.

Leivdin muotoiluohjeiden ongelmat

Ongelma % Ratkaisu

Muotoiltaessa leipid  Taikina, jota aloit muotoilla, ei  Tasoita taikina kunnolla kaulimella, jotta se
taikinan muoto ollut suorakaiteen muotoinen  on suorakaiteen muotoinen ja tasaisen
poikkeaa kuvatusta ja  eikd kauttaaltaan saman paksu.

kuvista. paksuinen

Taikina repedd Et ole lisdnnyt taikinaan Taikinaa ei ole valmistettu oikein. Noudata
helposti eikd pysy tarpeeksi vettd. ohjeita.

kasassa (esimerkiksi
paakkuisuuden
vuoksi), ja
muotoileminen on
vaikeaa.
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Ongelma N%%

Olet vaivannut taikinaa liian
kauan

Taikina on tahmeaa
ja vaikeaa muotoilla

Olet lisinnyt taikinaan liikaa
vettd tai vesi on ollut liian
lamminta.

Taikina on tahmeaa, koska
olet lisannyt liikaa vettd.

Taikinapallojen
leikkaaminen on
vaikeaa.

Veitsi ei ole tarpeeksi terdva.
Leikkasit ehka liian hitaasti.

Taikina on tahmeaa, koska
olet lisannyt likaa vetta.

Leivdn pddlld olevat
viillot yrittdvat
umpeutua tai eivdt
avaudu paistamisen
aikana.

Et ole venyttanyt taikinaa
tarpeeksi muotoillessasi sita.

Taikinan pdlle tekemdsi
viillot eivdt olleet tarpeeksi
syvid.
Leivan sivut halkeavat Et ehkd ole vaivannut taikinaa
paistamisen aikana. kunnolla.

Taikinan pdille tekemdsi
viillot eivdt olleet tarpeeksi

syvid.
Paistetut leivdt Olet sutinut taikinan péille
tarttuvat peltiin. likaa vetta.

Leivdt tarttuvat liikaa.

Ehka unohdit kostuttaa
taikinan vedelld ennen
paistamista.

Leivat eivat ole
kullanruskeita.

Olet lisannyt liikaa jauhoja
leipiin muotoillessasi niita.

Huoneessa on kuuma (yli
30 °C).

Ratkaisu

Muotoile taikina uudelleen palloksi ja anna
sen levatd 10 minuuttia. Aloita
muotoileminen sitten uudelleen.

Vaivaa taikinaa kahdessa osassa ja pidd 5
minuutin tauko valilla.

Jauhota katesi, mutta dld taikinaa tai
tydtasoa. Jatka taikinan vaivaamista. Ota
kasiisi lisdd jauhoja ja jatka, kunnes taikina ei
endd ole niin tahmea.

Jauhota kétesi, mutta ald taikinaa tai
tydtasoa. Jatka taikinan vaivaamista. Ota
kasiisi lisdd jauhoja ja jatka, kunnes taikina ei
endd ole niin tahmea.

Kadytd mukana toimitettua leikkuria tai
erittdin terdvad sahalaitaista veista.

Paina leikkuri tai veitsi taikinan lapi
nopeasti.

Jauhota katesi, mutta dld taikinaa tai
tyStasoa. Jatka taikinan vaivaamista. Ota
kasiisi lisdd jauhoja ja jatka, kunnes taikina ei
endd ole niin tahmea.

Veda taikinaa kovemmin, kun kaarit sita.

Leikkaa viillot syvemmiksi.

Vaivaa taikina kunnolla, kunnes sita voi
venyttdd sen repeytymatta.

Leikkaa viillot syvemmiksi.

Poista ylimddrdinen vesi sudilla ennen
paistamista.

Voitele pellit kevyesti dljylld, ennen kuin
laitat leivat niille.

Muista kostuttaa taikina vedellda ennen
paistamista.

Muista kostuttaa taikina vedellda ennen
paistamista.

Kayta kylmempad vettd (10-15 °C) ja/tai
vahan vahemman hiivaa.



Ongelma

Leipd ei kohonnut
tarpeeksi.

%%

Olet valinnut liian vaalean

kuoren varin.

Unohdit ehka lisdtd taikinaan

hiivaa.

Kéyttdmasi hiiva on ehka ollut

vanhentunutta.

Et ole ehkd lisannyt tarpeeksi

vetta.

Taikinaa on puristeltu likaa

muotoilemisen aikana
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Ratkaisu

Valitse tummempi kuoren vari seuraavalla
kerralla.

Muista lisatd hiiva taikinaan.

Tarkista hiivan viimeinen myyntipdiva,
ennen kuin lisdét hiivaa taikinaan.

Taikinaa ei ole valmistettu oikein. Noudata
ohjeita.

Muotoile taikina uudelleen palloksi ja anna
sen levatd 10 minuuttia. Aloita
muotoileminen sitten uudelleen.

Vaivaa taikinaa kahdessa osassa ja pidd 5
minuutin tauko valilld.

Tavallisimmat kysymykset

Kysymys

Miksi leipien korkeus ja
muoto toisinaan
vaihtelee?

Miten leipien muoto
vaihtelee vuodenajan
mukaan?

Miksi jauho toisinaan
tarttuu leivan kylkeen?

Miksi taikina on joskus
hyvin tahmeaa ja
hankalasti tyostettdvad?

Miksi leivdn yldpinta on
joskus repeytynyt?
Voinko kayttdd
kananmunia, kun
valmistan leipda
laitteella?

Voinko kdyttdd tatd
leipdkonetta muissa
keittokirjoissa olevien
reseptien
toteuttamiseen?

Vastaus

Leipd on hyvin herkkd ympariston olosuhteille, kuten huoneenldmpd,
sddtila, kosteus, korkeusolot, ilmavirtausten vaihtelut ja ajastimen kaytto.
Leivdn muoto voi vaihdella myds siind tapauksessa, ettd kdytettavat
raaka-aineet eivit ole tuoreita tai niitd ei ole mitattu oikein.

Kesilla leivdt saattavat joskus painua kasaan (ja niiden keskelle
muodostuu kuoppa) tai ne voivat kohota liikaa. Talvella leipd ei ehkd
kohoa kunnolla.Voit ratkaista tdmadn ongelman kayttdmalld vettd, jonka

lampatila on 20 °C.

Alun sekoitusvaiheessa pienid jauhomdarid voi joskus tarttua leipdvuoan
reunoihin ja jddda paistamisen aikana leivan kylkiin.Voit raaputtaa ne irti

terdvalld veitselld.

Taikina saattaa olla joskus tahmeaa (eli lian markad) huoneenldmmon ja
veden lampétilan vuoksi. Kokeile kdyttda kylmempdd vetta.

Joskus taikina kohoaa liikaa, mikd saattaa aiheuttaa leivan pintaan

repedmid.

Kylld, vdhennd veden mddréd ja korvaa se kananmunilla. Laita ensin
kananmunat mittakuppiin ja lisdd sitten vettd reseptin mukaiseen
merkkiin asti. Ald kdytd ajastintoimintoa, koska kananmunat saattavat

pilaantua.

Kylld. Tdman kirjasen reseptit on kuitenkin erityisesti suunniteltu télle
laitteelle, ja tulokset saattavat vaihdella muita reseptejd kdyttdessdsi. Jos
kohtaat ongelmia muiden reseptien kohdalla, tutustu kappaleeseen

Vianmaaritys.
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Kysymys Vastaus

Miksi leivdssd on joskus  Liian suuri maara kuivahiivaa tai vanhentuneita raaka-aineita (etenkin

outo tuoksu? jauhoja ja vettd) saattaa aiheuttaa leipddn oudon tuoksun. Mittaa
raaka-aineet aina huolellisesti ja kdytd tuoreita raaka-aineita parhaan
tuloksen saamiseksi.

Voinko kdyttdd kotona  Kaikki jauhantakarkeudet eivat valttdmattd tuota tyydyttavad
jauhettuja jauhoja? leivontatulosta. Parhaan tuloksen saamiseksi suosittelemme kotona
jauhettujen jauhojen sekoittamista tavallisiin jauhoihin.

Miksi muotoillut leivit ~ Leipd oli ehkd liian suurikokoinen. Pienennd leivdn kokoa. Leipd saisi
eivat paistu kunnolla? peittdd ainoastaan puolet pellin pinnasta. Jos haluat tummempaa leipad,
kdytd ohjelmaa 10

Miksi muotoiltu leipa Leipd oli ehka liian pieni.Tee suurempia leipid. Leivan pitdisi peittdd
paistui liikaa? puolet pellin pinnasta. Jos haluat vaaleampaa leipdd, valitse kuoren vdriksi
vaalea.

Miksi muotoillut leivat Leivdt eivdt ehkd ole tasaisen muotoisia. Jaa taikina aina samankokoisiin
paistuvat epatasaisesti?  osiin.



Recettes et programmes de pain classiques

Pain blanc classique (programmes 1 et 2)

Programme : Basic White 750 g 1000 g 1250 ¢

(Pain blanc classique)

Eau (27 °C) ou lait 290 ml 350 ml 450 ml

Lait en poudre 1 cuil. a soupe /2 2 cuil. a soupe 3 cuil. a soupe
Huile 1 cuil. a soupe /2 2 cuil. a soupe 3 cuil. a soupe
Sel 1 cuil. a café 1 cuil. a café /2 1 cuil. a café /2
Sucre 1 cuil. a soupe /2 2 cuil. a soupe 3 cuil. a soupe
Farine blanche 500 ¢ 600 g 750 g

Levure de boulanger 1 cuil. a café 1 cuil. a café 1 cuil.a café
déshydratée

Pain complet (programmes 3 et 4)

Programme :Whole 750 g 1000 g 1250 g
Wheat (Pain complet)

Eau (27 °C) 320 ml 380 ml 480 ml

Huile 1 cuil. a soupe 2 cuil. a soupe 2 cuil. a soupe
Sel 1 cuil. a café /2 2 cuil. a café 2 cuil. a café
Miel OU sucre 2 cuil. a soupe 2 cuil. a soupe 3 cuil. a soupe
Farine complete 500 ¢ 600 g 750 ¢

Levure de boulanger 1 cuil. a café 1 cuil. a café 1 cuil. a café
déshydratée

Pain francais (programme 5)

Programme : French (Pain

francais)

Eau (27 °C) 290 ml 350 ml 450 ml

Huile 1 cuil. a soupe /2 2 cuil. a soupe 2 cuil. a soupe
Sel 1 cuil. a café /2 2 cuil. a café 3 cuil. a café
Farine blanche 500 g 600 g 750 g

Levure de boulanger 1 cuil. a café 1 cuil. a café 1 cuil. a café
déshydratée

Pain sucré (programme 6)

Programme : Sweet (Pain 750 g 1000 g 1250 ¢
sucré)

Eau (27 °C) ou lait 270 ml 330 ml 390 ml
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Programme : Sweet (Pain 750 g 1000 g 1250 ¢g
sucreé)

Lait en poudre 1 cuil. a soupe /2 2 cuil. a soupe 3 cuil. a soupe
Huile 2 cuil. a soupe 3 cuil. a soupe 4 cuil. a soupe
Sel 1 cuil. a café 1 cuil. a café 1 cuil. a café
Sucre 4 cuil. a soupe 5 cuil. a soupe 6 cuil. a soupe
Farine blanche 500 g 600 g 700 g

Levure de boulanger 1 cuil. a café 1 cuil. a café 1 cuil. a café
déshydratée

Pain sans gluten (programme 7)

Programme : Gluten Free 750 g 1000¢g 1250 ¢g
(Pain sans gluten)

Eau (27 °C) ou lait - 330 ml 410 ml

Lait en poudre
Huile
Sel

Sucre

Farine sans gluten

2 cuil. a soupe
2 cuil. a soupe
1 cuil. a café /2
2 cuil. a soupe
560 g

2 cuil. a café ¥

2 cuil. a soupe
3 cuil. a soupe
1 cuil. a café 2
3 cuil. a soupe
700 g

3 cuil. a café Y4

Levure de boulanger
déshydratée

Pain ultra-rapide (programme 8)

Programme : Super Rapid

(Pain ultra-rapide)

Eau (27 °C) ou lait - 380 ml -
Lait en poudre - 2 cuil. a soupe -
Huile - 2 cuil. a soupe -
Sel - 1 cuil. a café -
Sucre - 2 cuil. a soupe -
Farine blanche - 600 g -
Levure de boulanger - 4 cuil. a café -
déshydratée

Pate/pate a pizza (programme 9)

Programme : Dough 750 g 1000¢g 1000 ¢g
(Pate)

Eau (27 °C) ou lait - 340 ml
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Programme : Dough

(Pate)

Lait en poudre - 2 cuil. a soupe
Huile - V4 tasse

Sel - 2 cuil. a café
Sucre - 2 cuil. a soupe
Farine blanche - 600 g

Levure de boulanger - 2 cuil. a café
déshydratée

Confiture de fraises ou de mires (programme 12)

Programme : Jam (Confiture)

Fruits frais ou surgelés (décongelés) 2 tasses

Sucre 1 tasse 2

Tableau de conversion

cuil. a café/cuil. a soupe/tasse ml

Ya cuil. a café T ml
V2 cuil. a café 2 ml

1 cuil. a café 5ml

1 cuil. a soupe 15 ml
V4 tasse 50 ml
1/3 tasse 75 ml
Y2 tasse 125 ml
2/3 tasse 150 ml
3/4 tasse 175 ml
1 tasse 250 ml

Programmes et recettes de mise en forme de plusieurs pains

Les programmes Multi Bread Shaper (Mise en forme de plusieurs pains) (13 et 14) vous permettent
de faire du pain de formes différentes : petites pains, grands pains, baguettes et autres formes de
votre choix. Ces programmes se déroulent en deux étapes :

- Premiére étape : pétrissage et levée de la pate

- Seconde étape : cuisson

Pétrissage et levée de la pate

Otez le moule 2 pain de I'appareil (voir le chapitre « Utilisation de I'appareil » du mode
d’emploi).

Montez les lames de pétrissage (voir le chapitre « Utilisation de I'appareil » du mode
d’emploi).
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Mesurez les ingrédients et placez-les dans le moule a pain (voir le chapitre « Utilisation de
I'appareil » du mode d’emploi).

Replacez le moule a pain dans la machine a pain (voir le chapitre « Utilisation de I'appareil »
du mode d’emploi).

Branchez la machine a pain sur le secteur.
A Appuyez sur le sélecteur de programmes et sélectionnez le programme 13 ou 14.

Si vous le souhaitez, appuyez sur le sélecteur de coloration de la crolte autant de fois que
nécessaire pour sélectionner la coloration de votre choix.
Pour les programmes 13 et 14, la coloration de crolte prédéfinie est moyenne.

IE} Appuyez sur le bouton marche/arrét/annulation pour lancer le cycle de pétrissage de la pate,
qui est suivi du cycle de levée.

[Ell Une fois la premiére étape du programme terminée, I'appareil passe en mode veille.
D Lappareil émet des bips pour signaler que les étapes de pétrissage et de levée de la pite sont
terminées.

Remarque : Les deux cycles (pétrissage et levée de la pdte) sont automatiques et durent 1 heure et
21 minutes (26 minutes pour le pétrissage et 55 minutes pour la levée).

Remarque : Il est tout a fait normal que lors du pétrissage, la pate ne soit pas parfaitement mélangée.

Une fois la premiére étape du programme terminée, la pate doit cuire pendant une heure.
Ensuite, 'appareil est réinitialisé et le programme Multi Bread Shaper est désactivé.

Faconnage et cuisson

Donnez a votre pain la forme souhaitée et placez-le sur les plaques de cuisson (voir la
section « Recettes de mise en forme de plusieurs pains » ci-dessous).

Installez la grille de cuisson (voir la section « Installation de la grille de cuisson », ci-dessous).
Placez la grille de cuisson avec les plaques de cuisson dans la machine a pain.
Remarque :Avant d'utiliser la grille de cuisson, vous devez 6ter le moule a pain.

Fermez le couvercle et appuyez sur le bouton marche/arrét/annulation pour lancer le cycle
de cuisson.

Installation de la grille de cuisson

La machine a pain est vendue avec une grille de cuisson spécialement congue pour les recettes de
mise en forme de plusieurs pains (programmes 13 et 14). La grille de cuisson est fournie avec deux
plaques de cuisson. A l'aide des deux séparateurs longs et des quatre séparateurs courts, vous
pouvez diviser les plaques de cuisson pour cuire des baguettes, des pains ronds, des petits pains ou
des pains de formes de votre choix.

Pour cuire deux longues baguettes ou d’autres pains, placez le long séparateur dans la plaque
de cuisson.Appuyez sur le séparateur pour I'enfoncer.

Pour cuire des petites baguettes ou d’autres pains de petite taille, placez deux séparateurs
courts sur la plaque de cuisson et enfoncez-les.

Pour cuire des pains ronds ou des petits pains, placez d’abord le séparateur long, puis
enclenchez les languettes du séparateur court dans les languettes du séparateur long.

Pour cuire des pains de formes de votre choix, omettez les séparateurs.
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Recettes de mise en forme de plusieurs pains

Pour ces recettes, vous devez utiliser la grille de cuisson, les plaques de cuisson, les séparateurs des
plaques de cuisson, le systeme d'incision et la brosse.

Baguettes
Cette recette permet de réaliser 4 baguettes de 100 g chacune.
La coloration de cro(te requise est moyenne.
Ingrédients :
- 170 ml d'eau
-1 cuil. a café de sel
- 280 g de farine a pain
- 71 cuil.a café de levure seche

Remarque : Pour que vos baguettes soient plus moelleuses, ajoutez 1 cuil. a soupe d’huile aux ingrédients.
Si vous souhaitez que vos baguettes soient plus colorées, ajoutez 2 cuil. a café de sucre.
Pour faconner les baguettes :

Saupoudrez de farine votre le plan de travail.
Otez le moule 2 pain de I'appareil et retirez la pite du moule.

Roulez la pate pour créer une boule et a I'aide d’un couteau, divisez la boule en quatre
morceaux (fig. 1).

Remarque : Les morceaux doivent étre de poids identique.

Conseil : Pour réaliser des baguettes légéres et aérées, laissez reposer les patons pendant 5 minutes
avant de les mettre en forme.

Avec la paume de votre main ou a I'aide d’un rouleau a patisserie, aplatissez soigneusement
chaque paton sur le plan de travail fariné (fig. 2).

Prenez le bord long de la feuille de pate et repliez-le vers l'intérieur. Prenez ensuite 'autre
bord long et repliez-le vers I'intérieur sur le bord déja plié (fig. 3).

A Insérez vos doigts au milieu de la pate repliée sur toute sa longueur pour créer une longue
cavité (fig. 4).

Refermez la cavité en soulevant la moitié avant de la pate sur la cavité et en la plagant sur
l'autre moitié de la pate. Scellez le pli (fig. 5).

B Placez la pate sur le plan de travail, pli vers le haut, et roulez-la d’avant en arriére entre vos
mains. Commencez au centre et déplacez vos mains vers I'extérieur sur la longueur de la
pate, afin de I'étirer jusqu’a obtenir la longueur souhaitée. (fig. 6)

Bl Faites rouler la pate sous vos mains en appuyant délicatement dessus pour obtenir une
forme réguliere. L'épaisseur et la largeur de la pate doivent rester identiques.

Remarque : La pdte doit étre de méme longueur que la plaque de cuisson (environ 18 c¢m).

Conseil : Pour varier le goiit de vos baguettes, vous pouvez ajouter des ingrédients tels que des graines de
sésame ou de pavots a ce stade du processus.

Fixez les séparateurs longs dans les deux plaques de cuisson et placez les patons mis en
forme dans chaque section des plaques de cuisson (fig. 7).

Pour de meilleurs résultats, effectuez des incisions diagonales de 1 cm sur le dessus de la
pate a l'aide du systéeme d’incision fourni ou d’un couteau dentelé (fig. 8).

Remarque : Les incisions ne doivent pas faire plus de 1 cm de profondeur et étre séparées de plus de
2 cm (fig. 9).
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Utilisez la brosse pour humidifier le dessus des patons mis en forme (fig. 10).
Remarque :Vérifiez qu’il ne reste pas d’eau dans la plaque de cuisson.

Placez la grille de cuisson avec les plaques de cuisson dans la machine a pain.
Appuyez sur le bouton marche/arrét/annulation pour lancer le cycle de cuisson.
A la fin du cycle de cuisson, débranchez I'appareil.

Enlevez la grille de cuisson de I'appareil (fig. 11).

Soyez prudent, car la grille de cuisson, les plaques de cuisson et les pains sont chauds.

Retirez les baguettes des plaques de cuisson et laissez-les refroidir sur une grille de
refroidissement (fig. 12).

Pain demi-lune
Un pain demi-lune (ou pain Bloomer) est un pain de forme cylindrique mais plat a la base et
présentant plusieurs incisions diagonales sur sa surface.

Utilisez les ingrédients et les étapes 1 a 3 de la section « Baguettes » ci-dessus.

Utilisez un rouleau a patisserie pour étaler les quatre morceaux de pate pour créer des
feuilles rectangulaires de 18 cm de long et d’environ 1,5 cm d’épaisseur avec des coins
arrondis (fig. 13).

Prenez le bord long de chacune des feuilles de pate et enroulez-le pour former un pain rond
de 5 cm de large. Repliez les bords et lissez-les (fig. 14).

Placez les séparateurs longs sur les plaques de cuisson, puis les patons mis en forme dans
chaque section.

En utilisant le systéme d’incision fourni ou un couteau dentelé, effectuez des incisions
diagonales séparées d’environ 1,5 cm (6 incisions par morceau de pate en général) sur le
dessus de la pate (fig. 15).

A Utilisez la brosse pour humidifier le dessus des patons mis en forme.

Remarque :Vérifiez qu’il ne reste pas d’eau dans la plaque de cuisson.

Placez la grille de cuisson avec les plaques de cuisson dans la machine a pain.
IEl Appuyez sur le bouton marche/arrét/annulation pour lancer le cycle de cuisson.
El A 1a fin du cycle de cuisson, débranchez I'appareil.

Enlevez la grille de cuisson de 'appareil.

Soyez prudent, car la grille de cuisson, les plaques de cuisson et les pains sont chauds.

Retirez les pains demi-lune des plaques de cuisson et laissez-les refroidir sur une grille de
refroidissement.

Baguette en épi
La baguette en épi est faite a partir d'une pate pour baguette et mise en forme comme un épi de
blé.

Utilisez les ingrédients de la section « Baguettes » ci-dessus et fagonnez les baguettes en
suivant les étapes 123 9.

Placez les séparateurs longs dans les plaques de cuisson, puis les patons mis en forme dans
chaque section.
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Utilisez une paire de ciseaux pour inciser le dessus de la pate a 2 ou 2,5 cm d'intervalle sur
toute la longueur pour créer des rabats sur la surface du paton mis en forme (fig. 16).

Remarque : La pate doit étre incisée aux 2/3 de sa hauteur environ.

Placez les rabats de la pate par alternance, tantot a droite tantot a gauche (fig. 17).
Utilisez la brosse pour humidifier le dessus des patons mis en forme.

Remarque :Vérifiez qu’il ne reste pas d’eau dans la plaque de cuisson.

A Placez la grille de cuisson avec les plaques de cuisson dans la machine a pain.
Appuyez sur le bouton marche/arrét/annulation pour lancer le cycle de cuisson.
A A 1a fin du cycle de cuisson, débranchez I'appareil.

Bl Enlevez la grille de cuisson de I'appareil.

Soyez prudent, car la grille de cuisson, les plaques de cuisson et les pains sont chauds.

Retirez les baguettes en épi des plaques de cuisson et laissez-les refroidir sur une grille de
refroidissement.

Conseil : Les rabats des baguettes en épi peuvent étre facilement cassés pour étre servis de facon
individuelle.

Pain tressé
Cette recette est I'une des recettes de pain tressé les plus courantes, c'est-a-dire un pain avec une
tresse a trois branches.
Ingrédients :
- Y4 tasse de lait
- V4 gros ceuf
- 1 tasse 1/6 de farine
-1 cuil. a soupe de sucre
- V4 cuil.a café de sel
- 1/8 tasse de beurre
- % cuil.a café de levure seche
Pour faconner le pain tressé :

Saupoudrez de farine votre le plan de travail.
Otez le moule 2 pain de I'appareil et retirez la pate du moule.

Roulez la pate pour créer une boule et a I'aide d’un couteau, divisez la boule en six
morceaux (fig. 18).

Remarque : Les morceaux doivent étre de poids identique.

Placez trois morceaux sur le plan de travail fariné et roulez-la d’avant en arriére entre vos
mains. Commencez au centre et déplacez vos mains vers I'extérieur sur la longueur de la
pate, afin de I'étirer jusqu’a obtenir la longueur souhaitée (fig. 19).

Remarque :Veillez a ce que le diamétre des branches de pain soit régulier. Les branches de pain doivent
étre roulées jusqu’a ce que leur longueur soit identique a la plaque de cuisson (environ 18 cm).

Placez les trois branches de pate cote a cote sur la plaque de cuisson (fig. 20).

A Commencez a tresser les branches de pate vers le centre. Soulevez la branche droite et
passez-la au-dessus de la branche centrale. Passez ensuite la branche gauche au-dessus de la
branche droite, et la branche centrale au-dessus de la branche gauche. Continuez a tresser la
pate jusqu’aux extrémités des branches.Tressez enfin du centre vers I'autre
extrémité (fig. 21).
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Humidifiez les extrémités, pincez-les ensemble et repliez-les en dessous (fig. 22).
Bl Utilisez la brosse pour humidifier le dessus des patons mis en forme.

Remarque :Vérifiez qu’il ne reste pas d’eau dans la plaque de cuisson.

[Ell Suivez les étapes 4 a 8 avec les trois autres branches.

Placez la grille de cuisson avec les plaques de cuisson dans la machine a pain.
Appuyez sur le bouton marche/arrét/annulation pour lancer le cycle de cuisson.
A la fin du cycle de cuisson, débranchez I'appareil.

Enlevez la grille de cuisson de I'appareil.

Soyez prudent, car la grille de cuisson, les plaques de cuisson et les pains sont chauds.

Retirez les pains tressés des plaques de cuisson et laissez-les refroidir sur une grille de
refroidissement.

Pains ronds
Cette recette permet de réaliser 12 pains ronds.
Ingrédients :
- 170 ml d'eau
- 1 cuil.a café de sel
- 280 g de farine a pain
-1 cuil. a café de levure seche
Pour fagonner les pains ronds :

Saupoudrez de farine votre le plan de travail.
Otez le moule 4 pain de I'appareil et retirez la pite du moule.

Roulez la pate pour créer une boule et a 'aide d’un couteau, divisez la boule en
12 morceaux (fig. 23).

Remarque : Les morceaux doivent étre de poids identique.

Fagonnez chaque morceau pour créer un pain rond et placez les patons mis en forme sur la
plaque de cuisson (fig. 24).

Coupez la pate au milieu a I'aide du systéme d’incision pour réaliser une entaille profonde
divisant le pain en deux (fig. 25).

A Coupez a nouveau la pate a la perpendiculaire de la premiére entaille pour diviser le pain en
quatre (fig. 26).

Utilisez une brosse pour humidifier la surface des patons mis en forme.
Remarque :Vérifiez qu’il ne reste pas d’eau dans la plaque de cuisson.

Bl Placez la grille de cuisson avec les plaques de cuisson dans la machine a pain.
Bl Appuyez sur le bouton marche/arrét/annulation pour lancer le cycle de cuisson.
A la fin du cycle de cuisson, débranchez I'appareil.

Enlevez la grille de cuisson de I'appareil.

Soyez prudent, car la grille de cuisson, les plaques de cuisson et les petits pains sont chauds.

Retirez les petits pains des plaques de cuisson et laissez-les refroidir sur une grille de
refroidissement.
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Petits pains a la cannelle
Ingrédients :
- V4 tasse de lait
- Y5 gros ceuf
-1 tasse 1/6 de farine a pain
-1 cuil. a soupe de sucre
- Y4 cuil.a café de sel
- 1/8 tasse de beurre
- % cuil.a café de levure seche
Garniture :
-1 cuil. a soupe de sucre semoule
- Y2 cuil.a café de cannelle
- 1/8 tasse de raisins secs
- Mélangez bien les ingrédients de garniture avant de les ajouter a la pate.
Glacage :
- Y5 gros ceuf, battu
- 2cuil.a café d'eau
Pour faconner les petits pains a la cannelle :

Saupoudrez de farine votre le plan de travail.
Otez le moule 2 pain de I'appareil et retirez la pate du moule.

Roulez la pate dans vos mains pour créer une boule et coupez la boule en deux moitiés
égales (fig. 27).

Etalez les deux patons en feuilles rectangulaires (fig. 28).
Placez une quantité égale de garniture sur % de la surface de chaque feuille (fig. 29).
A Enroulez les patons mis en forme et scellez fermement I'extrémité (fig. 30).

Remarque : Scellez le pli supérieur et les deux extrémités pour empécher que la garniture ne s’échappe
de la pdte lorsque vous commencer a la couper (fig. 31).

Coupez la pate roulée en deux morceaux identiques (fig. 32).

B Placez les morceaux de pate roulée sur la plaque de cuisson, coté tranché vers le haut.
Ell A raide de la brosse, badigeonnez d’ceuf la surface de la pate (fig. 33).

Placez la grille de cuisson avec les plaques de cuisson dans la machine a pain.

Appuyez sur le bouton marche/arrét/annulation pour lancer le cycle de cuisson.

A la fin du cycle de cuisson, débranchez I'appareil.

Enlevez la grille de cuisson de I'appareil.

Soyez prudent, car la grille de cuisson, les plaques de cuisson et les petits pains sont chauds.

Retirez les petits pains des plaques de cuisson et laissez-les refroidir sur une grille de
refroidissement.

Bretzels moelleux
Cette recette permet de réaliser 32 bretzels.
Ingrédients :
-1 tasse de biere
- 2tasses /2 de farine blanche
- 2 cuil.a soupe de sucre
-1 cuil. a café de sel
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-1 cuil.a soupe de beurre
-1 cuil. a café de levure séche
Pour faconner les bretzels :

Saupoudrez de farine votre le plan de travail.
Otez le moule 4 pain de I'appareil et retirez la pite du moule.

Roulez la pate pour créer une boule et a I'aide d’un couteau, divisez la boule en quatre
morceaux identiques.

Coupez chaque morceau en 8 morceaux de taille identique.

Roulez chaque morceau pour former des branches d’environ 50 cm de long et 1 cm
d’épaisseur (fig. 34).

A Prenez I'extrémité de chaque branche et tirez-les 'une vers l'autre pour qu'elles se
croisent. (fig. 35)

Enroulez ensuite une extrémité autour de I'autre et placez les extrémités enroulées sur
I'autre coté du cercle pour former le bretzel (fig. 36).

Bl Placez les bretzels face vers le bas avec les extrémités enroulées en dessous, séparés de 2 cm
sur la plaque de cuisson. (fig. 37)

El A raide de la brosse, badigeonnez d’ceuf battu la surface et saupoudrez les patons de gros sel,
de graines de pavot ou de graines de sésame (fig. 38).

Conseil : La machine a pain ne permet de cuire que 6 bretzels a la fois.Vous pouvez utiliser le
programme de cuisson pour prolonger la cuisson. Chaque cycle de cuisson dure environ 10-12 minutes.

Placez la grille de cuisson avec les plaques de cuisson dans la machine a pain.
Appuyez sur le bouton marche/arrét/annulation pour lancer le cycle de cuisson.

A la fin du cycle de cuisson, débranchez I'appareil.

Enlevez la grille de cuisson de I'appareil.

Soyez prudent, car la grille de cuisson, les plaques de cuisson et les bretzels sont chauds.

Retirez les bretzels des plaques de cuisson et laissez-les refroidir sur une grille de
refroidissement.

Conseil : Pour des bretzels moelleux, servez-les chauds avec de la moutarde.

Conseil : Pour des bretzels croustillants et secs, placez les bretzels cuits dans un four froid sur une plaque
de cuisson séche. Laissez-les reposer pendant 3 heures ou toute la nuit pour qu’ils deviennent secs et
craquants.

Programmes Multi Bread Shaper

Multi Bread Shaper (programme 13)  Multi Bread Shaper Sweet  (programme 14)
(Mise en forme de (Mise en forme de

plusieurs pains) plusieurs pains sucrés)

Ingrédients Quantités Ingrédients Quantités

Eau 150 ml Eau 100 ml

Huile - Huile 1 cuil. a soupe

Sel 1 cuil. a café Sel Y5 cuil. a café



Multi Bread Shaper
(Mise en forme de

(programme 13)

plusieurs pains)

Multi Bread Shaper Sweet
(Mise en forme de
plusieurs pains sucrés)
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(programme 14)

Sucre -
Lait en poudre =
300 g

1 cuil. a café /2

Farine blanche

Levure de boulanger

Sucre
Lait en poudre
Farine blanche

Levure de boulanger

2 cuil. a soupe
1 cuil. a soupe
200 g

1 cuil. a café

déshydratée déshydratée

Temps de cuisson et températures

Temps de cuisson et températures

La température de maintien au chaud normale pour les pains et le mode de cuisson simple dans les
tableaux ci-dessous est inférieure a 60 °C.

La température de maintien au chaud pour la confiture est de 20 °C.

Le décalage maximal pouvant étre programmé pour tous les pains a I'exception des pains ultra-
rapides et sans gluten est de 15 heures.

Le décalage maximal pour le mode de cuisson simple est de 1 heure 30 minutes.

Facultatif : ajout d’ingrédients supplémentaires pendant la préparation de la pate

Programme Ajout d’ingrédients supplémentaires (lorsque

I’appareil émet un signal sonore)

Au bout de 26 min
Au bout de 15 min
Au bout de 51 min
Au bout de 10 min
Au bout de 20 min
Au bout de 14 min
Au bout de 16 min

Pain blanc classique
Pain blanc rapide
Pain complet

Pain complet rapide
Pain sucré

Pain sans gluten

Pate

Temps et températures, étape de cuisson de la pate

Type Crolte Température Poids Temps de Temps de
de cuisson cuisson traitement
Pain blanc Lumiere 110 °C 750 ¢ 50 min 3 h 30 min
classique
1000¢ 55 min 3 h 35 min
1250 ¢g 60 min 3 h 40 min
Moyenne 120 °C 750 g 50 min 3 h 30 min
1000¢g 55 min 3h 35 min
1250 ¢g 60 min 3 h 40 min
Foncée 130 °C 750 g 55 min 3 h 35 min



140 FRANCAIS

Crolte Température Poids Temps de Temps de
de cuisson cuisson traitement
1000 g 60 min 3 h 40 min
1250 ¢ 65 min 3h 45 min
Pain blanc rapide  Lumiere 110 °C 750 g 50 min 2 h 40 min
1000¢ 55 min 2 h 45 min
1250 ¢ 60 min 2 h 50 min
Moyenne 120 °C 750 ¢ 50 min 2 h 40 min
1000 g 55 min 2 h 45 min
1250 ¢ 60 min 2 h 50 min
Foncée 130 °C 750 g 55 min 2 h 45 min
1000¢ 60 min 2 h 50 min
1250 ¢g 65 min 2 h 55 min
Pain complet Lumiere 115 °C 750 ¢ 45 min 3h 55 min
1000 g 50 min 4h
1250 ¢ 55 min 4 h 5 min
Moyenne 125 °C 750 g 50 min 4h
1000¢ 55 min 4 h 5 min
1250 ¢g 60 min 4 h 10 min
Foncée 135 °C 750 ¢ 60 min 4 h 10 min
1000 g 65 min 4h 15 min
1250¢g 70 min 4 h 20 min
Pain complet Lumiere 115 °C 750 g 45 min 2 h 40 min
rapide
1000¢g 50 min 2 h 45 min
1250 ¢g 55 min 2 h 50 min
Moyenne 125 °C 750 ¢ 50 min 2 h 45 min
1000 g 55 min 2 h 50 min
1250¢g 60 min 2 h 55 min
Foncée 135 °C 750 g 60 min 2 h 55 min
1000¢g 65 min 3h
1250 ¢g 70 min 3h5min
Francais Lumiere 115 °C 750 ¢ 50 min 5h 45 min
1000 g 55 min 5h 50 min

1250 ¢ 60 min 5h 55 min
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Crolte Température Poids Temps de Temps de
de cuisson cuisson traitement
Moyenne 125 °C 750 g 55 min 5h 50 min
1000 ¢g 60 min 5h 55 min
1250¢g 65 min 6 heures
Foncée 135 °C 750 g 60 min 5h 55 min
1000 g 65 min 6 heures
1250 ¢ 70 min 6h5min
Pain sucré Lumiere 110 °C 750 g 52 min 3 h 17 min
1000 ¢ 54 min 3h 19 min
1250 ¢g 56 min 3 h 21 min
Moyenne 115 °C 750 g 54 min 3h 19 min
1000 g 57 min 3 h 22 min
1250 ¢ 60 min 3h 25 min
Foncée 125 °C 750 g 58 min 3 h 23 min
1000 ¢ 61 min 3h 26 min
1250 ¢ 64 min 3 h 29 min
Pain sans gluten ~ Moyenne 110 °C 1000¢g 95 min 2 h 54 min
Pain ultra-rapide ~ Moyenne 135 °C 1000 g 50 min 1h 25 min
Pate N/A N/A N/A 0 min 1 h et 30 min
Cuisson simple N/A 120 °C N/A 10 min N/A
Base pour pates  N/A N/A N/A 0 min 14 min
Confiture N/A 115 °C N/A 70 min 1 h et 25 min
Multi Bread Lumiere 120 °C 750 ¢ 40 min 2h 15 min
Shaper (Mise en
forme de
plusieurs pains)
Moyenne 130 °C 750 ¢ 40 min 2 h 15 min
Foncée 140 °C 750 ¢ 40 min 2h 15 min
Multi Bread Lumiere 110 °C 750 ¢ 30 min 2 h5 min
Shaper Sweet
(Mise en forme
de plusieurs
pains sucrés)
Moyenne 120 °C 750 g 30 min 2h 5 min

Foncée 130 °C 750 g 30 min 2h 5 min



142 FRANCAIS

Ingrédients et accessoires

Ce chapitre présente un certain nombre d'ingrédients et d'accessoires utilisés pour faire du pain.
Chacun de ces ingrédients a son utilité. Il est important de vous procurer des ingrédients de bonne
qualité et de bien respecter les quantités précisées dans les recettes. Bien que certains ingrédients
soient interchangeables, certains autres peuvent donner de mauvais résultats.

Ingrédients

Farine blanche
La farine blanche contient suffisamment de protéines (gluten) pour apporter volume et texture au
pain. C'est le gluten qui forme les parois des alvéoles de la mie, piege les bulles d'air et permet au
pain de lever. La plupart des farines sont blanchies, ce qui n'affecte ni le résultat ni la durée de
conservation du pain.

Farine compléete
La farine compléte est une farine grossierement moulue a partir de la totalité du grain de blé : son,
germe et endosperme. Le son et le germe donnent a la farine une couleur brune et un go(t de
noisette, et augmentent son taux de fibres. Elle donne un pain plus dense.

Farine de seigle
La farine de seigle s'obtient en moulant des grains de seigle. Seules les farines de blé et de seigle
contiennent des protéines formant du gluten. Toutefois, le gluten de la farine de seigle n'étant pas
tres élastique, cette derniére doit étre utilisée mélangée a de la farine de blé.

Céréales et graines
Les céréales et graines permettent de faire varier la texture, le go(t et I'apparence des pains. Elles
augmentent le taux de fibres. Des mélanges de 3, 5,7 ou 12 graines et céréales peuvent étre
utilisées indifféremment dans une recette de pain aux céréales. Le blé concassé est un grain de blé
complet réduit en plusieurs morceaux de différentes tailles, de gros a fin. Le boulgour est un grain
de blé débarrassé de son son, puis cuit a la vapeur; séché et concassé. Le son naturel, qu'il provienne
du blé ou de l'avoine, coupe les filaments de gluten. N'augmentez donc pas la quantité de son
indiquée dans la recette.

Farine sans gluten
Le gluten est présent dans de nombreuses céréales notamment le blé, le seigle, 'orge, I'avoine, etc.
Le pain sans gluten doit &tre réalisé exclusivement a partir de farine sans gluten ou de mélanges a
pain sans gluten.

Semoule
La semoule, une farine jaune clair grossiere fabriquée a partir de blé dur; est riche en protéines. Elle
est utilisée pour la fabrication de pates fraiches. Une base pour pates réalisée avec de la semoule est
plus facile a travailler et reste plus ferme a la cuisson qu'une pate réalisée avec de la farine blanche.
Vous pouvez remplacer une partie de la farine blanche ou compléte par de la semoule.

Graisses
Les graisses rendent le pain plus moelleux et golteux, et augmentent sa durée de conservation en
retenant 'humidité. La margarine, le beurre et I'huile sont interchangeables dans les recettes, tout en
donnant des résultats légérement différents. Evitez la margarine allégée, car sa forte teneur en eau
peut affecter la taille et la texture du pain.

Sel
Le sel limite I'action de la levure et rehausse le golt. N'omettez jamais le sel dans la pate. Il est utilisé
en quantité réduite mais nécessaire. Sans sel, le pain pourrait trop lever ou retomber:

Sucres
Les sucres nourrissent la levure, donnent un goGt sucré au pain et rendent sa crolte plus colorée.
Sauf indication contraire dans la recette, utilisez du sucre blanc en poudre. Le miel, le sucre brun et



FRANCAIS 143

la mélasse donnent au pain un got et une couleur particuliers. Toute substitution risque d'affecter le
résultat final.

Les succédanés de sucre en poudre a base d'aspartame (et non de saccharine) peuvent étre utilisés.
Utilisez la méme quantité que celle indiquée pour le sucre dans la recette.

Liquides
Le mélange de liquides et de farine produit une péte élastique. Le lait permet d'obtenir une texture
moelleuse, et I'eau une crolite croquante. Les poudres de lait écrémé et de petit-lait améliorent la
valeur nutritive du pain tout en augmentant son moelleux. Il n'est pas nécessaire de reconstituer les
poudres de lait écrémé ou de petit-lait. Ces poudres permettent d'augmenter le nombre de
recettes pouvant étre utilisées avec le programmateur: N'utilisez pas le programmateur avec des
recettes nécessitant du lait frais. La poudre de petit-lait se mélange généralement mieux lorsqu’elle
est ajoutée apreés la farine.
Si vous remplacez I'eau et le lait en poudre par du lait, utilisez-le en méme quantité que I'eau.Vous
pouvez opter pour du lait homogénéisé, écrémé ou demi-écrémé dans les recettes contenant du
lait. Des jus de fruits ou de légumes peuvent étre utilisés dans les quantités indiquées dans les
recettes. Lisez les étiquettes des jus pour vérifier qu'ils ne contiennent pas de sel et de sucre ajoutés,
ou d'édulcorants.

CEufs
Les ceufs apportent couleur, richesse et goGt. Utilisez toujours de gros ceufs directement sortis du
réfrigérateur. N'utilisez pas le programmateur pour les recettes nécessitant des ceufs frais.

Fromage
Ne tassez pas le fromage dans la cuillere de mesure. Les fromages allégés peuvent affecter le volume
et la forme du pain. N'utilisez pas le programmateur pour les recettes nécessitant du fromage.

Levure de boulanger
La levure est un organisme unicellulaire minuscule. Il se nourrit des hydrates de carbone de la farine
et du sucre et produit du dioxyde de carbone, qui fait gonfler le pain. Mélangée a de I'eau et a du
sucre, les levures se réactivent lors du pétrissage et remplissent la pate de petites bulles qui font
lever le pain. La cuisson finit de faire lever la pate, jusqu’a ce que les levures deviennent inactives.
L'activité des levures diminue avec |'exposition a I'air; la chaleur et 'humidité. Utilisez toujours de la
levure n'ayant pas dépassé sa date de péremption. Une fois le paquet ouvert, conservez la levure au
réfrigérateur dans son paquet d'origine, et utilisez-la sous 6 a 8 semaines. Il existe 3 types de levure :
active déshydratée, fraiche, et spéciale machine a pain. La levure spéciale machine a pain est une
levure particuliérement active, contenant une dose importante d'acide ascorbique (vitamine C). Elle
a été spécialement développée pour les machines a pain. Si vous souhaitez la remplacer par de la
levure active déshydratée ou fralche, augmentez la quantité indiquée dans la recette de /4 de
cuillere a café. Pour un résultat optimal, utilisez le type de levure spécifié dans la recette. La chaleur
tue les levures. Lorsque vous préparez des farces, il est important de laisser les ingrédients tels que
le beurre fondu refroidir avant de les utiliser: Evitez le contact des levures avec les liquides, les
graisses et le sel car ces ingrédients ralentissent leur activité. N'augmentez pas la quantité de levure
indiquée dans la recette.

La cannelle et 'ail empéchent la pate de lever. Si vous utilisez ces ingrédients, placez-les dans un
coin du moule 2 pain de maniére a ce qu'ils ne rentrent pas en contact avec la levure.

Vérification de Pactivité de la levure
Dissolvez 1 cuillere a café de sucre dans /2 tasse d'eau tiede dans une mesurette graduée.
Saupoudrez 2 cuilléres a café de levure a la surface. Mélangez délicatement. Laissez le mélange
reposer sans y toucher pendant 10 minutes. Il doit devenir mousseux et sentir la levure. Si ce n'est
pas le cas, rachetez de la levure.
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Mélanges a pain
Les mélanges a pain sont disponibles dans de nombreux magasins. Pratiques, ils réunissent farine, sel,
sucre et levure dans les bonnes proportions et se déclinent sous différents go(ts et variétés. Dans la
plupart des cas, il suffit d'ajouter de I'eau ou du lait ainsi que du beurre ou de I'huile dans le moule a
pain, comme précisé dans les instructions sur I'emballage du mélange, puis d'ajouter le mélange a
pain.

Mesure des ingrédients
L'obtention de pains parfaits dépend du respect des quantités indiquées pour chaque ingrédient. Il
est donc important de mesurer les ingrédients correctement. Méme 1 ou 2 cuilléres a soupe mal
mesurées (trop ou trop peu remplies) peuvent faire la différence. Ne mesurez jamais les ingrédients
au-dessus du moule a pain car vous risqueriez d'en faire tomber dans le moule.

Conseil : Lorsque vous devez ajouter 280 ml d’eau, par exemple, ajoutez une tasse d’eau (250 ml) a
I'aide de la mesurette graduée, puis complétez avec 2 cuilléres a soupe d’eau (30 ml) a I'aide de la
cuillére de mesure.

Rangement
Conservez la farine dans une bofte hermétique rangée dans un endroit frais et sec. Au contact de la
chaleur et de 'humidité, la farine perd ses qualités et sa capacité a lever. La farine absorbant
rapidement les odeurs, ne la conservez pas a proximité des oignons ou de 'ail. Le pain se conserve
emballé soigneusement dans un sac en plastique ou rangé dans une bofte hermétique a
température ambiante pendant 1 a 2 jours. Les pains francais se conservent dans un sac en papier
ou a l'air libre pour que leur cro(te ne ramollisse pas. lls sont meilleurs mangés le jour-méme.

Accessoires

Cuillére de mesure

- Lacuillere de mesure permet de mesurer la levure, le sucre, le sel, le lait en poudre et les épices.

- Ne prélevez pas directement les ingrédients secs avec la cuillére de mesure.Versez-les plutét
dans cette derniere a l'aide d'une cuillére classique (fig. 39).

- Remplissez la cuillere jusqu'a ce qu'elle soit bombée, arasez-la avec le bord d'une spatule
métallique ou le bord droit d'un couteau. Ne tassez pas les ingrédients dans la cuillere et ne la
secouez pas pour l'araser (fig. 40).

- Le seul ingrédient qui doit étre tassé dans la cuillere de mesure est le sucre brun. Il doit prendre
la forme de son contenant.

Mesurette graduée

- Utilisez une mesurette graduée transparente pour tous les liquides. Posez-la sur une surface
plane et alignez vos yeux au niveau de la graduation pour lire la mesure. Si nécessaire, ajoutez
ou retirez du liquide (fig. 41).

Brosse

- Vous pouvez par exemple utiliser la brosse pour humidifier la surface du pain ou pour le
badigeonner d'ceuf battu.

- Elle permet également de retirer I'excés d'eau sur la plaque de cuisson ou la pate.

Trancheuse
- Latrancheuse peut étre utilisée pour couper la pate et réaliser des incisions sur la surface de la
pate mise en forme.

Soyez prudent lorsque vous manipulez le systéme d’incision. Sa lame est trés coupante.

Remettez le systéme d'incision dans son étui apreés utilisation et rangez-le en lieu sir.
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Ce chapitre présente les problémes les plus courants que vous pouvez rencontrer avec votre
appareil. Si vous ne parvenez pas a résoudre le probleme a I'aide des informations ci-dessous,
contactez le Service Consommateurs Philips de votre pays.

Problémes avec les recettes classiques et solutions possibles

Sucre ou Levure de
miel boulanger
Le pain Diminuez ~ Aug- Augmentez  Diminuez la Vérifiez
gonfle, la quantité mentez la quantité  quantité de 1/8 a  I'alimentation
puis dela la de1a Va de cuillére a électrique
retombe 2 cuilleres  quantité 2 cuilléres a  café, utilisez de la
a soupe, de soupe, levure récente,
utilisezun /4 de utilisez de la  utilisez le bon
liquide cuillere farine plus  type de levure et
plus froid  a café récente, le bon réglage
utilisez le
bon type de
farine
Le pain Diminuez ~ Aug- Diminuez  Diminuez la  Diminuez la
gonfle la quantité mentez la quantité quantité de  quantité de 1/8 a
trop de1a la de/ade 1a Y4 de cuillere a
2 cuilleres  quantité cuillerea 2 cuilléresa  café, utilisez le
a soupe, de café soupe bon type de
utilisezun ~ 1/4 de levure et le bon
liquide cuillere réglage
plus froid  a café
Le pain Augmen-  Dimi- Augmen-  Utilisezde  Augmentez la
ne gonfle tezla nuezla tezla la farine quantité de 1/8 a
pas quantité quantité quantité plus V4 de cuillere a
suffisam-  de 1a de de /2 de récente, café, utilisez de la
ment 2 cuilleres  1/4de  cuillerea  utilisez le levure récente,
a soupe cuillere  café bon type de utilisez le bon
a café farine type de levure et
le bon réglage
Le pain Utilisezde  Ajoutez de la Vérifiez
est la farine levure, utilisez de  I'alimentation
compact plus la levure récente, électrique
et lourd récente, utilisez le bon
utilisez le type de levure et
bon type de le bon réglage
farine
La croQte Augmen- Sélectionnez
est trop tez la les bons
claire quantité réglages
de /2 de
cuillere a

café
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Sucre ou  Farine Levure de
miel boulanger
Le pain Vérifiez
n'est pas I'alimentation
cuit électrique,
sélectionnez
les bons
réglages
Le pain Diminuez Sélectionnez
est trop la quantité les bons
cuit de 2 de réglages
cuillere a
café
La pate Placez
n'est pas correctement
mélangée le moule a
pain, fixez
correctement
la lame de
pétrissage a
I'axe dans le
moule a pain
De la Nettoyez la
fumée se résistance
dégage chauffante
des
évents
Ajuste- Diminuez Diminuez Diminuez la
menten  la quantité la quantité quantité de
haute de 1a de /2 de 1/8-%4 de cuillere
altitude 2 cuilleres cuillere a a café
a soupe café

Remarque : Lorsque vous gjustez les quantités d’ingrédients, commencez par modifier la quantité de
levure. Si le résultat n’est toujours pas satisfaisant, ajustez les quantités des liquides, puis des ingrédients
secs.

Problémes avec les recettes Multi Bread Shaper

Probléme Cause Solution

Lors de I'utilisation  Deés le début, la pate n'avait ~ Aplatissez correctement la pate a 'aide d'un
du programme pas une forme rectangulaire rouleau a patisserie pour créer une forme
Multi Bread ou une épaisseur uniforme.  rectangulaire d'épaisseur réguliere.

Shaper (Mise en

forme de plusieurs

pains), la forme de

la pate est

différente de celle

décrite et illustrée.



Probléme Cause

La pate se casse et Vous n'avez pas ajouté
se désintegre (par  suffisamment d'eau au
exemple parce mélange.

qu'elle forme des

grumeaux), et elle

est difficile a

faconner.

Vous avez travaillé la pate
trop longtemps.

La pate colle et est  Vous avez ajouté trop d'eau
difficile a faconner.
était trop chaude.

Les patons sont
difficiles a couper.

La pate colle, car vous avez
ajouté trop d'eau.

Le couteau n'est pas assez
tranchant.

Vous avez peut-étre été
hésitant au moment de
couper la pate.

Les incisions a la
surface du pain se
rapprochent ou ne
s'ouvrent pas a la
cuisson.

La pate colle, car vous avez
ajouté trop d'eau.

Vous n'avez pas
suffisamment étiré la pate
lorsque vous l'avez
faconnée.

Les incisions a la surface de
la pate ne sont pas assez
profondes.

Les bords du pain
se craquellent a la
cuisson.

Vous n'avez pas pétri
suffisamment la pate.

au mélange ou I'eau ajoutée
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Solution

La pate n'a pas été préparée correctement.
Veillez a suivre scrupuleusement les recettes.

Pétrissez la pate a nouveau en boule et
laissez-la reposer pendant 10 minutes.
Recommencez ensuite a faconner la pate.

Pétrissez la pate en deux fois, en observant un
intervalle de 5 minutes entre chaque
opération.

Mettez de la farine sur vos mains, mais PAS
sur la pate ni sur le plan de travail. Continuez
ensuite a pétrir la pate. Rajoutez de la farine
sur vos mains et continuez jusqu'a ce que la
pate devienne moins collante.

Mettez de la farine sur vos mains, mais PAS
sur la pate ni sur le plan de travail. Continuez
ensuite a pétrir la pate. Rajoutez de la farine
sur vos mains et continuez jusqu'a ce que la
pate devienne moins collante.

Utilisez le systéme d'incision fourni ou un
couteau dentelé trés tranchant.

Veillez a enfoncer rapidement le systeme
d'incision ou le couteau dans la pate.

Mettez de la farine sur vos mains, mais PAS
sur la pate ni sur le plan de travail. Continuez
ensuite a pétrir la pate. Rajoutez de la farine
sur vos mains et continuez jusqu'a ce que la
pate devienne moins collante.

Tirez davantage sur la pate lorsque vous la
roulez.

Réalisez des incisions plus profondes.

Pétrissez davantage la pate jusqu'a ce qu'elle
s'étire sans se casser.
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Probléeme Cause

Les incisions a la surface de
la pate mise en forme ne
sont pas assez profondes.

Une fois cuits, les
pains collent a la
plaque de cuisson.

Vous avez trop badigeonné
la pate d'eau.

Les pains collent.

Les pains ne sont
pas dorés.

Vous avez peut-étre oublié
de badigeonner la pate
d'eau avant la cuisson.

Vous avez utilisé trop de
farine lors du fagonnage
des pains.

La température ambiante
est trop élevée (supérieur a
30° Q).

Vous avez choisi une
coloration de la croQte trop
claire.

Le pain n'a pas
suffisamment levé.

Vous avez peut-étre oublié
d'ajouter de la levure au
mélange.

La levure utilisée est peut-
étre périmée.

Vous n'avez peut-étre pas
ajouté suffisamment d'eau.

La pate a été trop écrasée
lors du fagonnage.

Foire aux ques

Question

Solution

Réalisez des incisions plus profondes.

Retirez I'exces d'eau avant la cuisson.

Graissez légerement les plaques de cuisson
avec de 'huile avant de placer la pate mise en
forme dessus.

Veillez a badigeonner correctement la pate
d'eau avant la cuisson.

Veillez a badigeonner correctement la pate
d'eau avant la cuisson.

Utilisez de I'eau plus froide (10° C a 15° C)
et/ou un peu moins de levure.

La prochaine fois, choisissez une coloration de
la cro(te plus foncée.

N'oubliez pas d'ajouter de la levure au
mélange.

Vérifiez toujours la date de péremption avant
d'ajouter la levure au mélange.

La pate n'a pas été préparée correctement.
Veillez a suivre scrupuleusement les recettes.

Pétrissez la pate a nouveau en boule et
laissez-la reposer pendant 10 minutes.
Recommencez ensuite a fagconner la pate.

Pétrissez la pate en deux fois, en observant un
intervalle de 5 minutes entre chaque
opération.

Réponse

Pourquoi les pains n'ont-

Le pain est trés sensible a différents facteurs de son environnement,

ils pas tous la méme taille  tels que la température de la piece, les conditions météorologiques,

et forme ?

'humidité, l'altitude, les courants d'air et I'utilisation d'un

programmateur. La taille du pain peut également étre affectée par
['utilisation d'ingrédients éventés ou mal mesurés.
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Question Réponse

Comment la taille des
pains évolue-t-elle en
fonction des saisons ?

Pourquoi de la farine
adhére-t-elle sur le bord
du pain?

Pourquoi la pate est-elle
parfois tres collante et
difficile a travailler?

Pourquoi le dessus du
pain est-il parfois
craquelé ?

Puis-je utiliser des
recettes contenant des
ceufs avec cet appareil ?

Puis-je utiliser des
recettes trouvées dans
d'autres livres de cuisine
avec cette machine a
pain ?

Pourquoi 'odeur du pain
est-elle parfois étrange ?

Puis-je utiliser de la farine
« maison » ?

Pourquoi les pains de
formes variées ne sont-ils
pas suffisamment cuits ?

Pourquoi les pains de
formes variées sont-ils
trop cuits ?

Pourquoi les pains cuits
ont-ils des formes
irrégulieres ?

En été, il arrive que les pains retombent (avec une dépression au
milieu) ou gonflent trop. En hiver; il se peut qu'ils Iévent mal.Vous
pouvez résoudre ce probleme en utilisant de I'eau a 20 °C.

Lors du mélange initial de la pate, il peut arriver qu'une petite
quantité de farine attache au bord du moule a pain, puis adhére au
pain lors de la cuisson. Si c'est le cas, grattez-la au couteau.

[l 'arrive que la pate soit collante (elle a un taux d’humidité trop élevé)
pour une raison de température de la piece ou de I'eau. Utilisez de
I'eau plus froide pour faire votre pate.

Il 'arrive que la pate léve trop, ce qui peut faire craqueler la surface du
pain.

Oui, remplacez une partie de I'eau par des ceufs.Versez les ceufs dans
la mesurette graduée, puis ajoutez I'eau jusqu'au niveau indiqué dans
la recette. Ne vous servez pas du programmateur lorsque vous
utilisez des ceufs, car ils pourraient se gater.

Oui. Toutefois, les recettes réunies dans ce livret ont été spécialement
congues pour cet apparelil, et les résultats obtenus avec d'autres
recettes peuvent étre variables. En cas de probleme avec d'autres
recettes, consultez le chapitre Dépannage.

Une odeur étrange peut provenir d'une quantité trop importante de
levure active déshydratée, ou d'ingrédients manquant de fraicheur
(surtout la farine et 'eau). Mesurez toujours attentivement les
ingrédients et utilisez des ingrédients de premiere fraicheur pour des
résultats optimaux.

Selon la finesse de la farine, il est possible que le résultat soit
décevant. Nous vous recommandons de mélanger farine « maison »
et farine du commerce pour un résultat optimal.

Les patons mis en forme étaient probablement trop grands. Réduisez
a taille des patons. La pate doit couvrir uniqguement la moitié de la
surface de la plaque de cuisson. Si vous souhaitez que les pains soient
plus bruns, utilisez le programme 10.

Les patons mis en forme étaient probablement trop petits.
Augmentez la taille des patons. La pate doit couvrir la moitié de la
surface de la plaque de cuisson. Si vous souhaitez que les pains soient
moins bruns, modifiez la coloration de la cro(te.

La taille des patons mis en forme peut étre irréguliere. Veillez a diviser
la pate de fagon a former des morceaux de taille équivalente.
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Ricette e programmi standard per il pane

Pane bianco base (programmi 1 e 2)

programma: Bianco base 750 g 1000 g 1250 g

Acqua (27°C/80°F) o latte 290 ml 350 ml 450 ml

Latte in polvere 1/ cucchiaio 2 cucchiai 3 cucchiai

Qil 1% cucchiaio 2 cucchiai 3 cucchiai

Sale 1 cucchiaino da te 1% cucchiaino date 1/ cucchiaino da te
Zucchero 172 cucchiaio 2 cucchiai 3 cucchiai

Farina bianca 500 g 600 g 750 g

Lievito secco 1 cucchiaino da te 1 cucchiaino da té 1 cucchiaino da té

Pane integrale (programmi 3 e 4)

programma: Integrale 750 g 1000 g 1250 g

Acqua (27°C/80°F) 320 ml 380 ml 480 ml

Ol 1 cucchiaio 2 cucchiai 2 cucchiai

Sale 1% cucchiaino da te 2 cucchiaini da te 2 cucchiaini da te
Miele O zucchero 2 cucchiai 2 cucchiai 3 cucchiai

Farina integrale 500 ¢g 600 g 750 ¢

Lievito secco 1 cucchiaino da te 1 cucchiaino da te 1 cucchiaino da te

Pane francese (programma 5)

programma: Francese 750 g 1000 g 1250 g

Acqua (27°C/80°F) 290 ml 350 ml 450 ml

Qil 1% cucchiaio 2 cucchiai 2 cucchiai

Sale 1/ cucchiaino da te 2 cucchiaini da té 3 cucchiaini da te
Farina bianca 500 g 600 g 750 g

Lievito secco 1 cucchiaino da te 1 cucchiaino da te 1 cucchiaino da te

Pane dolce (programma 6)

programma: Dolce 750 g 1000 g 1250 g

Acqua (27°C/80°F) o 270 ml 330 ml 390 ml

latte

Latte in polvere 12 cucchiaio 2 cucchiai 3 cucchiai

Qil 2 cucchiai 3 cucchiai 4 cucchiai

Sale 1 cucchiaino da te 1 cucchiaino da te 1 cucchiaino da te

Zucchero 4 cucchiai 5 cucchiai 6 cucchiai
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programma: Dolce 750 g 1000 g 1250 g
Farina bianca 500 ¢ 600 g 700 g
Lievito secco 1 cucchiaino da té 1 cucchiaino da té 1 cucchiaino da té

Pane senza glutine (programma 7)

programma: Senza glutine 750 g 1000 g 1250 g

Acqua (27°C/80°F) o latte - 330 ml 410 ml

Latte in polvere - 2 cucchiai 2 cucchiai

Ol - 2 cucchiai 3 cucchiai

Sale - 1% cucchiaino daté 1) cucchiaino da te
Zucchero - 2 cucchiai 3 cucchiai

Farina senza glutine - 560 ¢ 700 g

Lievito secco - 24 cucchiainidate 3V cucchiaini da te

Pane super rapido (programma 8)

programma: Super rapido 750 g 1000 g 1250 g
Acqua (27°C/80°F) o latte - 380 ml -
Latte in polvere - 2 cucchiai -
Oll - 2 cucchiai -
Sale - 1 cucchiaino da te -
Zucchero - 2 cucchiai -
Farina bianca - 600 g -
Lievito secco - 4 cucchiaini da te -

Impasto/impasto pizza (programma 9)

programma: Impasto 750 g 1000 g 1000 g
Acqua (27°C/80°F) o - Da 340 ml

latte

Latte in polvere - 2 cucchiai

Oil - Va tazza

Sale - 2 cucchiaini da te

Zucchero - 2 cucchiai

Farina bianca - 600 g

Lievito secco - 2 cucchiaini da té
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Marmellata di fragole o more (programma 12)

Programma: Marmellata

Frutta fresca o surgelata (scongelata) 2 tazze

Zucchero 1 tazza e mezza

Tabella di conversione

cucchiaino da té/cucchiaio/tazza ml

V4 cucchiaino da te Tml
Y5 cucchiaino da te 2 ml

1 cucchiaino da té 5ml

1 cucchiaio 15 ml
V4 tazza 50 ml
1/3 tazza 75 ml
V5 tazza 125 ml
2/3 tazza 150 ml
3/4 tazza 175 ml
1 tazza 250 ml

Ricette e programmi Impastatrice universale

| programmi Impastatrice universale (13 e 14) vi consentono di creare la forma di pane che pid vi
piace. Dai panini piccoli e grandi, alle baguette, alle forme personalizzate. | programmi prevedono
due fasi:

- Prima fase: lavorazione e lievitazione dell'impasto

- Seconda fase: cottura

Lavorazione e lievitazione dell’impasto

Rimuovete il recipiente del pane dall’apparecchio (vedere il capitolo “Utilizzo
dell’apparecchio” all’interno di questo manuale dell’utente).

Inserite le lame per impastare (vedere il capitolo “Utilizzo dell’apparecchio” all'interno di
questo manuale dell’'utente).

Misurate e inserite gli ingredienti nel recipiente del pane (vedere il capitolo “Utilizzo
dell’apparecchio” all’interno di questo manuale dell’utente).

Infine inserite il recipiente all'interno della macchina del pane (vedere il capitolo “Utilizzo
dell’apparecchio” all'interno di questo manuale dell’'utente).

Collegate all'alimentazione la macchina del pane.
A Premete il selettore del programma e selezionate il programma 13 o 14.

Se necessario, premete il selettore del colore della crosta una o piu volte per scegliere
l'impostazione desiderata.
Per i programmi 13 e 14, il colore della crosta predefinito € medio.

Bl Premete il pulsante di avvio/arresto/cancellazione per avviare il ciclo di lavorazione
dell'impasto che viene seguito da quello di lievitazione.
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Bl Quando la prima fase del programma termina, 'apparecchio passa in modalita standby.
D Lapparecchio emette un segnale acustico che segnala che i processi di lavorazione e
lievitazione sono terminati.

Nota | due cicli (lavorazione e lievitazione dellimpasto) vengono avviati automaticamente e hanno una
durata di 1 ora e 21 minuti (26 minuti di lavorazione seguiti da 55 minuti di lievitazione).

Nota E normale che limpasto non venga amalgamato uniformemente durante la lavorazione.

Una volta terminata la prima fase del programma, 'impasto deve essere cotto entro un’ora. Una
volta trascorso questo lasso di tempo I'apparecchio si reimposta e il programma Impastatrice
universale non puo piu essere ripreso.

Forma e cottura

ate la forma desiderata al pane e inseritelo nei vassoi da forno (vedere la sezione “Ricette
il Date la f desiderata al tel da f d | “Ricett
per il programma Impastatrice universale” riportata di seguito).

Inserite la griglia da forno (vedere la sezione “Utilizzo della griglia da forno” riportata di
seguito).

Inserite la griglia da forno con i vassoi all'interno della macchina del pane.
Nota Prima di utilizzare la griglia da forno é necessario rimuovere il recipiente del pane.

Chiudete il coperchio e premete il pulsante di avvio/arresto/cancellazione per avviare il ciclo
di cottura.

Utilizzo della griglia da forno

La macchina del pane & dotata di una griglia da forno ideata specificamente per la modalita
Impastatrice universale (programmi 13 e 14). Questa griglia € accompagnata da due vassoi da forno.
Grazie ai due separatori lunghi e ai quattro separatori piccoli & possibile dividere i vassoi per
cuocere baguette, panini o pane di qualsiasi forma.

Per cuocere due baguette o altri tipi di pane dalla forma lunga, posizionate il separatore lungo
nel vassoio da forno. Spingete il separatore verso il basso per fissarlo.

Per cuocere baguette o altri tipi di pane piu corti, inserite due separatori corti nel vassoio da
forno e spingeteli in posizione.

Per cuocere dei panini, per prima cosa posizionate il separatore lungo, quindi inserite le guide
dei separatori corti in quelle del separatore lungo.

Per cuocere del pane senza una forma specifica, non inserite alcun separatore.

Ricette per il programma Impastatrice universale

Per queste ricette € necessario utilizzare la griglia da forno, i vassoi da forno, i separatori dei vassoi
da forno, la lama e il pennello.

Baguette
Ricetta per 4 baguette di 100 g ciascuna.
Colore della crosta medio.
Ingredienti:
- 170 ml di acqua
-1 cucchiaino da te di sale
- 280 g di farina per pane
-1 cucchiaino da te di lievito secco

Nota Per rendere limpasto della baguette pitl elastico, aggiungete un cucchiaio di olio. Per un colore piti
vivace, aggiungete 2 cucchiaini da té di zucchero allimpasto.
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Per dare la forma alle baguette:

Spolverate la superficie da lavoro con della farina.

Rimuovete il recipiente del pane dall'apparecchio ed estraete I'impasto.

Date all’impasto la forma di una palla e dividetela in quattro con un coltello (fig. 1).
Nota Assicuratevi che le parti ricavate abbiano lo stesso peso.

Consiglio Per rendere pitl leggere le baguette, lasciate che le parti lievitino per 5 minuti prima di dare
loro la forma.

Spianate ciascuna delle 4 parti sulla superficie da lavoro infarinata con il palmo della mano o
servendovi di un mattarello (fig. 2).

Afferrate la parte lunga dell’impasto e ripiegatela verso I'interno. Prendete I'altro lato lungo e
fate la stessa cosa sulla parte precedentemente ripiegata (fig. 3).

A Premete le dita al centro dellimpasto ripiegato per tutta la sua lunghezza al fine di creare una
cavita lunga (fig. 4).

Chiudete la cavita tirando la meta anteriore vero I'alto, quindi lungo la cavita stessa per poi
adagiarla sull’altra meta. Infine sigillate il risvolto (fig. 5).

Bl Posizionate I'impasto sulla superficie di lavoro con il risvolto verso il basso e arrotolate il
tutto avanti e indietro con le mani. Iniziate dal centro per poi spostarvi verso I'esterno al fine
di raggiungere la lunghezza desiderata. (fig. 6)

Bl Arrotolate 'impasto con le mani senza premere troppo al fine di ottenere una forma
regolare. Lo spessore e la larghezza devono essere uguali.

Nota Limpasto deve essere della stessa lunghezza del vassoio da forno (circa 18 cm).

Consiglio Per variare il sapore delle baguette, & possibile aggiungere ingredienti come semi di sesamo o di
papavero in questa fase.

Inserite i separatori lunghi nei due vassoi da forno e posizionate gli impasti formati in
ciascuna sezione dei vassoi (fig. 7).

Per risultati ottimali, effettuate delle incisioni diagonali di 1 cm sulla superficie
dellimpasto servendovi della lama in dotazione o di un coltello seghettato (fig. 8).

Nota Assicuratevi che le incisioni non siano piti lunghe di un 1 cm e si trovino alla distanza di 2 cm le
une dalle altre (fig. 9).

Utilizzate il pennello per bagnare con acqua la superficie delle forme di impasto (fig. 10).
Nota Assicuratevi che nel vassoio da forno non rimanga acqua.

Inserite la griglia da forno con i vassoi all'interno della macchina del pane.

Premete il pulsante di arresto/avvio/cancellazione per avviare il ciclo di cottura.

Al termine del processo di cottura scollegate 'apparecchio.

Sollevate il vassoio da forno dall’apparecchio (fig. 11).

Prestate attenzione poiché la griglia, i vassoi e il pane sono caldi.

Togliete le baguette dai vassoi e lasciatele raffreddare su una griglia forata (fig. 12).

Filoncino a spiga
Sitratta di un pane a forma cilindrica, piatto sul fondo e con diverse incisioni diagonali sulla
superficie.
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Utilizzate gli ingredienti e la procedura dal passaggio 1 al passaggio 3 della sezione “Baguette”
riportata sopra.

Spianate ciascuna delle quattro parti con un mattarello formando dei rettangoli di 18 cm di
lunghezza e di circa 1,5 cm di spessore con gli angoli smussati (fig. 13).

Afferrate la parte lunga di ciascun rettangolo arrotolandola fino a formare un rotolo di 5 cm
di larghezza. Fate rientrare le estremita e smussatele (fig. 14).

Posizionate i separatori lunghi nei vassoi da forno e inserite le forme di pane in ciascuna
sezione.

Effettuate delle incisioni diagonali sulla superficie a circa 1,5 cm le une dalle altre (circa 6 per
ogni forma) servendovi della lama in dotazione o di un coltello seghettato (fig. 15).

A Utilizzate il pennello per bagnare con acqua la superficie delle forme di impasto.
Nota Assicuratevi che nel vassoio da forno non rimanga acqua.

Inserite la griglia da forno con i vassoi all'interno della macchina del pane.

Bl Premete il pulsante di arresto/avvio/cancellazione per avviare il ciclo di cottura.
[El Al termine del processo di cottura scollegate 'apparecchio.

Sollevate il vassoio da forno dall’apparecchio.

Prestate attenzione poiché la griglia, i vassoi e il pane sono caldi.

Togliete i filoncini dai vassoi e lasciateli raffreddare su una griglia forata.

324

Pane francese “epi
Il pane “epi” € un pane francese composto dallimpasto della baguette e con la forma di una
pannocchia (“epi” in francese significa spiga).

Utilizzate gli stessi ingredienti della ricetta per le baguette riportata sopra e date allimpasto
la forma seguendo i passaggi da 1 a 9 indicati sotto.

Posizionate i separatori lunghi nei vassoi da forno e inserite le forme di pane in ciascuna
sezione.

Utilizzate un paio di forbici per incidere la parte superiore dell'impasto alla distanza di 2-2,5
cm lungo tutta la lunghezza e creare delle “alette” (fig. 16).

Nota La lunghezza delle incisioni deve essere di circa due terzi dello spessore della forma dellimpasto.
Spostate le “alette” di impasto verso destra e sinistra in maniera alternata (fig. 17).
Utilizzate il pennello per bagnare con acqua la superficie delle forme di impasto.

Nota Assicuratevi che nel vassoio da forno non rimanga acqua.

A Inserite la griglia da forno con i vassoi all'interno della macchina del pane.

Premete il pulsante di arresto/avvio/cancellazione per avviare il ciclo di cottura.

Bl Al termine del processo di cottura scollegate I'apparecchio.

[l Sollevate il vassoio da forno dall’'apparecchio.

Prestate attenzione poiché la griglia, i vassoi e il pane sono caldi.

Togliete le forme di pane francese “epi” e lasciatele raffreddare su una griglia forata.

Consiglio Le “alette” del pane cotto possono essere rotte facilmente per ottenere delle porzioni individuali.



ITALIANO 157

Spiga di pane
Questa ¢ la ricetta per uno dei tipi di pane a forma di spiga pit comuni: il pane a treccia tripla.
Ingredienti:
- V4 ditazza di latte
- Y2 uovo grande
- 1 tazza e 1/6 di farina
-1 cucchiaio di zucchero
- Y di cucchiaino da té di sale
- 1/8 ditazza di burro
- % di cucchiaino da té di lievito secco
Per dare la forma alla spiga di pane:

Spolverate la superficie da lavoro con della farina.

Rimuovete il recipiente del pane dall’apparecchio ed estraete I'impasto.

Date allimpasto la forma di una palla e dividetela in sei con un coltello (fig. 18).
Nota Assicuratevi che le parti ricavate abbiano lo stesso peso.

Posizionate tre parti dell'impasto sulla superficie di lavoro infarinata e arrotolate ciascuna di
esse avanti e indietro con le mani. Iniziate dal centro per poi spostarvi verso 'esterno al fine
di raggiungere la lunghezza desiderata (fig. 19).

Nota Assicuratevi che le trecce di impasto abbiano tutte un diametro uguale e che siano piti 0 meno
della lunghezza del vassoio da forno (circa 18 cm).

Posizionate le tre trecce una accanto all’altra sul vassoio da forno (fig. 20).

A Cominciate ad alternare le tre trecce verso il centro.Alzate quella di destra e passatela su
quella centrale. Successivamente passate quella di sinistra su quella di destra e quella centrale
su quella di sinistra. Continuate a intrecciare fino alla fine, quindi intrecciate dal centro verso
l'altra estremita (fig. 21).

Inumidite le parti terminali, fissatele con le dita e ripiegatele verso il basso (fig. 22).
Bl Utilizzate il pennello per bagnare con acqua la superficie delle forme di impasto.
Nota Assicuratevi che nel vassoio da forno non rimanga acqua.

[Ell Seguite i passaggi da 4 a 8 per le altre tre trecce.

Inserite la griglia da forno con i vassoi all'interno della macchina del pane.
Premete il pulsante di arresto/avvio/cancellazione per avviare il ciclo di cottura.

Al termine del processo di cottura scollegate I'apparecchio.

Sollevate il vassoio da forno dall’apparecchio.

Prestate attenzione poiché la griglia, i vassoi e il pane sono caldi.

Togliete le spighe di pane dai vassoi da forno e lasciatele raffreddare su una griglia forata.
Panini

Ricetta per 12 panini.

Ingredienti:

- 170 ml di acqua

-1 cucchiaino da te di sale

- 280 g di farina per pane

-1 cucchiaino da te di lievito secco

Per dare la forma ai panini:
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Spolverate la superficie da lavoro con della farina.

Rimuovete il recipiente del pane dall’apparecchio ed estraete I'impasto.

Date all'impasto la forma di una palla e dividetela in 12 con un coltello (fig. 23).
Nota Assicuratevi che le parti ricavate abbiano lo stesso peso.

Formate 12 panini e posizionateli sul vassoio da forno (fig. 24).

Effettuate delle incisioni nel centro con la lama in modo da creare un taglio profondo che
divide I'impasto a meta (fig. 25).

A Tagliate nuovamente I'impasto perpendicolarmente alla prima incisione per dividere la forma
in quarti (fig. 26).

Utilizzate il pennello per bagnare con acqua la superficie delle forme di impasto.
Nota Assicuratevi che nel vassoio da forno non rimanga acqua.

IE Inserite la griglia da forno con i vassoi all'interno della macchina del pane.

[Ell Premete il pulsante di arresto/avvio/cancellazione per avviare il ciclo di cottura.
Al termine del processo di cottura scollegate I'apparecchio.

Sollevate il vassoio da forno dall’apparecchio.

Prestate attenzione poiché la griglia, i vassoi e i panini sono caldi.

Togliete i panini dai vassoi da forno e lasciateli raffreddare su una griglia forata.

Ciambelle alla cannella
Ingredienti:
- Y ditazza di latte
- Y2 uovo grande
-1 tazza e 1/6 di farina per pane
-1 cucchiaio di zucchero
- Y% di cucchiaino da té di sale
- 1/8 ditazza di burro
- % di cucchiaino da teé di lievito secco
Ripieno:
-1 cucchiaio da té di zucchero semolato
- /2 di cucchiaino da te di cannella
- 1/8 ditazza di uvetta
- Mescolate accuratamente gli ingredienti prima di aggiungerli allimpasto.
Per la glassa:
- /2 uovo grande sbattuto
- 2 cucchiaini da te di acqua
Per dare la forma alle ciambelle:

Spolverate la superficie da lavoro con della farina.

Rimuovete il recipiente del pane dall’apparecchio ed estraete I'impasto.
Formate una palla con le mani e tagliatela in due meta uguali (fig. 27).
Formate dei rettangoli con ciascuna delle due meta (fig. 28).

Mettete la stessa quantita di ripieno su %4 di ciascun rettangolo (fig. 29).

A Arrotolate 'impasto e sigillate accuratamente le estremita (fig. 30).
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Nota Sigillate il risvolto superiore ed entrambe le estremita accuratamente per fare in modo che la
ciambella non si apra quando iniziate a tagliarla (fig. 31).

Tagliate I'impasto arrotolato in due meta uguali (fig. 32).

Bl Adagiate le due meta sul vassoio da forno con il lato tagliato rivolto verso I'alto.
Bl Applicate la glassa all’uovo sulla superficie con il pennello (fig. 33).

Inserite la griglia da forno con i vassoi all'interno della macchina del pane.
Premete il pulsante di arresto/avvio/cancellazione per avviare il ciclo di cottura.
Al termine del processo di cottura scollegate 'apparecchio.

Sollevate il vassoio da forno dall’apparecchio.

Prestate attenzione poiché la griglia, i vassoi e le ciambelle sono caldi.

Togliete le ciambelle dai vassoi da forno e lasciatele raffreddare su una griglia forata.

Pretzel morbidi
Ricetta per 32 pretzel.
Ingredienti:
- 1 tazza di birra
- 2tazze e ¥, difarina milleusi
- 2 cucchiai di zucchero
-1 cucchiaino da té di sale
- 1 cucchiaio di burro
- 1 cucchiaino da té di lievito secco
Per dare la forma ai pretzel:

Spolverate la superficie da lavoro con della farina.

Rimuovete il recipiente del pane dall’apparecchio ed estraete I'impasto.

Date all’impasto la forma di una palla e dividetela in quattro parti uguali con un coltello.
Tagliate ciascuna parte a sua volta in 8.

Arrotolate ciascuna parte in trecce della lunghezza di circa 50 cm e dello spessore di circa 1
cm (fig. 34).

A Prendete le estremita di ciascuna treccia e incrociatele. (fig. 35)

Quindi arrotolate una estremita attorno all’altra e posizionatele entrambe sull’altro lato del
cerchio per dare la forma al pretzel (fig. 36).

B Posizionate i pretzel a faccia in gili con le estremita arrotolate sotto a 2 cm di distanza gli uni
dagli altri sul vassoio da forno. (fig. 37)

Bl Cospargeteli con uovo sbattuto servendovi del pennello e salateli leggermente con del sale
grosso, semi di papavero o sesamo (fig. 38).

Consiglio La macchina del pane pud cuocere solo é pretzel alla volta. Per preparare anche gli altri
potrebbe essere necessario utilizzare il programma Cottura. Ciascun ciclo di cottura dura circa 10-12
minuti.

Inserite la griglia da forno con i vassoi all'interno della macchina del pane.
Premete il pulsante di arresto/avvio/cancellazione per avviare il ciclo di cottura.
Al termine del processo di cottura scollegate I'apparecchio.

Sollevate il vassoio da forno dall’apparecchio.
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Prestate attenzione poiché la griglia, i vassoi e i pretzel sono caldi.
Togliete i pretzel dai vassoi da forno e lasciateli raffreddare su una griglia forata.
Consiglio Per pretzel morbidi e dalla consistenza elastica, serviteli caldi con della senape.

Consiglio Per pretzel croccanti e asciutti, posizionateli appena cotti in un forno freddo sopra a una teglia
da forno non imburrata. Fateli freddare per 3 ore o tutta la notte in modo che rimangano asciutti e
croccanti.

Programmi Impastatrice universale

Impastatrice universale (programma 13) Impastatrice universale (programma 14)
dolce

Ingredienti Quantita Ingredienti Quantita

Acqua 150 ml Acqua 100 ml

Oil - [@]] 1 cucchiaio

Sale 1 cucchiaino da te Sale Y2 cucchiaino da té

Zucchero - Zucchero 2 cucchiai

Latte in polvere - Latte in polvere 1 cucchiaio

Farina bianca 300 g Farina bianca 200 g

Lievito secco 1/2 cucchiaino date  Lievito secco 1 cucchiaino da te

Temperature e tempi di cottura

Temperature e tempi di cottura

Nelle tabelle sottostanti, la temperatura standard di mantenimento del calore per i tipi di pane e la
modalita Solo Cottura e 60 °C.

La temperatura di mantenimento del calore per la marmellata € 20 °C.

Il tempo di programmazione massimo che puo essere impostato per tutti i tipi di pane tranne il
Super rapido e il Senza glutine € 15 ore.

Il tempo di programmazione massimo per la modalita Solo cottura & 1 ora e 30 minuti.

Opzionale: se si aggiungono ingredienti extra all’impasto

Programma Aggiunta di ingredienti extra (quando

I'apparecchio emette un bip)

Bianco base Dopo 26 min.
Bianco base rapido Dopo 15 min.
Integrale Dopo 51 min.
Integrale rapido Dopo 10 min.
Dolce Dopo 20 min.
Senza glutine Dopo 14 min.

Impasto Dopo 16 min.
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Durata e temperature nella fase di cottura

Temp. di Tempo di Tempo di
cottura cottura lavorazione
Bianco base Luce 110 °C 750 ¢ 50 min. 3 ore e 30 min.
1000 g 55 min. 3 ore e 35 min.
1250 ¢ 60 min. 3 ore e 40 min.
Media 120 °C 750 g 50 min. 3 ore e 30 min.
1000 ¢ 55 min. 3 ore e 35 min.
1250 g 60 min. 3 ore e 40 min.
Scura 130 °C 750 ¢ 55 min. 3 ore e 35 min.
1000 g 60 min. 3 ore e 40 min.
1250 g 65 min. 3 ore 45 min.
Bianco base Luce 110 °C 750 g 50 min. 2 ore 40 min.
rapido
1000 g 55 min. 2 ore 45 min.
1250 g 60 min. 2 ore 50 min.
Media 120 °C 750 g 50 min. 2 ore 40 min.
1000 g 55 min. 2 ore 45 min.
1250 g 60 min. 2 ore 50 min.
Scura 130 °C 750 g 55 min. 2 ore 45 min.
1000 ¢ 60 min. 2 ore 50 min.
1250 g 65 min. 2 ore 55 min.
Integrale Light 115 °C 750 g 45 min. 3 ore 55 min.
1000 g 50 min. 4 ore
1250 ¢ 55 min. 4 ore 5 min.
Media 125 °C 750 g 50 min. 4 ore
1000 ¢ 55 min. 4 ore 5 min.
1250 g 60 min. 4 ore 10 min.
Scura 135 °C 750 ¢ 60 min. 4 ore 10 min.
1000 g 65 min. 4 ore 15 min.
1250 ¢ 70 min. 4 ore e 20 min.
Integrale Luce 115 °C 750 g 45 min. 2 ore 40 min.
rapido
1000 g 50 min. 2 ore 45 min.
1250 g 55 min. 2 ore 50 min.

Media 125 °C 750 ¢ 50 min. 2 ore 45 min.
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Tipo

Francese

Dolce

Senza glutine
Super rapido
Impasto

Solo cottura
Impasto pasta
Marmellata

Impastatrice
universale

Crosta Temp. di
cottura
Scura 135 °C
Luce 115 °C
Media 125 °C
Scura 135 °C
Light 110 °C
Media 115 °C
Scura 125 °C
Media 110 °C
Media 135 °C
nd nd
nd 120 °C
nd nd
nd 115 °C
Light 120 °C
Media 130 °C
Scura 140 °C

Peso

1000 g
1250 ¢
750 g
1000 g
1250 g
750 ¢
1000 g
1250 ¢
750 g
1000 g
1250 g
750 ¢
1000 g
1250 ¢
750 g
1000 g
1250 g
750 ¢
1000 g
1250 ¢
750 g
1000 g
1250 g
1000 g
1000 g
nd

nd

nd

nd
750 g

750 g
750 ¢

Tempo di
cottura

55 min.
60 min.
60 min.
65 min.
70 min.
50 min.
55 min.
60 min.
55 min.
60 min.
65 min.
60 min.
65 min.
70 min.
52 min.
54 min.
56 min.
54 min.
57 min.
60 min.
58 min.
61 min.
64 min.
95 min.
50 min.
0 min.

10 min.
0 min.

70 min.
40 min.

40 min.
40 min.

Tempo di
lavorazione

2 ore 50 min.
2 ore 55 min.
2 ore 55 min.

3 ore

3 ore e 5 min.
5 ore 45 min.
5 ore 50 min.
5 ore 55 min.
5 ore 50 min.
5 ore 55 min.
6 ore

5 ore 55 min.
6 ore

6 ore 5 min.

3 ore e 17 min.
3 ore 19 min.
3 ore e 21 min.
3 ore 19 min.
3 ore 22 min.
3 ore 25 min.
3 ore 23 min.
3 ore 26 min.
3 ore 29 min.
2 ore 54 min.

1 ora e 25 min.
1 ora 30 min.
nd

14 min.

1 ora e 25 min.

2 ore e 15 min.

2 ore e 15 min.

2 ore e 15 min.
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Crosta Temp. di Tempo di Tempo di
cottura cottura lavorazione
Impastatrice Luce 110 °C 750 g 30 min. 2 ore e 5 min.
universale
dolce
Media 120 °C 750 g 30 min. 2 ore e 5 min.
Scura 130 °C 750 g 30 min. 2 ore e 5 min.

Ingredienti e strumenti

In questo capitolo vengono descritti gli ingredienti e gli strumenti necessari per la preparazione del
pane. Ogni ingrediente & destinato ad un uso particolare. E importante acquistare ingredienti di alta
qualita e utilizzarli nelle quantita specificate nelle ricette. Mentre alcuni ingredienti sono
intercambiabili, altri sono indispensabili per ottenere un buon risultato.

Ingredienti

Farina bianca
Le proteine (glutine) contenute nella farina bianca conferiscono al pane volume e consistenza. I
glutine forma la struttura cellulare, intrappola e trattiene 'aria che consente al pane di lievitare. La
maggior parte della farina viene sottoposta a un processo di sbiancamento che tuttavia non
compromette né la cottura finale né la conservazione.

Farina integrale
La farina integrale si ottiene macinando grossolanamente il chicco di grano intero che comprende
crusca, germe ed endosperma. La crusca e il germe conferiscono il colore scuro e il sapore di
nocciole oltre all'elevato contenuto di fibre. Utilizzando la farina integrale si ottengono forme di
pane piu piccole e compatte.

Farina di segale
La farina di segale si ottiene macinando finemente i chicchi di segale. Solo le farine derivate dal
grano e dalla segale contengono proteine in grado di formare il glutine. Il glutine contenuto nella
farina di segale non € molto elastico, pertanto questo tipo di farina deve essere abbinato alla farina
di grano.

Cereali, granaglie e semi
Cereali, granaglie e semi conferiscono ai vari tipi di pane una molteplicita di consistenze, sapori e
caratteristiche. Aumentano il contenuto di fibre. Nelle ricette i cereali multigrano possono essere
sostituiti con qualsiasi cereale a tre, cinque, sette o dodici grani. Il grano schiacciato si ottiene dal
chicco di grano intero che viene ridotto in frammenti di dimensioni diverse, da grandi a piccole. I
bulgur si ottiene dal chicco di grano che viene privato della crusca, quindi cotto a vapore, essiccato e
macinato. La crusca naturale, sia di grano che di avena, riduce il contenuto di glutine, pertanto e
consigliabile non usarne una quantita superiore a quella indicata nella ricetta.

Farina senza glutine
Il glutine € presente in molti cereali come grano, segale, orzo, avena, ecc... Il pane senza glutine deve
essere fatto solo con farine senza glutine o con miscele per pane senza glutine.

Farina di semola
La farina di semola si ottiene dalla macinatura grossolana del grano duro, € caratterizzata da una
consistenza gialla e cremosa ed € ricca di proteine. Solitamente viene utilizzata per fare la pasta.
Limpasto preparato con la farina di semola € pitl facile da lavorare e plasmare rispetto a un impasto
preparato utilizzando la farina comune. Questo tipo di farina o quella integrale possono essere
sostituite in parte dalla farina di semola.
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Grassi
| grassi ammorbidiscono I'impasto, aggiungono sapore e prolungano la durata del pane trattenendo
'umidita. Il grasso per pasticceria, la margarina, il burro o I'olio possono essere utilizzati in modo
intercambiabile nelle ricette. Il pane avra caratteristiche diverse a seconda del grasso utilizzato.
Consigliamo di evitare la margarina light poiché I'elevato contenuto di acqua pud compromettere le
dimensioni e la consistenza del pane.

Sale
Il sale controlla I'azione del lievito e aggiunge sapore. Non dimenticate mai di aggiungerlo allimpasto.
Le quantita utilizzate sono piccole ma necessarie. Senza il sale, il pane pud gonfiarsi troppo o
sgonfiarsi.

Zuccheri
Gli zuccheri forniscono nutrimento al lievito, oltre a conferire il sapore dolce al pane e il colore alla
crosta. Tranne in caso di istruzioni precise, utilizzate lo zucchero semolato bianco. Il miele, lo
zucchero di canna e la melassa aggiungono al pane un sapore e un colore unici. Cambiare il tipo di
zucchero influisce sul risultato finale.
Possono essere utilizzati dolcificanti a base di aspartame (non a base di saccarina). Sostituite lo
zucchero con le stesse quantita di dolcificante.

Liquidi
| liquidi si amalgamano con la farina per creare un impasto elastico. Il latte conferisce al pane una
maggiore morbidezza rispetto allacqua che invece permette di ottenere una crosta piu croccante. I
latte scremato e il latticello in polvere aumentano il valore nutritivo e contemporaneamente
ammorbidiscono il pane. Non & necessario ricostituire il latte scremato o il latticello in polvere. L'uso
di questi ingredienti in polvere aumenta il numero di ricette che € possibile realizzare con la
funzione timer. Non utilizzate il timer per preparare ricette che richiedono il latte fresco. Il latticello
in polvere si miscela meglio se aggiunto dopo la farina.
Se sostituite il latte con acqua e latte scremato in polvere, utilizzate la stessa quantita prevista per
l'acqua. Il latte omogeneizzato o scremato (totalmente o parzialmente) puo essere utilizzato nelle
ricette che prevedono il latte. Succhi di frutta e verdura non dolcificati possono essere utilizzati nelle
quantita indicate nelle ricette. Leggete le etichette per essere sicuri che non contengano sale,
zucchero o dolcificanti aggiunti.

Uova
Le uova aggiungono colore, consistenza e sapore. Utilizzate sempre uova fresche e grandi appena
estratte dal frigorifero. Non utilizzate la funzione timer per ricette che prevedono I'impiego di uova
fresche.

Formaggio
Non utilizzate una quantita di formaggio superiore a quella indicata. | formaggi light possono influire
sullaltezza e la forma del pane. Non utilizzate la funzione timer per ricette che richiedono il
formaggio.

Lievito
II lievito, un organismo vivente unicellulare, si nutre dei carboidrati della farina e dello zucchero per
produrre I'anidride carbonica che consente al pane di lievitare. Miscelato con acqua e zucchero, il
lievito si “risveglia” durante I''mpasto e produce piccole bolle d'aria che ne aumentano il volume.
Durante la prima fase della cottura l'impasto si gonfia maggiormente fino a quando il lievito &
inattivo. L'esposizione all'aria, al calore e allumidita riducono l'effetto del lievito. Il lievito deve essere
utilizzato sempre prima della data di scadenza. Una volta aperto, deve essere conservato in
frigorifero nella confezione originale e consumato entro 6-8 settimane. Esistono tre tipi di lievito:
attivo secco, istantaneo e un tipo specifico per le macchine del pane. Quest'ultimo tipo € una specie
di lievito particolarmente attivo con livelli elevati di acido ascorbico (vitamina C). E stato
appositamente creato per le macchine del pane. Per sostituire il lievito attivo secco o istantaneo con
il lievito specifico per le macchine del pane, aumentate la quantita indicata di /4 di cucchiaio da te.
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Per risultati ottimali, utilizzate il tipo di lievito indicato nella ricetta. Il calore uccide il lievito. Quando
preparate le farciture, € importante lasciare raffreddare gli ingredienti, ad esempio il burro fuso,
prima di utilizzarli. Tenete il lievito lontano da liquidi, grassi e sale poiché rallentano la sua azione.
Non aumentate la quantita di lievito indicato nella ricetta.

Aglio e cannella impediscono all'impasto di gonfiare. Se utilizzate questi ingredienti aggiungeteli in
un angolo del recipiente del pane per essere sicuri che non vengano a contatto con il lievito.

Testare I’azione del lievito
Sciogliete 1 cucchiaino da te di zucchero in mezza tazza di acqua tiepida. Distribuite a pioggia 2
cucchiaini da te sulla superficie. Mescolate delicatamente. Lasciate la soluzione a riposo per 10
minuti. La miscela dovrebbe produrre una schiuma dal forte odore di lievito. Se cio non accade, &
necessario acquistare altro lievito.

Miscela per pane
Le miscele per pane sono disponibili in molti negozi. Queste miscele contengono gia farina, sale,
zucchero e lievito nelle giuste dosi, per una praticita totale. Inoltre, sono disponibili in numerosi gusti
e varieta. Nella maggior parte dei casi € sufficiente versare acqua o latte e burro o olio nella
macchina del pane come indicato nelle istruzioni sulla confezione, quindi aggiungere la miscela.

Dosare gli ingredienti
Ottenere una forma di pane perfetta dipende dalla dose di ogni ingrediente. Per questo motivo
dosare correttamente gli ingredienti € importante. Anche 1 o 2 cucchiai troppo pieni o troppo
scarsi fanno la differenza rispetto al risultato finale. Non misurate mai le dosi sopra al recipiente del
pane, per evitare che gli ingredienti vi cadano dentro.

Consiglio Quando dovete aggiungere 280 ml di acqua, dosate 250 ml utilizzando il dosatore graduato,
quindi unite 2 cucchiai di acqua (30 ml) utilizzando il misurino.

Conservazione
Conservate la farina dentro un contenitore in un luogo fresco e asciutto. Se esposta al calore o
all'umidita, la farina perde la sua efficacia e la capacita di gonfiare. La farina assorbe facilmente gli
aromi, pertanto vi consigliamo di tenerla lontana da cipolle e aglio. Conservate il pane in un
contenitore ermetico o in una busta di plastica ben chiusa, a temperatura ambiente per 1-2 giorni. Il
pane di tipo francese deve essere conservato in una busta di carta o esposto all'aria affinché la
crosta resti croccante ed ¢ ideale da mangiare il giorno stesso della cottura.

Accessori

Misurino

- Per dosare il lievito, lo zucchero, il sale, il lievito in polvere e le spezie, utilizzate il misurino in
dotazione.

- Non utilizzate il misurino per prelevare gli ingredienti secchi dalle confezioni, ma versateli
delicatamente nel misurino con un cucchiaio (fig. 39).

- Riempite il cucchiaio, quindi livellatelo con il bordo di una spatola di metallo o di un coltello.
Non pressate gli ingredienti nel cucchiaio e non cercate di livellarli scuotendolo (fig. 40).

- Lunico ingrediente che deve essere pressato nel misurino € lo zucchero di canna. Premetelo
fino a quando non avra assunto la forma del misurino.

Dosatore

- Utilizzate un misurino trasparente graduato per tutti i liquidi. Posizionate il misurino su una
superficie piatta e leggete il misurino tenendolo all'attezza degli occhi per regolare la quantita di
liquidi (fig. 41).

Spazzola

- Il pennello pud ad esempio servire per inumidire la superficie dei vari tipi di pane con acqua o
per applicare I'uovo sbattuto sulle ciambelle.

- Puo anche essere utilizzato per rimuovere 'acqua in eccesso dal vassoio da forno o dallimpasto.



166 ITALIANO

Lama
- Lalama puo essere utilizzata per tagliare I'impasto ed effettuare delle incisioni sulla superficie di
quest'ultimo.

Prestate attenzione quando maneggiate la lama poiché & molto tagliente.

Dopo l'utilizzo riposizionate la copertura sulla lama e riponetela in un luogo sicuro.

Risoluzione dei guasti

In questo capitolo vengono riportati i problemi pit ricorrenti legati all'uso dell'apparecchio. Se non
riuscite a risolvere i problemi con le informazioni seguenti, vi preghiamo di contattare il Centro
Assistenza Clienti Philips del vostro paese.

Problemi con le ricette standard e possibili soluzioni

Acqua  Sale Zucche-  Farina Lievito
o latte ro o
miele
Dopo essere  Dimi- Au- Aumenta- Diminuite la dose di Controllate
lievitato, il nuite la  men- te la dose  1/8-Y4 cucchiaino da I'alimentazio-
pane si dose di tatela di1-2 &, utilizzate il lievito ne
sgonfia 1-2 dose cucchiai, fresco, utilizzate il
cucchiai, di % utilizzate lievito adatto
utilizza-  cuc- una all'impostazione
te un chiai- confezio-  selezionata
liquido noda ne nuova
pit te e del tipo
freddo giusto di
farina
Il pane lievita Diminu-  Au- Diminui-  Diminuite  Diminuite la dose di
troppo ite la men- tela la dose di  1/8-/4 cucchiaino da
dose di tatela dose di 1-2 te, utilizzate il lievito
1-2 dose )2 cucchiai adatto allimpostazio-
cucchiai, di1/4  cucchiai- ne selezionata
utilizza-  cuc- no da te
te un chiai-
liquido  noda
pit te
freddo
Il'pane non  Aumen- Dimi- Aumen-  Utilizzate = Aumentate la dose di
lievita tate la nuite  tatela una 1/8-V4 cucchiaino da
abbastanza dosedi la dose di confezio-  té, utilizzate il lievito
1-2 dose V2 ne nuova  fresco, utilizzate |l
cucchiai  di1/4  cucchiai- e deltipo lievito adatto
cuc- nodate gustodi  allimpostazione
chiai- farina selezionata
no da

te



Acqua

o latte

Sale

Zucche-
ro o
miele
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Farina Lievito

La forma di
pane &
piccola e
pesante

La crosta
troppo
leggera

La forma di
pane non €
ben cotta

La forma di
pane ¢
troppo cotta

La miscela
per il pane
non &
amalgamata

Dai fori di
ventilazione
esce del
fumo

Aumen-
tate la
dose di
123
cucchiai-
no da te

Diminui-
te la
dose di
123
cucchiai-
no da té

Utilizzate ~ Aggiungete lievito, Controllate
una utilizzate il lievito I'alimentazio-
confezio-  fresco, utilizzate il ne

ne nuova lievito adatto

e del tipo  allimpostazione
giusto di  selezionata
farina

Selezionate le
impostazioni
corrette

Controllate
I'alimentazio-
ne, seleziona-
te le
impostazioni
corrette

Selezionate le
impostazioni
corrette

Montate
correttamen-
te il
recipiente del
pane, inserite
la lama per
impastare sul
braccio
girevole
allinterno del
recipiente

Pulite la
resistenza
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Acqua Zucche- Farina Lievito
o latte ro o
miele
Regolazione  Diminu- Diminui- Diminuite la dose di
in caso di ite la te la 1/8-% cucchiaino da
altitudine dose di dose di te
elevata 1-2 Va
cucchiai cucchiai-
no da té

Nota Quando apportate variazioni alle quantita degli ingredienti, modificate prima di tutto la dose del
lievito. Se il risultato non & ancora soddisfacente, modificate prima i liquidi e dopo gli ingredienti secchi.

Problemi con le ricette per il programma Impastatrice universale

Problema Causa Soluzione

Quando sida la Limpasto iniziale non aveva  Stendete l'impasto correttamente con un
forma al pane dopo  una forma rettangolare e mattarello per creare una forma rettangolare
aver utilizzato il uno spessore uniforme con uno spessore uniforme.

programma

Impastatrice

universale, l'impasto
risulta avere

una forma diversa
rispetto a quella

descritta/mostrata.
Limpasto sirompe  Non & stata aggiunta Limpasto non ¢ stato preparato
facilmente (ad abbastanza acqua correttamente. Seguite la ricetta.

esempio a causa dei allimpasto.
grumi) € non €
facile dargli una

forma.
Limpasto é stato lavorato Formate nuovamente una palla con l'impasto
troppo a lungo e lasciatelo riposare per 10 minuti, quindi
ridategli ancora una volta la forma.
Lavorate I'impasto in due fasi, con una pausa
di 5 minuti tra una e l'altra.
Limpasto e E stata aggiunta troppa Spolverate le vostre mani con della farina
appiccicoso e non €  acqua all'impasto oppure (NON sullimpasto o sulla superficie da
facile dargli una I'acqua & troppo calda. lavoro). Continuate quindi a lavorare
forma limpasto. Mettete della farina sulle mani e

continuate fino a che l'impasto non risulta
Meno appiccicoso.



Problema Causa

Le palle di impasto
sono troppo dure
da tagliare.

L'impasto & appiccicoso
perché avete aggiunto
troppa acqua.

[l coltello non &
sufficientemente affilato.

Forse durante il taglio avete
avuto delle esitazioni.

Le incisioni sulla
parte superiore del
pane tendono a
chiudersi o non si
aprono durante la
cottura.

Limpasto & appiccicoso
perché avete aggiunto
troppa acqua.

Limpasto non ¢ stato steso
sufficientemente mentre gli
stavate dando la forma.

Le incisioni sulla parte
superiore dell'impasto non

erano abbastanza profonde.

| lati del pane si
aprono durante la
cottura.

Limpasto non e stato
lavorato correttamente.

Le incisioni sulla parte
superiore dellimpasto non

erano abbastanza profonde.

Il pane cotto si Sull'impasto & stata messa
attacca al vassoio da  troppa acqua con il
forno. pennello.

Il pane si attacca troppo.

Forse non avete
spennellato la superficie
dell'impasto con dell'acqua
prima della cottura.

Il pane non diventa
dorato.

Sul pane é stata messa
troppa farina mentre gli
avete dato la forma.

La temperatura ambiente
afta (superiore a 30 °C).

ITALIANO 169

Soluzione

Spolverate le vostre mani con della farina
(NON sullimpasto o sulla superficie da
lavoro). Continuate quindi a lavorare
limpasto. Mettete della farina sulle mani e
continuate fino a che l'impasto non risulta
Meno appiccicoso.

Utilizzate la lama in dotazione o un coltello
seghettato molto affilato.

Assicuratevi di affondare rapidamente la lama
o il coltello nellimpasto.

Spolverate le vostre mani con della farina
(NON sullimpasto o sulla superficie da
lavoro). Continuate quindi a lavorare
limpasto. Mettete della farina sulle mani e
continuate fino a che limpasto non risulta
meno appiccicoso.

Tirate di pit 'impasto quando lo ripiegate.

Effettuate delle incisioni piti profonde.

Lavorate meglio I'impasto fino a che non si
stende senza rompersi.

Effettuate delle incisioni piti profonde.

Rimuovete l'acqua in eccesso con il pennello
prima di awiare la cottura.

Imburrate leggermente i vassoi da forno
prima di mettervi sopra l'impasto.

Prima di avviare la cottura, spennellate
dell'acqua sull'impasto.

Prima di avviare la cottura, spennellate
dell'acqua sullimpasto.

Utilizzate dell'acqua piti fredda (da 10 °C a
15 °C) e/o un po’ meno di lievito.
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Problema Causa
Limpostazione del colore
della crosta € troppo
leggera.

[ pane non e Forse non vi siete ricordati

lievitato abbastanza.  di aggiungere il lievito al

composto.

Il lievito utilizzato potrebbe

essere scaduto.

La quantita di acqua
potrebbe non essere
sufficiente.

Durante la lavorazione

allimpasto potrebbe essere

stata data la forma in
maniera troppo energica

Soluzione

Scegliete un colore piu intenso la prossima
volta.

Non scordatevi di aggiungere il lievito
allimpasto.

Prima di aggiungere il lievito al composto,
controllate la data di scadenza.

Limpasto non ¢ stato preparato
correttamente. Seguite la ricetta.

Formate nuovamente una palla con l'impasto
e lasciatelo riposare per 10 minuti, quindi
ridategli ancora una volta la forma.

Lavorate I'impasto in due fasi, con una pausa
di 5 minuti tra una e l'altra.

Domande frequenti

Domanda Risposta

Perché le forme di pane
variano in forma e
altezza?

Il pane € molto sensibile a fattori esterni come temperatura dell'aria,
condizioni meteo, umidita, altitudine, cambiamenti del flusso d'aria e
uso del timer: La forma del pane puo dipendere anche da ingredienti

poco freschi o dosi sbagliate.

Come varia la forma del
pane in base alle
stagioni?

In estate, le forme di pane possono a volte sgonfiarsi (e creare un
vuoto nella parte centrale) o lievitare troppo. In inverno, il pane
potrebbe non lievitare bene. Potete risolvere questo problema

utilizzando acqua alla temperatura di 68 °F/20 °C.

Perché la farina a volte si
appiccica ai lati del pane?

Durante la fase iniziale, piccole quantita di farina possono attaccarsi ai
lati del recipiente del pane e cuocersi. Se cio accade, togliete questa

parte della crosta raschiandola con un coltello affilato.

Perché a volte l'impasto
€ molto appiccicoso e
difficile da lavorare?

Perché a volte la
superficie del pane si
rompe?

del pane cotto.

E possibile fare il pane
utilizzando uova fresche
allinterno
dell'apparecchio?

L'impasto a volte puo risultare troppo appiccicoso (ad esempio troppo
umido), a seconda della temperatura ambiente e dell'acqua. Provate ad
utilizzare acqua piu fredda per I'impasto.

Quando 'impasto lievita troppo, si creano delle crepe sulla superficie

Si, riducete la quantita di acqua e sostituitela con le uova. Mettete
innanzitutto le uova nel misurino, quindi aggiungete l'acqua fino al
livello specificato dal recipiente. Non utilizzate la funzione timer con le
uova, per evitare che si deteriorino.
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Domanda Risposta

E possibile utilizzare
questa macchina del
pane per preparare
ricette trovate in altri
libri di cucina?

Perché il pane a volte ha

un odore strano?

E possibile utilizzare
farina macinata in casa?

Perché il pane con la
forma personalizzata
non viene cotto
correttamente?

Perché il pane con la
forma personalizzata e
troppo cotto?

Perché la cottura del
pane con la forma
personalizzata non e
uniforme?

Sl Tuttavia, le ricette contenute in questo ricettario sono state
appositamente create per il presente apparecchio, se utilizzato con
altre ricette i risultati finali possono variare. In caso di problemi nell'uso
dell'apparecchio con altre ricette, consultate il capitolo “Risoluzione dei
problemi”.

Una quantita eccessiva di lievito secco attivo o di ingredienti non
proprio freschi (soprattutto farina e acqua) possono conferire al pane
un odore strano. Dosate sempre attentamente gli ingredienti e
utilizzate ingredienti freschi per un risultato ottimale.

A seconda della consistenza della farina, il risultato finale potrebbe non
essere soddisfacente.Vi consigliamo di mischiare la farina macinata in
casa con quella normale per risultati ottimali.

La forma dellimpasto potrebbe essere troppo grande. Riducete la
grandezza della forma dell'impasto. Quest'ultimo dovrebbe solo
coprire la meta della superficie del vassoio da forno. Per una doratura
maggiore, utilizzate il programma 10

La forma dellimpasto potrebbe essere troppo piccola. Adagiate sul
vassoio da forno un impasto di grandezza superiore. Quest'ultimo
dovrebbe solo coprire la meta della superficie del vassoio. Per una
doratura piu leggera, impostate un colore della crosta piu leggero.

La forma dellimpasto potrebbe non essere uniforme. Dividete
limpasto in parti uguali.



Standaardbroodprogramma’s en -recepten

Gewoon witbrood (programma 1 en 2)

programma: Basic White 750 g 1000 g 1250 g
Water (27°C) of melk 290 ml 350 ml 450 ml
Melkpoeder 1 el 2 el 3el
Olie 17 el 2 el 3el
Zout 1t 1t 1t
Suiker 12 el 2el 3el
Witte bloem 500 g 600 g 750 g
Droge gist 1t 1t 1t

Volkorenbrood (programma 3 en 4)

programma:Whole 750 g 1000 g 1250 g
Wheat

Water (27°C) 320 ml 380 ml 480 ml
Olie 1el 2el 2 el
Zout 141 21 21
Honing OF suiker 2 el 2el 3el
Volkorenmeel 500 ¢ 600 g 750 g
Droge gist 11 1+l 1+l

Frans brood (programma 5)

programma: French 750 g 1000 g 1250 g
Water (27°C) 290 ml 350 ml 450 ml
Olie 17 el 2el 2 el
Zout 151 21l 3t
Witte bloem 500 g 600 g 750 g
Droge gist 11 11 11

Zoet brood (programma 6)

programma: Sweet 750 g 1000 g 1250 g
Water (27°C) of melk 270 ml 330 ml 390 ml
Melkpoeder 17 el 2el 3el
Olie 2 el 3el 4 el
Zout 11 11 11l

Suiker 4 el 5el 6 el
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programma: Sweet 750 g 1000 g 1250 g
Witte bloem 500 ¢ 600 g 700 g
Droge gist 1+ 1+ 1+l

Glutenvrij brood (programma 7)

programma: Gluten 750 g 1000 g 1250 g
Free

Water (27°C) of melk - 330 ml 410 ml
Melkpoeder - 2el 2el
Olie - 2el 3el
Zout - 141 141
Suiker - 2el 3el
Glutenvrije bloem - 560 g 700 g
Droge gist - 2Va tl 31l

Supersnel brood (programma 8)

programma: Super 750 g 1000 g 1250 g
Rapid

Water (27°C) of melk - 380 ml -
Melkpoeder - 2el -

Olie - 2el -

Zout - 1+l -
Suiker - 2el -
Witte bloem - 600 g -
Droge gist - 41 -

Deegl/pizzadeeg (programma 9)

programma: Dough 750 g 1000 g 1000 g
Water (27°C) of melk - 340 ml

Melkpoeder - 2el

Olie - Va kopje

Zout - 2t

Suiker - 2 el

Witte bloem - 600 g

Droge gist - 21l
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Aardbeien- of bramenjam (programma 12)

Programma: Jam

Vers of bevroren (ontdooid) fruit 2 kopjes

Suiker 1,5 kopje

Conversietabel

tl/el/kopje ml
Z 1T ml
Vol 2 ml
1l 5 ml

1 el 15 ml
Va kopje 50 ml
1/3 kopje 75 ml
V2 kopje 125 ml
2/3 kopje 150 ml
3/4 kopje 175 ml
1 kopje 250 ml

Multi Bread Shaper-programma’s en -recepten

Met de Multi Bread Shaper-programma’s (13 en 14) kunt u uw eigen broodvormen maken.Van
kleine en grote bolletjes tot stokbrood en vrije vormen. Deze programma’s kennen twee fasen:
- Eerste fase: kneden en rijzen van het deeg

- Tweede fase: bakken

Kneden en rijzen van het deeg

Verwijder de broodpan uit het apparaat (zie hoofdstuk ‘Het apparaat gebruiken’ in de
gebruiksaanwijzing).

Bevestig de kneedbladen (zie hoofdstuk ‘Het apparaat gebruiken’ in de gebruiksaanwijzing).

Weeg de ingrediénten af en doe ze in de broodpan (zie hoofdstuk ‘Het apparaat gebruiken’ in
de gebruiksaanwijzing).

Plaats de broodpan terug in het apparaat (zie hoofdstuk ‘Het apparaat gebruiken’ in de
gebruiksaanwijzing).

Steek de stekker van de broodbakmachine in het stopcontact.
A Druk op de programmaselectieknop en kies programma 13 of 14.

Druk desgewenst een of meerdere keren op de keuzeknop voor korstkleur om de juiste
korstkleur te kiezen.
Bij programma 13 en 14 is de vooringestelde korstkleur gemiddeld.

Bl Druk op de start-/stop-/annuleerknop om de deegkneedcyclus te starten. Deze cyclus wordt
gevolgd door de rijscyclus.
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[Ell Wanneer de eerste fase van het programma is afgelopen, schakelt het apparaat over op
stand-by.
D Het apparaat piept om u te waarschuwen dat het deeg is gekneed en gerezen.

Opmerking: De twee cycli (kneden en rijzen van het deeg) worden automatisch uitgevoerd en duren 1
uur en 21 minuten, d.w.z. het kneden duurt 26 minuten, gevolgd door 55 minuten rijzen.

Opmerking: Het is normaal dat het deeg tijdens het kneden niet gelijkmatig wordt gemengd.

Zodra de eerste fase van het programma is voltooid, moet het deeg binnen één uur worden
gebakken. Na één uur wordt het apparaat automatisch gereset en gaat het Multi Bread Shaper-
programma verloren.

Vormen en bakken

Vorm uw brood naar wens en plaats het in de bakschalen (zie ‘Multi Bread Shaper-
recepten’ hieronder).

Zet het bakrek in elkaar (zie ‘Het bakrek in elkaar zetten’ hieronder).

Plaats het bakrek met de bakschalen in de broodbakmachine.

Opmerking: U dient de broodpan te verwijderen voordat u het bakrek kunt gebruiken.

Sluit het deksel en druk op de start-/stop-/annuleerknop om de bakcyclus te starten.

Het bakrek in elkaar plaatsen

De broodbakmachine wordt geleverd met een bakrek dat speciaal is gemaakt voor Multi Bread
Shaper-recepten (programma’s 13 en 14). Het bakrek wordt geleverd met twee bakschalen. Met de
twee lange en de vier korte scheiders kunt u de bakschalen opdelen om stokbroden, bolletjes,
broodjes of vrije vormen te bakken.

Om twee lange stokbroden of andere broden te bakken, plaatst u de lange scheider in de
bakschaal. Druk de scheider omlaag om hem vast te zetten.

Als u korte stokbroden of andere korte broodvormen wilt bakken, plaatst u twee korte
scheiders dwars in de bakschaal en drukt u ze vast.

Om bolletjes of broodjes te bakken, plaatst u eerst de lange scheider en vervolgens plaatst u
de gleuven van de korte scheiders in de gleuven van de lange scheider.

Als u een brood wilt bakken met een zelfverzonnen vorm, laat u alle scheiders achterwege.

Multi Bread Shaper-recepten

Voor deze recepten hebt u het bakrek, de bakschalen, de scheiders voor de bakschalen, de snijder
en de borstel nodig.

Stokbroden
Dit recept is voor vier stokbroden van 100 g per stuk.
De vereiste korstkleurinstelling is gemiddeld.
Ingrediénten:
- 170 ml water
-1 theelepel zout
- 280 g broodmix
- 1 theelepel droge gist

Opmerking:Als u wilt dat uw stokbrood een veerkrachtiger textuur krijgt, voeg dan 1 eetlepel olie toe aan
de ingrediénten.Als u de 4 stokbroden meer kleur wilt geven, voeg dan 2 theelepels suiker toe aan de
ingrediénten.

De stokbroden vormen:
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Bestrooi het werkoppervlak met een beetje bloem.

Verwijder de broodpan uit het apparaat en haal het deeg uit de broodpan.

Rol het deeg tot een bal en verdeel deze bal met een mes in vier delen (fig. 1).
Opmerking: Zorg dat de delen hetzelfde wegen.

Tip:Als u de stokbroden lichter en luchtiger wilt maken, laat de deegballen dan vijf minuten rusten
voordat u ze verwerkt.

Druk elke deegbal met de palm van uw hand plat op het met bloem bestoven werkoppervlak
of plet deze door er zacht overeen te rollen met een deegroller (fig. 2).

Pak de lange zijde van de deeglap en vouw deze naar binnen. Pak vervolgens de andere lange
zijde van de lap en vouw deze naar binnen, op de naar binnen gevouwen zijde (fig. 3).

A Creéer een lange holte door over de hele lengte met uw vingers in het midden van het
gevouwen deeg te duwen (fig. 4).

Sluit de holte door de voorste helft van het deeg omhoog en vervolgens over de holte te
trekken. Plaats deze helft op de andere helft van het deeg en sluit de naad (fig. 5).

Bl Plaats het deeg op het werkoppervlak met de naad omlaag en rol het deeg heen en weer met
uw handen. Begin in het midden en beweeg uw handen naar buiten langs het deeg, terwijl u
het blijft rollen om de gewenste lengte te krijgen. (fig. 6)

Bl Rol het deeg met uw handen zonder te hard te drukken om een regelmatige vorm te
verkrijgen. Het deeg moet een gelijkmatige dikte en breedte blijven houden.

Opmerking: Het deeg moet dezelfde lengte hebben als de bakschaal (circa 18 cm).

Tip: Om de smaak van de stokbroden te variéren, kunt u ingrediénten zoals sesam- of maandzaad
gebruiken in deze fase.

Bevestig de lange scheiders in de twee bakschalen en plaats de deegvormen in elk deel van
de bakschalen (fig. 7).

Voor de beste resultaten maakt u met de meegeleverde snijder of een gekarteld mes
diagonale sneden van ongeveer 1 cm in de bovenkant van het gevormde deeg (fig. 8).

Opmerking: Zorg ervoor dat de sneden niet dieper zijn dan 1 cm en dat ze 2 cm van elkaar verwijderd
zijn (fig. 9).

Gebruik de borstel om de bovenkant van de deegvormen met water te bevochtigen (fig. 10).
Opmerking: Zorg dat er geen water achterblijft in de bakschaal.

Plaats het bakrek met de bakschalen in de broodbakmachine.

Druk op de start-/stop-/annuleerknop om de bakcyclus te starten.

Haal de stekker uit het stopcontact aan het einde van de bakcyclus.

Til het bakrek uit het apparaat (fig. 11).

Wees voorzichtig want het bakrek, de bakschalen en de broden zijn heet.

Haal de stokbroden van de bakschalen af en laat ze afkoelen op een afkoelrooster (fig. 12).

Vioerbrood
Een vloerbrood is een cilindervormig brood, maar plat aan de onderkant met een aantal diagonale
inkepingen in de bovenkant.

Gebruik de ingrediénten en volg stap 1 t/m 3 onder ‘Stokbroden’ hierboven.
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Rol elk van de vier deegdelen met een deegroller uit tot een ongeveer 18 cm lange en 1,5 cm
dikke rechthoekige deeglap met afgeronde hoeken (fig. 13).

Pak het lange deel van elke deeglap en rol deze op tot een 5 cm brede rol. Duw de uiteinden
naar binnen en strijk ze glad (fig. 14).

Plaats de lange scheiders in de bakschalen en plaats de deegvormen in elk deel.

Maak met de bijgeleverde snijder of een gekarteld mes diagonale inkepingen in de bovenkant
van de rol, ongeveer 1,5 cm uit elkaar (gewoonlijk zijn dat ongeveer zes inkepingen per
deegvorm) (fig. 15).

A Gebruik de borstel om de bovenkant van de deegvormen met water te bevochtigen.
Opmerking: Zorg dat er geen water achterblijft in de bakschaal.

Plaats het bakrek met de bakschalen in de broodbakmachine.

Bl Druk op de start-/stop-/annuleerknop om de bakcyclus te starten.

Bl Haal de stekker uit het stopcontact aan het einde van de bakcyclus.

Til het bakrek uit het apparaat.

Wees voorzichtig want het bakrek, de bakschalen en de broden zijn heet.

Haal de vloerbroden van de bakschalen af en laat ze afkoelen op een afkoelrooster.

Epi (Frans brood)
Een‘epi’is een Frans brood dat wordt gemaakt van stokbrooddeeg en wordt gevormd als een
korenaar (‘epi’is Frans voor korenaar).

Gebruik de ingrediénten genoemd onder ‘Stokbroden’ hierboven en vorm de stokbroden
door stap 1 t/m 9 te volgen.

Plaats de lange scheiders in de bakschalen en plaats de deegvormen in elk deel.

Gebruik een schaar om op 2 tot 2,5 cm van elkaar inkepingen te maken over de hele lengte
van de deegvorm, zodat er flappen aan de bovenkant ontstaan (fig. 16).

Opmerking: De lengte van de inkepingen moet ongeveer tweederde van de hoogte van de deegvorm
beslaan.

Leg de deegflappen beurtelings naar links en naar rechts (fig. 17).

Gebruik de borstel om de bovenkant van de deegvormen met water te bevochtigen.
Opmerking: Zorg dat er geen water achterblijft in de bakschaal.

A Plaats het bakrek met de bakschalen in de broodbakmachine.

Druk op de start-/stop-/annuleerknop om de bakcyclus te starten.

Bl Haal de stekker uit het stopcontact aan het einde van de bakcyclus.

Bl Til het bakrek uit het apparaat.

Wees voorzichtig want het bakrek, de bakschalen en de broden zijn heet.

Haal de epi-broden van de bakschalen af en laat ze afkoelen op een afkoelrooster.

Tip: De flappen van de gebakken epi-broden kunnen gemakkelijk worden afgebroken om per stuk te
gebruiken.
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Gevlochten brood
Dit is een recept voor een van de meest voorkomende soorten gevlochten brood, d.w.z. gevlochten
brood met drie strengen.
Ingrediénten:
- /4 kopje melk
- V2 groot ei
- 11/6 kopje bloem
- 1 eetlepel suiker
- Y theelepel zout
- 1/8 kopje boter
- % theelepel droge gist
Het gevlochten brood vormen:

Bestrooi het werkoppervlak met een beetje bloem.

Verwijder de broodpan uit het apparaat en haal het deeg uit de broodpan.
Rol het deeg tot een bal en verdeel deze met een mes in zes delen (fig. 18).
Opmerking: Zorg dat de delen hetzelfde wegen.

Plaats drie deegdelen op het met bloem bestoven werkoppervlak en rol elk deel met uw
handen heen en weer. Begin in het midden en beweeg uw handen naar buiten langs het deeg
terwijl u het deeg blijft rollen om het tot de gewenste lengte uit te rekken (fig. 19).

Opmerking: Zorg ervoor dat de deegstrengen een constante doorsnede houden. De deegstrengen moeten
net zo lang worden gerold tot ze dezelfde lengte hebben als de bakschaal (circa 18 c¢m).

Plaats de drie deegstrengen naast elkaar op de bakschaal (fig. 20).

A Begin in het midden met het vlechten van de strengen.Til de rechter streng op en leg deze
over de middelste streng. Leg vervolgens de linker streng over de rechter en de middelste
streng over de linker.Vlecht tot u het einde van de strengen bereikt. Daarna begint u weer
vanuit het midden en vlecht u naar het andere eind (fig. 21).

Maak de uiteinden een beetje nat, knijp ze samen en stop ze onder het deeg (fig. 22).
Bl Gebruik de borstel om de bovenkant van de deegvormen met water te bevochtigen.
Opmerking: Zorg dat er geen water achterblijft in de bakschaal.

[Ell Volg stap 4 t/m 8 voor de andere drie strengen.

Plaats het bakrek met de bakschalen in de broodbakmachine.

Druk op de start-/stop-/annuleerknop om de bakcyclus te starten.

Haal de stekker uit het stopcontact aan het einde van de bakcyclus.

Til het bakrek uit het apparaat.

Wees voorzichtig want het bakrek, de bakschalen en de broden zijn heet.

Haal de gevlochten broden van de bakschalen af en laat ze afkoelen op een afkoelrooster.

Bolletjes
Dit recept is voor 12 bolletjes.
Ingrediénten:
- 170 ml water
-1 theelepel zout
- 280 g broodmix
-1 theelepel droge gist
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De bolletjes vormen:

Bestrooi het werkoppervlak met een beetje bloem.

Verwijder de broodpan uit het apparaat en haal het deeg uit de broodpan.
Rol het deeg tot een bal en verdeel deze met een mes in 12 delen (fig. 23).
Opmerking: Zorg dat de delen hetzelfde wegen.

Vorm elk stuk deeg tot een bolletje en plaats ze op de bakschaal (fig. 24).

Maak met de snijder een diepe inkeping in het midden van het deeg die het deeg in twee
delen verdeelt (fig. 25).

A Maak nog een inkeping die loodrecht op de eerste inkeping staat om het deeg nog eens te
verdelen zodat er vier delen ontstaan (fig. 26).

Gebruik een borstel om de bovenkant van de deegvormen met water te bevochtigen.
Opmerking: Zorg dat er geen water achterblijft in de bakschaal.

Bl Plaats het bakrek met de bakschalen in de broodbakmachine.

[Ell Druk op de start-/stop-/annuleerknop om de bakcyclus te starten.

Haal de stekker uit het stopcontact aan het einde van de bakcyclus.

Til het bakrek uit het apparaat.

Wees voorzichtig want het bakrek, de bakschalen en de bolletjes zijn heet.

Haal de bolletjes van de bakschalen af en laat ze afkoelen op een afkoelrooster.

Kaneelbroodjes
Ingrediénten:
- V4 kopje melk
- Vagrootei
- 11/6 kopje bloem
-1 eetlepel suiker
- Y4 theelepel zout
- 1/8 kopje boter
- % theelepel droge gist
Vulling:
-1 eetlepel kristalsuiker
- /2 theelepel kaneel
- 1/8 kopje rozijnen
- Meng de ingrediénten voor de vulling goed voordat u ze toevoegt aan het deeg.
Glazuur:
- V4 groot ei, geklopt
- 2 theelepels water
De kaneelbroodjes vormen:

Bestrooi het werkoppervlak met een beetje bloem.

Verwijder de broodpan uit het apparaat en haal het deeg uit de broodpan.

Rol het deeg met uw handen tot een bal en snijd de bal in twee gelijke helften (fig. 27).
Rol de halve deegballen uit tot rechthoekige vormen (fig. 28).

Plaats een gelijke hoeveelheid vulling op ¥4 van elke vorm (fig. 29).

A Rol de deegvormen op en sluit het uiteinde goed af (fig. 30).
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Opmerking: Duw de bovenste naad en de twee uiteinden goed dicht om te voorkomen dat het broodje
uit elkaar valt wanneer u het snijdt (fig. 31).

Snijd het opgerolde deeg in twee gelijke delen (fig. 32).

Bl Plaats de delen opgerold deeg op de bakschaal met de gesneden kant omhoog.
[Ell Breng met de borstel geklopt ei aan op de bovenkant van het deeg (fig. 33).
Plaats het bakrek met de bakschalen in de broodbakmachine.

Druk op de start-/stop-/annuleerknop om de bakcyclus te starten.

Haal de stekker uit het stopcontact aan het einde van de bakcyclus.

Til het bakrek uit het apparaat.

Wees voorzichtig want het bakrek, de bakschalen en de kaneelbroodjes zijn heet.

Haal de kaneelbroodjes van de bakschalen af en laat ze afkoelen op een afkoelrooster.

Zachte pretzels
Dit recept is voor 32 pretzels.
Ingrediénten:
-1 kopje bier
- 2V5 kopjes standaardbloem
- 2 eetlepels suiker
-1 theelepel zout
- 1 eetlepel boter
-1 theelepel droge gist
De pretzels vormen:

Bestrooi het werkoppervlak met een beetje bloem.

Verwijder de broodpan uit het apparaat en haal het deeg uit de broodpan.

Rol het deeg tot een bal en verdeel deze met een mes in vier gelijke delen.

Snijd elk deel in acht gelijke delen.

Rol elk deel tot een streng die ongeveer 50 cm lang en 1 cm dik is (fig. 34).

A Pak de uiteinden van een streng en strek deze naar elkaar toe tot ze elkaar kruisen. (fig. 35)

Draai vervolgens één uiteinde om het andere en plaats de gedraaide uiteinden over de
andere kant van de cirkel om de pretzel vorm te geven (fig. 36).

Bl Plaats de pretzels 2 cm uit elkaar ondersteboven, met de gedraaide uiteinden naar beneden,
op de bakschaal. (fig. 37)

[Ell Bestrijk het deeg met geklopt ei en bestrooi de pretzels lichtjes met grof zout, maanzaad of
sesamzaadijes (fig. 38).

Tip: De broodbakmachine kan maximaal é pretzels tegelijkertijd bakken. Daarom kan het nodig zijn om
het bakprogramma in te stellen op doorlopend bakken. Elke bakcyclus duurt circa 10-12 minuten.

Plaats het bakrek met de bakschalen in de broodbakmachine.

Druk op de start-/stop-/annuleerknop om de bakcyclus te starten.
Haal de stekker uit het stopcontact aan het einde van de bakcyclus.
Til het bakrek uit het apparaat.

Wees voorzichtig want het bakrek, de bakschalen en de pretzels zijn heet.
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Haal de pretzels van de bakschalen af en laat ze afkoelen op een afkoelrooster.
Tip:Als u zachte en taaie pretzels wilt hebben, serveer ze dan warm met mosterd.

Tip: Om knapperige, droge pretzels te krijgen, plaatst u ze in een koele oven op een niet-ingevette
bakplaat. Laat ze 3 uur of een nacht staan zodat ze droog en knapperig worden.

Multi Bread Shaper-programma’s

Multi Bread Shaper (programma 13) Multi Bread Shaper (programma 14)
Sweet

Ingrediénten Hoeveelheden Ingrediénten Hoeveelheden

Water 150 ml Water 100 ml

Olie - Olie Tel

Zout 1t Zout Z

Suiker - Suiker 2el

Melkpoeder - Melkpoeder 1 el

Witte bloem 300¢g Witte bloem 200 g

Droge gist 141 Droge gist 1t

Baktijden en -temperaturen

Baktijden en -temperaturen

De standaardwarmhoudtemperatuur voor de broodsoorten en het Bake Only-programma in de
volgende tabellen is 60°C.

De warmhoudtemperatuur voor jam is 20°C.

De maximale vertragingstijd die kan worden ingesteld voor alle broodsoorten, behalve Super Rapid
en Gluten Free, is 15 uur.

De maximale vertragingstijd voor het Bake Only-programma is 1 uur en 30 minuten.

Optioneel: extra ingredi€nten toevoegen in de deegfase

Programma Extra ingrediénten toevoegen (als het apparaat
piept)
Basic White Na 26 min.
Basic White Rapid Na 15 min.
Whole Wheat Na 51 min.
Whole Wheat Rapid Na 10 min.
Sweet Na 20 min.
Gluten Free Na 14 min.
Dough Na 16 min.

Duur en temperaturen in de bakfase
Type Korst Baktemp. Gewicht Baktijd Procestijd
Basic White Licht 110°C 750 g 50 min. 3 uur 30 min.
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Baktemp. Gewicht Baktijd Procestijd
1000 g 55 min. 3 uur 35 min.
1250 g 60 min. 3 uur 40 min.
Gemiddeld 120°C 750 ¢ 50 min. 3 uur 30 min.
1000 g 55 min. 3 uur 35 min.
1250 ¢ 60 min. 3 uur 40 min.
Donker 130°C 750 g 55 min. 3 uur 35 min.
1000 g 60 min. 3 uur 40 min.
1250 g 65 min. 3 uur 45 min.
Basic White Licht 110°C 750 ¢ 50 min. 2 uur 40 min.
Rapid
1000 ¢ 55 min. 2 uur 45 min.
1250 g 60 min. 2 uur 50 min.
Gemiddeld 120°C 750 ¢ 50 min. 2 uur 40 min.
1000 g 55 min. 2 uur 45 min.
1250 ¢ 60 min. 2 uur 50 min.
Donker 130°C 750 g 55 min. 2 uur 45 min.
1000 ¢ 60 min. 2 uur 50 min.
1250 g 65 min. 2 uur 55 min.
Whole Wheat  Licht 115°C 750 ¢ 45 min. 3 uur 55 min.
1000 g 50 min. 4 uur
1250 ¢ 55 min. 4 uur 5 min.
Gemiddeld 125°C 750 g 50 min. 4 uur
1000 ¢ 55 min. 4 uur 5 min.
1250 g 60 min. 4 uur 10 min.
Donker 135°C 750 g 60 min. 4 uur 10 min.
1000 g 65 min. 4 uur 15 min.
1250 g 70 min. 4 uur 20 min.
Whole Wheat  Licht 115°C 750 ¢ 45 min. 2 uur 40 min.
Rapid
1000 ¢ 50 min. 2 uur 45 min.
1250 g 55 min. 2 uur 50 min.
Gemiddeld 125°C 750 ¢ 50 min. 2 uur 45 min.
1000 g 55 min. 2 uur 50 min.

1250 ¢ 60 min. 2 uur 55 min.
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Baktemp. Gewicht Baktijd Procestijd
Donker 135°C 750 ¢ 60 min. 2 uur 55 min.
1000 g 65 min. 3uur
1250 g 70 min. 3 uur 5 min.
French Licht 115°C 750 g 50 min. 5 uur 45 min.
1000 g 55 min. 5 uur 50 min.
1250 g 60 min. 5 uur 55 min.
Gemiddeld 125°C 750 g 55 min. 5 uur 50 min.
1000 g 60 min. 5 uur 55 min.
1250 ¢ 65 min. 6 uur
Donker 135°C 750 g 60 min. 5 uur 55 min.
1000 g 65 min. 6 uur
1250 g 70 min. 6 uur 5 min.
Sweet Licht 110°C 750 ¢ 52 min. 3 uur 17 min.
1000 g 54 min. 3 uur 19 min.
1250 g 56 min. 3 uur 21 min.
Gemiddeld 115°C 750 g 54 min. 3 uur 19 min.
1000 g 57 min. 3 uur 22 min.
1250 g 60 min. 3 uur 25 min.
Donker 125°C 750 g 58 min. 3 uur 23 min.
1000 g 61 min. 3 uur 26 min.
1250 g 64 min. 3 uur 29 min.
Gluten Free Gemiddeld 110°C 1000 ¢ 95 min. 2 uur 54 min.
Super Rapid Gemiddeld 135°C 1000 g 50 min. 1 uur 25 min.
Dough n.vt n.v.t. n.v.t. 0 min. 1 uur 30 min.
Bake Only n.vit 120°C n.vit. 10 min. n.v.t.
Pasta Dough n.vt n.v.t. n.v.t. 0 min. 14 min.
Jam n.vit. 115°C n.v.t. 70 min. 1 uur 25 min.
Multi Bread Licht 120°C 750 g 40 min. 2 uur 15 min.
Shaper
Gemiddeld 130°C 750 g 40 min. 2 uur 15 min.
Donker 140°C 750 g 40 min. 2 uur 15 min.
Multi Bread Licht 110°C 750 ¢ 30 min. 2 uur 5 min.
Shaper Sweet

Gemiddeld 120°C 750 ¢ 30 min. 2 uur 5 min.
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Type Korst Baktemp. Gewicht Baktijd Procestijd

Donker 130°C 750 g 30 min. 2 uur 5 min.

Ingrediénten en keukengerei

In dit hoofdstuk wordt een aantal ingrediénten en hulpmiddelen voor het bakken van brood
beschreven. Elk ingrediént heeft een speciaal doel. Het is belangrijk kwaliteitsingrediénten te kopen
en deze te gebruiken in de precieze hoeveelheden die in de recepten zijn aangegeven. Bepaalde
ingrediénten kunnen uitstekend door andere worden vervangen, terwijl andere teleurstellende
bakresultaten zullen opleveren.

Ingrediénten

Witte bloem
Witte bloem bevat genoeg eiwit (gluten) om brood een behoorlijke hoeveelheid volume en textuur
te geven. Gluten vormt de celwandstructuur, houdt de luchtbelletjes vast en zorgt ervoor dat het
brood kan rijzen. De meeste bloem is gebleekt. Dit heeft geen invloed op de bakprestaties of de
houdbaarheid.

Volkorenmeel
Volkorenmeel is een grof soort meel dat wordt gemalen van de hele tarwekorrel: zemel, kiem en
kiemwit. De zemel en kiem zorgen voor de bruine kleur en nootachtige smaak en verhogen het
vezelgehalte. Met volkorenmeel bakt u kortere, compactere broden.

Roggemeel
Roggemeel bestaat uit fijngemalen roggekorrels. Alleen meelsoorten die van tarwe en rogge zijn
gemaakt, bevatten glutenvormende eiwitten. De gluten in roggemeel is niet erg elastisch, zodat
roggemeel in combinatie met tarwebloem moet worden gebruikt.

Granen, graanproducten en zaden
Graanproducten, graankorrels en zaden zorgen voor verscheidenheid in textuur, smaak en uiterlijk
van broden. Ze verhogen het vezelgehalte. In recepten met drie, vijf, zeven of twaalf granen kunt u
deze vervangen door elk ander meergranenproduct. Gebroken tarwe bestaat uit hele tarwekorrels
die in deeltjes van verschillende grootte zijn gebroken. Bulgur bestaat uit gestoomde, gedroogde en
gemalen tarwekorrels waarvan de zemel is verwijderd. Natuurlijke zemelen (tarwe- zowel als
haverzemelen) verbreken de glutenketens. Gebruik dus niet meer zemelen dan in het recept is
vermeld.

Glutenvrije bloem
Gluten zit in veel granen zoals tarwe, rogge, gerst, haver, enz. Glutenvrij brood kan alleen worden
gemaakt van glutenvrije bloem of glutenvrije broodmixen.

Griesmeel
Griesmeel, een roomgeel, grofgemalen meel van harde tarwe, is rijk aan eiwitten. Het wordt gebruikt
om verse pasta te maken. Pastadeeg van griesmeel is gemakkelijker te kneden en behoudt tijdens
het bakken beter zijn vorm dan pastadeeg van standaardbloem. U kunt standaardbloem of
volkorenmeel gedeeltelijk vervangen door griesmeel.

Vetten
Vetten maken het brood smeuiig, smakelijker en langer houdbaar door het vochtgehalte vast te
houden. In recepten kunt u bakvet, margarine, boter of olie gebruiken. Broden die met deze vetten
zijn gebakken, zullen enigszins variéren. U kunt beter geen caloriearme zachte margarine gebruiken,
omdat het hogere watergehalte de grootte en textuur van broden aanzienlijk kan beinvloeden.
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Zout
Zout regelt de werking van het gist en draagt bij aan de smaak.Voeg altijd zout aan het deeg toe. De
gebruikte hoeveelheden zijn klein maar onontbeerlijk. Zonder zout kan het brood te hoog rijzen of
inzakken.

Suikers
Suikers zorgen dat het gist beter werkt, maken het brood zoeter en geven de korst meer kleur.
Gebruik witte kristalsuiker tenzij anders vermeld in het recept. Honing, bruine suiker en stroop
geven brood een unieke smaak en kleur. Als u een van deze producten gebruikt, zal het brood
waarschijnlijk anders uitvallen.
U kunt suikersubstituten met aspartaam (niet met sacharine) in korrelvorm gebruiken.Vervang de
suiker in het recept door dezelfde hoeveelheid zoetstof.

Vloeistoffen
Door de bloem met vioeistof te vermengen, krijgt u een elastisch deeg. Melk geeft een smeuigere
textuur, terwijl water de korst knapperiger maakt. Magere-melkpoeder en karnemelkpoeder
verhogen de voedingswaarde en geven een zachtere textuur. U hoeft magere-melkpoeder of
karnemelkpoeder niet eerst op te lossen. Gebruik van deze poeders vergroot het aantal recepten
dat in combinatie met de timerfunctie gebruikt kan worden. Gebruik de timerfunctie niet voor
recepten met verse melk. Karnemelkpoeder laat zich doorgaans gemakkelijker mengen wanneer u
het na de bloem toevoegt.
Als u water en melkpoeder vervangt door melk, gebruik dan dezelfde hoeveelheid melk als water: In
recepten met melk kunt u gehomogeniseerde melk met een vetgehalte van 2% of 1% of magere
melk gebruiken. U kunt ongezoete fruit- en groentesappen gebruiken in de hoeveelheden die in de
recepten worden vermeld. Lees de etiketten van deze sappen om te controleren of ze geen
toegevoegd zout of suiker of toegevoegde zoetstoffen bevatten.

Eieren
Voor extra kleur en smaak kunt u recepten verrijken met eieren. Gebruik altijd grote eieren
rechtstreeks uit de koelkast. Gebruik de timerfunctie niet voor recepten met eieren.

Kaas
Druk kaas niet aan wanneer u deze in het maatschepje afmeet. Bij gebruik van magere kaassoorten
kunnen de hoogte en vorm van het brood afwijken. Gebruik de timerfunctie niet voor recepten met
kaas.

Gist
Gist is een eencellig, levend micro-organisme dat zich voedt met de koolhydraten in bloem en suiker
om koolzuurgas te produceren, waardoor brood rijst. Bij vermenging met water en suiker wordt de
gist tijdens het kneedproces geactiveerd, waardoor zich luchtbelletjes in het deeg vormen die zorgen
dat het rijst. Tijdens het bakken rijst het deeg in eerste instantie hoger tot de gist inactief wordt. Bjj
blootstelling aan lucht, hoge temperaturen en vocht neemt de gistactiviteit af. Gebruik gist altijd vodr
de uiterste gebruiksdatum. Als u na het bakken gist over hebt, kunt u deze 6-8 weken in de koelkast
bewaren (in de oorspronkelijke verpakking). Er zijn 3 soorten gist verkrijgbaar: actieve droge gist,
instantgist en gist voor de broodbakmachine. De laatste soort gist is bijzonder actief, met een hoog
gehalte aan ascorbinezuur (vitamine C). Deze soort is speciaal voor gebruik in broodbakmachines
ontwikkeld. Als u gist voor de broodbakmachine wilt vervangen door actieve droge gist of instantgist,
moet u /4 theelepel meer gebruiken dan in het recept is aangegeven. Gebruik voor optimale
resultaten de soort gist die in het recept wordt vermeld. Gist gaat dood bij hoge temperaturen.
Wanneer u vullingen maakt, is het dus belangrijk dat u ingrediénten zoals gesmolten boter laat
afkoelen voordat u ze verwerkt. Houd gist uit de buurt van vioeistoffen, vetten en zout, omdat de
activiteit hierdoor wordt vertraagd. Gebruik niet meer gist dan in het recept is aangegeven.

Kaneel en knoflook hinderen het rijsproces.Als u deze ingrediénten gebruikt, voeg ze dan in de
hoek van de broodpan toe om te voorkomen dat ze in contact komen met de gist.
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De activiteit van gist testen
Los 1 theelepel suiker in een maatbeker op in 2 kopje lauw water: Strooi er 2 theelepels gist bij.
Roer voorzichtig. Laat het mengsel 10 minuten staan. Het mengsel is nu bedekt met schuim en ruikt
sterk naar gist. Als dit niet het geval is, koop dan nieuwe gist.

Broodmix
In tal van winkels kunt u broodmix kopen. Broodmix bevat bloem, zout, suiker en gist in de juiste
verhoudingen, en is dus gemakkelijk te gebruiken. Er zijn veel verschillende smaken en varianten. In
de meeste gevallen hoeft u alleen water of melk, en boter of olie in de broodpan te doen, zoals
aangegeven in de instructies op het pak, waarna u de broodmix toevoegt.

Ingrediénten afmeten
Voor perfecte broden moet u de juiste hoeveelheden ingrediénten gebruiken. Daarom is het
belangrijk dat u ingrediénten correct afmeet. 1 of 2 slordig afgemeten eetlepels (te vol of niet vol
genoeg) maken al een groot verschil voor het eindresultaat. Meet ingrediénten nooit af boven de
broodpan, om te voorkomen dat u ingrediénten in de pan morst.

Tip:Als een recept bijvoorbeeld 280 ml water voorschrijft, voegt u eerst 1 kopje (250 ml) toe met de
maatbeker, gevolgd door 2 eetlepels (30 ml) met het maatschepje.

Opbergen
Bewaar bloem in een luchtdicht afsluitbare voorraaddoos op een koele, droge plek. Bij blootstelling
aan hoge temperaturen of vocht gaan de kwaliteit en het rijsvermogen van de bloem achteruit.
Geuren worden snel door bloem geabsorbeerd; houd uien en knoflook dus uit de buurt. U kunt
brood 1 a 2 dagen bewaren in een goed afgesloten plastic zak of luchtdicht afsluitbare
voorraaddoos (op kamertemperatuur). Bewaar Frans brood in een papieren zak of op een plaats
waar er lucht bij kan komen, om te zorgen dat de korst knapperig blijft. Dit soort brood smaakt het
best op de dag waarop het is gebakken.

Onderdelen

Maatschepje

- U kunt het bijgeleverde maatschepje gebruiken om gist, suiker, zout, melkpoeder en kruiden af te
meten.

- Gebruik maatschepjes niet om droge ingrediénten ergens uit te scheppen. Schep droge
ingrediénten met een lepel lichtjes in het maatschepje (fig. 39).

- Vul het maatschepje en strijk het af met de rand van een metalen spatel of de rechte kant van
een mes. Druk de ingrediénten niet aan in het maatschepje en schud het maatschepje niet om
de ingrediénten die boven de rand uitsteken te verwijderen (fig. 40).

- Het enige ingrediént dat in het maatschepje moet worden aangedrukt, is bruine suiker: Druk de
suiker in tot deze de vorm van de maatschepje heeft.

Maatbeker

- Gebruik een doorzichtige maatbeker met schaalverdeling voor alle vioeistoffen. Plaats de
maatbeker op een vlakke ondergrond en controleer het niveau van de ingrediénten op
oogniveau.Voeg zo nodig vloeistof toe of giet vloeistof weg (fig. 41).

Borstel

- De borstel kan bijvoorbeeld worden gebruikt om de bovenkant van mutti-shaper-brood met
water te bevochtigen of geklopt ei op broodjes aan te brengen.

- De borstel kan ook worden gebruikt om overtollig water uit de bakschaal of van het deeg te
verwijderen.

Snijder
- De snijder kan worden gebruikt om het deeg te snijden of om inkepingen te maken in de
bovenkant van het gevormde deeg van een multi-shaper-brood.

Wees voorzichtig met de snijder, want het mes van de snijder is erg scherp.
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Plaats na gebruik de beschermkap op de snijder en berg de snijder veilig op.

Problemen oplossen

Dit hoofdstuk behandelt in het kort de problemen die u kunt tegenkomen tijdens het gebruik van
het apparaat. Als u er niet in slaagt het probleem op te lossen met behulp van de onderstaande
informatie, neem dan contact op met het Consumer Care Centre in uw land.

Problemen met standaardrecepten en mogelijke oplossingen

Water of
melk

Zout

Suiker
of
honing

Bloem

Brood rijst
en zakt
daarna in

Brood rijst
te hoog

Brood rijst
niet genoeg

Brood is
kort en
zwaar

Korst te
licht

Verminder
met 1-2
eetlepels,
gebruik
koudere
vloeistof

Verminder
met 1-2
eetlepels,
gebruik
koudere
vloeistof

Vermeer-
der met
1-2
eetlepels

Ver-
meer-
der
met Y4
thee-
lepel

Ver-
meer
der
met
1/4
thee-
lepel

Ver-
min-
der
met
1/4
thee-
lepel

Vermin-
der met
V2
theele-
pel

Ver-
meerder
met /2
theele-

pel

Ver-
meerder
met /2
theele-

pel

Vermeerder

met 1-2
eetlepels,
gebruik
versere
bloem,
gebruik de
juiste soort
bloem

Verminder
met 1-2
eetlepels

Gebruik
versere
bloem,
gebruik de
juiste soort
bloem

Gebruik
versere
bloem,
gebruik de
juiste soort
bloem

Verminder met
1/8-V4 theelepel,
gebruik verse gist,
gebruik de juiste
soort gist op de
juiste stand

Verminder met
1/8-Y4 theelepel,
gebruik de juiste
soort gist op de
juiste stand

Vermeerder met
1/8-V4 theelepel,
gebruik verse gist,
gebruik de juiste
soort gist op de
juiste stand

Voeg gist toe,
gebruik verse gist,
gebruik de juiste
soort gist op de
juiste stand

Controleer
stroomvoor-
ziening

Controleer
stroomvoor-
ziening

Kies de juiste
standen



188 NEDERLANDS

Water of Zout  Suiker Bloem

melk of
honing

Brood is Controleer

ongebakken stroomvoor-
ziening, kies de
juiste standen

Brood is te Vermin- Kies de juiste
gaar der met standen
Va
theele-
pel
Broodingre- Plaats de
diénten zijn broodpan op
niet de juiste wijze
gemengd in het apparaat,
duw het
kneedblad
goed op de as
in de brood-
pan
Er komt Maak het
rook uit de verwarmings-
ventilatie- element
openingen schoon
Aanpassing  Verminder Vermin- Verminder met
bij gebruik  met 1-2 der met 1/8-Y theelepel
op grote eetlepels Vs
hoogte theele-
pel

Opmerking:Wanneer u de hoeveelheden ingrediénten bijstelt, verander dan eerst de hoeveelheid gist. Is
het resultaat nog steeds niet naar wens, pas dan de vloeistoffen aan en vervolgens de droge ingrediénten.

Problemen met Multi Bread Shaper-recepten

Probleem Oorzaak Oplossing

Bij het vormen van Het deeg waar u mee Maak het deeg plat met een deegroller om
Multi Bread Shaper-  begon was niet rechthoekig  een rechthoekige vorm met overal dezelfde
broden heeft het en had geen gelijkmatige dikte te verkrijgen.

deeg een andere dikte.

vorm dan

beschreven en
weergegeven.



Probleem Oorzaak

U hebt niet genoeg water
aan het mengsel
toegevoegd.

Het deeg scheurt
makkelijk en valt uit
elkaar (bijv. omdat
het klonterig is) en
het is moeilijk te
vormen.

U hebt het deeg te lang
bewerkt.

U hebt te veel water aan
het mengsel toegevoegd of
het water dat u hebt
toegevoegd was te warm.

Het deeg is kleverig
en moeilijk in de
juiste vorm te
krijgen.

De deegballen zijn te  Het deeg is kleverig omdat
moeilijk te snijden. u te veel water hebt
toegevoegd.

Het mes is niet scherp
genoeg.

Misschien twijfelde u even
tijdens het snijden.

De inkepingen op Het deeg is kleverig omdat
het brood gaan u te veel water hebt
telkens weer dicht of toegevoegd.

gaan niet openstaan

tijdens het bakken.

U hebt het deeg niet
voldoende uitgerekt tijdens
het vormen.

De inkepingen in de
bovenkant van het deeg zijn
niet diep genoeg.

U hebt het deeg
waarschijnlijk niet afdoende
gekneed.

De inkepingen van
het brood breken
open tijdens het
bakken.

NEDERLANDS 189

Oplossing

Het deeg is niet goed klaargemaakt.Volg de
recepten nauwkeurig.

Kneed het deeg weer tot een bal en laat
het tien minuten rusten.Vorm het deeg
weer vanaf het begin.

Kneed het deeg in twee fasen met een
pauze van vijf minuten ertussen.

Doe wat bloem op uw handen, maar NIET
op het deeg of werkoppervlak. Ga daarna
verder met kneden. Doe nog wat bloem op
uw handen en ga weer verder met kneden,
net zolang totdat het deeg minder kleverig
is.

Doe wat bloem op uw handen, maar NIET
op het deeg of werkoppervlak. Ga daarna
verder met kneden. Doe nog wat bloem op
uw handen en ga weer verder met kneden,
net zolang totdat het deeg minder kleverig
is.

Gebruik de meegeleverde snijder of een
heel scherp getand mes.

Zorg dat u de snijder of het mes snel door
het deeg haalt.

Doe wat bloem op uw handen, maar NIET
op het deeg of werkoppervlak. Ga daarna
verder met kneden. Doe nog wat bloem op
uw handen en ga weer verder met kneden,
net zolang totdat het deeg minder kleverig
is.

Trek harder aan het deeg als u het
omvouwt.

Maak de inkepingen dieper.

Kneed het deeg beter tot het rekt zonder
te scheuren.
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Probleem Oorzaak Oplossing

De inkepingen in de Maak de inkepingen diepern
bovenkant van het deeg zijn
niet diep genoeg.

De gebakken U hebt te veel water op het Verwijder het overtollige water met de
stokbroden blijven deeg aangebracht. borstel voordat u gaat bakken.

aan de bakschaal

plakken.

De broden plakken te veel. Vet de bakschalen licht in met olie voordat
u het deeg erin plaatst.

De broden zijn niet ~ Misschien bent u vergeten Bestrijk het deeg goed met water voordat
goudbruin. het deeg voor het bakken te  u gaat bakken.

bevochtigen.

Misschien hebt u te veel Bestrijk het deeg goed met water voordat

bloem op het brood gedaan u gaat bakken.
tijldens het vormen.

De kamertemperatuur is Gebruik kouder water (10°C tot 15°C) en/
hoog (hoger dan 30°C). of een beetje minder gist.
U hebt een te lichte Kies de volgende keer een donkerder
korstkleur ingesteld. korstkleur.
Het brood is niet Misschien bent u vergeten  Vergeet niet gist aan het mengsel toe te
genoeg gerezen. gist aan het mengsel toe te ~ voegen.
voegen.
De gist die u hebt gebruikt,  Controleer de houdbaarheidsdatum van de
kan over de gist, voordat u de gist aan het mengsel
houdbaarheidsdatum zijn. toevoegt.
Misschien hebt u Het deeg is niet goed klaargemaakt.Volg de
onvoldoende water recepten nauwkeurig.
toegevoegd.

Het deeg is te plat gemaakt ~ Kneed het deeg weer tot een bal en laat
tijldens het kneden het tien minuten rusten.Vorm het deeg
weer vanaf het begin.

Kneed het deeg in twee fasen met een
pauze van vijf minuten ertussen.

Veelgestelde vragen

Vraag Antwoord

Waarom hebben broden  Brood is zeer gevoelig voor omgevingsfactoren zoals

niet altijd dezelfde hoogte kamertemperatuur, weer, luchtvochtigheid, hoogte,

en vorm? luchtstroomvariaties en gebruik van de timer. De vorm van het brood
kan ook worden beinvlioed door het gebruik van ingrediénten die niet
vers zijn of niet juist zijn afgemeten.
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Vraag Antwoord

Welke invloed hebben ‘s Zomers kan het gebeuren dat broden inzakken (en een deuk in het

jaargetijden op de vorm  midden krijgen) of te hoog rijzen. In de winter bestaat de kans dat

van broden? brood niet goed rijst. U kunt dit verhelpen door water met een
temperatuur van 20°C te gebruiken.

Waarom zit er soms Tijdens het mengproces véor het bakken kunnen kleine

bloem aan de zijkant van  hoeveelheden bloem aan de zijden van de broodpan blijven plakken.

het brood? Deze bloem bakt vervolgens vast aan de zijkanten van het brood. Als

dit gebeurt, schraapt u de bloem met een scherp mes van de korst.

Waarom is het deeg Afhankelijk van de kamer- en watertemperatuur kan het deeg soms
soms plakkerig en lastig plakkerig (te nat) zijn. Gebruik kouder water wanneer u het deeg
te verwerken? maakt.

Waarom is de bovenkant  Soms rijst het deeg te hoog, waardoor het opperviak van het

van het brood soms gebakken brood kan barsten.
gebarsten?
Kan ik in het apparaat Ja, verminder de hoeveelheid water en gebruik in plaats hiervan

brood maken met eieren? eieren. Breek eerst de eieren in de maatbeker en vul dit met water
aan tot de hoeveelheid die in het recept is aangegeven. Maak in dit
geval geen gebruik van de timerfunctie, omdat eieren kunnen

bederven.
Kan ik met deze Ja. De recepten in dit boekje zijn echter speciaal voor dit apparaat
broodbakmachine geschreven, en bij gebruik van andere recepten kunnen de resultaten
recepten uit andere variéren. Raadpleeg hoofdstuk ‘Problemen oplossen’ als u problemen
kookboeken maken? ondervindt met andere recepten.

Waarom ruikt het brood  Misschien hebt u te veel actieve droge gist gebruikt, of ingrediénten
soms vreemd? die niet vers zijn (met name bloem en water). Meet ingrediénten altijd
zorgvuldig af en gebruik verse ingrediénten voor de beste resultaten.

Kan ik zelfgemalen meel  Afhankelijk van de grofheid van de maling kunnen de bakresultaten
gebruiken? tegenvallen.Voor de beste resultaten kunt u het beste zelfgemalen
meel met gewone bloem mengen.

Waarom zijn de De deegvorm was waarschijnlijk te groot.Verklein de deegvorm. Het

multi-shaper-broden niet  deeg mag niet meer dan de helft van het opperviak van de bakschaal

goed gebakken? bedekken. Als u het brood donkerder wilt hebben, kunt u programma
10 gebruiken

Waarom is het multi- De deegvorm was waarschijnlijk te klein. Plaats een grotere deegvorm

shaper-brood te op de bakschaal. Het deeg dient de helft van het opperviak van de

doorbakken? bakschaal te bedekken. Als u het brood lichter wilt hebben, moet u de

korstkleur instellen op licht.

Waarom is het De grootte van de deegvormen kan ongelijk geweest zijn. Zorg
bakresultaat van de ervoor dat u het deeg in gelijke delen verdeelt.
multi-shaper-broden niet

egaal?



Standard brgdprogrammer og oppskrifter
Enkelt hvitt bred (programmene 1 og 2)

program: Enkelt hvitt 750 g 1000 g 1250 g
Vann (27 °C) eller melk 290 ml 350 ml 450 ml
Melkepulver 12 ss 2 ss 3ss
Olje 12 ss 2 ss 3ss
Salt 1ts 14 ts 14 ts
Sukker 12 ss 2ss 3ss
Fint hvetemel 500 g 600 g 750 g
Torrgjer 1ts 1ts 1ts

Grovbrgd (programmene 3 og 4)

program: Grovbred 750 g 1000 g 1250 g
Vann (27 °C) 320 ml 380 ml 480 ml
Olje 1ss 2 ss 2 ss
Salt 14 ts 2ts 2ts
Honning ELLER sukker 2 ss 2 ss 3ss
Sammalt hvetemel 500 ¢ 600 g 750 ¢
Torrgjeer 1ts 1ts 1ts

Fransk brgd (program 5)

program: Fransk 750 g 1000 g 1250 g
Vann (27 °C) 290 ml 350 ml 450 ml
Olje 14 ss 2 ss 2 ss
Salt 142 ts 2ts 3ts
Fint hvetemel 500 g 600 g 750 g
Terrgjer 1ts 1ts 1ts

Sott brad (program 6)

program: Sgtt 750 g 1000 g 1250 g
Vann (27 °C) eller melk 270 ml 330 ml 390 ml
Melkepulver 12 ss 2 ss 3ss
Olje 2 ss 3ss 4'ss
Salt 1ts 1ts 1ts
Sukker 4 ss 5ss 6 ss

Fint hvetemel 500 g 600 g 700 g
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program: Sgtt 750 g 1000 g 1250 g

Terrgjer Tts 1ts T1s

Glutenfritt bred (program 7)

program: Glutenfritt 750 g 1000 g 1250 g
Vann (27 °C) eller melk - 330 ml 410 ml
Melkepulver - 2ss 2ss
Olje - 2ss 3ss
Salt - 14 ts 14 ts
Sukker - 2ss 3ss
Glutenfritt mel - 560 g 700 g
Torrgjeer - 2V4 ts 34 ts

Superhurtig brgd (program 8)

program: Superraskt 750 g 1000 g 1250 g
Vann (27 °C) eller melk - 380 ml -
Melkepulver - 2ss =
Olje - 2ss -
Salt - 1ts -
Sukker - 2ss -
Fint hvetemel - 600 g -
Torrgjer - 4ts -

Deigl/pizzadeig (program 9)

program: Deig 750 g 1000 g 1000 g
Vann (27 °C) eller melk - 340 ml

Melkepulver - 2ss

Olje - Va kopp

Salt - 2ts

Sukker - 2ss

Fint hvetemel - 600 g

Torrgjer - 2ts

Jordbzaer- eller bjgrnebarsyltetay (program 12)

Program: Syltetay

Fersk eller frossen (tint) frukt 2 kopper
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Program: Syltetay

Sukker 1,5 kopp

Konverteringstabell

ts/ss/kopp ml

Va 1s 1 ml
Y ts 2 ml
Tts 5ml
1ss 15 ml
Va kopp 50 ml
1/3 kopp 75 ml
V2 kopp 125 ml
2/3 kopp 150 ml
3/4 kopp 175 ml
1 kopp 250 ml

Multi-brgdformprogrammer og -oppskrifter

Multi-bredformprogrammene (13 og 14) gjer det mulig 4 lage et eget utvalg av bredfasonger. Fra
sma og store boller til bagetter og andre former. Disse programmene har to nivaer:

- Farste niva: Elting og heving av deigen

- Andre niva: Steking

Elting og heving av deigen
Fjern bredpannen fra apparatet (se kapittelet Bruke apparatet i brukerhidndboken).
Monter eltebladene (se kapittelet Bruke apparatet i brukerhandboken).

Mal opp, og hell ingrediensene i bredpannen (se kapittelet Bruke apparatet i
brukerhiandboken).

Sett bredformen tilbake i bredbakemaskinen (se kapittelet Bruke apparatet i
brukerhandboken).

Sett i kontakten.
A Trykk pa programvelgeren, og velg program 13 eller 14.

Hvis du vil, kan du trykke pa fargevelgeren for skorpe én eller flere ganger for a velge riktig
skorpefarge.
| programmene 13 og 14 er den forhandsinnstilte skorpefargen medium.

Bl Trykk pa start/stopp/avbryt-knappen for 4 starte elteperioden, som etterfolges av
heveperioden.

[l Nér det forste niviet av programmet er ferdig, settes apparatet i standby-modus.
D Apparatet piper for a signalisere at deigen er ferdigeltet og ferdighevet.

Merk: De to periodene (elting og heving av deigen) skjer automatisk og varer i 1 time og 21 minutter,
dvs. 26 minutter elting etterfulgt av 55 minutter heving.
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Merk: Det er normalt at deigen ikke blir helt jevnt blandet under elting.

Nar det forste nivaet av programmet er ferdig, ma deigen stekes innen én time. Etter én time
nullstiller apparatet seg, og multi-bredformprogrammet slas av.

Forming og steking

Form bradet som @nsket, og legg det pa stekebrett (se delen Multi-bredformoppskrifter
nedenfor).

Montering av stekestativet (se delen Montering av stekestativet nedenfor).
Sett stekestativet med stekebrettene inn i brgdbakemaskinen.

Merk: Du md fjerne bredpannen for du kan bruke stekestativet.

Lukk dekselet, og trykk pa stopp/start/avbryt-knappen for a starte stekingen.

Montering av stekestativet

Bredbakemaskinen kommer med et stekestativ spesielt tittenkt multi-bredformoppskrifter
(programmer 13 og 14). Stekestativet kommer med to stekebrett. Med de to lange separatorene og
de fire korte separatorene kan du dele stekebrettene for & steke bagetter, rundstykker boller eller
bred med andre fasonger.

Hvis du skal steke to lange bagetter eller andre brgd, plasserer du den lange separatoren pa
stekebrettet. Trykk separatoren ned for a ordne dette.

Hvis du skal steke korte bagetter eller andre korte brad, setter du to korte separatorer pa
stekebrettet, og trykker dem pa plass.

Hvis du skal steke rundstykker eller boller, setter du fgrst pa plass den lange separatoren og
deretter avpasser du sporene pa de korte separatorene inn i sporene pa den lange
separatoren.

Hvis du skal steke brad uten noen spesiell fasong, utelater du alle separatorene.

Multi-brgdformoppskrifter

Til disse oppskriftene trenger du stekestativ, stekebrett, separatorene til stekebrettene, skjeerevalsen
og penselen.

Bagetter
Denne oppskriften gir 4 bagetter pa 100 g hver.
Den pakrevde skorpefargeinnstillingen er medium
Ingredienser:
- 170 ml vann
- Ttssalt
- 280 g bredmel
- 1tstorrgeer

Merk:Tilsett 1 ss olje for a gi bagettene en mer luftig tekstur. Hvis du vil gi de fire baguettene mer farge,
tilsetter du 2 ts sukker.
Forming av bagettene:

Dryss litt mel pa arbeidsbordet.

Fjern bredpannen fra apparatet, og ta deigen ut av pannen.

Rull deigen til en kule, og del kulen i fire emner med en kniv (fig. 1).
Merk: Pass pd at emnene veier like mye.

Tips: La deigkulene hvile i 5 minutter for du former dem for G gjere bagettene lettere og mer Iuftige.
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Trykk hvert deigemne flatt pa de melede arbeidsbordet med handflaten, eller ved a kjevle
dem forsiktig med et kjevle (fig. 2).

Ta tak i den lange siden av en deigleiv, og brett den innover.Ta deretter tak i den andre lange
siden av deigleiven, og brett den innover pa toppen av den innoverbrettede siden (fig. 3).

A Trykk fingrene ned i midten av den brettede deigen langs hele lengden for & lage en lang
grop (fig. 4).

Lukk gropen ved a dra den fremre halvparten av deigen opp og over gropen, og legg den
oppa den andre halvparten av deigen. Forsegl deretter skjoten (fig. 5).

Bl Legg deigen pa arbeidsbordet med skjoten ned og rull den frem og tilbake med hendene.
Start pa midten og beveg hendene utover pa langs av deigen mens du ruller slik at den blir
strukket ut til ensket lengde. (fig. 6)

[l Rull deigen med hendene uten 3 presse for mye for 4 fa riktig form. Tykkelsen og bredden pa
deigen ma veere lik.

Merk: Deigen md ha samme lengde som stekebrettet (ca. 18 cm).

Tips: For @ variere smaken pa bagettene kan du tilsette ingredienser slik som sesam- eller valmuefro i
lepet av denne fasen.

Monter de lange separatorene pa de to stekebrettene, og plasser deigformene pa hver del av
stekebrettene (fig. 7).

For 2 fa optimale resultater lager du diagonale snitt pa 1 cm pa toppen av den formede
deigen med den medfelgende skjzrevalsen, eller med en sagtannet kniv (fig. 8).

Merk: Pass pa at snittene ikke er mer enn 1 cm dype og mer enn 2 cm fra hverandre (fig. 9).
Bruk penselen til & fukte toppen av deigformene med vann (fig. 10).

Merk: Pass pa at vann ikke blir liggende igjen bak stekebrettet.

Sett stekestativet med stekebrettene inn i bredbakemaskinen.

Trykk pa stopp/start/avbryt-knappen for 4 starte stekingen.

Trekk ut kontakten nar steketiden er over.

Loft stekestativet ut av apparatet (fig. 11).

Veer forsiktig, stekestativet, stekebrettene og bradene er varme.

Ta bagettene av stekebrettene, og avkjgl dem pa rist (fig. 12).

Bloomer
Bloomer viser til en bredfasong som er sylindrisk, men flat pa undersiden med mange diagonale snitt
pa toppen.

Bruk ingrediensene, og felg trinnene 1 til 3 under Bagetter ovenfor.

Rull ut hver av de fire deigemnene med et kjevle til en 18 cm lang, og ca. 1,5 cm tykk
rektanguleer leiv med runde hjgrner (fig. 13).

Ta tak i den lange siden av hver deigleiv, og rull den til en 5 cm bred rull. Fold endene, og glatt
dem ut (fig. 14).

Plasser de lange separatorene pa stekebrettene og, sett deigformene i hver del.

Skjeer diagonale snitt pa toppen ca. 1,5 cm fra hverandre (vanligvis omtrent 6 snitt per
deigform) med skjzrevalsen eller en sagtannet kniv (fig. 15).
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A Bruk penselen til 4 fukte toppen av deigformene med vann.
Merk: Pass pd at vann ikke blir liggende igjen bak stekebrettet.

Sett stekestativet med stekebrettene inn i bredbakemaskinen.
Bl Trykk pa stopp/start/avbryt-knappen for & starte stekingen.
El Trekk ut kontakten nir steketiden er over.

Loft stekestativet ut av apparatet.

Var forsiktig, stekestativet, stekebrettene og bredene er varme.

Ta bloomerne av stekebrettene, og avkjele dem pa rist.

Epi franskbrgd
Epi franskbred lages av bagettdeig og formes som en maiskolbe (“Epi” er det franske navnet pa
maiskolbe).

Bruk ingrediensene under Bagetter ovenfor, og form baguettene ved a fglge trinnene 1 til 9.
Plasser de lange separatorene pa stekebrettene, og sett deigformene pa hver del.

Bruk saks for a snitte toppen av deigemnene pa 2 til 2,5 cm intervaller langs hele lengden for
a lage klaffer pa toppen av deigformene (fig. 16).

Merk: Lengden pd snittene md vare omtrent to tredjedeler av hayden pa deigemnene.
Legg deigklaffene til hayre og venstre etter tur (fig. 17).

Bruk penselen til a fukte toppen av deigformene med vann.

Merk: Pass pd at vann ikke blir liggende igjen bak stekebrettet.

A Sett stekestativet med stekebrettene inn i bredbakemaskinen.

Trykk pa stopp/start/avbryt-knappen for a starte stekingen.

Bl Trekk ut kontakten nir steketiden er over.

Bl Loft stekestativet ut av apparatet.

Var forsiktig, stekestativet, stekebrettene og bredene er varme.

Ta epi franskbrgdene av stekebrettene, og avkjel dem pa rist.
Tips: Klaffene pd de stekte epi franskbredene kan enkelt brytes av for selvforsyning.

Flettebrad
Dette er en oppskrift for en av de mest vanlige typene av flettebrgd, dvs. tre-remset flettebrad.
Ingredienser:
- V4 kopp melk
- Vistortegg
- 11/6 kopp mel
-1 ss sukker
- V4 tssalt
- 1/8 kopp smer
- Vatsterrger
Forming av flettebredet:

Dryss litt mel pa arbeidsbordet.
Fjern bredpannen fra apparatet, og ta deigen ut av pannen.

Rull deigen til en kule, og del kulen i seks emner med en kniv (fig. 18).
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Merk: Pass pa at emnene veier like mye.

Legg de tre emnene pa det melede arbeidsbordet, og rull hvert emne frem og tilbake med
hendene. Begynn i midten, og beveg hendene utover pa langs av deigen mens du ruller den
for a strekke den ut til den gnskede lengden (fig. 19).

Merk: Pass pd at deigremsene har samme diameter. Deigremsene ma rulles til de har samme lengde
som stekebrettet (omtrent 18 cm).

Legg de tre deigremsene ved siden av hverandre pa stekebrettet (fig. 20).

A Begynn 3 flette deigremsene fra midten. Loft den heyre remsen, og legg den over den
midterste remsen. Legg deretter den venstre remsen over den hgyre remsen og den midtre
remsen over den venstre remsen. Fortsett a flette til du nar enden av remsene. Flett deretter
fra midten og til den andre enden (fig. 21).

Vat endene, knip dem sammen og fold dem under (fig. 22).
Bl Bruk penselen til 4 fukte toppen av deigformene med vann.
Merk: Pass pd at vann ikke blir liggende igjen bak stekebrettet.

El Folg trinnene 4 til 8 for de tre andre remsene.

Sett stekestativet med stekebrettene inn i bredbakemaskinen.
Trykk pa stopp/start/avbryt-knappen for a starte stekingen.
Trekk ut kontakten nar steketiden er over.

Loft stekestativet ut av apparatet.

Veaer forsiktig, stekestativet, stekebrettene og brgdene er varme.

Ta flettebredene av stekebrettene, og avkjel dem pa rist.

Rundstykker
Denne oppskriften gir 12 rundstykker.
Ingredienser:
- 170 ml vann
- Ttssalt
- 280 g bredmel
- 1 tsterrger
Forming av rundstykkene:

Dryss litt mel pa arbeidsbordet.

Fijern bredpannen fra apparatet, og ta deigen ut av pannen.

Rull deigen til en kule, og del kulen i 12 emner med en kniv (fig. 23).
Merk: Pass pd at emnene veier like mye.

Form hvert emne til et rundstykke, og legg det pa stekebrettet (fig. 24).

Snitt deigen ned til midten med skjzrevalsen for a lage et dypt snitt som deler deigen inn i to
halvdeler (fig. 25).

A Snitt deigen igjen loddrett i forhold til det forste snittet for & dele deigen i fire (fig. 26).
Bruk en pensel til a fukte toppen av deigemnene med vann.
Merk: Pass pd at vann ikke blir liggende igjen bak stekebrettet.

Bl Sett stekestativet med stekebrettene inn i bredbakemaskinen.
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Bl Trykk pa stopp/start/avbryt-knappen for & starte stekingen.
Trekk ut kontakten nar steketiden er over.
Loft stekestativet ut av apparatet.

Ver forsiktig, stekestativet, stekebrettene og rundstykkene er varme.

Ta rundstykkene av stekebrettene, og avkjel dem pa en rist.

Kanelboller
Ingredienser:
- V4 kopp melk
- Vi stortegg
- 11/6 kopp bredmel
-1 ss sukker
- V4 tssalt
- 1/8 kopp smer
Y4 ts torrgjeer

- 1 ssfarin

- Vi ts kanel

- 1/8 kopp rosiner

- Bland ingrediensene til fyllet godt far de tilsettes deigen.
Glasur:

- Vi stort egg, pisket

- 2tsvann

Forming av kanelboller:

Dryss litt mel pa arbeidsbordet.

Fijern brgdpannen fra apparatet, og ta deigen ut av pannen.

Rull deigen til en kule med hendene, og del kulen i to like halvdeler (fig. 27).
Rull de halve deigkulene ut til rektangulaere leiver (fig. 28).

Del lik mengde fyll pa 3/4 av hver leiv (fig. 29).

A Rull sammen deigleivene, og forsegl enden (fig. 30).

Merk: Forsegl toppskjoten og begge endene godt for G forhindre rullen fra G g opp ndr du begynner d
dele den (fig. 31).

Skjeer den sammenrullede deigen i to like deler (fig. 32).

Bl Legg deler av sammenrullet deig pa stekebrettet med den oppskarede siden vendt opp.
[Ell Pifor eggeglasur pa toppen av deigen med penselen (fig. 33).

Sett stekestativet med stekebrettene inn i bregdbakemaskinen.

Trykk pa stopp/start/avbryt-knappen for a starte stekingen.

Trekk ut kontakten nar steketiden er over.

Loft stekestativet ut av apparatet.

Vaer forsiktig, stekestativet, stekebrettene og bollene er varme.

Ta bollene av stekebrettene, og avkjel dem pa rist.

Myke kringler
Denne oppskriften gir 32 kringler.
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Ingredienser:

- 1 kopp @l

- 2V2 kopp flerbruksmel
- 2 ss sukker

- Tissalt

- 1sssmer

- 1 tsterrgeer

Forming av kringlene:

Dryss litt mel pa arbeidsbordet.

Fijern bredpannen fra apparatet, og ta deigen ut av pannen.

Rull deigen til en kule, og del kulen i fire like emner med en kniv.

Del hvert emne i 8 like emner.

Rull hvert emne til en omtrent 50 cm lang og 1cm tynn remse (fig. 34).

A Ta endene pa hver remse og trekk dem mot hverandre til de krysser hverandre. (fig. 35)

Vri deretter én ende rundt den andre og legg de vridde endene over den andre siden av
sirkelen for a forme kringlen (fig. 36).

Bl Legg kringlene opp ned med de vridde endene under med et mellomrom pé 2 cm fra
hverandre pa stekebrettet. (fig. 37)

[Ell Pifor pisket egg med penselen, og stro kringlene lett med grovt salt, valmuefro eller
sesamfrg (fig. 38).

Tips: Bradbakemaskinen kan kun bake 6 kringler av gangen. Det kan hende at du ma bruke
stekeprogrammet for d fortsette stekingen. Hver stekeperiode varer i omtrent 10-12 minutter.

Sett stekestativet med stekebrettene inn i bredbakemaskinen.
Trykk pa stopp/start/avbryt-knappen for a starte stekingen.
Trekk ut kontakten nar steketiden er over.

Loft stekestativet ut av apparatet.

Var forsiktig, bakestativet, stekebrettene og kringlene er varme.

Ta kringlene av stekebrettene, og avkjel dem pa rist.
Tips: Hvis du vil ha myke og seige kringler, serverer du dem varme med sennep.

Tips: @nsker du spre, torre, knasende kringler, legger du de stekte kringlene i en kald ovn pd et usmurt
stekebrett. La dem std i 3 timer eller over natten sd de blir terre og knasende.

Multi-brgdformprogrammer

Multi-bredform (program 13) Multi-bredform, sat (program 14)
Ingredienser Mengder Ingredienser Mengder
Vann 150 ml Vann 100 ml

Olje - Olje 1ss

Salt 1ts Salt V2 ts

Sukker - Sukker 2 ss

Melkepulver - Melkepulver 1ss
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Multi-bredform (program 13) Multi-bredform, sot (program 14)
Fint hvetemel 300¢g Fint hvetemel 200 g
Torrgjer 14 ts Torrgjer 1ts

Steketider og -temperaturer

Steketider og -temperaturer

Standard hold varm-temperatur for brgdtypene og Bare steke-programmet i tabellene nedenfor er
60 °C.

Hold varm-temperaturen for syltetgy er 20 °C.

Den maksimale forsinkelsestiden som kan angis for alle bred, unntatt Superraskt og Glutenfritt, er
15 timen

Den maksimale forsinkelsestiden for Bare steke-programmet er 1 time og 30 minutten

Alternativ: tilsette ekstra ingredienser under deigtrinnet

Program Tilsette ekstra ingredienser (nar apparatet piper)
Enkelt hvitt Etter 26 min.
Enkelt hvitt raskt Etter 15 min.
Grovbrgd Etter 51 min.
Raskt grovbrad Etter 10 min.
Sett Etter 20 min
Glutenfritt Etter 14 min.
Deig Etter 16 min

Varighet og temperaturer i steketrinnet

Type Skorpe Steketemp.  Vekt Steketid Prosesstid
Enkelt hvitt  Lys 110 °C 750 ¢ 50 min 3 timer 30 min.
1000 g 55 min 3 timer 35 min.
1250 ¢ 60 min 3 timer 40 min.
Medium 120 °C 750 g 50 min 3 timer 30 min.
1000 g 55 min 3 timer 35 min.
1250 ¢ 60 min 3 timer 40 min.
Mark 130 °C 750 g 55 min 3 timer 35 min.
1000 g 60 min 3 timer 40 min.
1250 ¢ 65 min 3 timer 45 min
Enkelt hvitt ~ Lys 110 °C 750 g 50 min 2 timer 40 min
raskt
1000 g 55 min 2 timer 45 min

1250 ¢ 60 min 2 timer 50 min
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Type

Grovbrad

Raskt
grovbrad

Fransk

Skorpe
Medium

Mark

Lys

Medium

Merk

Lys

Medium

Mark

Medium

Mark

Steketemp.

120 °C

130 °C

115 °C

125 °C

135 °C

115 °C

125 °C

135 °C

115 °C

125 °C

135 °C

Vekt

750 g
1000 g
1250 g
750 g
1000 g
1250 g
750 g
1000 g
1250 ¢
750 g
1000 ¢
1250 ¢
750 g
1000 g
1250 ¢
750 ¢

1000 g
1250 g
750¢g

1000 g
1250 g
750 g

1000 g
1250 g
750 ¢

1000 g
1250 g
750 g

1000 g
1250 ¢g
750 g

1000 g
1250 g

Steketid

50 min
55 min
60 min
55 min
60 min
65 min
45 min
50 min
55 min
50 min
55 min
60 min
60 min
65 min
70 min
45 min

50 min
55 min
50 min
55 min
60 min
60 min
65 min
70 min
50 min
55 min
60 min
55 min
60 min
65 min
60 min
65 min
70 min

Prosesstid

2 timer 40 min
2 timer 45 min
2 timer 50 min
2 timer 45 min
2 timer 50 min
2 timer 55 min
3 timer 55 min
4 timer

4 timer 5 min
4 timer

4 timer 5 min
4 timer 10 min
4 timer 10 min
4 timer 15 min
4 timer 20 min.

2 timer 40 min

2 timer 45 min
2 timer 50 min
2 timer 45 min
2 timer 50 min
2 timer 55 min
2 timer 55 min
3 timer

3 timer 5 min.
5 timer 45 min
5 timer 50 min
5 timer 55 min
5 timer 50 min
5 timer 55 min
6 timer

5 timer 55 min
6 timer

6 timer 5 min
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Type Skorpe Steketemp.  Vekt Steketid Prosesstid
Sett Lys 110 °C 750 ¢ 52 min. 3 timer 17 min
1000 g 54 min 3 timer 19 min
1250 ¢ 56 min. 3 timer 21 min
Medium 115 °C 750 g 54 min 3 timer 19 min
1000 g 57 min 3 timer 22 min
1250 g 60 min 3 timer 25 min
Merk 125 °C 750 g 58 min 3 timer 23 min
1000 g 61 min 3 timer 26 min
1250 ¢ 64 min 3 timer 29 min
Glutenfritt Medium 110 °C 1000 g 95 min 2 timer 54 min
Superraskt Medium 135 °C 1000 g 50 min 1 time 25 min
Deig it it it 0 min 1 time 30 min
Bare steke it 120 °C it 10 min it
Pastadeig it i/t it 0 min 14 min
Syltetay it 115 °C it 70 min 1 time 25 min
Multi- Lys 120 °C 750 g 40 min 2 timer 15 min
brgdform
Medium 130 °C 750 g 40 min 2 timer 15 min
Mark 140 °C 750 g 40 min 2 timer 15 min
Multi- Lys 110 °C 750 ¢ 30 min 2 timer 5 min
brgdform,
sat
Medium 120 °C 750 g 30 min 2 timer 5 min
Mark 130 °C 750 g 30 min 2 timer 5 min

Ingredienser og redskaper

Dette avsnittet beskriver noen ingredienser og redskaper som brukes til bredbaking. Hver ingrediens
har en spesiell oppgave. Det er viktig & kjgpe ingredienser av hgy kvalitet og 4 bruke dem i ngyaktig
de mengdene som er angitt i oppskriftene. Noen ingredienser kan byttes ut med andre, mens
utskifting av enkelte ingredienser ferer til et darlig brad.

Ingredienser

Fint hvetemel
Fint hvetemel inneholder nok protein (gluten) til a gi mye volum og struktur til bredet. Det er gluten
som lager celleveggstrukturen, binder og holder pa luftboblene og far bredet til & heve. Mel er som
oftest bleket. Dette pavirker ikke stekeeffekten eller holdbarheten.

Sammalt hvetemel
Sammalt hvetemel er en grovmalt type mel som er malt av hele hvetekornet — ki, kime og
endosperm. Klien og kimen gir brunfargen og den ngtteaktige smaken og gker fiberinnholdet. Baking
med sammalt hvetemel gir lavere, tettere brgd.
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Rugmel
Rugmel lages ved a finmale rugkorn. Kun mel av hvete og rug inneholder glutendannende proteiner.
Gluten i rugmel er ikke serlig elastisk, og derfor ma rugmel brukes sammen med hvetemel.

Kornprodukter, gryn og fre
Kornprodukter, gryn og fre gir variasjon i bredenes tekstur; smak og utseende. De gker
fiberinnholdet. Kornprodukter med tre, fem, sju eller tolv korntyper kan erstattes i en oppskrift med
hvilken som helst kornblanding med flere korntyper. Knust hvete er hele hvetekorn som er knust til
partikler av forskjellig starrelse fra grovt til fint. Bulgur er hvetekorn uten kli som er dampet, torket
og malt. Naturlig kli, fra bade hvete og havre, kutter glutenfibrene. Derfor ma du ikke bruke mer kli
enn det som er oppgitt i oppskriften.

Glutenfritt mel
Gluten finnes i mange korntyper, slik som hvete, rug, bygg, havre osv. Glutenfritt bred ma
utelukkende fremstilles fra glutenfritt mel eller glutenfrie bredblandinger.

Semulegryn
Semulegryn, et kremet, gult, grovmalt mel som kvernes fra hard durumhvete, har hgyt
proteininnhold. Det brukes til 4 lage fersk pasta. Pastadeig av semulegryn er enklere & elte og holder
bedre pa fasongen under koking enn pastadeig av flerbruksmel. Du kan bytte ut deler av
flerbruksmelet eller det sammalte hvetemelet med semulegryn.

Fettstoffer
Fettstoffer gjor brad merere, tilsetter smak og forlenger holdbarheten ved a holde pa fuktigheten.
Matfett, margarin, smer eller olje kan alle brukes i oppskrifter. Brad som bakes med disse fettstoffene,
gir forskjellige resultater Unngd myk margarin med lavt kaloriinnhold, siden det gkte vanninnholdet
kan pavirke starrelsen og strukturen til bredet.

Salt
Salt kontrollerer virkningen til gjaeren og tilsetter smak. Du ma aldri utelate salt fra deigen. Mengden
er liten, men ngdvendig. Uten salt kan bradet heve for mye eller falle sammen.

Sukker
Sukker gir naering til gjeren samt sgthet til bredet og farge til skorpen. Med mindre noe annet er
oppgitt i oppskriften, skal du bruke vanlig hvitt sukker. Honning, brunt sukker og melasse gir bradet
en unik smak og farge. Hvis du bytter én type i en annen, kan det pavirke det endelige resultatet.
Aspartambaserte (ikke sakkarinbaserte) kornede sukkererstatninger kan brukes. Erstattes med like
mengder for sukker i oppskriften.

Vasker
Veesker blandes med melet for a gi en elastisk deig. Melk gir en myk struktur, mens vann gir en
sproere skorpe. Pulver av skummet melk og kjernemelk gker naringsverdien, mens det mykner
strukturen. Du trenger ikke & spe ut pulver av skummet melk eller kjernemelk til opprinnelig
konsistens. Bruken av slikt pulver gker antallet oppskrifter som kan brukes med timerfunksjonen. Ikke
bruk timerfunksjonen til oppskrifter som inneholder fersk melk. Kjernemelkepulver har en tendens til
a vaere enklere & blande hvis det tilsettes etter melet.
Hvis du bruker melk i stedet for vann og melkepulver; bruker du den samme mengden som med
vann. Homogenisert 2 9%, 1 % eller skummet melk kan brukes i oppskrifter som krever melk.
Usgtede frukt- og grennsaksjuicer kan brukes i mengder som er oppgitt i oppskriftene. Les etiketten
pa disse juicene for & kontrollere at de ikke er tilsatt salt, sukker eller sgtningsstoffer:

Egg
Egg tilsetter farge, fyldighet og smak. Bruk alltid store egg rett fra kjgleskapet. lkke bruk
timerfunksjonen med oppskrifter som inneholder ferske egg.
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Ost
Ikke press ost inn i maleskjeen nar du méler den opp. Ost med lite fett kan pavirke hgyden og
fasongen til bradet. Ikke bruk timerfunksjonen med oppskrifter som inneholder ost.

Gjeer
Gjeer, en liten éncellet levende organisme, far naring fra karbohydratene i mel og sukker for a
produsere karbondioksidgass som far bredet til & heve. Blandet med vann og sukker vakner gjaeren
under elteprosessen og fyller deigen med sma bobler som far den til & heve. | begynnelsen av
stekingen hever deigen hayere til gjzeren slutter d virke. Eksponering for luft, varme og fuktighet
reduserer gjaeraktiviteten. Bruk alltid gjeer fer utlepsdatoen. Etter apning kan gjaer oppbevares i
kjoleskapet i originalinnpakningen i 6-8 uker. Du kan bruke tre typer gjeer — aktiv terrgjer; torrgjer
og bragdbakemaskingjeer. Bradbakemaskingjeer er en spesielt aktiv type gjeer med haye nivaer av
askorbinsyre (C-vitamin). Den ble spesielt utviklet for bruk i bredbakemaskiner: Du kan bytte ut aktiv
torrgjeer eller vanlig terrgjeer med bredbakemaskingjeer ved d ke mengden i oppskriften med
V4 teskje. For & fa best mulig resultater ber du bruke den gjaertypen som er oppgitt i oppskriften.
Varme dreper gjeer. Nar du tilbereder fyll, er det viktig at du lar ingredienser som smeltet smar
avkjgles for du bruker dem. Hold gjeer unna vaesker, fettstoffer og salt, siden disse stoffene reduserer
aktiviteten. Ikke bruk mer gjeer enn det som er oppgitt i oppskriften.

Bade kanel og hvitlok hemmer hevingen. Hvis du bruker disse ingrediensene, ma de tilsettes i
hjernet av bredpannen, slik at de ikke er i kontakt med gjaren.

Test av gjeeraktivitet
Los opp 1 ts sukkeri /2 kopp lunkent vann i en malekopp. Dryss 2 ts gjeer over overflaten. Rer
forsiktig. La blandingen sta uforstyrret i 10 minutter. Blandingen skal veere skumaktig med en sterk
gjeerlukt. Hvis ikke ma du kjgpe ny gjeer.

Bredblanding
Bradblandinger finnes i mange butikker. Bredblandinger inneholder allerede mel, salt, sukker og gjeer i
riktige mengder, sa de er praktiske a bruke. Det finnes ogsa mange forskjellige typer og smaker. | de
fleste tilfeller ma du bare tilsette vann eller melk og smer i bredpannen ved a felge instruksjonene
pa emballasjen til bredblandingen og deretter tilsette bredblandingen.

Male opp ingredienser
Perfekte brad er avhengig av riktig mengde av hver ingrediens. Derfor er det viktig at du maler hver
ingrediens riktig. Selv én eller to feilmalte spiseskjeer (enten for mye eller for lite) har mye a si for
sluttresultatet. Mal aldri opp ingredienser over brgdpannen, siden du kan sgle for mye av
ingrediensen ned i bradpannen.

Tips: Nar du ma tilsette for eksempel 280 ml vann, kan du tilsette 1 kopp (250 ml) vann med
madlekoppen og deretter tilsette 2 ss (30 ml) vann med mdleskjeen.

Lagring
Mel ma oppbevares i en lufttett beholder pa et kjglig, tert sted. Hvis mel utsettes for varme eller
fuktighet, mister det styrken sin og evnen til & heve. Mel tar raskt til seg smak, sa det ma ikke
oppbevares sammen med Igk eller hvitlek. Bred kan oppbevares i en lukket plastpose eller en annen
lufttett beholder i romtemperatur i 1-2 dager: Franske bred ber oppbevares i papirpose eller
utsettes for luft for & bevare den sprg skorpen. De skal helst spises samme dag som de ble bakt.

Verktgy

Maleskje

- Du kan bruke maleskjeen som fglger med, til & male opp gjeer; sukker; salt, melkepulver og
krydder.

- lkke bruk maleskjeen til & skuffe opp tarre ingredienser: Bruk en annen skje til & fylle maleskjeen
med terre ingredienser (fig. 39).
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- Topp skjeen, og stryk den deretter med kanten av en metallstekespade eller den rette kanten pa
en kniv. lkke press ingrediensene ned i skjeen eller rist skjeen for a stryke den (fig. 40).

- Den eneste ingrediensen som skal presses ned i maleskjeen, er brunt sukker. Press sukkeret til
det blir formet som maleskjeen.

Malekopp
- Bruk en gradert, giennomsiktig mélekopp til alle vaesker. Plasser médlekoppen pa en jevn overflate,
og les graderingen pa gyeniva. Tilsett eller fiern veeske etter behov (fig. 41).

Barste

- Penselen kan for eksempel brukes til & fukte toppen av multiformsbred med vann eller til &
pafere vispet egg pa boller.

- Den kan ogsa brukes til 4 fierne overskuddsvann fra stekebrettet eller deigen.

Skjeerevalse
- Skjeerevalsen kan brukes til & snitte deigen og for & lage sma snitt pa toppen av den formede
deigen for multiformbrad.

Ver forsiktig nar du handterer skjzrevalsen som felger med. Bladet er sveert skarpt.

Sett hylsen tilbake pa skjzrevalsen etter bruk, og oppbevar skjerevalsen pa et trygt sted.

Feilsgking

Dette avsnittet oppsummerer de vanligste problemene som kan oppsta med apparatet. Hvis du ikke
klarer & lzse problemet med informasjonen nedenfor; kan du ta kontakt med Philips’
forbrukertjeneste der du bor.

Problemer med standardoppskrifter og mulige lgsninger

Sukker
eller
hon-
ning

Vann Mel

eller

melk

Brgdet hever og  Reduser @k @kmed  Reduser med 1/8— Kontroller
faller sammen med 1-  med 1-2ss, V4 s, bruk fersk stremforsy-
etterpa 2ss,bruk V4 ts bruk gjeer, bruk riktig ningen
kaldere ferskere type gjeer med
vaeske mel, bruk  riktig innstilling
riktig type
mel
Brodet hever for Reduser @k Redu-  Reduser  Reduser med
mye med med ser med 1/8-V4 ts, bruk
1-2 ss, 1/4ts  med 1-2ss riktig type gjeer
bruk V2 ts med riktig
kaldere innstilling
vaeske
Bradet hever @k med Redu- Ok Bruk @k med 1/8-/4 ts,
ikke nok 1-2'ss ser med ferskere bruk fersk gjeen
med V2 ts mel, bruk  bruk riktig type
114 1s riktig type  gjeer med riktig
mel innstilling
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Bradet er kort
og tungt

Skorpen er for
lys

Brodet er ikke
gjennomstekt

Bradet er for
mye stekt

Bradblandingen
er ikke blandet

Det kommer

reyk ut av

ventilene

Justering for Reduser
heytliggende med
omrader 1-2 ss

ning

Dk
med
V2 ts

Redu-
ser
med
V2 ts

Redu-
ser
med
Vi ts

Bruk
ferskere
mel, bruk
riktig type
mel

Tilsett gjeer; bruk
fersk gjeer; bruk
riktig type gjeer
med riktig
innstilling

Reduser med
1/8-Va ts

Kontroller
stremforsy-
ningen

Velg riktige
innstillinger

Kontroller
stremforsy-
ningen, velg
riktige
innstillinger
Velg riktige
innstillinger

Plasser
brgdpannen
riktig, skyv
eltebladet
riktig ned pa
akselen i
bredpannen

Rengjer
varmeele-
mentet

Merk: Ndr du gjer endringer i ingrediensmengdene, md du ferst endre gjeermengden. Hvis resultatet
fremdeles ikke er tilfredsstillende, ma du gjere endringer i vaesker og deretter i torre ingredienser.

Problemer med multi-brgdformoppskrifter

Problem Arsak

Nar du former multi-
bradformbrad, har

form enn formen
som er beskrevet og
vist.

lik tykkelse

Deigen du startet med,
hadde ikke rektanguleer
deigen en annerledes form, og hadde heller ikke

Lasning

Flat deigen skikkelig ut med et kjevle for &
gjore den rektanguleer med en jevn tykkelse.
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Arsak

Du har ikke hatt nok
vaeske i blandingen.

Problem

Deigen slites lett og
gar i opplasning (f.
eks. fordi den er
klumpete), og er
vanskelig & forme.

Du har arbeidet med
deigen for lenge

Deigen er klissete og
vanskelig & forme

Du har hatt for mye vann i
blandingen, eller sd har du
hatt i for varmt vann.

Deigkulene er for
harde til & skjeere

Opp.

Deigen er klissete fordi du
hadde i for mye vann.

Kniven er ikke skarp nok.

Kanskje du nglte da du
skar.

Snittene pa toppen
av brgdet lukker seg,
eller dpner seg ikke
under steking.

Deigen er klissete fordi du
hadde i for mye vann.

Du strakk ikke deigen nok
mens du formet den.

Snittene pa overflaten var
ikke dype nok.

Brodets sider dpner
seg under steking.

Deigen ble antakelig ikke
eltet skikkelig.

Snittene pa overflaten av
deigformen var ikke dype
nok.

De stekte brgdene
setter seg fast i
stekebrettet.

Du penslet for mye vann
pa deigen.

Bradene kleber for mye.

Bradene er ikke
gyldenbrune.

Kanskje du glemte a pensle
deigen med vann fer
steking.

Lasning

Deigen ble ikke laget riktig. Pass pa at du
felger oppskriftene.

Elt deigen til en kule igjen, og la den hvile i
10 minutter. Start deretter med a forme
deigen fra begynnelsen.

Elt deigen i to trinn med en 5 minutters
pause i mellom.

Ta litt mel pa hendene, men IKKE pa deigen
eller pd arbeidsbordet. Fortsett deretter &
elte deigen.Ta litt mer mel pa hendene dine
og fortsett til deigen er mindre klissete.

Ta litt mel pa hendene, men IKKE pa deigen
eller pa arbeidsbordet. Fortsett deretter &
elte deigen. Ta litt mer mel pa hendene dine
og fortsett til deigen er mindre Klissete.

Bruk skjeerevalsen som felger med, eller en
svart skarp sagtannet kniv.

Pass pa at du presser skjeerevalsen eller
kniven raskt giennom deigen.

Ta litt mel pa hendene, men IKKE pa deigen
eller pa arbeidsbordet. Fortsett deretter &
elte deigen.Ta litt mer mel pd hendene dine
og fortsett til deigen er mindre Klissete.

Dra hardere i deigen nar du pakker den.
Lag dypere snitt.

Elt deigen grundig til den kan strekkes ut
uten d ga i opplasning.

Lag dypere snitt.

Fiern overfladig vann med penselen for
steking.

Smer stekebrettene lett med olje for du
legger deigformene pa dem.

Pass pa a pensle deigen skikkelig med vann
for steking.
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Problem Arsak Losning
Du ma bruke mye mer Pass pa & pensle deigen skikkelig med vann
mel nar du former dem. for steking.
Romtemperaturen er hgy  Bruk kaldere vann (10 til 15 °C), og/eller litt
(hayere enn 30 °C). mindre gjen
Skorpefargen du valgte, Velg en mgrkere skorpefarge neste gang.
var for lys.
Bredet hevet ikke Kanskje du har glemt & lkke glem a ha gjeer i blandingen.
tilstrekkelig. tilsette gjeer i blandingen.
Gjaeren du brukte kan ha  Pass pa a sjekke utlgpsdatoen pa gjeeren for
veert utgatt pa dato. du har den i blandingen.
Kanskje du ikke hadde i Deigen ble ikke laget riktig. Pass pa at du
nok vann. folger oppskriftene.
Deigen ble presset for Elt deigen til en kule igjen, og la den hvile i
mye under forming 10 minutter. Start deretter med a forme

deigen fra begynnelsen.

Elt deigen i to trinn med en 5 minutters
pause i mellom.

Vanlige spgrsmal
Sporsmal Svar

Hvorfor varierer bredene  Brad er veldig sensitivt overfor faktorer i omgivelsene som

av og til i hgyde og fasong?!  romtemperatur, var, fuktighet, hayde over havet, luftstrem og bruk
av timeren. Fasongen til bredet kan ogsa pavirkes hvis du bruker
ingredienser som ikke er ferske, eller som ikke har blitt malt opp
riktig.

Hvordan varierer brgd | Om sommeren kan bredene noen ganger falle sammen (og fa en

fasong avhengig av arstid? ~ fordypning i midten) eller heves for mye. Om vinteren kan det
hende at bradet ikke hever ordentlig. Du kan lgse dette ved a bruke
vann med en temperatur pa 20 °C.

Hvorfor henger det noen  Under den ferste blandeprosessen kan sma mengder mel noen

ganger mel pa siden av ganger sette seg fast pa siden av bredpannen og bli bakt inn i siden

bredet? av brgdet. Hvis dette skjer; skraper du av denne delen av skorpen
med en skarp kniv.

Hvorfor er deigen noen Deig kan noen ganger vare klissete (dvs. for vat) avhengig av

ganger veldig klissete og romtemperaturen og vanntemperaturen. Prgv a bruke kaldere vann

vanskelig & arbeide med? nar du lager deigen.

Hvorfor ser toppen av Noen ganger hever deigen for mye, noe som kan fgre til sprekker

brgdet noen ganger pa toppen av det stekte bradet.

opprevet ut?

Kan jeg lage bred med egg  Ja. Reduser vannmengden og erstatt den med egg. Ha eggene i

i apparatet? malekoppen fgrst, og tilsett sa vann opp til mengden som er oppgitt
i oppskriften. Ikke bruk timerfunksjonen nar du bruker egg, siden de
kan bli darlige.
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Sparsmal

Svar

Kan jeg bruke denne
bredbakemaskinen til &
tilberede oppskrifter jeg
har funnet i andre
kokebgker?

Hvorfor har bredet noen
ganger en rar lukt?

Kan jeg bruke hjemmemalt
eller hjiemmekvernet mel?

Hvorfor er ikke multi-
formbrgdene skikkelig
stekt?

Hvorfor er multi-
formbradet stekt for mye?

Hvorfor er stekeresultatet
av multi-formbrad ujevnt?

Ja. Oppskriftene i dette heftet har imidlertid blitt laget spesielt for
dette apparatet, og resultatene kan variere nar du bruker andre
oppskrifter: Hvis du far problemer med andre oppskrifter; kan du se
avsnittet Feilsgking.

For mye aktiv terrgjer eller ingredienser som ikke er ferske (spesielt
mel og vann), kan gjgre at bredet far en rar lukt. For a fa best mulig
resultat bgr du alitid male opp ingrediensene ngye og bruke ferske
ingredienser.

Avhengig av hvor grovmalt melet er; er det ikke sikkert at
bakeresultatet blir tilfredsstillende. Vi anbefaler at du blander
hjemmemalt mel med vanlig mel for & fa best mulig resultat.

Deigformen var antakelig for stor: Reduser stgrrelsen pa deigformen.
Deigen ber kun dekke halve overflaten av stekebrettet. Hvis
ytterligere bruning er enskelig, bruk program 10

Deigformen var antakelig for liten. Sett en sterre deigform pa
stekebrettet. Deigen bgr dekke halve overflaten av stekebrettets
overflate. Hvis mindre bruning er gnskelig, endre skorpefargen til lys.

Sterrelsen pa deigformene kan veere ujevne.Pass pa du deler deigen
i deigemner med lik stgrrelse.



Programas e receitas de pao convencionais

Pao basico branco (programas 1 e 2)

programa: Basic White 750 g

(Basico Branco)

Agua (27°C) ou leite 290 ml 350 ml 450 m
Leite em pd 1% cs. 2cs. 3cs.
Oleo 1% cs. 2cs. 3cs.
Sal Tcc 1/ cc 1% cc.
AcUcar 1% cs. 2cs. 3cs.
Farinha branca 500 ¢ 600 g 750 g
Fermento em pd 1cc Tcc 1cc

Pao integral (programas 3 e 4)

programa:Whole Wheat 750 g 1000 g 1250 g
(Integral)

Agua (27°C) 320 ml 380 ml 480 ml
Oleo 1cs 2 cs. 2cs.
Sal 1 cc 2 cc. 2 cc.
Mel OU acucar 2cs. 2 cs. 3cs.
Farinha de trigo integral 500 g 600 g 750 g
Fermento em pd 1cc 1cc 1cc

Pao francés (programa 5)

programa: French

(Francés)

Agua (27°C) 290 ml 350 ml 450 ml
Oleo 1% cs. 2cs. 2 cs.
Sal 1 cc 2cc 3cc
Farinha branca 500 g 600 g 750 g
Fermento em pdé 1cc 1cc 1cc

Pao doce (programa 6)

programa: Sweet (Doce) 750 g 1000 g 1250 g
Agua (27°C) ou leite 270 ml 330 ml 390 ml
Leite em pd 1% cs. 2cs. 3cs.
Oleo 2cs. 3cs. 4cs.

Sal 1 cc. 1 cc. 1 cc.
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programa: Sweet (Doce) 750 g 1000 g 1250 g
AcUcar 4 cs. 5cs. 6 cs.
Farinha branca 500 g 600 g 700 g
Fermento em pé 1cc 1cc 1cc

Pao sem gluten (programa 7)

programa: Gluten Free 750 g 1000 g 1250 g
(Sem glaten)

Agua (27°C) ou leite - 330 ml 410 m
Leite em pd - 2cs. 2cs.
Oleo - 2 cs. 3cs.
Sal - 1% cc. 1% cc.
AcUcar - 2 cs. 3cs.
Farinha sem gliten - 560 g 700 g
Fermento em pdé - 24 c.c. 3V cc

P3o super rapido (programa 8)

programa: Super Rapid 750 g 1000 g 1250 g
(Super rapido)

Agua (27°C) ou leite - 380 ml -
Leite em pd - 2cs. -
Oleo - 2 cs. -
Sal - 1cc -
Aclcar - 2 cs. -
Farinha branca - 600 g -
Fermento em pdé - 4 cc. -

Massa/massa para piza (programa 9)

programa: Dough 750 g 1000 g 1000 g
(Massa)

Agua (27°C) ou leite - 340 ml

Leite em pd - 2cs.

Oleo - Y4 chavena

Sal - 2cc

AcUcar - 2 cs.

Farinha branca - 600 g

Fermento em pé - 2 cc
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Compota de morango ou amora (programa 12)

Programa: Jam (Compota)

Fruta fresca ou congelada (ja descongelada) 2 chéavenas

Aclcar 1,5 chavenas

Tabela de conversio

c.c./c.s./chavena ml

Va c.C. Tml
%2 c.c. 2 ml
1cc 5ml
1cs. 15 ml
Va chdvena 50 ml
1/3 chévena 75 ml
V42 chdvena 125 ml
2/3 chavena 150 ml
3/4 chavena 175 ml
1 chévena 250 ml

Programas e receitas Multi Bread Shaper (Forma para varios paes)

Os programas Multi Bread Shaper (13 e 14) permitem-lhe preparar a sua prépria variedade de
formatos de pao. Desde pdes pequenos e grandes a baguetes e formas livres. Estes programas tém
duas fases:

- Primeira fase: amassar e levedar a massa

- Segunda fase: cozer

Amassar e levedar a massa

Retire a forma do pao do aparelho (consulte o capitulo “Utilizar o aparelho” no manual do
utilizador).

Monte as pas de amassar (consulte o capitulo “Utilizar o aparelho” no manual do utilizador).

Meca e coloque os ingredientes na forma do pao (consulte o capitulo “Utilizar o aparelho”
no manual do utilizador).

Coloque novamente a forma do pao na maquina de fazer pao (consulte o capitulo “Utilizar o
aparelho” no manual do utilizador).

Ligue a maquina de fazer pao.
A Prima o selector de programa e seleccione o programa 13 ou 14.

Se desejar, prima o selector da cor da c6dea uma ou varias vezes para seleccionar a cor
apropriada da codea.
Para os programas 13 e 14, a cor predefinida da c6dea é média.

Bl Prima o botio iniciar/parar/cancelar para iniciar o ciclo para amassar a massa, que é seguido
pelo ciclo para levedar.
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[ Quando a primeira fase do programa estiver concluida, o aparelho entra em modo de espera.
D O aparelho emite um sinal sonoro para o avisar que a massa ja esti amassada e levedada.

Nota: Os dois ciclos (amassar e levedar a massa) sdo efectuados automaticamente e duram 1 hora e 21
minutos, ou seja, 26 minutos para amassar, seguidos de 55 minutos para levedar.

Nota: E normal que a massa ndo fique misturada uniformemente durante a fase para amassar.

Quando a primeira fase do programa estiver concluida, a massa tem de ser cozida durante uma
hora. Depois de decorrida uma hora, o aparelho reinicia-se automaticamente e o programa Multi
Bread Shaper (Forma para varios paes) é apagado.

Moldar e cozer

Molde o seu pao como desejar e coloque-o nos tabuleiros de cozedura (consulte a secgao
“Receitas para modo Multi Bread Shaper (Forma para varios paes)”).

Monte a armagao de cozedura (consulte a sec¢ao “Montagem da armagao de cozedura”
apresentada abaixo).

Coloque a armagao de cozedura com os tabuleiros de cozedura na maquina de fazer pao.
Nota:Tem de retirar a forma do pdo antes de poder utilizar a armagdo de cozedura.
Feche a tampa e prima o botdo parar/iniciar/cancelar para iniciar o ciclo de cozedura.

Montagem da armacdo de cozedura

A mdquina de fazer pao € fornecida com uma armacdo de cozedura concebida especificamente
para as receitas dos programas Multi Bread Shaper (Forma para vérios pdes) (programas 13 e 14).
A armacdo de cozedura € fornecida com dois tabuleiros de cozedura. Com os dois separadores
compridos e os quatro separadores curtos pode dividir os tabuleiros de cozedura para preparar
baguetes, carcagas, pdezinhos ou paes com formas livres.

Para cozer duas baguetes compridas ou outros paes, coloque o separador comprido no
tabuleiro de cozedura. Pressione o separador para o fixar.

Para cozer baguetes pequenas ou outros paes pequenos, coloque dois separadores curtos no
tabuleiro de cozedura e pressione-os para os fixar.

Para preparar carcagas ou paezinhos, comece por colocar o separador comprido e, em
seguida, encaixe as ranhuras dos separadores curtos nas ranhuras dos separadores
compridos.

Para cozer pao com formas livres, ndo coloque os separadores.

Receitas para programas Multi Bread Shaper (Forma para varios paes)

Para estas receitas necessita da armacdo de cozedura, dos tabuleiros de cozedura, dos separadores
para os tabuleiros de cozedura, do cortador e do pincel.

Baguetes
Receita para 4 baguetes de 100 g cada.
A regulacdo necessdria para a cor da cbdea é a média.
Ingredientes:
- 170 ml de dgua
- Tcc.desal
- 280 g de farinha para pao
-1 cc. de fermento seco

Nota: Para dar ds baguetes uma textura mais eldstica, adicione uma c.s. de éleo aos ingredientes. Se
quiser dar mais cor ds quatro baguetes, adicione 2 c.c. de aglicar aos ingredientes.
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Para moldar as baguetes:

Polvilhe alguma farinha sobre a bancada da cozinha.

Retire a forma do pao do aparelho e retire a massa da forma.

Forme uma bola com a massa e divida-a em quatro pedagos com uma faca (fig. 1).
Nota: Certifique-se de que as vdrias partes tém o mesmo peso.

Sugestdo: Para preparar baguetes mais leves e fofas, deixe as bolas de massa repousar durante 5
minutos antes de as moldar.

Alise a bola de massa com a palma da mao sobre a bancada polvilhada com farinha ou
estenda-a delicadamente com um rolo da massa (fig. 2).

Agarre na extremidade lateral da folha de massa e dobre-a para dentro. De seguida, agarre a
extremidade lateral oposta e dobre-a para dentro sobre o lado que ja tinha sido
dobrado (fig. 3).

A Pressione, com os dedos, o centro da massa dobrada a todo o comprimento da baguete para
criar uma cavidade comprida (fig. 4).

Feche a cavidade puxando a metade frontal da massa para cima e colocando-a sobre a outra
metade da massa. Feche a linha de uniao (fig. 5).

Bl Coloque a massa sobre a bancada da cozinha com a linha de unido voltada para baixo e
molde um rolo, rolando a massa para tras e para a frente com as maos. Comece pelo centro
e desloque as maos para fora a todo o comprimento da massa enquanto rola a massa para
esta esticar até ao comprimento desejado. (fig. 6)

Ell Role a massa com as mios sem pressionar demasiado para obter um formato normal. A
espessura e largura da massa tém de se manter uniformes.

Nota:A massa tem de ter o mesmo comprimento que o tabuleiro de cozedura (aprox. 18 cm).

Sugestdo: Para variar o sabor das baguetes, pode adicionar ingredientes, como sementes de sésamo ou
papoila, durante esta fase.

Monte os separadores compridos nos tabuleiros de cozedura e coloque a massa moldada em
cada secgio dos tabuleiros de cozedura (fig. 7).

Para resultados ideais, faga cortes diagonais de 1 cm na parte superior da massa
moldada com o cortador fornecido ou com uma faca serrilhada (fig. 8).

Nota: Certifique-se de que os cortes ndo tém mais de 1 cm de profundidade e que se encontram a 2 cm
de distancia (fig. 9).

Utilize o pincel para humedecer com agua a parte superior da massa moldada (fig. 10).
Nota: Certifique-se de que o tabuleiro de cozedura ndo tem dgua.

Coloque a armagao de cozedura com os tabuleiros de cozedura na maquina de fazer pao.
Prima o botdo parar/iniciar/cancelar para iniciar o ciclo de cozedura.

Desligue o aparelho no final do ciclo de cozedura.

Retire a armagao de cozedura do aparelho (fig. 11).

Tenha cuidado, a armagao de cozedura, os tabuleiros de cozedura e os paes estao quentes.

Retire as baguetes dos tabuleiros de cozedura e coloque-as numa grelha de arrefecimento
para arrefecerem (fig. 12).
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Cortados
Cortados sdo um formato de pdo cilindrico com a parte inferior achatada e vérios cortes diagonais
na parte superior.

Utilize os ingredientes e siga os passos 1 a 3 da receita “Baguetes” apresentada acima.

Estenda os quatro pedagos de massa com um rolo da massa até obter folhas rectangulares
de massa com 18 cm de comprimento, aprox. 1,5 cm de espessura e cantos
arredondados (fig. 13).

Agarre na extremidade lateral de cada folha de massa e enrole-a formando um rolo com 5
cm de largura. Coloque as extremidades para dentro e alise-as (fig. 14).

Coloque os separadores compridos nos tabuleiros de cozedura e coloque a massa moldada
em cada secgao.

Faga cortes diagonais na superficie superior com aprox. 1,5 cm de distancia (normalmente,
cerca de 6 cortes em cada porgio) com o cortador fornecido ou uma faca serrilhada (fig. 15).

A Utilize o pincel para humedecer com 4gua a parte superior da massa moldada.

Nota: Certifique-se de que o tabuleiro de cozedura ndo tem dgua.

Coloque a armagdo de cozedura com os tabuleiros de cozedura na maquina de fazer pao.
Bl Prima o botio parar/iniciar/cancelar para iniciar o ciclo de cozedura.

[Ell Desligue o aparelho no final do ciclo de cozedura.

Retire a armagao de cozedura do aparelho.

Tenha cuidado, a armagao de cozedura, os tabuleiros de cozedura e os paes estao quentes.

Retire os cortados dos tabuleiros de cozedura e coloque-os numa grelha de arrefecimento
para arrefecerem.

P3o francés Epi
O péo francés Epi € confeccionado com a massa das baguetes e moldado com o formato de uma
espiga (“Epi” € a palavras francesa para “espiga”).

Utilize os ingredientes da receita “Baguetes” apresentada anteriormente e molde as baguetes
seguindo os passos 1a 9.

Coloque os separadores compridos nos tabuleiros de cozedura e coloque a massa moldada
em cada secgao.

Utilize uma tesoura para cortar a parte superior da massa moldada em intervalos de 2 a 2,5
cm a todo o comprimento da baguete para criar abas na parte superior da massa (fig. 16).

Nota: O comprimento dos cortes tem de ser de aprox. dois tercos da altura da massa moldada.
Coloque as abas de massa para a direita e para a esquerda, alternadamente (fig. 17).
Utilize o pincel para humedecer com agua a parte superior da massa moldada.

Nota: Certifique-se de que o tabuleiro de cozedura ndo tem dgua.

A Coloque a armagio de cozedura com os tabuleiros de cozedura na méaquina de fazer pio.
Prima o botao parar/iniciar/cancelar para iniciar o ciclo de cozedura.

Bl Desligue o aparelho no final do ciclo de cozedura.

Bl Retire a armacio de cozedura do aparelho.

Tenha cuidado, a armagao de cozedura, os tabuleiros de cozedura e os paes estdo quentes.
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Retire o pao francés Epi dos tabuleiros de cozedura e coloque-o numa grelha de
arrefecimento para arrefecer.

Sugestdo:As abas dos pdes franceses Epi cozidos podem ser facilmente separadas e servidas
individualmente.

Tranca de pao
Esta € uma receita para um dos tipos de tranca de pao mais comuns, ou seja, a tranga de trés tiras.
Ingredientes:
- Y4 copo de leite
- Y2 ovo grande
- 11/6 chavenas de farinha
- 1 cs.de aclcar
- Viccdesal
- 1/8 de chdvena de manteiga
- % cc.de fermento seco
Para moldar a tranca de pao:

Polvilhe alguma farinha sobre a bancada da cozinha.

Retire a forma do pao do aparelho e retire a massa da forma.

Forme uma bola com a massa e divida-a em seis pedagos com uma faca (fig. 18).
Nota: Certifique-se de que as vdrias partes tém o mesmo peso.

Coloque trés porgoes sobre a bancada da cozinha polvilhada com farinha e role cada porgao
para tras e para a frente com as maos formando uma tira. Comece no centro e desloque as
maos para as extremidades a todo o comprimento da massa enquanto a rola, de forma a
alonga-la até ao comprimento desejado (fig. 19).

Nota: Certifique-se de que a tiras de massa tém um didmetro uniforme.As tiras de massa tém de ser
alongadas até terem o mesmo comprimento que o tabuleiro de cozedura (aprox. 18 cm).

Coloque as trés tiras de massa lado a lado no tabuleiro de cozedura (fig. 20).

A Comece a entrancar as tiras de massa a partir do centro do pao. Levante a tira direita e
passe-a sobre a tira central. De seguida, passe a tira esquerda sobre a tira direita, e a central
sobre a esquerda. Continue a tranga até alcangar a extremidade das tiras. De seguida, comece
a entrangar a partir do centro até a outra extremidade (fig. 21).

Molhe as extremidades, una-as e prenda-as por baixo (fig. 22).

Bl Utilize o pincel para humedecer com 4gua a parte superior da massa moldada.

Nota: Certifique-se de que o tabuleiro de cozedura ndo tem dgua.

[Ell Siga os passos 4 a 8 para as outras trés tiras.

Coloque a armagao de cozedura com os tabuleiros de cozedura na maquina de fazer pio.
Prima o botdo parar/iniciar/cancelar para iniciar o ciclo de cozedura.

Desligue o aparelho no final do ciclo de cozedura.

Retire a armagao de cozedura do aparelho.

Tenha cuidado, a armagao de cozedura, os tabuleiros de cozedura e os paes estao quentes.

Retire as trangas de pao dos tabuleiros de cozedura e coloque-as numa grelha de
arrefecimento para arrefecerem.



218 PORTUGUES

Carcacas
Receita para 12 carcagas.
Ingredientes:
- 170 ml de dgua
- 1cc desal
- 280 g de farinha para pao
- 1 cc. de fermento seco
Para moldar as carcacas:

Polvilhe alguma farinha sobre a bancada da cozinha.

Retire a forma do pao do aparelho e retire a massa da forma.

Forme uma bola com a massa e divida-a em 12 pedagos com uma faca (fig. 23).
Nota: Certifique-se de que as vdrias partes tém o mesmo peso.

Molde um rolo com cada pedago e coloque a massa moldada no tabuleiro de
cozedura (fig. 24).

Corte a massa no centro com o cortador para criar uma divisaio no meio da massa (fig. 25).
A Corte novamente a massa na perpendicular para dividir a massa em quatro (fig. 26).

Utilize o pincel para humedecer com agua a parte superior da massa moldada.

Nota: Certifique-se de que o tabuleiro de cozedura ndo tem dgua.

IEl Coloque a armagio de cozedura com os tabuleiros de cozedura na maquina de fazer pio.
[Ell Prima o botio parar/iniciar/cancelar para iniciar o ciclo de cozedura.

Desligue o aparelho no final do ciclo de cozedura.

Retire a armagdo de cozedura do aparelho.

Tenha cuidado, a armagao de cozedura, os tabuleiros de cozedura e as carcagas estdo quentes.

Retire as carcagas dos tabuleiros de cozedura e coloque-as numa grelha de arrefecimento
para arrefecerem.

Pdezinhos de canela
Ingredientes:
- Y copo de leite
- Y ovo grande
- 11/6 chdvenas de farinha para pao
- 1 cs.de aclcar
- Jicc.desal
- 1/8 de chdvena de manteiga
- 7 cc.de fermento seco
Recheio:
-1 cs.de aglcar granulado
- Jacs.decanela
- 1/8 de copo de passas
- Misture bem os ingredientes do recheio antes de os adicionar a massa.
Cobertura
- % ovo grande, batido
- 2cc.dedgua
Para moldar os paezinhos de canela:

Polvilhe alguma farinha sobre a bancada da cozinha.
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Retire a forma do pao do aparelho e retire a massa da forma.

Molde uma bola com a massa utilizando as maos e corte a bola em duas partes iguais (fig. 27).
Estenda as duas partes em formatos rectangulares (fig. 28).

Coloque uma quantidade equivalente de recheio em % de cada por¢ao de massa (fig. 29).

A Enrole a massa moldada e feche bem as extremidades (fig. 30).

Nota: Feche correctamente o ponto de unido superior e as duas extremidades para evitar que o rolo se
desfaga quando o cortar (fig. 31).

Corte a massa enrolada em duas partes iguais (fig. 32).

Bl Coloque as partes de massa enrolada no tabuleiro de cozedura com a face cortada voltada
para cima.

Bl Aplique a cobertura de ovo por cima da massa com o pincel (fig. 33).

Coloque a armagdo de cozedura com os tabuleiros de cozedura na maquina de fazer pao.
Prima o botao parar/iniciar/cancelar para iniciar o ciclo de cozedura.

Desligue o aparelho no final do ciclo de cozedura.

Retire a armagao de cozedura do aparelho.

Tenha cuidado, a armagio de cozedura, os tabuleiros de cozedura e os paezinhos estio quentes.

Retire os paezinhos dos tabuleiros de cozedura e coloque-os numa grelha de arrefecimento
para arrefecerem.

Pretzels macios
Receita para 32 pretzels.
Ingredientes:
-1 chdvena de cerveja
- 2% chdvenas de farinha multi-usos
- 2 cs.de aglcar
- Tccdesal
- 1 cs.de manteiga
- 1 cc. de fermento seco
Para moldar os pretzels:

Polvilhe alguma farinha sobre a bancada da cozinha.

Retire a forma do pao do aparelho e retire a massa da forma.

Molde uma bola com a massa e divida-a com uma faca em quatro pedagos de igual tamanho.
Corte cada pedago em 8 pedagos de igual tamanho.

Molde uma tira com aprox. 50 cm de comprimento e 1 cm de largura a partir de cada
pedago (fig. 34).

[ 6 | Agarre as extremidades da tira e puxe-as uma em direcgio a outra até elas se
cruzarem. (fig. 35)

De seguida, torga uma extremidade a volta da outra e coloque as extremidades
torcidas sobre o outro lado do circulo para moldar o pretzel (fig. 36).

Bl Coloque os pretzels no tabuleiro de cozedura ao contréario, com as pontas torcidas por
baixo e com uma distancia de 2 cm entre si. (fig. 37)
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Bl Aplique ovo batido com o pincel e polvilhe os pretzels com uma pitada de sal grosso,
sementes de papoila ou de sésamo (fig. 38).

Sugestdo:A maquina de fazer pdo so pode cozer 6 pretzels de cada vez. Poderd ser necessdrio utilizar o
programa Bake (Cozer) para continuar a cozedura. Cada ciclo de cozedura dura aprox. 10 a 12 minutos.

Coloque a armagido de cozedura com os tabuleiros de cozedura na maquina de fazer pao.
Prima o botdo parar/iniciar/cancelar para iniciar o ciclo de cozedura.

Desligue o aparelho no final do ciclo de cozedura.

Retire a armagdo de cozedura do aparelho.

Tenha cuidado, a armagao de cozedura, os tabuleiros de cozedura e os pretzels estao quentes.

Retire os pretzels dos tabuleiros de cozedura e coloque-os numa grelha de arrefecimento
para arrefecerem.

Sugestdo: Se quiser pretzels mais macios e consistentes, sirva-os quentes com mostarda.

Sugestdo: Para pretzels secos e estaladicos, coloque os pretzels cozidos num forno de calor moderado
sobre um tabuleiro de cozedura ndo untado com gordura, durante 3 horas ou durante a noite para estes
secarem e ficarem estaladicos.

Programas para Multi Bread Shaper

Multi Bread Shaper (programa 13) Multi Bread Shaper (programa 14)
(Forma para varios Sweet (Forma para

paes) varios paes doces)

Ingredientes Quantidades Ingredientes Quantidades
Agua 150 ml Agua 100 ml
Oleo - Oleo 1cs.

Sal 1cec Sal % cc.
Actcar - Acucar 2cs.

Leite em pd - Leite em pd 1cs.
Farinha branca 300g Farinha branca 200 ¢
Fermento em pd 14 cc. Fermento em pd 1cc

Tempos de cozedura e temperaturas

Tempos de cozedura e temperaturas

A temperatura normal para conservar o calor para os tipos de pao e para o programa Bake Only
(Apenas cozer) nas tabelas abaixo é de 60 °C.

A temperatura para conservagao do calor para a compota é de 20°C.

O tempo méaximo de adiamento que pode ser definido para todos os tipos de pao, excepto o
Super Rapid (Super répido) e Gluten Free (Sem gliten), € de 15 horas.

O tempo méximo de adiamento para o programa Bake Only (Apenas cozer) é de 1 hora e 30
minutos.



PORTUGUES 221

Opcional: adicdo de ingredientes extra durante a fase da massa

Programa Adigao de ingredientes extra (quando o aparelho

emite um sinal sonoro)

Basic White (Bésico Branco) Depois de 26 min.
Basic White Rapid (Bésico Branco Rdpido) Depois de 15 min.
Whole Wheat (Integral) Depois de 51 min.
Whole Wheat Rapid (Integral rdpido) Depois de 10 min.
Sweet (Doce) Depois de 20 min.
Gluten Free (Sem gliten) Depois de 14 min.
Dough (Massa) Depois de 16 min.

Duracdo e temperaturas na fase da cozedura

Tipo Codea Temp. de Peso Tempo de  Tempo do processo
cozedura cozedura
Basic White Luz 110°C 750 g 50 min. 3 horas 30 min.
(Bésico Branco)
1000 ¢ 55 min. 3 horas 35 min.
1250 g 60 min. 3 horas 40 min.
Média 120 °C 750 ¢ 50 min. 3 horas 30 min.
1000 g 55 min. 3 horas 35 min.
1250 ¢ 60 min. 3 horas 40 min.
Escura 130 °C 750 g 55 min. 3 horas 35 min.
1000 g 60 min. 3 horas 40 min.
1250 g 65 min. 3 horas 45 min.
Basic White Luz 110°C 750 g 50 min. 2 horas 40 min.
Rapid (Bdsico
Branco Répido)
1000 g 55 min. 2 horas 45 min.
1250 g 60 min. 2 horas 50 min.
Média 120 °C 750 g 50 min. 2 horas 40 min.
1000 g 55 min. 2 horas 45 min.
1250 ¢ 60 min. 2 horas 50 min.
Escura 130 °C 750 g 55 min. 2 horas 45 min.
1000 g 60 min. 2 horas 50 min.
1250 g 65 min. 2 horas 55 min.
Whole Wheat Luz 115 °C 750 g 45 min. 3 horas 55 min.

(Integral)
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Tipo Codea Temp. de Peso Tempo de  Tempo do processo
cozedura cozedura
1000 g 50 min. 4 horas
1250 ¢ 55 min. 4 horas 5 min.
Média 125 °C 750 g 50 min. 4 horas
1000 ¢ 55 min. 4 horas 5 min.
1250 g 60 min. 4 horas 10 min.
Escura 135 °C 750 ¢ 60 min. 4 horas 10 min.
1000 g 65 min. 4 horas 15 min.
1250 g 70 min. 4 horas 20 min.
Whole Wheat Luz 115 °C 750 g 45 min. 2 horas 40 min.
Rapid (Integral
rapido)
1000 g 50 min. 2 horas 45 min.
1250 ¢ 55 min. 2 horas 50 min.
Média 125 °C 750 g 50 min. 2 horas 45 min.
1000 g 55 min. 2 horas 50 min.
1250 g 60 min. 2 horas 55 min.
Escura 135 °C 750 ¢ 60 min. 2 horas 55 min.
1000 g 65 min. 3 horas
1250 ¢ 70 min. 3 horas 5 min.
Francés Luz 115 °C 750 g 50 min. 5 horas 45 min.
1000 g 55 min. 5 horas 50 min.
1250 g 60 min. 5 horas 55 min.
Média 125 °C 750 ¢ 55 min. 5 horas 50 min.
1000 g 60 min. 5 horas 55 min.
1250 ¢ 65 min. 6 horas
Escura 135°C 750 g 60 min. 5 horas 55 min.
1000 g 65 min. 6 horas
1250 g 70 min. 6 horas 5 min.
Sweet (Doce) Luz 110°C 750 g 52 min. 3 horas 17 min.
1000 g 54 min. 3 horas 19 min.
1250 g 56 min. 3 horas 21 min.
Média 115 °C 750 ¢ 54 min. 3 horas 19 min.
1000 g 57 min. 3 horas 22 min.

1250 ¢ 60 min. 3 horas 25 min.
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Tipo Codea Temp. de Peso Tempo de  Tempo do processo
cozedura cozedura
Escura 125 °C 750 g 58 min. 3 horas 23 min.
1000 g 61 min. 3 horas 26 min.
1250 g 64 min. 3 horas 29 min.
Gluten Free Média 110°C 1000 ¢ 95 min. 2 horas 54 min.
(Sem gluten)
Super Rapid Média 135 °C 1000 g 50 min. 1 hora 25 min.
(Super rdpido)
Dough (Massa) ~ N/A N/A N/A 0 min. 1 hora 30 min.
Bake Only N/A 120 °C N/A 10 min. N/A
(Apenas cozer)
Pasta Dough N/A N/A N/A O min. 14 min.
(Preparar massa
fresca)
Jam (Compota) N/A 115 °C N/A 70 min. 1 hora 25 min.
Multi Bread Luz 120 °C 750 g 40 min. 2 horas 15 min.
Shaper (Forma
para varios
paes)
Média 130 °C 750 ¢ 40 min. 2 horas 15 min.
Escura 140 °C 750 g 40 min. 2 horas 15 min.
Multi Bread Luz 110°C 750 ¢ 30 min. 2 horas 5 min.
Shaper Sweet

(Forma para
varios paes
doces)

Média 120 °C 750 g 30 min. 2 horas 5 min.
Escura 130 °C 750 g 30 min. 2 horas 5 min.

Ingredientes e utensilios

Este capitulo descreve varios ingredientes e utensilios utilizados para cozer pao. Cada ingrediente
tem uma finalidade especial. E importante comprar ingredientes de alta qualidade e utilizé-los nas
quantidades exactas especificadas nas receitas. Alguns ingredientes podem ser trocados, outros
produzirdo pao de baixa qualidade.

Ingredientes

Farinha branca
A farinha branca contém proteina (gltiten) suficiente para dar muito volume e textura ao pao. E o
gldten que forma a estrutura de parede celular, que capta e conserva as bolhas de ar e permite que
o pao cresca. A maior parte da farinha € branqueada. Isto ndo afecta o desempenho de cozedura
ou a duracdo da frescura do pao.
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Farinha de trigo integral
A farinha de trigo integral € um tipo de farinha de moagem grossa feita a partir do grao de trigo
completo - o farelo, o gérmen e o endosperma. O farelo e o gérmen conferem a cor acastanhada e
o sabor a frutos secos e aumentam as fibras. A cozedura de farinha de trigo integral resulta em p3es
mais pequenos e mais compactos.

Farinha de centeio
A farinha de centeio é preparada através da moagem fina de grdos de centeio. Apenas as farinhas
de trigo e centeio contém proteinas que formam o gldten. O gldten da farinha de centeio ndo é
muito eldstico, consequentemente, a farinha de centeio tem de ser usada em conjunto com a
farinha de trigo.

Cereais, graos e sementes
Os cereais, grdos e sementes proporcionam variedade na textura, sabor e aparéncia do po. Eles
aumentam o teor de fibras. Numa receita, misturas de trés, cinco, sete ou doze cereais podem ser
substituidas por uma mistura de vdrios cereais. Trigo quebrado consiste em graos de trigo
partidos em particulas de diferentes tamanhos, de grossos a finos. Bulgur é o grdo de trigo depois
da remocdo do farelo, que € vaporizado, seco e moido. O farelo natural, de trigo e de aveia, corta as
fibras de gluten. Por isso, ndo utilize mais farelo do que o indicado na receita.

Farinha sem glaten
O gliten estd presente em muitos cereais, tais como trigo, centeio, cevada, aveia, etc. O pao sem
gldten é confeccionado apenas com farinha sem gldten ou misturas de farinha sem gltten.

Farinha de sémola
A sémola, uma farinha bege amarelada com moagem grossa feita a partir de trigo duro, € rica em
proteina. E utilizada para preparar massa fresca. A massa fresca preparada com sémola € mais fécil
de amassar e mantém melhor a sua forma durante a cozedura do que a massa fresca confeccionada
com farinha multi-usos. Pode substituir parte da farinha multi-usos ou farinha de trigo integral por
sémola.

Gorduras
As gorduras tornam o pao mais tenro, conferem-lhe sabor e aumentam o tempo que se mantém
fresco através da retencdo da humidade. Gordura vegetal, margarina, manteiga ou éleo podem ser
substituidos entre si nas receitas. Os paes preparados com estas gorduras irdo variar ligeiramente.
Evite margarinas baixas em calorias, visto que o seu alto teor de dgua pode afectar significativamente
o tamanho e textura do pao.

Sal
O sal controla a accdo do fermento e dd sabor: Nunca elimine o sal da massa. As quantidades
utilizadas sdo reduzidas mas necessarias. Sem sal, 0 pdo pode crescer demasiado ou abater:

Adocantes
As substancias adogantes alimentam o fermento, adogam o pdo e ddo cor a cddea. Salvo indicagdo
em contrdrio na prépria receita, utilize aglcar branco granulado. Mel, aclcar amarelo e melago
conferem um sabor e cor Unicos. A substituicio de um por outro pode afectar o resultado final.
Podem ser utilizados substitutos de aguicar granulado com base em aspartamo (ndo sacarina).
Substitua em quantidades equivalentes as do agucar na receita.

Liquidos
Os liquidos misturam-se com a farinha para produzir uma massa elastica. O leite confere-lhe uma
textura mais tenra, enquanto a dgua assegura uma codea mais estaladica. O leite em pé desnatado e
o soro de leite coalhado em pd aumentam o valor nutricional e tornam a textura mais macia. Nao
€ necessario preparar primeiro o leite em pé desnatado ou o soro de leite coalhado em pd. A
utilizagdo destes pds aumenta o ndmero de receitas que podem ser utilizadas em combinagdo com
a fungdo do temporizador. Ndo utilize a fungdo do temporizador em receitas que necessitem de
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leite fresco. Normalmente, o soro de leite coalhado em pé mistura-se melhor quando € adicionado
depois da farinha.

Se utilizar leite em vez de dgua e leite em pd, utilize uma quantidade equivalente a dgua. Nas
receitas que necessitam de leite, pode ser utilizado leite homogeneizado, 2%, 1% ou magro. Podem
ser utilizados sumos de fruta e vegetais sem adi¢do de agucar nas quantidades indicadas nas receitas.
Leia as etiquetas destes sumos para se assegurar que eles ndo contém sal, aclicar ou adogantes.

Ovos
Os ovos conferem cor, riqueza e sabor. Utilize sempre ovos grandes e frescos do frigorifico. Nao
utilize a fungdo do temporizador para receitas que necessitem de ovos frescos.

Queijo
Nao pressione o queijo na colher de medicao quando o estiver a medir Os queijos com pouca
gordura podem afectar a altura e forma do pao. Néo utilize a fun¢do do temporizador para receitas
que necessitem de queijo.

Fermento
O fermento, um minusculo organismo vivo unicelular, alimenta-se dos hidratos de carbono da
farinha e do aglcar para produzir gases de didxido de carbono que provocam o crescimento do
pao. Misturado com dgua e aglicar, o fermento actua durante o processo de amassar e enche a
massa com pequenas bolhas que causam o seu crescimento. A cozedura inicial provoca um
crescimento mais forte da massa, até o fermento ficar inactivo. A exposicao ao ar, calor e humidade
diminui a actividade do fermento. Utilize sempre o fermento antes do fim da validade. Depois de
aberto, guarde o fermento no frigorifico dentro do seu recipiente original e utilize-o num prazo de
6 a 8 semanas. Ha 3 tipos de fermento disponiveis - fermento seco activo, fermento instantaneo e
fermento de padeiro. O fermento de padeiro € um tipo particularmente activo de fermento com
niveis elevados de dcido ascérbico (vitamina C). Este foi desenvolvido especialmente para ser
utilizado em maquinas de fazer pdo. Para substituir o fermento seco ou instantdneo por fermento
de padeiro, aumente a quantidade indicada na receita em Y de colher de cha. Para obter os
melhores resultados, utilize o tipo de fermento indicado na receita. O calor estraga o fermento.
Quando preparar recheios, é importante que deixe os ingredientes, como a manteiga derretida ,
arrefecerem antes de os usar. Mantenha o fermento afastado de liquidos, gorduras e sal, visto que
estes diminuem a actividade. Nao aumente a quantidade de fermento indicada na receita.

A canela e o alho inibem o crescimento. Se utilizar estes ingredientes, adicione-os no canto da
forma para se assegurar que eles nao entram em contacto com o fermento.

Testar a actividade do fermento
Dissolva uma 1 colher de cha de agticar em /2 chdvena de dgua morna num copo medidor. Polvilhe
2 colheres de chd de fermento sobre a superficie. Mexa com cuidado. Deixe a mistura repousar
durante 10 minutos. A mistura deve formar espuma e ter um cheiro forte a fermento. Caso
contrario, compre fermento novo.

Mistura para pao
As misturas para pao estdo disponiveis em muitas lojas. Estas ja incluem farinha, sal, aclicar e
fermento nas quantidades correctas, por isso, a sua utilizagdo € muito cémoda. Estas também
estdo disponiveis em varios sabores e variedades. Na maior parte dos casos, basta colocar dgua ou
leite e manteiga ou dleo na forma, conforme indicado nas instru¢des do pacote da mistura para
pao e, em seguida, adicionar a mistura para pdo.

Medicdo dos ingredientes
Os pées perfeitos dependem da quantidade correcta de cada ingrediente. Por isso, € importante
que mega os ingredientes correctamente. Até 1 ou 2 colheres de sopa medidas incorrectamente (a
mais ou a menos) podem fazer uma grande diferenca no resuttado final. Nunca meca os
ingredientes por cima da forma, visto que pode derramar ingredientes em excesso para dentro
desta.
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Sugestdo: Quando tem de adicionar, p. ex. 280 ml de dgua, adicione 1 chdvena (250 ml) de dgua com o
copo medidor e 2 colheres de sopa (30 ml) de dgua com a colher de medicdo.

Arrumacio
Guarde a farinha num recipiente hermético num local fresco e seco. Se for exposta ao calor e a
humidade, a farinha perde a sua forca e capacidade para crescer. A farinha absorve rapidamente os
sabores, por isso, guarde-a afastada de cebolas ou alhos. Guarde o pdo num saco de pldstico bem
fechado ou num recipiente hermético, a temperatura ambiente durante 1 ou 2 dias. Os pdes do
tipo francés devem ser guardados num saco de papel ou expostos ao ar para manter a sua cddea
estaladica. O melhor é consumi-los no mesmo dia em que sdo cozidos

Acessorios

Colher de medicio

- Pode utilizar a colher de medicdo fornecida para medir fermento, aguicar, sal, leite em pé e
especiarias.

- Nao utilize as colheres de medicdo para recolher os ingredientes secos. Coloque
cuidadosamente os ingredientes secos na colher de medi¢do com outra colher (fig. 39).

- Encha a colher e, em seguida, nivele o seu contelddo com o rebordo de uma espétula metdlica
ou de uma faca. Nao comprima os ingredientes na colher, nem abane a colher para a
nivelar (fig. 40).

- O Unico ingrediente que deve ser comprimido na colher de medicdo € o aclcar amarelo.
Pressione o agucar até ele ter a forma da colher de medicdo.

Copo medidor

- Utilize um copo medidor graduado transparente para todos os liquidos. Coloque o copo
medidor numa superficie plana e leia a graduacdo ao nivel dos olhos. Se necessario, adicione ou
remova algum liquido (fig. 41).

Escova

- O pincel pode ser utilizado, por exemplo, para humedecer com dgua a parte superior do pao
da forma para varios paes ou para aplicar ovo batido por cima do pao.

- Ele também pode ser utilizado para remover dgua em excesso do tabuleiro de cozedura ou da
massa.

Cortador
- O cortador pode ser utilizado para cortar a massa e fazer cortes na parte superior da massa
moldada do pao de formato variado.

Tenha muito cuidado ao manusear o cortador.A sua lamina é muito afiada.

Volte a colocar o revestimento no cortador apos a utilizagdo e guarde-o num local seguro.

Resolucdo de problemas

Este capftulo resume os problemas mais comuns que pode ter com o aparelho. Se ndo conseguir
resolver o problema com as informagdes fornecidas a seguir, contacte o Centro de Assisténcia ao
Cliente do seu pais.
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Problemas com receitas convencionais e possiveis solucoes

Farinha

Fermen- Outros
to

Pao cresce, Diminuir 1-2  Aumentar Y4

depois c.s,, utilizar
abate liquido mais
frio

P3o cresce  Diminuir 1-2  Aumentar 1/4  Diminuir 2

muito c.s., utilizar
liquido mais
frio

Pao nao Aumentar

cresce o 1-2 cs.

suficiente

Aumentar
1-2 cs,
usar
farinha
mais
fresca,
usar tipo
certo de
farinha

Diminuir
1-2 cs.

Usar
farinha
mais
fresca,
usar o
tipo
correcto
de farinha

Diminuir ~ Verificar a
1/8-V4 fonte de
cc,usar  alimentacdo
fermento

fresco,

usar o

tipo

certo de

fermento

na

regula-

cao

correcta

Diminuir

1/8-Va

c.C., usar

o tipo

certo de

fermento

na

regula-

cao

correcta

Aumen-
tar 1/8-
V4 c.c.,
usar
fermento
fresco,
usar o
tipo
certo de
fermento
na
regula-
cao
correcta
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Acucar ou

mel

Farinha

Pao ¢
pequeno e
pesado

Cbdea
demasiado
clara

Aumentar
¥ cc.

P3o nao
estd cozido

Diminuir Y2
c.C.

P3o estd
cozido
demais

A mistura
para pao
ndo foi
misturada

Sai fumo
pelas
aberturas

Diminuir 1-2
cs.

Diminuir /2
c.C.

Ajuste para
altitudes
elevadas

Usar
farinha
mais
fresca,
usar o
tipo
correcto
de farinha

Fermen- Outros

to

Adicio- Verificar a

nar fonte de

fermen-  alimentacao

to, usar

fermento

fresco,

usar o

tipo

certo de

fermento

na

regula-

cao

correcta
Seleccionar as
regulagdes
correctas
Verificar a
fonte de
alimentacao,
seleccionar as
regulacdes
correctas
Seleccionar as
regulacdes
correctas
Posicione a
forma do pao
de forma
adequada e
empurre
correctamen-
te a pd de
amassar para
0 €eixo na
forma do pao
Limpar a placa
de aqueci-
mento

Diminuir

1/8-Va

c.C.

Nota: Quando fizer correc¢bes das quantidades de ingredientes, altere primeiro a quantidade de
fermento. Se o resultado continuar a ndo ser satisfatorio, altere os liquidos e, em seguida, os ingredientes

S€ecos.



PORTUGUES 229

Problemas com as receitas Multi Bread Shaper (Forma para varios paes)

Problema Causa

Quando estou a A massa com que comegou
moldar os paes para o processo ndo tinha um
os programas Multi  formato rectangular, nem
Bread Shaper uma espessura uniforme
(Forma para vdérios

pdes), a massa tem

um formato

diferente do

descrito e ilustrado.

A massa rasga
facilmente e
separa-se em
bocados (p. ex.
porque tem
grumos) e é dificil
de moldar

N3o adicionou dgua
suficiente a mistura.

Trabalhou a massa
demasiado tempo

A massa é pegajosa
e dificil de moldar

Adicionou demasiada dgua a
mistura ou a dgua que
adicionou estava demasiado
quente.

As bolas de massa
sdo muito dificeis de
cortar.

A massa estd pegajosa
porque adicionou demasiada
dgua.

A faca ndo estd
suficientemente afiada.

Talvez tenha hesitado
durante o corte.

Os cortes na parte
superior da massa

tém tendéncia para
fechar ou ndo abrir
durante a cozedura.

A massa estd pegajosa
porque adicionou demasiada
dgua.

Nao estendeu a massa o
suficiente enquanto a
moldou.

Solugao

Estenda a massa de forma adequada
utilizando um rolo da massa para criar um
formato rectangular com uma espessura
homogénea.

A massa nao foi preparada de forma
adequada. Certifique-se de que segue as
receitas.

Amasse novamente a massa moldando
uma bola e deixe repousar durante 10
minutos. De seguida, comece a moldar a
massa desde o inicio.

Amasse a massa em duas fases, com um
intervalo de 5 minutos entre elas.

Coloque farinha nas mados, mas NAO na
massa ou na bancada da cozinha. De
seguida, continue a amassar a massa.Volte a
colocar mais farinha nas maos e continue
até a massa estar menos pegajosa.

Coloque farinha nas maos, mas NAO na
massa ou na bancada da cozinha. De
seguida, continue a amassar a massa.Volte a
colocar mais farinha nas maos e continue
até a massa estar menos pegajosa.

Utilize o cortador fornecido ou uma faca
serrilhada bem afiada.

Certifique-se de que passa o cortador ou a
faca rapidamente pela massa.

Coloque farinha nas maos, mas NAO na
massa ou na bancada da cozinha. De
seguida, continue a amassar a massa.Volte a
colocar mais farinha nas maos e continue
até a massa estar menos pegajosa.

Puxe melhor a massa quando a estiver a
enrolar.
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Problema

As partes laterais
do pao racham
durante a cozedura.

Os paes cozidos
aderem ao tabuleiro
de cozedura.

Os pdes ndo estao
dourados.

O pio ndo cresceu
o suficiente.

Causa

Os cortes na parte superior
da massa ndao eram
suficientemente fundos.

Provavelmente nao amassou
a massa de forma adequada.

Os cortes na parte superior
da massa moldada n3o eram
suficientemente fundos.

Pincelou demasiada dgua na
massa.

Os paes aderem demasiado.

Talvez se tenha esquecido de
pincelar a massa com dgua
antes da cozedura.

Colocou demasiada farinha
nos paes enquanto os estava
a moldar.

A temperatura ambiente é
demasiado alta (superior a
30 °Q).

Seleccionou uma cor da
cobdea demasiado clara.

Talvez se tenha esquecido de
adicionar o fermento a
mistura.

A data de validade do
fermento que utilizou pode
ja ter terminado.

Talvez n3o tenha adicionado
dgua suficiente.

A massa foi demasiado
comprimida durante a
moldagem

Solucao

Faca cortes mais fundos.

Amasse melhor a massa até esta esticar
sem rasgar.

Faca cortes mais fundos.

Retire o excesso de dgua com o pincel
antes da cozedura.

Unte ligeiramente os tabuleiros de
cozedura com dleo antes de colocar a
massa moldada.

Certifique-se de que pincela a massa com
dgua, de forma adequada, antes da
cozedura.

Certifique-se de que pincela a massa com
dgua, de forma adequada, antes da
cozedura.

Utilize dgua mais fria (10°C a 15°C) e/ou
um pouco menos de fermento.

Da préxima vez, escolha uma cor mais
escura para a codea.

N&o se esqueca de adicionar o fermento a
mistura.

Verifique impreterivelmente a data de
validade do fermento antes de o adicionar
a mistura.

A massa nao foi preparada de forma
adequada. Certifique-se de que segue as
receitas.

Amasse novamente a massa moldando
uma bola e deixe repousar durante 10
minutos. De seguida, comece a moldar a
massa desde o inicio.

Amasse a massa em duas fases, com um
intervalo de 5 minutos entre elas.
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Perguntas mais frequentes

Pergunta Resposta

Porque € que, por vezes, O pao é muito sensivel aos factores ambientais, como a temperatura

o peso e o formato dos ambiente, as condi¢des climatéricas, a humidade, a altitude, as

paes variam? flutuagdes das correntes de ar e a utilizagdo do temporizador. O
formato do pao também pode ser afectado se utilizar ingredientes que
ndo sejam frescos ou que tenham sido medidos incorrectamente.

Como € que o formato  Durante o Verdo, os pdes podem abater (ficando um buraco no meio)

dos pdes varia ou podem crescer demais. Durante o Inverno, o pao pode ndo crescer
dependendo da correctamente. Pode resolver este problema utilizando dgua a uma
estacdo? temperatura de 20°C.

Porque é que Durante o processo de mistura inicial, pequenas quantidades de farinha
ocasionalmente fica podem ficar coladas as paredes da forma e ser cozidas na parte lateral

farinha colada na parte  do pao. Se isto ocorrer, raspe esta parte da cddea com uma faca afiada.
lateral do pao?

Porque € que a massa,  Por vezes, a massa pode ficar pegajosa (i.e. demasiado molhada)

por vezes, fica muito dependendo da temperatura ambiente e da temperatura da dgua.
pegajosa e dificil de Experimente usar dgua mais fria quando preparar a massa.
trabalhar?

Porque € que, por vezes, Por vezes a massa cresce demais, 0 que pode levar a fendas na
parte de cima do pao superficie do pao cozido.
parece rasgada’

Posso preparar o meu Sim, reduza a quantidade de dgua e substitua-a por ovos. Coloque

pao no aparelho primeiro os ovos no copo medidor e, em seguida, adicione dgua até ao

utilizando ovos? nivel especificado na receita. Ndo utilize a fun¢do do temporizador
quando utilizar ovos, pois estes poderdo estragar-se.

Posso utilizar esta Sim. No entanto, as receitas neste folheto foram criadas

maquina de fazer pao especificamente para este aparelho e os resultados podem variar

para preparar receitas quando utilizar outras receitas. Se tiver problemas com outras receitas,

de outros livros de consulte o capftulo Resolucdo de problemas.

cozinha?

Porque € que, por vezes, Demasiado fermento seco activo ou ingredientes que ndo sdo frescos

o pao tem um odor (especialmente farinha e dgua) podem provocar um estranho odor no

estranho? pao. Meca sempre os ingredientes com cuidado e utilize ingredientes
frescos para um melhor resultado.

Posso utilizar farinha Dependendo do grao de moagem da farinha, os resultados da

moida em casa? cozedura poderdo ndo ser satisfatérios. Nos recomendamos que
misture farinha moida em casa com farinha comum para os melhores
resultados.

Porque € que os paes Provavelmente, a massa tem um formato demasiado grande. Diminua

de formato varidvel ndo o tamanho do formato da massa. A massa deve cobrir apenas metade

cozem de forma da superficie do tabuleiro de cozedura. Se desejar que a massa fique

apropriada’ mais tostada, utilize o programa 10
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Pergunta Resposta

Porque é que o pdo de  Provavelmente, a massa tinha um formato demasiado pequeno.

formato varidvel fica Coloque uma quantidade maior de massa moldada no tabuleiro de

demasiado cozido? cozedura. A massa deveria cobrir metade da superficie do tabuleiro de
cozedura. Se desejar que a massa fique menos tostada, mude a cor da
c6dea para clara.

Porque é que o O tamanho do formato da massa poderd ser irregular. Certifique-se de
resultado de cozedura  que divide a massa em por¢des com o mesmo tamanho.

dos pdes de formato

variado € irregular?
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Standardbrodrecept
Vitt brod (program 1 och 2)

program:Vitt brod 750 g

Vatten (27 °C) eller 290 ml 350 ml 450 ml
mjolk

Mijolkpulver 1 V2 msk 2 msk 3 msk
Olja 1 /2 msk 2 msk 3 msk
Salt 1 tsk 1 7 tsk 17 tsk
Socker 1 %2 msk 2 msk 3 msk
Vetemjol 500 g 600 g 750 g
Torrjast 1 tsk 1 tsk 1 tsk

Fullkornsbréd (program 3 och 4)

program: Fullkorn 750 g 1000 g 1250 ¢g
Vatten (27 °C) 320 ml 380 ml 480 ml
Olja 1 msk 2 msk 2 msk
Salt 175 tsk 2 tsk 2 tsk
Honung ELLER socker 2 msk 2 msk 3 msk
Fullkornsmjal 500 ¢g 600 g 750 g
Torrjdst 1 tsk 1 tsk 1 tsk

Franskbrod (program 5)

program: franskbrod 750 g 1000 g 1250¢g
Vatten (27 °C) 290 ml 350 ml 450 ml
Olja 1 72 msk 2 msk 2 msk
Salt 1 /2 tsk 2 tsk 3 tsk
Vetemjol 500 g 600 g 750 g
Torrjast 1 tsk 1 tsk 1 tsk

Sott brod (program 6)

program: Sott 750 g 1000 g 1250¢g
Vatten (27 °C) eller 270 ml 330 ml 390 ml
mjolk

Mijolkpulver 1 % msk 2 msk 3 msk
Olja 2 msk 3 msk 4 msk

Salt 1 tsk 1 tsk 1 tsk
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program: Sott

Socker 4 msk 5 msk 6 msk
Vetem|ol 500 g 600 g 700 g
Torrjast 1 tsk 1 tsk 1 tsk

Glutenfritt brod (program 7)

program: Glutenfritt 750 g 1000¢g 1250 ¢
Vatten (27 °C) eller - 330 ml 410 ml
mjolk

Mjolkpulver - 2 msk 2 msk
Olja - 2 msk 3 msk
Salt - 1 V2 tsk 1 V2 tsk
Socker - 2 msk 3 msk
Glutenfritt mjol - 560 g 700 g
Torrjdst - 2 Vi tsk 3 V4 tsk

Extra snabbt bréd (program 8)

program: Extra snabbt 750 g 1000¢g 1250 ¢
Vatten (27 °C) eller - 380 ml -

mjolk

Mijolkpulver - 2 msk -

Olja - 2 msk -

Salt - 1 tsk -
Socker - 2 msk -
Vetem|ol - 600 g -
Torrjast - 4 tsk -

Deg/pizzadeg (program 9)

program: Deg 750 g 1000 g 1000¢g
Vatten (27 °C) eller - 340 ml

mjolk

Mijolkpulver - 2 msk

Olja - Va bdgare

Salt - 2 tsk

Socker - 2 msk

Vetemjol - 600 g

Torrjast - 2 tsk
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Jordgubbs- eller bjornbérssylt (program 12)
Program: Sylt

Farsk eller frusen (tinad) frukt 2 bégare

Socker 1,5 bagare
Konverteringstabell

tsk/msk/bagare ml

Va tsk T ml

2 tsk 2 ml

1 tsk 5ml

1 msk 15 ml

V4 bagare 50 ml

1/3 béagare 75 ml

> bagare 125 ml

2/3 bagare 150 ml

3/4 bagare 175 ml

1 bégare 250 ml

Recept for brodformningstillbehoret

Med brodformningstillbehdrsprogrammen (13 och 14) kan du variera storleken pa ditt brod. Fran
smabrdd till baguetter och fria former. De hdr programmen har tva stadier:

- Forsta stadiet: knddning och jdsning

- Andra stadiet: bakning

Knadning och jdsning
Ta bort bréodformen fran apparaten (se kapitlet Anvanda apparaten i anviandarhandboken).
montera knadningsbladen (se kapitlet Anvanda apparaten i anvindarhandboken).

Mit upp och lagg ingredienserna i brédformen (se kapitlet Anvanda apparaten i
anvandarhandboken).

Satt tillbaka brodformen i bakmaskinen (se kapitlet Anvanda apparaten i anvandarhandboken).
Anslut bakmaskinen.
A Tryck pa programviljaren och vilj program 13 eller 14.

Om du vill kan du trycka pa viljaren for brodskorpans farg en eller flera ganger for att vilja
lamplig skorpfarg.
For program 13 och 14 dr den forinstdllda skorpfargen medium.

Bl Tryck pa start/stopp/avbryt-knappen for att starta knadningscykeln, som sedan foljs av
jasningscykeln.

Bl Nir det forsta stadiet i programmet ar avslutat dvergar apparaten i standbylige.
D Apparaten piper sa att du vet att knadningen och jasningen ar avslutad.



236 SVENSKA

Obs! De tvd cyklerna (knddning och jdsning) sker automatiskt och tar 1 timme och 21 minuter, dvs. 26
minuters knddning foljt av 55 minuters jdsning.

Obs! Det dr normalt att degen inte blandas jamnt under knadningen.

Nar det forsta stadiet i programmet ar avslutat maste degen bakas inom en timme. Efter en
timme aterstalls apparaten och brodformningstillbehorsprogrammet avbryts.

Formning och bakning

Forma brodet som du vill ha det och lagg det pa bakplatarna (se avsnittet Recept for
brodformningstillbehoret nedan).

Satta fast gallret (se avsnittet Satta fast gallret nedan).

Placera gallret med bakplatarna i bakmaskinen nedan.

Obs! Du mdste ta bort brédformen innan du kan anvénda gallret.

Stiang locket och tryck pa start/stopp/avbryt-knappen for att starta bakningscykeln.
Sétta fast gallret

Bakmaskinen levereras med ett galler som ar sarskilt avsett for recepten for
brédformningstillbehdret (program 13 och 14). Med gallret foljer tvd bakplatar. Med de tva langa och
fyra korta separatorer kan du dela in formarna for bakning av baguetter, smabréd eller bréd med fri
form.

Nar du vill baka tva langa baguetter eller annat bréd placerar du den langa separatorn pa
bakplaten. Sitt fast separatorn genom att trycka ned den.

Nar du vill baka korta baguetter eller andra korta bréd placerar du de tva korta
separatorerna pa tviren pa bakplaten och trycker dem pa plats.

Nar du vill baka smabréd placerar du forst den langa separatorn och sedan passar du in
sparen i de korta separatorerna i sparen i den langa separatorn.

Nar du vill baka bréd med fri form anviander du inga separatorer.

Recept for brodformningstillbehoret

For de har recepten behdver du gallret, bakplatarna, separatorerna for bakplatarna, skdraren och
penseln.

Baguetter
Det hér receptet ger 4 baguetter a 100 g.
Den instdllning for farg pa brodskorpan som behdvs dr medium.
Ingredienser:
- 170 ml vatten
- 1 tsksalt
- 280 g mjol
- 1 tsk torrjdst

Obs! Om du vill ge baguetterna en spdnstigare konsistens Idgger du till 1 msk olja i ingredienslistan. Om
du vill att de 4 baguetterna ska fa mer fdrg ldgger du till 2 tsk socker i ingredienslistan.
Sa hér formar du baguetterna:

Stro lite mjol pa arbetsytan.
Ta ut brodformen ur apparaten och ta ut degen ur brodformen.
Rulla degen till en boll och dela upp den i fyra klumpar med en kniv (Bild 1).

Obs! Se till att klumparna har samma vikt.
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Tips: Om du vill ha ldttare och luftigare baguetter Iater du degbollarna vila i 5 minuter innan du formar
dem.

Platta till varje degklump pa den mjdlade arbetsytan med handflatan eller genom att forsiktigt
kavla ut den med en kavel (Bild 2).

Fatta tag i langsidan av den utkavlade degen och vik den inat. Fatta sedan tag i den andra
langsidan av degen och vik den inat &ver den invikta sidan (Bild 3).

A Tryck in fingrarna i mitten av den hopvikta degen lings hela dess lingd sa att ett langt hal
skapas (Bild 4).

Sting halet genom att dra den framre halvan av degen uppat och &ver hilet, 6ver den andra
halvan av degen. Forslut sedan skarven (Bild 5).

EH Ligg degen pa arbetsytan med skarven nedit och rulla den fram och tillbaka med hinderna.
Borja i mitten och flytta hinderna utat lings med degen medan du rullar den tills den nar
onskad langd. (Bild 6)

Bl Rulla degen med hinderna utan att trycka for mycket for att fa en jaimn form. Degens
tjocklek och bredd maste vara jamn.

Obs! Degen mdste ha samma Idngd som bakplaten (cirka 18 cm).

Tips: Om du vill variera baguetternas smak kan du tillsétta ingredienser som sesam- eller vallmofré i det
hdr skedet.

Satt fast de langa separatorerna pa de tva bakplatarna och placera de formade degarna i
varsin sektion pa bakplatarna (Bild 7).

For basta resultat gor du diagonala 1 cm langa skaror i den formade degens ovansida med
medfdljande skirare eller med en sagtandad kniv (Bild 8).

Obs! Se till att skdrorna inte dr mer dn 1 cm djupa och 2 cm frdn varandra (Bild 9).
Anvand penseln till att fukta de formade degarnas ovansidor med vatten (Bild 10).
Obs! Se till att det inte finns ndgot vatten kvar pa bakplaten.

Placera gallret med bakplatarna i bakmaskinen nedan.

Tryck pa start/stopp/avbryt-knappen for att starta graddningscykeln.

Koppla ur apparaten i slutet av graddningscykeln.

Lyft ut gallret ur apparaten (Bild 11).

Var forsiktig. Gallret, bakplatarna och bréden ar varma.

Ta baguetterna fran bakplitarna och Idt dem svalna pa ett tradgaller (Bild 12).

Skarade brod
Skarade brod ér ofta cylindriska, men platta nedtill, med flera diagonala snitt pa ovansidan.

Anvand ingredienserna och folj steg 1 till 3 under Baguetter ovan.

Kavla ut de fyra degklumparna med en kavel till cirka 18 cm langa och cirka 1,5 cm tjocka
rektangulira degar med rundade horn (Bild 13).

Fatta tag i langsidan av varje utkavlad deg och rulla ihop den till en 5 cm bred rulle.Vik in
andarna och jamna till dem (Bild 14).

Placera de langa separatorerna pa bakplatarna och placera de formade degarna i varsin
sektion.
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Gor diagonala snitt i ovansidan med cirka 1,5 cm mellanrum (vanligen cirka 6 snitt per
formad deg) med medféljande skirare eller en sagtandad kniv (Bild 15).

A Anvind penseln till att fukta de formade degarnas ovansidor med vatten.
Obs! Se till att det inte finns ndgot vatten kvar pd bakpldten.

Placera gallret med bakplatarna i bakmaskinen nedan.

Bl Tryck pa start/stopp/avbryt-knappen for att starta griddningscykeln.

Bl Koppla ur apparaten i slutet av graddningscykeln.

Lyft ut gallret ur apparaten.

Var forsiktig. Gallret, bakplatarna och bréden ar varma.

Ta de skarade brdden fran bakplatarna och lat dem svalna pa ett tradgaller.

Franskt epi-brod
Franskt epi-bréd dr ett franskt brod som bakas av baguette-deg och formas som en majskolv (epi dr
franska for majskolv).

Anvand ingredienserna under Baguetter ovan och forma baguetterna genom att folja steg 1
till 9.

Placera de langa separatorerna pa bakplatarna och placera de formade degarna i varsin
sektion.

Anvand en sax till att slitsa upp ovansidan av den formade degen med 2 till 2,5 cm mellanrum
lings hela dess lingd sa att flikar skapas i den formade degens ovansida (Bild 16).

Obs! Skdrornas ldngd ska vara cirka tvd tredjedelar av den formade degens hojd.
Lagg degflikarna vixelvis at hoger och vinster (Bild 17).

Anvand penseln till att fukta de formade degarnas ovansidor med vatten.
Obs! Se till att det inte finns ndgot vatten kvar pa bakplaten.

A Placera gallret med bakpldtarna i bakmaskinen nedan.

Tryck pa start/stopp/avbryt-knappen for att starta graddningscykeln.

Bl Koppla ur apparaten i slutet av griddningscykeln.

EA Lyft ut gallret ur apparaten.

Var forsiktig. Gallret, bakplatarna och broden ar varma.

Ta de franska epi-broden fran bakplatarna och It dem svalna pa ett tradgaller.
Tips: Flikarna pd det grdddade franska epi-brodet kan ldtt brytas av som portionsbitar.

Flitade brod
Har ar ett recept pa en av de vanligaste typerna av fldtat bréd, dvs. bréd flatat med tre strdngan
Ingredienser:
- Y béagare mjolk
- Jastort dgg
- 11/6 bagare mjol
- 1 msk socker
- Vs tskosalt
- 1/8 bégare smor
- Y tsktorrjast
Sa har formar du flatat brod:



SVENSKA 239

Stré lite mjol pa arbetsytan.

Ta ut brodformen ur apparaten och ta ut degen ur brodformen.

Rulla degen till en boll och dela upp den i sex klumpar med en kniv (Bild 18).
Obs! Se till att klumparna har samma vikt.

Lagg tre klumpar pa den mjdlade arbetsytan och rulla varje klump fram och tillbaka med
hinderna. Bérja i mitten och flytta hinderna utat lings med degen medan du rullar den tills
den nar onskad langd (Bild 19).

Obs! Se till att degstrdngarna dr jamntjocka. Degstrdngarna maste rullas tills de har samma Idngd som
bakpldten (cirka 18 cm).

Lagg de tre degstrangarna bredvid varandra pa bakplaten (Bild 20).

A Borja flita degstringarna i mitten. Lyft den hogra stringen Sver mittstringen. Lyft sedan den
vanstra strangen over den hogra strangen, mittstrangen over den vanstra strangen. Fortsatt
att flita tills du kommer till slutet av stringarna. Flata sedan fran mitten mot den andra
anden (Bild 21).

Fukta dandarna, klim ihop dem och vik in dem under flitan (Bild 22).

Bl Anvind penseln till att fukta de formade degarnas ovansidor med vatten.
Obs! Se till att det inte finns ndgot vatten kvar pa bakplaten.

El Folj steg 4 till 8 for de andra tre stringarna.

Placera gallret med bakplatarna i bakmaskinen nedan.

Tryck pa start/stopp/avbryt-knappen for att starta graddningscykeln.
Koppla ur apparaten i slutet av graddningscykeln.

Lyft ut gallret ur apparaten.

Var forsiktig. Gallret, bakplatarna och bréden ar varma.

Ta de flatade broden fran bakplatarna och lat dem svalna pa ett tradgaller.

Smabroéd
Det hér receptet ger 12 smabrod.
Ingredienser:
- 170 ml vatten
- 1 tsksalt
- 280 g mjol
-1 tsk torrjast
Sa har formar du smabroden:
Stro lite mjol pa arbetsytan.
Ta ut brédformen ur apparaten och ta ut degen ur brodformen.
Rulla degen till en boll och dela upp den i 12 klumpar med en kniv (Bild 23).
Obs! Se till att klumparna har samma vikt.
Forma varje klump till ett smabréd och placera den formade degen pa bakplaten (Bild 24).

Snitta degen i mitten med skararen for att gora en djup skara som delar in degen i
halvor (Bild 25).

A Snitta degen igen vinkelritt mot den forsta skaran for att dela upp degen i fyra delar (Bild 26).
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Anvand en pensel till att fukta de formade degarnas ovansidor med vatten.
Obs! Se till att det inte finns ndgot vatten kvar pa bakplaten.

B Placera gallret med bakplatarna i bakmaskinen nedan.

[El Tryck pa start/stopp/avbryt-knappen for att starta griddningscykeln.
Koppla ur apparaten i slutet av graddningscykeln.

Lyft ut gallret ur apparaten.

Var forsiktig, gallret, bakplatarna och bréden ar varma.

Ta smabréden fran bakplatarna och lat dem svalna pa ett tradgaller.

Kanelbullar
Ingredienser:
- V4 béagare mjolk
- Y stort dgg
- 11/6 bagare mjol
-1 msk socker
- Vs tskosalt
- 1/8 bagare smor
- Y4 tsk torrjdst
Fyllning:
-1 msk strosocker
- /a2 tsk kanel
- 1/8 bégare russin
- Blanda ingredienserna till fyllningen val innan du ldgger dem pa degen.
Glasyr:
- Y stort dgg, vispat
- 2tskvatten
Sa hér formar du kanelbullarna:

Stré lite mjol pa arbetsytan.

Ta ut brodformen ur apparaten och ta ut degen ur brodformen.

Rulla degen till en boll med hinderna och skar bollen i tva lika stora halvor (Bild 27).
Rulla de halva degbollarna till rektangular form (Bild 28).

Lagg lika mycket fyllning pa %4 av varje formad deg (Bild 29).

A Rulla ihop de formade degarna och forslut andarna ordentligt (Bild 30).

Obs! Forslut skarven pd ovansidan och bdda dndarna ordentligt sa att inte rullen ska rulla upp sig nér
du bérjar skéra i den (Bild 31).

Skar den rullade degen i tva lika stora delar (Bild 32).

Bl Ligg de uppskurna degrullarna pa bakpliten med den skurna sidan uppat.
[Ell Pensla pa igglasyr pa degens ovansida med penseln (Bild 33).

Placera gallret med bakplatarna i bakmaskinen nedan.

Tryck pa start/stopp/avbryt-knappen for att starta graddningscykeln.
Koppla ur apparaten i slutet av graddningscykeln.

Lyft ut gallret ur apparaten.



SVENSKA 241

Var forsiktig, gallret, bakplatarna och bullarna &r varma.

Ta bullarna fran bakplitarna och It dem svalna pa ett tradgaller.

Mjuka pretzel
Det hér receptet ger 32 pretzel.
Ingredienser:
-1 bégare ol
- 22 bigare mjdl
- 2 msk socker
- 1 tsksalt
-1 msk smor
-1 tsk torrjast
Sa har formar du pretzel:

Stro lite mjol pa arbetsytan.

Ta ut brodformen ur apparaten och ta ut degen ur brédformen.

Rulla degen till en boll och dela upp den i fyra lika stora klumpar med en kniv.
Skar varje klump i 8 lika stora delar.

Rulla varje klump till en cirka 50 cm lang och 1 cm tunn string (Bild 34).

A Fatta tag i indarna pa varje string och dra dem mot varandra tills de korsar
varandra. (Bild 35)

Forma sedan pretzeln genom att vrida den ena anden runt den andra och sedan lagga de
ihopvridna andarna mot den andra sidan av cirkeln (Bild 36).

Bl Placera pretzel-broden upp och ned med ihopvridna dndarna under med 2 cm avstind pa
bakplaten. (Bild 37)

[Ell Pensla pa vispat dgg med penseln och stro pa lite grovt salt, vallmofron eller sesamfron pa
pretzel-broden (Bild 38).

Tips: Bakmaskinen kan bara baka é pretzel Gt gangen. Du kan behdva anvinda bakningsprogrammet
for att fortsdtta att baka.Varje grdddningscykel tar cirka 10-12 minuter.

Placera gallret med bakplatarna i bakmaskinen nedan.

Tryck pa start/stopp/avbryt-knappen for att starta graddningscykeln.
Koppla ur apparaten i slutet av graddningscykeln.

Lyft ut gallret ur apparaten.

Var forsiktig, gallret, bakplatarna och pretzel-bréden ar varma.

Ta pretzel-broden fran bakplatarna och Iat dem svalna pa ett tradgaller.
Tips: Om du vill ha mjuka och lite sega pretzel serverar du dem varma med senap.

Tips: Om du vill ha krispiga, torra, knapriga pretzel ldgger du dm grdddade i en sval ugn pa en osmord
bakplat. Lat dem std i 3 timmar eller 6ver natten sd att de blir torra och knapriga.

Program for brodformningstillbehoret

Brodformningstillbehor  (program 13) Brodformningstillbehor,  (program 14)

sott

Ingredienser Mangd Ingredienser Méangd
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Brodformningstillbehor  (program 13) Brodformningstillbehor,  (program 14)
sott

Vatten 150 ml Vatten 100 ml

Olja - Olja T msk

Salt 1 tsk Salt 2 tsk

Socker - Socker 2 msk
Mjolkpulver - Mijodlkpulver 1 msk
Vetemol 300 g Vetemjol 200 ¢
Torrjast 1% tsk Torrjast 1 tsk

Bakningstider och temperaturer

Bakningstider och temperaturer

Den vdarmehallningstemperatur som &r standard for brodtyperna och programmet Endast bakning i
tabellerna nedan ar 60 °C.

Varmehallningstemperaturen for sylt ar 20 °C.

Den maximala fordréjningstiden som kan stéllas in for alla brodtyper férutom Extrasnabbt och
Glutenfritt @ 15 timman

Den maximala férdréjningstiden f6r programmet Endast bakning r 1 timme och 30 minuter.

Valfritt: lagga till extra ingredienser under degstadiet

Program Lagga till extra ingredienser (nar apparaten
piper)
Vitt brod Efter 26 min
Vitt bréd, snabb Efter 15 min
Fullkorn Efter 51 min
Fullkorn, snabb Efter 10 min
Sott Efter 20 min
Glutenfritt Efter 14 min
Deg Efter 16 min

Tider och temperaturer under bakningsstadiet

Typ Brodskorpa Baknings- Vikt Bakningstid  Processtid
temp.
Vitt brod Ljus 110 °C 750 ¢ 50 min 3 tim och 30 min
1000 g 55 min 3 tim och 35 min
1250 ¢ 60 min 3 tim och 40 min
Medelstor 120 °C 750 g 50 min 3 tim och 30 min
1000¢g 55 min 3 tim och 35 min

1250¢ 60 min 3 tim och 40 min
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Brodskorpa Baknings- Vikt Bakningstid  Processtid

temp.

Morkt 130 °C 750 g 55 min 3 tim och 35 min
1000¢ 60 min 3 tim och 40 min
1250¢ 65 min 3 tim och 45 min

Vitt bréd, Ljus 110 °C 750 g 50 min 2 tim och 40 min
snabb
1000¢g 55 min 2 tim och 45 min
1250 ¢ 60 min 2 tim och 50 min

Medelstor 120 °C 750 ¢ 50 min 2 tim och 40 min
1000 g 55 min 2 tim och 45 min
1250 ¢ 60 min 2 tim och 50 min

Morkt 130 °C 750 g 55 min 2 tim och 45 min
1000 g 60 min 2 tim och 50 min
1250¢ 65 min 2 tim och 55 min

Fullkorn Ljus 115 °C 750 g 45 min 3 tim och 55 min
1000 ¢g 50 min 4 tim
1250 ¢ 55 min 4 tim och 5 min

Medelstor 125 °C 750 ¢ 50 min 4 tim
1000 g 55 min 4 tim och 5 min
1250 ¢ 60 min 4 tim och 10 min

Morkt 135 °C 750 g 60 min 4 tim och 10 min
1000¢ 65 min 4 tim och 15 min
1250¢ 70 min 4 tim och 20 min

Fullkorn, Ljus 115 °C 750 ¢ 45 min 2 tim och 40 min
snabb
1000¢ 50 min 2 tim och 45 min
1250 ¢ 55 min 2 tim och 50 min

Medelstor 125 °C 750 ¢ 50 min 2 tim och 45 min
1000 g 55 min 2 tim och 50 min
1250 ¢ 60 min 2 tim och 55 min

Morkt 135 °C 750 g 60 min 2 tim och 55 min
1000¢g 65 min 3tim
1250 ¢ 70 min 3 tim och 5 min

Franska Ljus 115 °C 750 g 50 min 5 tim och 45 min

1000 g 55 min 5 tim och 50 min
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Brodskorpa Baknings-  Vikt Bakningstid  Processtid
temp.
1250¢ 60 min 5 tim och 55 min
Medelstor 125 °C 750 g 55 min 5 tim och 50 min
1000 g 60 min 5 tim och 55 min
1250¢g 65 min 6 tim
Morkt 135 °C 750 g 60 min 5 tim och 55 min
1000 ¢g 65 min 6 tim
1250¢g 70 min 6 tim och 5 min
Sott Ljus 110 °C 750 g 52 min 3 tim och 17 min
1000 g 54 min 3 tim och 19 min
1250 ¢ 56 min 3 tim och 21 min
Medelstor 115 °C 750 g 54 min 3 tim och 19 min
1000¢ 57 min 3 tim och 22 min
1250¢g 60 min 3 tim och 25 min
Morkt 125 °C 750 g 58 min 3 tim och 23 min
1000¢g 61 min 3 tim och 26 min
1250¢g 64 min 3 tim och 29 min
Glutenfritt Medelstor 110 °C 1000 g 95 min 2 tim och 54 min
Extra snabb  Medelstor 135 °C 1000 g 50 min 1 tim och 25 min
Deg Saknas Saknas Saknas 0 min 1 tim och 30 min
Endast Saknas 120 °C Saknas 10 min Saknas
bakning
Pastadeg Saknas Saknas Saknas 0 min 14 min
Sylt Saknas 115 °C Saknas 70 min 1 tim och 25 min
Brodform- Ljus 120 °C 750 g 40 min 2 tim och 15 min
ningstillbehor
Medelstor 130 °C 750 g 40 min 2 tim och 15 min
Morkt 140 °C 750 ¢ 40 min 2 tim och 15 min
Brodform- Ljus 110 °C 750 g 30 min 2 tim och 5 min
ningstillbehorn,
sott
Medelstor 120 °C 750 g 30 min 2 tim och 5 min
Maorkt 130 °C 750 ¢ 30 min 2 tim och 5 min

Ingredienser och verktyg

| det hdr kapitlet beskrivs ett antal och ingredienser och verktyg som anvdnds for att baka brod.Varje
ingrediens har ett speciellt syfte. Det dr viktigt att skaffa ingredienser av hog kvalitet och anvanda
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exakt den mdngd som anges i receptet.Vissa ingredienser ar utbytbara, medan andra ger ett mycket
daligt brodresultat.

Ingredienser

Vetemjol
Vetem|ol innehdller tillrdckligt med protein (gluten) for att ge brédet mycket volym och konsistens.
Det ar gluten som formar cellvdggstrukturen, fangar och haller kvar luftbubblorna och gér att brédet
jaser: Mjolet dr vanligtvis blekt. Det paverkar inte bakningsresultatet eller hallbarheten.

Fullkornsmjol
Fullkornsmjol &r en grovmalen mjottyp som mals av hela vetekornets kédrna - klidel, grodd och frovita.
Klidel och grodden ger den bruna firgen och den nétiga smaken samtidigt som fiberinnehdllet dkar.
Bakning med fullkornsmjol ger kortare, kompaktare limpor.

Ragmijol
Ragmjol ar tillverkat av finmalda rdgkorn. Endast mjol som har utvunnits fran vete och rdg innehaller
glutenbildande proteiner. Gluten i ragmjol ar inte sarskilt elastiskt. Darfér maste ragmjél anvandas
tillsammans med vetemjol.

Brodsidd, gryn och frén
Brodséd, gryn och fron ger variation i brédets konsistens, smak och utseende. De Skar
fiberinnehallet. Brodsdd bestdende av tre, fem, sju eller tolv sddesslag kan ersattas i alla recept med
valfri brédsdad som bestar av flera olika sidesslag. Krossat vete dr ndr hela vetekdrnan har krossats till
partiklar i olika storlekar, fran grova till fina. Bulgur &r vetekdrnan utan kli, som har dngkokats, torkats
och malts. Naturligt kli, av bade vete och havre, klipper av glutentradarna. Anvand darfor inte mer ki
dn vad som anges i receptet.

Glutenfritt mjol
Gluten finns i manga sddesslag, t.ex. vete, rdg, korn och havre. Glutenfritt bréd ska endast bakas med
glutenfritt mjol eller glutenfri brodmix.

Semolinamjol
Semolina, ett krdmigt, gult, grovt malet mjél fran det harda durumvetet, ar proteinrikt. Det anvands
till att gora farsk pasta. Pastadeg som tillverkats av semolina dr enklare att knada och haller formen
béttre under bakningen dn pasta som tillverkats av vetemjol. Du kan ersétta delar av vetemjolet eller
fullkornsmjolet med semolina.

Fett
Fett morar, tillsdtter smak och forldnger brédets hallbarhet genom att hdlla kvar fukt. Matfett,
margarin,smor eller olja kan bytas ut i recept. Resultatet for limpor som har bakats med sadana
fetter varierar nagot. Undvik lagkalorimargarin eftersom vatteninnehallet kan inverka kraftigt pa
limpans storlek och konsistens.

Salt
Salt kontrollerar jastens funktion och lagger till smak.Ta aldrig bort salt fran degen. Den mangd som
anvands dr liten men nddvdndig. Utan salt kan brédet dverjdsa eller sjunka ihop.

Socker
Socker goder jdsten, ger limpan sétma och brodskorpan firg. Anvand vitt strosocker om inget annat
anges i receptet. Honung, rasocker och melass ger brodet en unik smak och firg. Om du byter ut
det ena mot det andra kan slutresultatet paverkas.
Aspartambaserade (inte sackarinbaserade) alternativ till strésocker kan anvdndas. Ersdtt med samma
mdngd som anges for socker i receptet.

Vitskor
Vitskor blandas med mjolet for att skapa en elastisk deg. Mjolk ger en mjuk konsistens medan vatten
ger en krispigare brédskorpa. Skummjélkspulver dkar ndringsvardet och mjukar upp konsistensen.
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Det finns ingen anledning att spd ut skummjolkspulver eller kdrnmjolkpulver. Anvandning av sddana
pulver okar antalet recept som kan anvandas i kombination med timerfunktionen. Anvand inte
timerfunktionen till recept som kraver farsk mjolk. Karnmjélkpulver blandas battre nar det tillsatts
efter mjdlet.

Om du anvander mjolk istdllet for vatten och mjélkpulver ska du anvanda samma méangd som fér
vattnet. Homogeniserad, 2-procentig, 1-procentig mjolk eller lattmjélk kan anvdndas i recept dar
mjolk ingar. Osotade frukt- och gronsaksjuicer kan anvandas i samma mangder som anges i receptet.
L&s pa juicernas etiketter for att kontrollera att de inte innehaller tillsatt salt, socker eller
sotningsmedel.

. Ase

Agg bidrar med farg, fyllighet och smak. Anvdnd alltid stora dgg direkt fran kylen. Anvand inte
timerfunktionen fér recept som innehdller farska dgg.

Ost
Tryck inte ned osten i mattet ndr du méter den. Mager ost kan paverka limpans héjd och form.
Anvand inte timerfunktionen for recept ddr ost ingar

Jast
Jast, en pytteliten, encellig levande organism, forbrukar kolhydraterna i mjol och socker for att
producera koldioxid som gor att brodet jaser: Nar jdst blandas med vatten och socker vaknar den
upp under knadningsprocessen och fyller degen med sma bubblor som gor att den jdser. Den
inledande bakningen far degen att jasa mer tills jasten blivit mindre aktiv. Om jdsten utstts for luft,
varme och luftfuktighet minskar dess aktivitet. Anvand alltid jast fore bast fére-datum. Nér du har
Oppnat jdsten ska den forvaras i kylskap i originalférpackningen och anvindas inom 6-8 veckor. Det
finns 3 olika sorters jast - aktiv torrjdst, snabbjdst och jast for bakmaskiner. Den sistndmnda ar en
sdrskilt aktiv typ av jdst med 6kade nivaer av askorbinsyra (C-vitamin). Den dr sarskilt utvecklad for
anvandning i bakmaskiner Om du byter ut jasten for bakmaskiner mot aktiv torrjast eller snabbjast
Okar du den mingd som anges i receptet med /4 tesked. Du far bést resultat genom att anvianda
den typ av jdst som anges i receptet.Varme dddar jast. Nar du tillreder fyliningar dr det viktigt att du
later ingredienser som smalt smor svalna innan du anvander dem. Hall isédr jasten fran vétskor, fetter
och salt eftersom jistens aktivitet da sjunker: Oka inte den mingd jast som anges i receptet.

Bade kanel och vitldk himmar jasningen. Om du anvinder de ingredienserna ska du tillsitta dem i
ett av brodformens horn sa att de inte vidror jasten.

Testa jdstens aktivitet
L6s upp 1 tsk socker i /2 badgare ljlummet vatten i en matbédgare. Strd 2 tsk jdst dver ytan. Rér
forsiktigt. Lat blandningen std orérd i 10 minuter. Blandningen ska nu vara skummig och ha en stark
jastlukt. K&p ny jast om sa inte ar fallet.

Brodmix
Brodmix finns att képa i manga butiker: Brodmix innehaller redan mjél, salt, socker och jast i rétt
proportioner, sa den dr bekvdm att anvanda. Det finns dven en mangd olika smaker och sorter. | de
flesta fall behdver du bara hilla vatten eller mjolk och smér eller olja i brédformen, enligt
instruktionerna pa brodmixférpackningen, och sedan tillsatta brodmixen.

Maita upp ingredienser
Rétt mangd av varje ingrediens kravs for perfekta limpor. Darfor dr det viktigt att ingredienserna méts
upp korrekt.To.m 1 eller 2 felaktigt uppmatta matskedar (antingen f6r mycket eller for lite) gér stor
skillnad for slutresultatet. Mat aldrig upp ingredienser ovanfér brodformen, eftersom du kan spilla av
ingredienserna i brodformen.

Tips: Ndr du ska tillsdtta t.ex. 280 ml vatten kan du forst tillsdtta 1 bdgare (250 ml) vatten med
mdtbdgaren och sedan tillsdtta 2 msk (30 ml) vatten med matskedsmattet.



SVENSKA 247

Fo6rvaring
Forvara mjol i en lufttdt behdllare pa en sval och torr plats. Om mjélet utsdtts for varme eller fukt
forlorar det sin formaga att jasa. Mjol absorberar smak snabbt, sa forvara det inte tillsammans med
16k eller vitldk. Forvara bréd i en titt forsluten plastpase eller annan lufttdt behallare |
rumstemperaturi 1 till 2 dagar. Férvara franskbrod i en papperspase eller sa att det utsitts for Iuft,
sa att den krispiga skorpan behadlls. Den hdr typen av bréd ska helst dtas samma dag som det
bakades.

Munstycken

Matskedmatt

- Du kan anvdnda det medféljande matskedsmattet for att mata upp jdst, socker, salt, mjélkpulver
och kryddor.

- Anvdnd inte matskedsmatt for att skopa upp torra ingredienser: Hall dem forsiktigt i
matskedsmattet med hjdlp av en sked (Bild 39).

- Fyll skeden och stryk av den med en stekspade av metall eller en kniv. Tryck inte ned
ingredienserna i skeden och skaka inte ned ingredienserna (Bild 40).

- Den enda ingrediens som ska tryckas ned i matskedsmattet &dr rasocker Tryck ned sockret tills
det har samma form som matskedsmattet.

Mitbagare
- Anvdnd en graderad, genomskinlig matbdgare for alla vitskor: Placera matbdgaren pa en plan yta
och lds av i 6gonhojd. Tillsdtt eller ta bort vitska vid behov (Bild 41).

Borste
- Penseln kan t.ex. anvdndas till att fukta ovansidan pa bréd som bakats med
brédformningstillbehdret med vatten eller till att pensla pa vispat dgg pa bullarnas ovansida.
- Den kan ocksa anvéndas till att ta bort det vatten som finns kvar pa bakplaten eller degen.

Skirare
- Skdraren kan anvandas till att skdra degen och goéra skaror i ovansidan pa bréd som bakats med
brodformningstillbehdret.

Var férsiktig nar du haller i skdraren eftersom bladet ar vildigt vasst.

Forvara skararen i fodralet nar du inte anviander den och forvara den pa ett sikert stille.

Felsokning

| det har kapitlet finns en Gversikt Gver de vanligaste problemen som kan uppstd med apparaten.
Om du inte kan |6sa problemet med hjdlp av nedanstaende information kan du kontakta kundtjanst i
ditt land.

Problem med standardrecept och majliga I6sningar

Vatten  Salt Socker Mjol Jast
eller eller
mjolk honung
Limpan jiser och  Minska ~ Oka Oka 1- Minska 1/8- Kontrollera
sjunker sedan 1-2 msk, 4 tsk 2 msk, V4 tsk, anvand stromtillforseln
ihop anvand anvand farsk jdst,
kallare farskare anvand rétt typ
vatska mjdl, av jast med ratt
anvand instdllning
ratt typ av

mjol
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Vatten  Salt Socker
eller eller
mjolk honung
Limpan jaser for ~ Minska ~ Oka Minska ~ Minska Minska
mycket 1-2 msk, 1/4tsk Y2 tsk  1-2 msk 1/8-V4 tsk,
anvand anvand ratt typ
kallare av jdst med rdtt
vdtska installning
Limpan jaser inte Oka1- Minska Oka Anvand Oka 1/8-V4 tsk,
tillrdckligt 2 msk 14tk Vatsk  fdrskare anvand farsk
mjol, jast, anvand rétt
anvand typ av jast med
ratt typ av  ratt instélining
mjol
Limpan &r kort Anvénd L4gg till jast, Kontrollera
och tung farskare anvand farsk stromitillforseln
mjol, jast, anvand ratt
anvand typ av jast med
ratt typ av  ratt instélining
mjol
Brodskorpan ar Oka Valj ratt
for ljus V2 tsk instdllningar
Limpan &r inte Kontrollera
graddad stromtillforseln,
valj ratt
installningar
Limpan har Minska Valj ratt
graddats for V5 tsk instéllningar
linge
Broddegen ar Satt fast
inte ordentligt brodformen
blandad ordentligt, tryck
fast knadningsbla-
det pa ratt satt
pa axeln i
brédformen
Det kommer rok Rengor
ur vdrmeelementet

angdppningarna

Justering for hog  Minska Minska Minska
hojd 1-2 msk V2 tsk 1/8-Ya tsk

Obs! Ndr du dndrar mdngden av ingredienser dndrar du forst médngden jdst. Om resultatet fortfarande
inte dr tillfredsstdllande justerar du mdngden vdtska och sedan mdngden torra ingredienser.



SVENSKA 249

Problem med recept for brodformningstillbehéret

Problem

Nar brod formas med

Orsak
Den deg du borjade med

brodformningstillbehdret  hade ingen rektanguldr
far degen en annan form  form och ingen jamn

an vad som beskrivs och
visas.

Degen slits latt sonder
(tex. pa grund av att
den ar klumpig) och ar
svar att forma.

Degen ar klibbig och
svar att forma

Degbollarna &r svdra att
beskdra.

Snitten pa brodets
ovansida tenderar att ga
tillbaka, eller sa &ppnar
de sig inte under
graddningen.

Brodets sidor spricker
under graddningen.

tjocklek

Du har inte tillsatt

tillrdckligt med vatten i

degen.

Du har arbetat med
degen for lange

Du har tillsatt for mycket
vatten i degen, eller sd var
det tillsatta vattnet for
varmt.

Degen dr Kklibbig eftersom
du har tillsatt f6r mycket
vatten.

Kniven &r inte tillrdckligt
Vass.

Du kanske skar for
[dngsamt.

Degen 4dr klibbig eftersom
du har tillsatt f6r mycket
vatten.

Du ténjde inte degen

tillrdckligt ndr du formade

den.

Snitten pa degens
ovansida var inte

tillrackligt djupa.

Du knadade troligtvis inte
degen tillrdckligt.

Snitten pa degen var inte

tillrdckligt djupa.

Losning

Platta till degen ordentligt med en kavel
for att skapa en rektanguldr form med en
jamn tjocklek.

Degen gjordes inte pa rdtt stt. Se till att
félja recepten.

Kndda degen till en boll igen och lat den
vila i 10 minuter. Bérja sedan forma degen
fran borjan.

Kndda degen i tvd omgangar med en 5
minuters paus emellan.

Hall lite mjol i handerna, men INTE pa
degen eller arbetsytan. Fortsdtt sedan att
knada degen. Hall lite mer mjol i handerna
och fortsétt tills degen dr mindre klibbig.

Hall lite mjél i hdnderna, men INTE pd
degen eller arbetsytan. Fortsitt sedan att
kndda degen. Hill lite mer mjol i hdnderna
och fortsitt tills degen dr mindre klibbig.

Anvéand den medféljande skdraren eller en
mycket vass sdgtandad kniv.

Se till att du drar skdraren eller kniven
genom degen snabbt.

Hall lite mjol i hdnderna, men INTE pa
degen eller arbetsytan. Fortsitt sedan att
knada degen. Hall lite mer mjdl i handerna
och fortsétt tills degen dr mindre klibbig.

Dra hardare i degen nar du lindar den.

Gor snitten djupare.

Kndda degen mer noggrant tills du kan
tdnja den utan att den gdr sénder.

Gor snitten djupare.
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Problem Orsak Losning
De grdddade bréden Du penslade for mycket  Ta bort dverflddigt vatten med penseln
fastnar pa bakplaten. vatten pa degen. innan graddningen.

Broden fastnar for mycket.  Smérj bakplatarna Iatt med olja innan du
stéller den formade degen pa dem.

Broden blir inte Du kanske glémde att Se till att pensla degen med vatten
gyllenbruna. pensla degen med vatten  ordentligt fére graddningen.
fore graddningen.
Du tillsatte f6r mycket Se till att pensla degen med vatten
mjol pa bréden ndr du ordentligt fére graddningen.
formade dem.
Rumstemperaturen ar Anvand kallt vatten (10 till 15 °C) och/
hog (hogre dn 30 °C). eller lite mindre jast.

Du valde en for ljus firg  Vélj en morkare firg ndsta gang.
pa brodskorpan.

Brodet jaste inte Du kanske glémde att Glém inte att tillsdtta jdst i degen.
tillrackligt. tillsdtta jast i degen.
Den jdst du anvdnde Se till att kontrollera jdstens bast fore-
kanske har passerat bdst ~ datum innan du tillsdtter den.
fore-datum.
Du kanske inte tillsatte Degen gjordes inte pa rétt satt. Se till att
tillrdckligt med vatten. folja recepten.
Degen kramades for Kndda degen till en boll igen och Iat den

mycket under formningen  vila i 10 minuter. Bérja sedan forma degen
fran borjan.

Knada degen i tva omgangar med en 5
minuters paus emellan.

Vanliga fragor

Varfor kan limporna Brod dr mycket kansligt f6r miljdfaktorer som rumstemperatur, vader,

variera i héjd och form? luftfuktighet, hojd Sver havet, variationer i luftfléde och anvdndning av
timer: Brédets form kan ocksa paverkas om du anvidnder ingredienser
som inte ar farska eller inte har métts upp korrekt.

Hur varierar limporna i Under sommaren kan limpor ibland falla ihop (och fa ett hal i mitten)

form beroende pa arstid?  eller jdsa for mycket. Under vintern kanske inte brodet jdser
tillrdckligt. Du kan I6sa problemet genom att anvdnda vatten som har
temperaturen 20 °C.

Varfor fastnar mjolet Under den inledande blandningsprocessen kan det hdnda att sma

ibland pa brédet? mangder mjol fastnar pa brédformens sidor och fastnar pa limpans
sidor vid graddningen. Om det intréffar kan du skrapa bort det med
en vass kniv.
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Varfor blir degen ibland
valdigt klibbig och
svararbetad?

Varfor blir det sprickor pa
brédets ovansida?

Kan jag baka bréd som
innehdller dgg i apparaten?

Kan jag anvanda
bakmaskinen till recept jag
hittar i andra kokbdcker?

Varfor luktar brodet
konstigt ibland?

Kan jag anvanda hemmalet
eller hemkrossat mjol?

Varfor blir brodet som
bakats med
brédformningstillbehoret
inte ordentligt graddat?

Varfor blir brodet som
bakats med
broédformningstillbehdret
overgraddat?

Varfor blir
bakningsresultatet for
bréd som bakats med
brédformningstillbehdret
ojamnt?

Deg kan ibland bli klibbig (dvs. for vat) beroende pa rummets
respektive vattnets temperatur. Prova att anvanda kallare vatten nar
du gor degen.

Ibland jaser degen for mycket, och det kan leda sprickor i ytan pa det
graddade brodet.

Ja, minska mangden vatten och byt ut mot dgg. Lagg forst dggen i en
mdtbdgare och tillsitt vatten upp till den niva som anges i receptet.
Anvdnd inte timerfunktionen ndr du anvander &dgg, eftersom de kan
bli daliga.

Ja. Men kom ihdg att recepten i det hdr héftet ar skapade just for den
hdr apparaten och att resultatet kan variera ndr du anvander andra
recept. Lds i kapitlet Felsokning om du har problem med andra
recept.

For mycket aktiv torrjdst eller ingredienser som inte ar farska (sarskilt
mjol och vatten) kan ge brodet en konstig lukt. Du far bést resultat
om du alltid méter ingredienserna noggrant och anvander farska
ingrediensen.

Bakningsresultatet kanske inte blir tillfredsstédllande beroende pa
mjdlets malningsgrad.Vi rekommenderar att du blandar det
hemmalda mjclet med vanligt mjol for bésta resultat.

Den formade degen var antagligen for stor. Minska den formade
degens storlek. Degen ska bara tdcka halva bakplatens yta. Om du vill
att brodet ska bli brunare anvander du program 10

Den formade degen var antagligen for liten. Lagg en stérre formad
deg pa bakplaten. Degen ska tdcka halva bakplatens yta. Om du vill
att ha ett ljusare bréd dndrar du fargen pa brédskorpan till ljus.

De formade degarna kanske inte &r lika stora. Se till att dela degen i
lika stora klumpar



Standart ekmek programlari ve tarifleri

Standart beyaz ekmek (program 1 ve 2)

program: Standart Beyaz 750 gr
Su (27°C/80°F) veya sut 290 ml

Siit tozu 12 yemek kasig

Yag 172 yemek kagigi
Tuz 1 cay kasigi
Seker 172 yemek kasigi
Beyaz un 500 gr

Kuru maya 1 cay kasigi

Kepek ekmegi (program 3 ve 4)

program: Kepek 750 gr

Su (27°C/80°F) 320 ml

Yag 1 yemek kasigi
Tuz 172 cay kasig

Bas VEYA seker 2 yemek kasig
Kepekli bugday unu 500 gr

Kuru maya 1 cay kasig

Fransiz ekmegi (program 5)

program: Fransiz 750 gr

Su (27°C/80°F) 290 ml

Yag 12 yemek kasig)
Tuz 172 cay kasig
Beyaz un 500 gr

Kuru maya 1 cay kasigi

Tath ekmek (program 6)
program:Tatli 750 gr
Su (27°C/80°F) veya stit 270 ml

St tozu 172 yemek kasigi
Yag 2 yemek kasigi
Tuz 1 cay kasig
Seker 4 yemek kasigi
Beyaz un 500 gr

1000 gr

350 ml

2 yemek kasig
2 yemek kasig
12 cay kasig
2 yemek kasig
600 gr

1 cay kasigi

1000 gr

380 ml

2 yemek kasig|
2 cay kasigi

2 yemek kasig|
600 gr

1 cay kasig

1000 gr

350 ml

2 yemek kasig
2 cay kasigi
600 gr

1 cay kasigi

1000 gr

330ml

2 yemek kasig|
3 yemek kasig
1 cay kasig

5 yemek kasigi
600 gr

1250 gr

450 ml

3 yemek kasig
3 yemek kagigi
12 cay kasig
3 yemek kasigi
750 gr

1 cay kasigi

1250 gr

480 ml

2 yemek kasig|
2 cay kasigi

3 yemek kasigi
750 gr

1 cay kasig

1250 gr

450 ml

2 yemek kasig
3 cay kasigi
750 gr

1 cay kasigi

1250 gr

390 ml

3 yemek kasigi
4 yemek kasigi
1 cay kasig

6 yemek kasig
700 gr
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program:Tatl 750 gr 1000 gr 1250 gr
Kuru maya 1 cay kasig 1 cay kasig 1 cay kasigl

Gliitensiz ekmek (program 7)

program: Gliitensiz

Su (27°C/80°F) veya siit 330ml 410 ml

Siit tozu 2 yemek kasig| 2 yemek kasig|
Yag 2 yemek kasigi 3 yemek kasig
Tuz 12 cay kasig 1/ cay kasig
Seker 2 yemek kasigi 3 yemek kasig
Glitensiz un 560 gr 700 gr

Kuru maya 2/4 cay kasig 3V4 cay kasigi

Siiper hizli ekmek (program 8)

program: Stiper Hizh

Su (27°C/80°F) veya sit - 380 ml -
Sit tozu - 2 yemek kasig| -
Yag - 2 yemek kasigi -
Tuz = 1 cay kasigi =
Seker - 2 yemek kasig -
Beyaz un - 600 gr -
Kuru maya - 4 cay kasigi -

Hamur/pizza hamuru (program 9)

program: Hamur 750 gr 1000 gr 1000 gr
Su (27°C/80°F) veya st - 340ml

Sut tozu - 2 yemek kasig

Yag - Va fincan

Tuz - 2 cay kasigi

Seker - 2 yemek kasig|

Beyaz un - 600 gr

Kuru maya - 2 cay kasigi

Cilek veya bogiirtlen receli (program 12)

Program: Regel

Taze veya donmus (erimis) meyve 2 fincan
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Program: Regel

Seker 1,5 fincan

Doniisiim tablosu

cay kasigilyemek kasigi/fincan ml

Va cay kasigi Tml
72 cay kasigl 2 ml

1 cay kasigi 5ml

1 yemek kasig 15 ml
V4 fincan 50 ml
1 fincan 75 ml
2 fincan 125ml
2/3 fincan 150 ml
3/4 fincan 175 ml
1 fincan 250 ml

Coklu Ekmek Sekillendirici programlari ve tarifleri

Coklu Ekmek Sekillendirici programlart (13 ve 14) ile ekmeklere kendi istediginiz sekli verebilirsiniz.
Klcuk ve blytk yuvarlak ekmeklerden bagetlere ve istediginiz her sekilde ekmek. Bu programlar iki
asamalidir:

- Birinci asama: hamur yogurma ve kabartma

- Ikinci asama: pisirme

Hamur yogurma ve kabartma
Ekmek tavasini cihazdan gikarin (kullanim kilavuzunda bkz.‘Cihazin kullanimr’ boliimu).
Yogurma bigaklarini takin (kullanim kilavuzunda bkz.‘Cihazin kullanims’ bolim).

Malzemeleri olglin ve ekmek tavasina koyun (kullanim kilavuzunda bkz.‘Cihazin kullanimr’
bolimd).

Ekmek tavasini tekrar ekmek yapma makinesine yerlestirin (kullanim kilavuzunda bkz.‘Cihazin
kullanims’ bolimd).

Ekmek yapma makinesini prize takin.
A Program segme diigmesine basarak program 13 veya 14’ii segin.

Eger isterseniz, kabuk rengini segmek igin kabuk rengi segiciye bir ya da birkag defa basin.
13 - 14 numarali programlar icin ayarlanmis kabuk rengi orta seklindedir.

Bl CGalisur/durdur/iptal diigmesine basarak hamur yogurma islemini baslatin; bunu kabartma
islemi takip edecektir.

El Programin birinci asamasi tamamlandiktan sonra cihaz bekleme moduna geger.
D Cihaz bir uyari sesi gikararak hamur yogurma ve kabartma isleminin tamamlandigini bildirir.

Dikkat: Bu iki islem (hamur yogurma ve kabartma) otomatik olarak gerceklesir ve 1 saat 21 dakika
stirer. Bunun 26 dakikasi yogurma, 55 dakikasi kabartma islemidir.
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Dikkat:Yogurma sirasinda hamurun esit sekilde karismamasi normal bir durumdur.

Programin ilk asamasi tamamlandiktan sonra hamurun bir saat icinde pisirilmesi gerekir. Bir saat
sonunda cihaz kendi kendini sifirlar ve Coklu Ekmek Sekillendirici programi silinir.

Sekillendirme ve pisirme

Ekmege istediginiz sekli verin ve pisirme tavasina yerlestirin (asagida bkz.‘Coklu Ekmek
Sekillendirici tarifleri’ bolimdi).

Pisirme rafini ayarlayin (asagida bkz. ‘Pisirme rafinin ayarlanmasi’ bolimii).

Pisirme rafini pisirme tavasiyla birlikte ekmek yapma makinesine yerlestirin.

Dikkat: Pisirme rafini kullanabilmek icin 6nce ekmek tavasini ¢ikarmaniz gerekir.

Pisirme islemine baslamak igin kapagi kapatin ve ¢alistir/durdur/iptal diigmesine basin.

Pisirme rafinin ayarlanmasi

Ekmek yapma makinesi, 6zellikle Coklu Ekmek $ekillendirici tarifleri (program 13 ve 14) icin kullanilan
bir pisirme rafi ile birlikte gelir. Pisirme rafinda iki pisirme tavasi bulunur. iki uzun separatér ve dort
kisa separatori kullanarak pisirme tavalarini baget, rulo, somun ekmek veya kendi &zel
sekillendirdiginiz ekmekten yapmak icin bolebilirsiniz.

iki uzun baget veya diger ekmeklerden pisirmek igin uzun separatérii pisirme tavasina
yerlestirin. Separatori agag bastirip sabitleyin.

Kisa baget veya diger kisa ekmek tiirlerinden pisirmek icin iki kisa separatori pisirme tavasina
yerlestirin ve bastirarak yerine oturtun.

Rulo veya somun ekmek yapmak igin 6nce uzun separatorii yerlestirin ve ardindan kisa
separatorlerdeki yuvalari uzun separatordeki yuvalara takin.

Kendi sekillendirdiginiz ekmekleri pisirmek icin tiim separatorleri gikarin.
Coklu Ekmek Sekillendirici tarifleri

Bu tarifler icin pisirme rafi, pisirme tavalari, separatorler, dilici ve firca gerekir:

Baget etmek
Bu tarif 100 gramlik 4 baget ekmek yapmak icindir:
Gereken kabuk rengi ayari orta ayardir:
Malzemeler:
- 170 ml su
- 1 cay kasigl tuz
- 280 gr ekmek unu
-1 cay kasigl kuru maya

Dikkat: Bagetlere daha kivnimli bir doku vermek icin malzemelere 1 yemek kasigi yag ekleyin. 4 bagete
daha yogun bir renk vermek istiyorsaniz, malzemelere 2 ¢ay kasigi seker ekleyin.
Bagetleri sekillendirmek icin:

Tezgaha bir tutam un serpin.

Ekmek tavasini cihazdan gikarin ve hamuru ekmek tavasindan alin.
Hamuru top haline getirin ve bir bigakla dort topak yapin (Sek. 1).
Dikkat:Topaklarin agirhgi ayni olmalidir.

Ipucu: Bagetleri daha hafif ve kabarik yapmak icin hamur toplarini sekillendirmeden énce 5 dakika
bekletin.
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Her bir hamur topunu un serpilmis tezgahta avucunuzla ya da bir oklavayla hafifce
yuvarlayarak yassilastirin (Sek. 2).

Hamurun uzun tarafini tutun ve ige katlayin. Ardindan, diger ucunu tutup ige katlanan kismin
Ustiinden, ice dogru katlayin (Sek. 3).

A Parmaklarinizla katlanan hamurun ortasina dogru bastirarak uzun bir bosluk agin (Sek. 4).

Hamurun 6n yarimini yukari ¢ekip boslugun lizerinden gegirerek boslugu kapatin ve diger
yarimin tzerine yerlestirin. Ardindan, uglarini birlestirin (Sek. 5).

Bl Hamuru, agiz kismi asagi gelecek sekilde tezgaha koyun ve ellerinizle ileri geri yuvarlayin.
Ortasindan baslayarak ellerinizi hamurun uzunlugu boyunca disa dogru hareket ettirerek
yuvarlayin ve istenen uzunluga getirin. (Sek. 6)

Bl Seklin diizgiin olmasi igin hamuru elinizle yuvarlarken gok fazla bastirmayin. Hamurun kalinlig;
ve genisligi esit kalmalidir.

Dikkat: Hamurun uzunlugu pisirme tavasiyla ayni olmalidir (yaklasik 18 cm).
Ipucu: Bu asamada susam veya hashas tohumu gibi malzemeler ekleyerek degisik tatlar elde edebilirsiniz.

Uzun separatorleri iki pisirme tavasina takin ve her bir bolmeye hamur kaliplarini
koyun (Sek. 7).

En iyi sonuglar igin sekillendirilen hamurun ust kismina birlikte verilen dilici ya da tirtikl bir
bicak kullanarak 1 cm’lik capraz cizikler atin (Sek. 8).

Dikkat: Cizikler en fazla 1 cm derinlikte ve birbirinden 2 cm uzaklikta olmalidir (Sek. 9).
Hamur kaliplarinin iist kisimlarini suyla nemlendirmek igin firgayi kullanin (Sek. 10).
Dikkat: Pisirme tavasinda su kalmadigindan emin olun.

Pisirme rafini pisirme tavasiyla birlikte ekmek yapma makinesine yerlestirin.
Pisirme iglemini baslatmak icin ¢alstir/durdur/iptal diigmesine basin.

Pisirme igleminin sonunda cihazin fisini ¢ekin.

Pisirme tavasini kaldirip cihazdan gikarin (Sek. 11).

Pisirme rafi, pisirme tavalari ve ekmekler sicaktir; dikkatli olun.

Bagetleri pisirme tavalarindan alin ve tel sogutma rafinda sogumaya birakin (Sek. 12).

Bloomer ekmegi
Bloomer ekmeg, silindirik olup alt kismi yassi olan ve Ust kisminda birkag ¢aprazlamasina cizik olan
ekmek tlridar.

Yukarida ‘Baget ekmek’ boliimiinde agiklanan malzemeleri kullanarak 1-3 arasi adimlari izleyin.

Bir oklavayla dort hamur topaginin her birini, yuvarlak koseli 18 cm uzunlukta ve yaklasik 1,5
cm kalinlikta dikdortgen yufka haline getirin (Sek. 13).

Her bir yufkanin uzun tarafini alarak 5 cm genislikte rulo yapin. Uglari ice katlayin ve
diizlestirin (Sek. 14).

Uzun separatorleri pisirme tavalarina yerlestirin ve her bolmeye hamur kaliplarini koyun.

Birlikte verilen diliciyi ya da bir tirtikli bigak kullanarak tst kisminda yaklasik 1,5 cm mesafeyle
caprazlamasina gizikler atin (genellikle hamur kalibr basina 6 ¢izik) (Sek. 15).

A Hamur kaliplarinin iist kisimlarini suyla nemlendirmek icin firayr kullanin.

Dikkat: Pisirme tavasinda su kalmadigindan emin olun.



TURKCE 257

Pisirme rafini pisirme tavasiyla birlikte ekmek yapma makinesine yerlestirin.
Bl Pisirme islemini baslatmak icin ¢alistir/durdur/iptal diigmesine basin.

[EA Pisirme isleminin sonunda cihazin fisini cekin.

Pisirme tavasini kaldirip cihazdan gikarin.

Pisirme rafi, pisirme tavalari ve ekmekler sicaktir; dikkatli olun.

Bloomer ekmekleri pisirme tavalarindan alin ve tel sogutma rafinda sogumaya birakin.

Francala
Francala ekmek, baget hamurundan yapilir ve basak seklindedir (kelimenin Fransizca asl da basak
anlamina gelir).

Yukarida ‘Baget ekmelk’ boliimiinde agiklanan malzemeleri kullanarak 1-9 arasi adimlari izleyin
ve bagetleri sekillendirin.

Uzun separatorleri pisirme tavalarina yerlestirin ve her bolmeye hamur kaliplarini koyun.

Hamur kalibinda bir makasla boylamasina 2-2,5 cm araliklarla gizikler atarak hamur kalibi
lzerinde kapaklar olusturun (Sek. 16).

Dikkat: Kesiklerin uzunlugu, hamur kalibinin yiiksekliginin yaklasik ticte ikisi olmaldir.
Kapaklari sirayla sola ve saga yerlestirin (Sek. 17).

Hamur kaliplarinin tst kisimlarini suyla nemlendirmek icin fircayi kullanin.
Dikkat: Pisirme tavasinda su kalmadigindan emin olun.

A Pisirme rafini pisirme tavasiyla birlikte ekmek yapma makinesine yerlestirin.
Pisirme islemini baslatmak igin ¢alistir/durdur/iptal diigmesine basin.

B} Pisirme isleminin sonunda cihazin fisini cekin.

Bl Pisirme tavasini kaldirip cihazdan gikarin.

Pisirme rafi, pisirme tavalari ve ekmekler sicaktir; dikkatli olun.

Francala ekmekleri pisirme tavalarindan alin ve tel sogutma rafinda sogumaya birakin.
Ipucu: Pisen Francala ekmegin kenarlari da ayri servis edilebilir.

Orgii ekmek
Bu, 6rgli ekmekleri en yaygin tirl olan Ug tutamli 6rgli ekmek igin verilmis bir tariftir
Malzemeler:
- Y fincan st
- Y5 blylk yumurta
- 11/6 fincan un
-1 yemek kasigi seker
- Y4 cay kasig tuz
- 1/8 fincan tereyag
- Y cay kagigl kuru maya
Orgli ekmesi sekillendirmek icin:

Tezgaha bir tutam un serpin.

Ekmek tavasini cihazdan gikarin ve hamuru ekmek tavasindan alin.
Hamuru top haline getirin ve bir bigakla alti topak yapin (Sek. 18).
Dikkat:Topaklarin agirhgi ayni olmalidir.
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Ug topag un serpilmis tezgaha koyun ve ellerinizle ileri geri yuvarlayin. Ortasindan baslayarak
ellerinizi hamurun uzunlugu boyunca disa dogru hareket ettirerek yuvarlayin ve istenen
uzunluga getirin (Sek. 19).

Dikkat: Hamur tutamlarinin ¢capi ayni olmalidir. Hamur tutamlanni pisirme tavasiyla ayni uzunluga gelene
kadar yuvarlayin (yaklasik 18 cm).

Ug hamur tutamini pisirme tavasinda yan yana dizin (Sek. 20).

A Hamur tutamlarini ortadan 6rmeye baslayin. Sagdaki tutami alin ve ortadaki tutamin
lizerinden gegirin. Sonra, soldaki tutami sagdaki tutamin ve ortadaki tutami soldaki tutamin
lizerinden gegirin. Tutamlar bitene kadar ormeye devam edin. Sonra ortadan diger uca dogru
orin (Sek.21).

Uglari islatin, birbirine yapistirin ve alttan sikistirin (Sek. 22).

Bl Hamur kaliplarinin st kisimlarini suyla nemlendirmek icin firgay kullanin.
Dikkat: Pisirme tavasinda su kalmadigindan emin olun.

[El Diger tutamlar igin 4 - 8 arasi adimlari izleyin.

Pisirme rafini pisirme tavasiyla birlikte ekmek yapma makinesine yerlestirin.
Pisirme igslemini baslatmak icin ¢alstir/durdur/iptal diigmesine basin.
Pisirme isleminin sonunda cihazin fisini ¢ekin.

Pisirme tavasini kaldirip cihazdan gikarin.

Pisirme rafi, pisirme tavalari ve ekmekler sicaktir; dikkatli olun.

Orgii ekmekleri pisirme tavalarindan alin ve tel sogutma rafinda sogumaya birakin.

Rulolar
Bu tarif 12 rulo yapmak icindir.
Malzemeler:
- 170 ml su
- 1 cay kasigr tuz
- 280 gr ekmek unu
-1 cay kasigi kuru maya
Rulolart sekillendirmek icin:

Tezgaha bir tutam un serpin.

Ekmek tavasini cihazdan ¢ikarin ve hamuru ekmek tavasindan alin.
Hamuru top haline getirin ve bir bigakla 12 topak yapin (Sek. 23).
Dikkat:Topaklarin agirhgr ayni olmalidir.

Her bir topagi yuvarlayarak rulo haline getirin ve sekillendirilen hamuru pisirme tavasina
koyun (Sek. 24).

Diliciyi kullanarak hamuru ortasindan keserek hamuru iki yarima ayirin (Sek. 25).

A Hamuru dérde bdlmek igin ilk isarete kadar tekrar dikdortgen seklinde kesin (Sek. 26).
Hamur kaliplarinin iist kisimlarini suyla nemlendirmek igin firgayr kullanin.

Dikkat: Pisirme tavasinda su kalmadigindan emin olun.

Bl Pisirme rafini pisirme tavasiyla birlikte ekmek yapma makinesine yerlestirin.

Bl Pisirme islemini baglatmak igin calistir/durdur/iptal diigmesine basin.
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Pisirme igleminin sonunda cihazin fisini gekin.
Pisirme tavasini kaldirip cihazdan cikarin.

Pisirme rafi, pisirme tavalari ve rulolar sicaktir; dikkatli olun.

Rulolari pisirme tavalarindan alin ve tel sogutma rafinda sogumaya birakin.

Tarcinh ekmek
Malzemeler:
- Y fincan st
- /2 blylk yumurta
- 11/6 fincan ekmek unu
-1 yemek kasigi seker
- Y4 cay kasig tuz
- 1/8 fincan tereyag
- Y cay kagigl kuru maya
Harct:
-1 yemek kasigl toz seker
- V2 cay kasigl targin
- 1/8 fincan Uzim
- Malzemeleri hamura eklemeden 6nce iyice karistirin.
Ust sos:
- /2 blylk ¢irpilmis yumurta
- 2 cay kasigi su
Targinli ekmekleri sekillendirmek icin:

Tezgaha bir tutam un serpin.

Ekmek tavasini cihazdan cikarin ve hamuru ekmek tavasindan alin.

Hamuru ellerinizle top haline getirin ve topu iki esit pargaya ayirin (Sek. 27).
Yarim hamur toplarini dikdortgen hale getirin (Sek. 28).

Her bir parcanin ¥#'lik kismina esit miktarda sos malzemesi koyun (Sek. 29).
I Hamur kaliplarini rulo haline getirin ve uglarini sikica kapatin (Sek. 30).

Dikkat: Dilimlemeye basladiginizda dagilmamasi igin rulonun st kismini ve her iki ucunu sikica
kapatin. (Sek.31)

Rulo haline gelen hamuru iki esit dilime ayirin (Sek. 32).

Bl Rulo halindeki hamur pargalarini, dilimlenmis yiizleri yukari bakacak sekilde pisirme tavasina
yerlestirin.

Al Fircayla hamurun istiine yumurtali {ist sosu siiriin (Sek. 33).

Pisirme rafini pisirme tavasiyla birlikte ekmek yapma makinesine yerlestirin.
Pisirme islemini baslatmak igin galistir/durdur/iptal diigmesine basin.
Pisirme isleminin sonunda cihazin fisini g¢ekin.

Pisirme tavasini kaldirip cihazdan gikarin.

Pisirme rafi, pisirme tavalari ve ekmekler sicaktir; dikkatli olun.

Ekmekleri pisirme tavalarindan alin ve tel sogutma rafinda sogumaya birakin.

Yumusak pretzel
Bu tarif 32 pretzel yapmak icindir:



260 TURKCE

Malzemeler:

-1 fincan bira

- 2/ fincan ¢ok amagl un
- 2 yemek kasigr seker

- 1 cay kasigr tuz

-1 yemek kasigl tereyag
-1 cay kasigl kuru maya
Pretzellan sekillendirmek icin:

Tezgaha bir tutam un serpin.

Ekmek tavasini cihazdan ¢ikarin ve hamuru ekmek tavasindan alin.

Hamuru top haline getirin ve bir bicakla dort esit topak yapin.

Her topag 8 esit topaga ayirin.

Her topag yaklasik 50 cm uzunlukta ve 1 cm kalinlikta tutamlar haline getirin (Sek. 34).
A Her bir tutamin uglarini alin ve birbirlerine gecene kadar cekin. (Sek. 35)

Ardindan, bir ucu diger ucun tizerinden biikiin ve biikiilen uglari gemberin diger tarafindan
gecirerek pretzela seklini verin (Sek. 36).

Bl Pretzellari biikiilen uglari alta gelecek sekilde ve 2 cm arayla pisirme tavasina
yerlestirin. (Sek. 37)

El Fircay: kullanarak girpilmis yumurtayi siiriin ve cok az tuz, haghas tohumu veya susam
ekleyerek pretzellara farkl tatlar verin (Sek. 38).

Ipucu: Ekmek yapma makinesinde her seferinde en fazla 6 pretzel yapilabilir. Pisirmeye devam etmek
icin Pisirme programini kullanabilirsiniz. Her bir pisirme islemi yaklasik 10-12 dakika siirer.

Pisirme rafini pisirme tavasiyla birlikte ekmek yapma makinesine yerlestirin.
Pisirme igslemini baslatmak igin ¢alistir/durdur/iptal diigmesine basin.
Pisirme igleminin sonunda cihazin fisini ¢ekin.

Pisirme tavasini kaldirip cihazdan gikarin.

Pisirme rafi, pisirme tavalari ve pretzellar sicaktir; dikkatli olun.

Pretzellari pisirme tavalarindan alin ve tel sogutma rafinda sogumaya birakin.
Ipucu: Pretzellarin yumusak olmasini istiyorsaniz, sicakken hardalla servis edin.

Ipucu: Pretzellann kuru, kitir kitir olmasini istiyorsaniz pisen pretzellari yagsiz bir pisirme tavasi icinde
soguk firina yerlestirin. Kurumalari ve kitir kitir olmalari icin 3 saat ya da gece boyu bekletin.
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Coklu Ekmek Sekillendirici programlari

Coklu Ekmek (program 13)
Sekillendirici

Malzemeler Miktarlar

Su 150 ml

Yag -

Tuz 1 cay kasigi
Seker -

Sit tozu -

Beyaz un 300 gr

Kuru maya 12 cay kasig

Pisirme siireleri ve sicakhiklar

Coklu Ekmek (program 14)
Sekillendirici Tath

Malzemeler Miktarlar

Su 100 ml

Yag 1 yemek kasig
Tuz V2 cay kasig
Seker 2 yemek kasigi
Sit tozu 1 yemek kasigi
Beyaz un 200 gr

Kuru maya 1 cay kasigi

Pisirme siireleri ve sicakliklar

Asagidaki tablodaki ekmek turleri ve Yalnizca Pisirme programi igin standart sicak tutma isisi 60°C'dir:

Recel icin sicak tutma sicakligi 20°C'dir.

Slper Hizli ve Glitensiz hari¢ tim ekmek turleri i¢in ayarlanabilecek maksimum gecikme stresi 15

saattir.

Yalnizca Pisirme programi i¢in maksimum gecikme stiresi 1 saat 30 dakikadir.

istege bagh: hamur asamasinda ekstra malzeme ekleme

Program

Standart Beyaz
Standard Beyaz Hizli
Kepek

Kepek Hizli

Tatl

Glutensiz

Hamur

Ekstra malzeme ekleme (cihaz bip sesi
cikardiginda)

26 dakika sonra
15 dakika sonra
51 dakika sonra
10 dakika sonra
20 dak. sonra

14 dakika sonra

16 dak. sonra

Pisirme asamasinda siire ve sicakliklar

Pisirme

sicakligi
Standart Beyaz  Acik 110°C
Orta 120°C

Agirlik Pisirme islem siiresi
siiresi

750 gr 50 dak. 3 sa 30 dak.

1000 gr 55 dak. 3 sa 35 dak.

1250 gr 60 dak. 3 sa 40 dak.

750 gr 50 dak. 3 sa 30 dak.

1000 gr 55 dak. 3 sa 35 dak.
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Pisirme Agirhik Pisirme islem siiresi
sicakligi suiresi
1250 gr 60 dak. 3 sa 40 dak.
Koyu 130°C 750 gr 55 dak. 3 sa 35 dak.
1000 gr 60 dak. 3 sa 40 dak.
1250 gr 65 dak. 3 sa 45 dak.
Standard Beyaz Acik 110°C 750 gr 50 dak. 2 sa 40 dak.
Hizli
1000 gr 55 dak. 2 sa 45 dak.
1250 gr 60 dak. 2 sa 50 dak.
Orta 120°C 750 gr 50 dak. 2 sa 40 dak.
1000 gr 55 dak. 2 sa 45 dak.
1250 gr 60 dak. 2 sa 50 dak.
Koyu 130°C 750 gr 55 dak. 2 sa 45 dak.
1000 gr 60 dak. 2 sa 50 dak.
1250 gr 65 dak. 2 sa 55 dak.
Kepek Acik 115°C 750 gr 45 dak. 3sa 55 dak.
1000 gr 50 dak. 4 saat
1250 gr 55 dak. 4 sa 5 dak.
Orta 125°C 750 gr 50 dak. 4 saat
1000 gr 55 dak. 4 sa 5 dak.
1250 gr 60 dak. 4 sa 10 dak.
Koyu 135°C 750 gr 60 dak. 4 sa 10 dak.
1000 gr 65 dak. 4 sa 15 dak.
1250 gr 70 dak. 4 sa 20 dak.
Kepek Hizli Acik 115°C 750 gr 45 dak. 2 sa 40 dak.
1000 gr 50 dak. 2 sa 45 dak.
1250 gr 55 dak. 2 sa 50 dak.
Orta 125°C 750 gr 50 dak. 2 sa 45 dak.
1000 gr 55 dak. 2 sa 50 dak.
1250 gr 60 dak. 2 sa 55 dak.
Koyu 135°C 750 gr 60 dak. 2 sa 55 dak.
1000 gr 65 dak. 3hrs
1250 gr 70 dak. 3sa 5 dak.

Fransizca Acik 115°C 750 gr 50 dak. 5 sa 45 dak.
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Kabuk Pisirme Agirlik Pisirme islem siiresi
sicakligi stiresi
1000 gr 55 dak. 5 sa 50 dak.
1250 gr 60 dak. 5sa 55 dak.
Orta 125°C 750 gr 55 dak. 5 sa 50 dak.
1000 gr 60 dak. 5sa 55 dak.
1250 gr 65 dak. 6 sa.
Koyu 135°C 750 gr 60 dak. 5 sa 55 dak.
1000 gr 65 dak. 6 sa.
1250 gr 70 dak. 6 sa 5 dak.
Tath Agik 110°C 750 gr 52 dak. 3 sa 17 dak.
1000 gr 54 dak. 3 sa 19 dak.
1250 gr 56 dak. 3 sa 21 dak.
Orta 115°C 750 gr 54 dak. 3 sa 19 dak.
1000 gr 57 dak. 3 sa 22 dak.
1250 gr 60 dak. 3 sa 25 dak.
Koyu 125°C 750 gr 58 dak. 3 sa 23 dak.
1000 gr 61 dak. 3 sa 26 dak.
1250 gr 64 dak. 3 sa 29 dak.
Glitensiz Orta 110°C 1000 gr 95 dak. 2 sa 54 dak.
Stper Hizli Orta 135°C 1000 gr 50 dak. 1 sa 25 dak.
Hamur Yok Yok Yok 0 dak. 1 sa 30 dak.
Sadece Pisir Yok 120°C Yok 10 dak. Yok
Makarna Yok Yok Yok 0 dak. 14 dak.
Hamuru
Recel Yok 115°C Yok 70 dak. 1 sa 25 dak.
Coklu Ekmek Acik 120°C 750 gr 40 dak. 2 sa 15 dak.
Sekillendirici
Orta 130°C 750 gr 40 dak. 2 sa 15 dak.
Koyu 140°C 750 gr 40 dak. 2 sa 15 dak.
Coklu Ekmek Acik 110°C 750 gr 30 dak. 2 sa 5 dak.
Sekillendirici
Tatli
Orta 120°C 750 gr 30 dak. 2 sa 5 dak.

Koyu 130°C 750 gr 30 dak. 2 sa 5 dak.
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Malzemeler ve aracglar

Bu bolimde ekmek yaparken kullanilan bazi malzemeler ve araglar anlatimaktadir Her malzemenin
belirli bir amaci vardir. Kaliteli malzeme almak ve tam olarak tariflerde belirtilen miktarlarda kullanmak
oldukga 6nemlidir. Bazi malzemeler degistirilebilirken bazilarinin degistirimesi ekmegin kalitesi
acisindan olumsuz sonuglara yol agar.

Malzemeler

Beyaz un
Beyaz un, ekmege hacim ve doku saglamaya yetecek kadar protein (gliten) icerir. Hicre duvar
yapisini saglayan, hava kabarciklarini tutan ve ekmegin kabarmasini saglayan glitendir. Birgok maya
beyazlatilmistir Bu, pisirme performansini veya raf dmrini etkilemez.

Kepekli bugday unu
kepekli bugday unu, bugday tanesinin pasi, cekirdegi ve endospermi olmak Gizere tamamindan daha iri
bir sekilde cekilen un tipidir. Par ve ¢ekirdek kahverengi rengi ve yemissi tadi saglamanin yani sira
lifleri artinr Kepekli bugday unuyla pisirilen ekmek daha cabuk piser ve somunlar daha yogun olur.

Cavdar unu
Cavdar unu, ince ¢ekilmis cavdar tanelerinden yapilir. Gliten olusturan proteinler yalnizca bugday ve
cavdar unlarinda bulunur. Cavdardaki gliiten ¢ok esnek degildir; bu nedenle cavdar unu, bugday unu
ile birlikte kullanilmalidir

Tahil, tane ve tohumlar
Tahil, tane ve tohumlar, ekmegin aromasi, dokusu ve gérinimi anlaminda cesitlilikler gosterir. Lif
icerigini artinrlar. stenen tahil karisimini elde etmek icin bir tarifte (g, bes, yedi ya da on iki tahil
kullanilabilir Yarma bugday, iriden inceye kadar degisen buyUkltklerde parcalara kinlmis kepekli
bugdaydir: Bulgur, kepegin ¢ikarildigi buharlanmis, kurutulmus ve ¢ekilmis bulgurdur Bugday ve yulaftan
elde edilen dogal kepek gliiten dokularini keser. Bu nedenle tarifte belirtilenden daha fazla kepek
kullanmayin.

Gliitensiz un
Gliten bugday, cavdar, arpa, yulaf vb. bircok tahilda bulunur. Glitensiz ekmek mutlaka glitensiz un
veya glitensiz ekmek kangimlan kullanilarak yapiimalidir:

irmik unu
Sert durum bugdayindan irice ¢ekilen krem rengi ve sarimsi bir un olan irmik bol miktarda protein
icerir Taze makarna yapmak icin kullanilir: irmik unundan yapilan makarna hamuru, diger unlardan
yapilanlara goére daha kolay yogrulur ve pisirme sirasinda seklini daha iyi korur. Standart unun bir
kisminin yerine irmik unu kullanabilirsiniz.

Yaglar
Yaglar, nemi koruyarak ekmegi yumusatir, aroma katar ve ekmegin raf dmriini uzatir Tariflerde kati
yag, margarin, tereyagl veya sivi yag kullanilabilir. Bu yaglarla pisirilen somunlar biraz farklidirYksek su
icerigi boyutu ve dokuyu énemli dlclide etkileyebileceginden disik kalorili hafif yaglar kullanmayin.

Tuz
Tuz mayanin etkinligini kontrol eder ve aroma ekler. Hamurda tuzu kesinlikle unutmayin. Kullanilan
miktar az ancak gereklidin Tuz almazsa ekmek asir veya ¢ok az kabarabilir

Sekerler
Sekerler; somun icin tat ve kabuk igin rengin yani sira maya icin gida saglarlar Tarifte aksi belirtilmedigi
slirece beyaz toz seker kullanin. Bal, kahverengi seker veya pekmez ekmege &zel bir aroma ve renk
verir. Bunlanin birbiriyle degistiriimesi sonucu etkileyebilir
Aspartam-bazli (sakarin bazli olmayan) toz seker de kullanilabilir Tariftekine esit miktarda degistirerek
kullanin.
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Sivilar
Sivilar hamur ile kansarak esnek bir hamur saglar: Sit yumusak bir doku verirken su daha gevrek bir
kabuk saglarYagsiz sit tozu ve sut kremasi tozu ekmegin besin degerini artirirken dokusunu da
yumusatirYagsiz sUt tozu ve sit kremasi tozunun sulandinlmasi gerekli degildir Bu tozlarin kullaniimasi
zamanlayici fonksiyonu ile birlikte kullanilabilecek tarif sayisini artirir Taze siit gerektiren tariflerle
zamanlayici fonksiyonunu kullanmayin. St kremasi tozu una eklendiginde daha iyi kansir.
Su ve yagsiz sit tozu yerine sut kullanacaksaniz, su ile ayni miktarda kullanin. Stt gerektiren tariflerde
homojen, %2, %1 veya yagsiz st kullanilabilir. Tatlandiricisiz meyve ve sebze sulan tariflerde belirtilen
miktarlarda kullanilabilir. Ekstra tuz, seker ve tatlandirici icermediklerinden emin olmak icin bu meyve
ve sebze sularinin etiketlerine bakin.

Yumurta
Yumurta renk, zenginlik ve aroma katar: Her zaman buzdolabindan yeni ¢ikmis bliylk boy yumurta
kullanin.Taze yumurta bulunan tariflerde zamanlayici fonksiyonunu kullanmayin.

Peynir
Peyniri dlcerken dlcme kasigina bastirmayin. Az yagli peynirler somunun boyunu ve seklini etkileyebilir
Peynir bulunan tariflerde zamanlayici fonksiyonunu kullanmayin

Maya
Kiguk bir tek hticreli canli organizma olan maya, un ve sekerdeki karbonhidratlarla beslenerek
ekmegin kabarmasini saglayan karbon dioksiti Uretir: Su ve seker ile karistinldiginda maya, yogurma
islemi sirasinda etkinlesir ve hamuru, kabarmasini saglayan kiiclk kabarciklarla doldurur. llk pisirme
hamurun, mayanin etkinligi ortadan kalkana kadar daha fazla kabarmasina neden olur. Hava, i1si ve
neme maruz kalmasi mayanin etkinligini azaltir Mayay mutlaka son kullanma tarihinden énce kullanin.
Agllan mayay! orijinal kabinda buzdolabinda saklayin ve 6-8 hafta icinde kullanin. 3 tir maya
bulunmaktadir; aktif kuru, hazir ve ekmek mayasi. Ekmek mayasi, absorbik asit (C vitamini) seviyeleri
ylksek, ézellikle aktif bir maya tirtidir. Ozellikle ekmek yapiminda kullanilmak tizere gelistirilmistir.
Ekmek mayasi yerine aktif kuru maya veya hazir maya kullanirken tarifte belirtilen miktari /4 cay kasigi
artinin. En iyi sonucu elde etmek icin tarifte belirtilen tlirde maya kullanin. Isi mayay éldirtir Doldu
malzemesi hazirlarken eritilmis tereyagi gibi malzemelerin kullaniimadan énce sogutulmasi son derece
6nemlidir Mayayi, etkinligini yavaslatacaklarindan sivilarda, yaglardan ve tuzdan uzak tutun. Tarifte
belirtilen miktardan daha fazla maya kullanmayin.

Targin ve sarimsak kabarmayi engeller. Bu malzemeleri, mayayla temas etmelerini engellemek igin
ekmek tavasinin kosesine koyun.

Maya etkinliginin test edilmesi
Bir 6lciim fincaninda 1 cay kasigi sekeri ¥4 fincan ilik suda eritin. Uzerine 2 cay kasigi maya serpin.
Yavasca kanstirin. Karigimi 10 dakika bekletin. Karisim, glicli bir maya kokusuna sahip ve kopukli
olmalidir. Eger degilse, yeni maya alin.

Ekmek karisimi
Ekmek karisimi bir¢ok satis noktasinda bulunmaktadir Ekmek karisiminda un, tuz, seker ve maya
dogru miktarlarda bulunur, bu nedenle kullanimi kolaydir. Ayni zamanda cesitli aroma ve cesitleri
vardir. Genellikle ekmek tavasina ekmek karisimi ambalajindaki talimatlara gore su veya siit koymaniz
ve ekmek karisimini eklemeniz yeterlidir

Malzemeleri 6lcme
Mikemmel somun elde etmek, her bir malzemenin miktarina baglidir Bu nedenle malzemelerin
dogru dlctlmesi son derece dnemlidir. 1 veya 2 cay kasigl hata dahi (fazla ya da az) sonug Uzerinde
blyik fark yaratabilin Ekmek tavasina dokilebileceklerinden malzemeleri kesinlikle ekmek tavasinin
lzerinde dlgmeyin.

Ipucu: Ornegin, 280 ml su eklemeniz gerektiginde, Glgme kabini kullanarak bir fincan (250 ml) su koyun
ve dlgme kasigini kullanarak 2 yemek kasigi (30 ml) su ekleyin.
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Saklama
Unu hava gecirmez bir kapta serin, kuru bir yerde saklayin. isi veya neme maruz kalan un kalitesini ve
kabarma 6zelligini kaybeder. Un her tirld aromayi hizli bir sekilde emer, bu nedenle sogan veya
sarimsaktan uzak tutun. Ekmegi oda sicakliginda, sikica kapatiimis plastik bir kap igcinde veya hava
gecirmez bir kapta 1 - 2 glin bekletin. Fransiz tipi ekmek, gevrek kabugunu korumak igin kagit torbada
veya agikta birakilmalidir Bunlar en iyi pisirildigi gin yenebilir

Bashiklar

Olciim kasig

- Maya, seker, tuz, siit tozu ve baharatlan dlgmek icin birlikte verilen dlgme kagigini kullanabilirsiniz.

- Olgme kagigini kuru malzemeleri toplamak icin kullanmayin. Kuru malzemeleri dlcme kasigiyla
hafifce alin (Sek. 39).

- Kasigi doldurun, bir metal spatulanin kenari veya bicagin diiz tarafi ile diizleyin. Dizlemek icin
malzemeyi kasigin icine dogru bastirmayin ve sallamayin (Sek. 40).

- Olcim kasiginin icine dogru bastirimasi gereken tek malzeme kahverengi sekerdir. Olctim
kasiginin seklini alana kadar sekerin Uzerine bastirin.

Olecme kabi .
- Tum swvilar icin dereceli bir seffaf bardak kullanin. Olgtim kabini diiz bir yiizeye koyun ve géz
seviyesinde dereceyi okuyun. Eger gerekiyorsa sivi ekleyin veya bosaltin (Sek. 41).

Firca

- hirca, 6rnegin coklu sekillendirici ile yapilan ekmegin Gst kismini suyla nemlendirmek veya cirpilmis
yumurtalan ekmeklere stirmek icin kullanilabilir

- Firca aynica pisirme tavasinda veya hamurda kalan fazla suyu almak icin de kullanilabilir
Dilici

- Dilici hamuru kesmek ve coklu sekillendirici kullanilarak sekillendirilen hamurun Gst kismina
cizikler atmak icin kullanilabilir

Diliciyi kullanirken dikkatli olun. Bigagi cok keskindir.

Kullandiktan sonra dilicinin kinini tekrar takin ve diliciyi glivenli bir yerde saklayin.
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Bu bolimde, cihazda en sik karsilasabileceginiz sorunlar 6zetlenmektedir. Sorunu asagidaki bilgilerle
¢cbzemiyorsaniz, bulundugunuz Ulkedeki MUsteri Hizmetleri Merkezi ile iletisim kurun.

Standart tariflerde karsilasilan sorunlar ve olasi ¢oziimleri

Suveya Tuz

slit
Somun 1-2 Ya cay
kabariyon, yemek kasigi
ardindan kasigi artirin
sontyor azattin,
daha
soguk
SIvI
kullanin
Somun ¢cok  1-2 1/4 cay
fazla yemek kasig
kabaryor kasig artirin
azaltin,
daha
soguk
SIvI
kullanin
Somun 1-2 1/4 cay
yeterince yemek kasigi
kabarmiyor  kasigi azaltin
artinin
Somun kisa
ve agir
Kabuk ¢ok
acik
Somun
pismemis
Somun fazla
pismis

Seker

veya bal

V2 cay
kasigi
azaltin

V2 cay
kasigi
artirin

V2 cay
kasigi
artirin

V2 cay
kasigi
azaltin

Un

1-2
yemek
kasigi
artirin,
dogru
tdr un
kullanin

1-2
yemek
kasigi
azaltin

Daha
taze un
kullanin,
dogru
tlr un
kullanin

Daha
taze un
kullanin,
dogru
tlr un
kullanin

Maya Diger
1/8-V4 cay kasig
azaltin, taze maya
kullanin, dogru ayarda
dogru tlr maya
kullanin

Gug kaynagini
kontrol edin

1/8-Y4 cay kasigi
azaltin, dogru ayarda
dogru tlr maya
kullanin

1/8-V4 cay kasigi
artinin, taze maya
kullanin, dogru ayarda
dogru tir maya
kullanin

Maya ekleyin, taze Gli¢ kaynagini

maya kullanin, dogru  kontrol edin
ayarda dogru tur
maya kullanin

Dogru

ayarlari secin

Gui¢ kaynagini
kontrol edin,
dogru ayarlan
secin

Dogru
ayarlari secin



268 TURKCE

Suveya Tuz Seker
siit veya bal

Ekmek

karisimi

karismamis

Deliklerden

duman

cikiyor

Yiksek 1-2 V2 cay

degere yemek kasig

ayarlama kasigi azaltin
azaltin

Maya Diger

Ekmek
tavasini uygun
sekilde
yerlestirin,
yogurma
bicagini
ekmek
tavasinin
icindeki mile
dogru sekilde
bastirin

[sitma
elemanini
temizleyin

1/8-Y cay asig|
azaltin

Dikkat: Malzemelerin miktarinda diizeltme yaptiginizda éncelikle maya miktarini degistirin. Eger sonug
olumlu olmazsa sivilarda, ardindan kuru malzemelerde degisiklik yapin.

Coklu Ekmek Sekillendirici tariflerindeki sorunlar

Sorun

Coklu Ekmek
Sekillendirici ile
ekmek
sekillendirirken
hamurun aldigi sekil
gosterilenden ve
aciklanandan farkli
oluyor.

Hamur ¢ok kolay
dagiliyor (6rnegin
topak topak oldugu
icin) ve
sekillendirmesi zor.

Neden

Baslangicta kullandiginiz
hamur dikdortgen degildir
veya kalinligr esit degildir

Karisima yeterince su
eklenmemistir.

Hamur cok fazla
yogrulmustur.

Cozim

Bir oklavayla hamuru iyice dUzlestirerek, esit
kalinlikta dikdortgen bir sekil elde edin.

Hamur dizglin hazirlanmamistir: Tariflere
mutlaka uyun.

Hamuru tekrar top seklinde yogurun ve 10
dakika bekletin. Ardindan hamuru
sekillendirmeye en bastan baslayin.

Hamuru, 5 dakika arayla iki asamada yogurun.



Sorun

Hamurunuz sakiz
kivaminda
oldugundan zor
sekillendiriliyor

Hamur toplan ¢ok

zor kesiliyor:

Ekmegin Ust
kismindaki cizikler
pisirme sirasinda
kapaniyor veya
aciimiyor.

Ekmegin yanlari
piserken aciliyor.

Pisen ekmekler
pisirme tavasina

yapisiyor.

Ekmekler tam
rengini almiyor.

Neden

Karisima cok fazla su
eklediniz ya da eklediginiz
su cok sicakti.

Cok fazla su eklediginizden
hamur sakiz kivamini
almustir:

Bicak yeterince keskin
degildir

Keserken tereddiit etmis
olabilirsiniz.

Cok fazla su eklediginizden
hamur sakiz kivamini
almistir

Hamuru sekillendirirken
yeterince agmamis
olabilirsiniz.

Hamurun Ust kismindaki
cizikler yeterince derin
olmayabilir

Hamuru yeterince
yogurmamis olabilirsiniz.

Hamur kalibinin Ust
kismindaki cizikler yeterince
derin olmayabilir:

Hamura fircayla cok fazla su
strmUs olabilirsiniz.

Ekmekler cok fazla yapisiyor.

Pisirmeden 6nce hamura
fircayla su srmeyi unutmus
olabilirsiniz.

Ekmekleri sekillendirirken
¢ok fazla un koymus
olabilirsiniz.

Oda sicakligr cok ylksektir
(30°Cden yuksek).
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Cozim

Elinize bir miktar un alin ancak KESINLIKLE
hamura veya tezgaha un dokmeyin. Ardindan,
hamuru yogurmaya devam edin. Elinize biraz

daha un alin ve hamurun yapiskanligi azalana
kadar yogurmaya devam edin.

Elinize bir miktar un alin ancak KESINLIKLE
hamura veya tezgaha un ddkmeyin. Ardindan,
hamuru yogurmaya devam edin. Elinize biraz
daha un alin ve hamurun yapiskanlig azalana
kadar yogurmaya devam edin.

Birlikte verilen diliciyi ya da ¢ok keskin bir
bicak kullanin.

Diliciyi veya bigagi hamur Gzerinde hizli
hareket ettirin.

Elinize bir miktar un alin ancak KESINLIKLE
hamura veya tezgaha un dékmeyin. Ardindan,
hamuru yogurmaya devam edin. Elinize biraz
daha un alin ve hamurun yapiskanlig azalana
kadar yogurmaya devam edin.

Hamuru rulo yaparken daha sert cekin.

Daha derin cizikler atin.

Hamuru dagilmadan agilana kadar iyice
yogurun..

Daha derin cizikler atin.

Pisirmeden 6nce fircayla fazla suyu alin.

Hamur kaliplarini yerlestirmeden 6nce
pisirme tavalarini cok az yaglayin.

Pisirmeden 6nce hamura firgayla su sirmeyi
unutmayin.

Pisirmeden &nce hamura fircayla su sirmeyi
unutmayin.

Daha soguk su (10°C -15°C) ve/veya cok
daha az maya kullanin.
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Sorun

Ekmek yeterince
kabarmiyor.

Neden

Sectiginiz kabuk rengi cok
aciktin

Karisima maya eklemeyi
unutmus olabilirsiniz.

Kullandiginiz mayanin son
kullanma tarihi gecmis
olabilir

Yeterince su eklememis
olabilirsiniz.

Hamur sekillendirilirken cok
fazla sikistinlmistir

Cozim

Bir sonraki sefer daha koyu bir renk secin.

Karisima maya eklemeyi unutmayin.

Karisima eklemeden &nce mayanin son
kullanma tarihini kontrol edin.

Hamur dizglin hazirlanmamistir: Tariflere
mutlaka uyun.

Hamuru tekrar top seklinde yogurun ve 10
dakika bekletin. Ardindan hamuru
sekillendirmeye en bastan baglayin.

Hamuru, 5 dakika arayla iki asamada yogurun.

Sikca sorulan sorular

Soru

Cevap

Somunlarin boyu veya
sekli nicin bazen farkli

oluyor?

Somunlarin sekli mevsime
gore nasll degisir?

Un nigin siklikla ekmegin
kenarina yapistyor?

Bazi durumlarda hamur
nicin ¢ok yapiskan ve
calisilmasi zor oluyor?

Somunun Ust kismi nigin
catlak gortinlyor?

Cihazda yumurta
kullanarak ekmek yapabilir

miyim?

Ekmek yapma makinesini
diger yemek kitaplarindaki
tarifleri hazirlamak icin
kullanabilir miyim?

Ekmek nicin bazi

durumlarda degisik

kokuyor?

Ekmek; od sicakligl, hava durumu, nem, yikseklik, hava akisinda
dalgalanmalar ve zamanlayicinin kullanimi gibi cevresel faktorlere son
derece duyarlidir Ekmegin sekli, taze olmayan veya dogru &l¢tiimemis
malzeme kullanimindan da etkilenebilir

Yaz aylarinda somunlar sénebilir (ve ortalarinda bir ¢okintt olusur)

veya fazla kabarabilir: Kis aylarinda ekmek uygun sekilde kabarmayabilir:
Bu sorunu 20°C/68°F sicaklikta su kullanarak ¢ozebilirsiniz.

Ik kanistirma islemi sirasinda az miktarda un ekmek tavasinin yanina

yapisarak somunun kenarlarinda pisebilir Bu durumda, kabugun bu
kismini keskin bir bicakla kesin.

Hamur, oda sicakligi ve su sicakligina bagli olarak bazi durumlarda

yapiskan (yani ¢ok sulu) olabilin Hamur yaparken daha soguk su

kullanin.

Bazi durumlarda hamur ¢ok fazla kabarii; bu da pisen ekmegin

ylzeyinde catlaklara neden olur.

Evet, suyun miktarini azaltin ve yerine yumurta koyun.Yumurtalari

once 6lgme kabina koyun, ardindan tarifte belirtilen seviyeye kadar

Uzerine su ekleyin.Yumurta bozulabileceginden yumurta ile birlikte
zamanlayici fonksiyonunu kullanmayin.

Evet. Ancak bu kitapgiktaki tarifler 6zel olarak bu cihaz icin yapilmistir
ve bagka tarifler kullandiginizda sonuclar degisebilir Eger baska tarifler

ile ilgili sorun yasarsaniz litfen Sorun Giderme boélimiine bakin.

Cok fazla aktif kuru maya veya taze olmayan malzemeler (&zellikle un
ve su) ekmegin degisik bir kokusunun olmasina neden olabilir. En iyi
sonuglart elde etmek icin malzemeleri her zaman dikkatli dlctin ve

taze malzeme kullanin.
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Evde cekilmis un Unun ne kadar iri cekildigine bagli olarak pisirme sonuglart yetersiz

kullanabilir miyim? olabilir En iyi sonuglan elde etmek igin evde ¢ekilmis unu standart
unla karistirmanizi éneririz.

Coklu sekillendiriciyle Hamur kalibi cok buytk olabilir Daha kiigtk bir hamur kalibr kullanin.

yaptigm ekmekler neden  Hamur, pisirme tavasinin yiizeyinin sadece yarisini kaplamalidir Daha

iyi pismiyor? fazla kizarmasini istiyorsaniz, program 10'u kullanin.

Coklu sekillendiriciyle Hamur kalibr ok kiigtk olabilir. Pisirme tavasina daha buyik bir

yaptigm ekmekler neden  hamur kalibi yerlestirin. Hamur, pisirme tavasinin ylizeyinin sadece

gereginden fazla pisiyor? yarisini kaplamalidir Daha az kizarmasini istiyorsaniz, kabuk rengini agik

renk olarak degistirin.

Coklu sekillendiriciyle Hamur kaliplarinin boyutu ayni olmayabilin Hamuru esit boyutta
yaptigim ekmeklerin pisme  topaklara ayirdiginizdan emin olun.
kivami neden esit degil?
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