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PROGRAMM 1. ESSENTIELL

Kartoffelbrot
ZUTATEN . 750g | 1000g | 1250g
Wasser oder Milch 300 ml 375 ml 450 ml
Weizenmehl 540 g 675¢g 810g
Butter/Margarine 2 essloffel 2 essloffel 3 essloffel
Eier 1 1 2
Zucker 2 essloffel 2 essloffel 3 essloffel
Kartoffelplree N0g 115g 135g
Salz 1 teeloffel 1 teeldffel 1,5 teeloffel
Trockenhefe 1paket (7 g) 8g 10g

* Kartoffelpuree sollte gekocht werden oder Kartoffelpliree mit einer Gabel. Legen Sie niemals ganze
Kartoffeln in den Brotbackautomaten.

Brot aus Sonnenblumenkernen

ZUTATEN . 750g | 1000g | 1250g
Warme Milch 300 ml 375 ml 450 ml
Weizenmehl 540 g 675¢g 810g
Butter/Margarine 1 essloffel 1,5 essloffel 1,5 essloffel
Sonnenblumenkerne 5 essloffel 6 essloffel 7 essloffel
Salz 1 teeloffel 1 teeloffel 1,5 teeloffel
Zucker 1/2 teeloffel 1/2 teeloffel 1 teeloffel
Trockenhefe 1paket (7 g) 8g 10g
Kréduterbrot
ZUTATEN . 750g | 1000g | 1250g
Buttermilch 350 ml 440 ml 530 ml
Weizenmehl 540 g 675¢g 810g
Butter/Margarine 1,5 essloffel 2 essloffel 2,5 essloffel
Fein gehackte Krauter (Petersilie) 4 essloffel 5 essloffel 6 essloffel
Salz 1 teeloffel 1 teeloffel 1,5 teeloffel
Zucker 1 teeloffel 1 teeloffel 1,5 teeloffel
Trockenhefe 5g 6g 1paket (7 g)
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PROGRAMM 1. ESSENTIELL

Sauerteigbrot

ZUTATEN . 750g
Wasser 350 ml
Roggenmehl 180 g
Weizenmehl 360 g

Butter/Margarine 1,5 essloffel

Sauerteig 50g
Zucker 1 teeloffel
Salz 1,5 teeloffel
Trockenhefe 1 paket (7 g)

Rustikales Brot

ZUTATEN . 750g
Milch 300 ml
Weizenmehl 540 g

Butter/Margarine 1,5 essloffel

Eier 2
Zucker 1 essloffel
Salz 1,5 teeloffel
Trockenhefe 1paket (7 g)

Kornerbrot

ZUTATEN . 750g
Wasser 350 ml
Weizenmehl 540 g

Harina de maiz 3 essloffel

Butter/Margarine 1 essloffel
Manzana sin pelar (picada) 1/2

Trockenhefe 5g

1000 g
440 ml
230g
450 g
2 essloffel
65g
1 teeloffel
1,5teeloffel
8g

1000 g
375 ml
675g
2 essloffel
2
1 essloffel
1,5 teeloffel
8¢g

1000 g
440 ml

675¢g

4 essloffel

1,5 essloffel

1/2
6g

1250 g
530 ml
270g
540g
2,5 essloffel
75g
1,5 teeloffel
2 teeloffel
10g

1250 g
450 ml
810g
2,5 essloffel
3
1,5 essloffel
2 teeloffel
10g

1250 g
530 ml
810 g
5 essloffel
1,5 essloffel
1
1paket (7 g)
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PROGRAMM 1. ESSENTIELL

Pizzabrot

ZUTATEN |
Wasser

Weizenmehl

Ol

Getrockneter Oregano

Geriebener Parmesankése

Diinn geschnittene Salami

Salz

Zucker

Trockenhefe

Bier Brot

ZUTATEN |
Wasser

Pale Ale Bier

Weizenmehl

Weizenmehl sarraceno

Sauerteig

Malz Extrakt

Salzvado

Sesamsamen

Salz

Trockenhefe

8 DEUTSCH

750 g
300 ml
540 g
1 essloffel
1teeloffel
2 essloffel
50g
1teeloffel
1teeloffel

5g

750 g
150 ml
150 ml
540 g
3 teeloffel
100 ml
1,5 essloffel
1,5 essloffel
3 essloffel
1 teeloffel
1paket (7 g)

1000 g
375 ml
675g

1,5 essloffel
1,5 teeloffel
2,5 essloffel
65g
1 teeloffel
1/teeloffel
6g

1000 g
185 ml
185 ml
675g

4 teeldffel
130 ml
1,5 essloffel
2 essloffel
4 essloffel
1 teeldffel
8g

1250 g
450 ml
810g
1,5 essloffel
1,5 teeloffel
3 essloffel
75g
1,5 teeloffel
1,5 teeloffel
1paket (7 g)

1250 g
225 ml
225 ml
810 g
5 teeloffel
150 ml
2 essloffel
2 essloffel
5 essloffel
1,5 teeloffel
10g



PROGRAMM 2. FRANZOSISCH

Lockeres WeiBbrot

ZUTATEN 750 g 1000 g 1250 g
Wasser 320 ml 400 ml 480 ml
Weizenmehl 600 g 750 g 900 g
Butter/Margarine 20g 25g 30g
Eier 1 1 2
Zucker 1,5 teeloffel 2 teeloffel 2.5 teeldffel
Salz 1,5 teeloffel 1,5 teeloffel 2 teeloffel
Trockenhefe 1 paket (7 g) 8g 10g
Paprikabrot
ZUTATEN . 750g | 1000g | 1250g
Wasser 310 ml 390 ml 470 ml
Dinkelmehl 530g 660 g 800 g
Ol 1,5 teeloffel 2 teeloffel 2,5 teeloffel
Paprikapulver 1,5 teeloffel 2 teeloffel 2.5 teeloffel
Rote Paprika (gehackt) 130g 1658 200g
Salz 1,5 teeloffel 1,5 teeloffel 2 teeloffel
Trockenhefe 1paket (7 g) 8g 10g
Klassisches WeilRbrot
ZUTATEN . 750g | 1000g | 1250g
Wasser oder Milch 320 ml 400 ml 480 ml
Weizenmehl 600 g 750 g 900 g
Butter/Margarine 2 essloffel 2,5 essloffel 3 essloffel
Zucker 2 essloffel 2,5 essloffel 3 essloffel
Salz 1,5 teeloffel 1,5 teeloffel 2 teeloffel
Trockenhefe 1 paket (7 g) 8g 10g

DEUTSCH 9



PROGRAMM 2. FRANZOSISCH

Honigbrot

ZUTATEN
Wasser
Weizenmehl
Olivenél
Honig

Salz

Trockenhefe

Mohnbrot

ZUTATEN

Wasser

Weizenmehl
Butter/Margarine

Mohn (gemahlen)
Muskatnuss

Geriebener Parmesankase
Zucker

Salz

Trockenhefe

10 DEUTSCH

750 g

320 ml

600 g
2,5 teeloffel
1,5 essloffel
1,5 teeloffel
1paket (7 g)

750 g
300 ml
540 g
1 essloffel
758
1prise
1 essloffel
1teeloffel
1teeloffel
5g

1000 g
400 ml
750 g
3 teeldffel
2 essloffel
1,5 teeloffel
8g

1000 g
375 ml
675¢g
1,5 essloffel
95g
1prise
1,5 essloffel
1teeloffel
1teeloffel
6g

1250 g
480 ml
900 g
3,5 teeloffel
2,5 essloffel
2 teeloffel
10g

1250 g
450 ml
810g
1,5 essloffel
10g
1prise
1,5 essloffel
1,5 teeloffel
1,5 teeloffel
1paket (7 g)



PROGRAMM 3. UMFASSEND

Vollkornbrot

ZUTATEN
Wasser
Weizenmehl
Vollkornmehl
Butter/Margarine
Zucker

Salz

Trockenhefe

Gebrochenes Weizenbrot

ZUTATEN

Wasser

Weizenmehl
Vollkornmehl
Butter/Margarine
Gebrochener Weizen
Honig

Salz

Trockenhefe

Vollkorn Roggenbrot

ZUTATEN

Warmes Wasser
Vollkornmehl
Roggenvollkornmehl
Eier

Tannenhonig
Johannisbrotkernmehl
Sauerteig

Salz

Trockenhefe

750 g
350 ml
270g
270g
25g
1 teeldffel
1 teeloffel
5g

750 g
350 ml
360 g
180 g
2 essloffel

50g

1,5 essloffel

1 teeloffel
5g

750 g
325 ml
150 g
350g
1
2 essloffel
1 essloffel
75g
1/2 essloffel
1paket (7 g)

1000 g
440 ml
340 g
340 g
35g
1 teeloffel
1 teeloffel
6g

1000 g
440 ml
450 g
225¢g
2,5 essloffel
60g
2 essloffel
1 teeloffel
6g

1000 g
410 ml
225¢g
450 g

1
2,5 essloffel
1 essloffel
95¢g
1/2 essloffel
8g

1250 g
530 ml
405 g
405 g

40g
1,5 teeloffel
1,5 teeloffel
1paket (7 g)

1250 g
530 ml
540 g
270g

3 essloffel
758
2,5 essloffel
1,5 teeloffel
1 paket (7 g)

1250 g
490 ml
270 g
540g
2
3 essloffel
1,5 essloffel
15g
1/2 essloffel
10g

DEUTSCH "



PROGRAMM 3. UMFASSEND

Mehrkorn-Vollkornbrot

ZUTATEN
Wasser
Weizenmehl
Vollkornmehl
Butter/Margarine
7-Korn-Musli
Zucker

Salz

Trockenhefe

Brot mit Roggenmehl

ZUTATEN

Warmes Wasser
Weizenmehl

Grober Vollkornroggen
Feinkorniger Roggen
Sonnenblumenkerne
Sauerteig seca
Zuckersirup

Salz

Trockenhefe

Dinkelbrot

ZUTATEN
Buttermilch

Ganzes dinkelmehl
Roggenvollkornmehl
Dinkel Getreide
Sonnenblumenkerne
Base de Sauerteig
Zucker

Salz

Trockenhefe

12 DEUTSCH

750 g
300 ml
240 g
240 g

1,5 essloffel

60g

2,5 essloffel

1 teeloffel
5g

750 g
350 ml
160 g
200 g
180 g
100 g
1 paket
100 ml
1 teeldffel

1 paket (7 g)

750 g
350 ml
360 g
9N0g
N0g
50g
75 ml
1/2 teeloffel
1 teeldffel

5g

1000 g
375 ml
300¢g
300¢g
2 essloffel
758
3 essloffel
1teeloffel
6g

1000 g

440 ml
200g
25g
225g
125¢g

1 paket
125 ml

1 teeldffel

8g

1000 g
440 ml
450 g
115g
115¢g
60g
95 ML
1/2 teeloffel
1 teeldffel
6g

1250 g
450 ml
360 g
360 g

2,5 essloffel

Ng

3,5 essloffel
1,5 teeloffel
1 paket (7 g)

1250 g
530 ml
240 g
300g
270g
150 g

1,5 paket
150 ml

1,5 teeloffel

10g

1250 g
530 ml
540 g
135¢g
135¢g
75g
115 ml
1 teeloffel
1,5 teeloffel
1paket (7 g)



PROGRAMM 3. UMFASSEND

Roggenbrot
ZUTATEN . 750g | 1000g | 1250g
Wasser 300 ml 375 ml 450 ml
Weizenmehl 360 g 450 g 540g
Roggenmehl 180 g 225¢g 270g
Butter/Margarine 1,5 essloffel 2 essloffel 2,5 essloffel
Essig 1,5 essloffel 1,5 essloffel 2 essloffel
Zucker 1,5 essloffel 2 essloffel 2,5 essloffel
Salz 1teeloffel 1 teeloffel 1,5 teeloffel
Trockenhefe 1paket (7 g) 8g 10g

PROGRAMM 4. SUSS
Siisses Brot
ZUTATEN . 750g | 1000g | 1250g
Wasser oder Milch 300 ml 375 ml 450 ml
Weizenmehl 600 g 750 g 900 g
Butter/Margarine 2 essloffel 2,5 essloffel 3 essloffel
Eier 2 2 3
Honig 1,5 essloffel 2 essloffel 2,5 essloffel
Salz 1,5 teeloffel 1,5 teeloffel 2 teeloffel
Trockenhefe 1punto (7 g) 8g 10g
Rosinen- und Walnussbrot
ZUTATEN . 750g | 1000g | 1250g
Wasser 300 ml 375 ml 450 ml
Vollkornmehl 540 g 6758 810g
Butter 1,5 teeloffel 2 teeloffel 2,5 teeloffel
Rosinen 100 g 125¢g 150 g
Gehackte Nusse 3essloffel 4 essloffel 5 essloffel
Zucker 1essloffel 1essloffel 1,5 essloffel
Salz 1 teeloffel 1 teeldffel 1,5 teeloffel
Trockenhefe 5g 6g 1paket (7 g)

DEUTSCH 13



PROGRAMM 4. SUSS

Rosinenbrot

ZUTATEN

Wasser

Weizenmehl

Butter/Margarine

Rosinen

Honig

Salz

Trockenhefe

Schokoladenbrot

ZUTATEN

Milch

Vollkornmehl

Milchschokolade (gehackt)

Kakao

Fettarmer Quarkkase

Zucker

Salz

Trockenhefe

*Use Milch o chocolate negro dependiendo del sabor desee.

750 g
300 ml
540 g

2,5 essloffel

100 g
1,5 essléffel
1 teeldffel
5g

750 g
400 ml
600 g
100 g
10 essloffel
100g
1,5 teeloffel
1,5 teeloffel
1paket (7 g)

1000 g
375ml
675g
3 essloffel
125¢g
2 essloffel

1 teeloffel

68

1000 g
500 ml
750 g
125¢g
13 essloffel
125¢g
2 teeloffel
1,5 teeloffel
8g

1250 g
450 ml
810 g
3,5 essloffel
150 g
2,5 essloffel
1,5 teeldffel
1paket (7 g)

1250 g
600 ml
900 g
150 g
15 essloffel
150 g
2,5 teeloffel
2 teeloffel
10g

* Si pincela la masa con 1-2 essloffel de Milch después de amasar, la corteza quedard mas oscura.

14
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PROGRAMM 5. SUPERSCHNELL

Express-WeiRbrot

ZUTATEN | 750g | 1000g | 1250g
Wasser 360 ml 450 ml 540 ml
Weizenmehl 630g 790 g 950 g
o]l 5 essléffel 6 essloffel 7 essléffel
Zucker 4 teeloffel 5 teeloffel 6 teeloffel
Salz 3 teeloffel 3 teeloffel 4 teeloffel
Trockenhefe 1 paket (7 g) 8g 10g
Karottenbrot
ZUTATEN . 750g | 1000g | 1250g
Wasser 330 ml 410 ml 500 ml
Weizenmehl 600 g 750 g 900 g
Butter 1,5 essloffel 2 essloffel 2,5 essloffel
Zanahoria rallada Ng 115g 135g
Zucker 1,5 teeloffel 2 teeloffel 2,5 teeloffel
Salz 2 teeloffel 2,5 teeloffel 3 teeloffel
Trockenhefe 1paket (7 g) 8g 10g

Mandel-Paprika-Brot

ZUTATEN . 750g | 1000g | 1250g
Wasser 300 ml 375 ml 450 ml
Weizenmehl 540 g 675¢g 810g
Butter/Margarine 2 essloffel 2,5 essloffel 3 essloffel
Gerostete Mandelblattchen 100 g 125g 150 g
Grlines Pfeffer 1 essloffel 1 essloffel 1,5 essloffel
Zucker 1 teeloffel 1,5 teeloffel 2 teeloffel
Salz 1 teeloffel 1 teeloffel 1,5 teeloffel
Trockenhefe 5g 6g 1paket (7 g)

DEUTSCH 15



PROGRAMM 6. BUTTERMILCH

Buttermilchbrot

ZUTATEN 750 g 1000 g 1250 g
Wasser 130 ml 160 ml 195 ml
Buttermilch 250 ml 310ml 375ml
Weizenmehl 600 g 750 g 900 g
Roggenmehl 60g 75g Ng
Salz 1,5 teeloffel 1,5 teeloffel 2 teeloffel
Trockenhefe 1paket (7 g) 8g 10g
Buttermilchbrot 2
ZUTATEN 750 g 1000 g 1250 g
Buttermilch 350 ml 440 ml 525 ml
Weizenmehl 600 g 750 g 900 g
Butter 2 essloffel 2,5 essloffel 3 essloffel
Zucker 3 essloffel 4 essloffel 5 essloffel
Salz 2 teeldffel 2,5 teeloffel 3 teeloffel
Trockenhefe 1paket (7 g) 8g 10g
Joghurtbrot
ZUTATEN 750 g 1000 g 1250 g
Wasser oder Milch 250 ml 310 ml 375ml
Weizenmehl 500 g 635g 750 g
Joghurt 150 g 190 g 225¢g
Zucker 1teeloffel 1teeloffel 1,5 teeloffel
Salz 1teeloffel 1teeloffel 1,5 teeldffel
Trockenhefe 5g 6g 1paket (7 g)

16 DEUTSCH




PROGRAMM 6. BUTTERMILCH

Quark-Kase-Brot

ZUTATEN 750 g 1000g | 1250g |

Wasser oder Milch
Weizenmehl

o]l

Quark Kése
Zucker

Salz

Trockenhefe

200 ml 250 ml 300 ml
600 g 750 g 900 g
3 essloffel 4 essloffel 5 essloffel
260 g 325g 390¢g
1,5 teeloffel 1,5 teeldffel 2 teeloffel
1,5 teeloffel 1,5 teeloffel 2 teeloffel
1 paket (7 g) 8g 10g
PROGRAMM 7. OHNE GLUTEN

WARNUNG! Bereits geringe Mehlstaubrickstande kénnen bei Glutenintoleranz allergische Reaktionen
hervorrufen. Vor dem Backen von glutenfreiem Brot den Brotbackautomaten, die Backform und die Kne-

thaken sehr griindlich reinigen.

Glutenfreies reisbrot

ZUTATEN 750 g 1000 g 1250 g

Wasser
Glutenfreies mehl
Reismehl
Sonnenblumendl
Naturjoghurt
Essig

Guarkernmehl oder
Johannisbrotkernmehl

Zucker
Salz

Trockenhefe

350 ml
300g
200 g

1,5 essloffel
200g
1,5 essloffel

1 teeloffel

1,5 teeloffel
1,5 teeloffel
9g

440 ml
375g
250 g

2 essloffel
250g
1,5 essloffel

1,5 teeloffel

1,5 teeloffel
1,5 teeloffel
12g

530 ml
450 g
300g
2,5 essloffel
300g
2 essloffel

2 teeloffel

2 teeloffel
2 teeloffel
15g

DEUTSCH
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PROGRAMM 7. OHNE GLUTEN

Glutenfreies Samenbrot

ZUTATEN . 750g | 1000g | 1250g
Wasser 250 ml 310 ml 375 ml
Milch 200 ml 250 ml 300 ml
Glutenfreies mehl 500 g 625g 750 g
Sonnenblumendl 1,5 essloffel 2 essloffel 2,5 essloffel
Samen (lhre Wahl) 100 g 125 g 150 g
Zucker 1,5 teeloffel 1,5 teeloffel 2 teeloffel
Salz 1,5 teeloffel 1,5 teeloffel 2 teeloffel
Trockenhefe 9g 12g 158

Glutenfreies joghurtbrot

ZUTATEN . 750g | 1000g | 1250g
Wasser 350 ml 440 ml 530 ml
Glutenfreies mehl 400 g 500 g 600 g
ghlétﬁ‘zgritzeie%s Mehl aus Hirse oder 100 g 125¢g 150 g
Sonnenblumendl 1,5 essloffel 2 essloffel 2,5 essloffel
Naturjoghurt 150 g 190g 230g
Essig 1,5 essloffel 1,5 essloffel 2 essloffel
Guarkernmehl cder Johannisbrotker- 1teelsffel 1,5 teelsffel 2 teeloffel
Zucker 1,5 teeloffel 1,5 teeloffel 2 teeloffel
Salz 1,5 teeloffel 1,5 teeloffel 2 teeloffel
Trockenhefe 9g 12g 15g
Glutenfreies kartoffelbrot
ZUTATEN . 750g | 1000g | 1250g
Wasser oder Milch 440 ml 550 ml 660 ml
Glutenfreies mehl 400 g 500 g 600 g
Sonnenblumenol 1,5 essloffel 2 essloffel 2,5 essloffel
Kartoffelplree 230 g 290g 350g
Zucker 1,5 teeloffel 1,5 teeloffel 2 teeloffel
Salz 1,5 teeloffel 1,5 teeloffel 2 teeloffel
Trockenhefe 9g 12g 15g

*Kartoffelpuree sollte gekocht werden oder Kartoffelplree mit einer Gabel. Legen Sie niemals ganze
Kartoffeln in den Brotbackautomaten.
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PROGRAMM 8. MASSE

Pizzateig (2 Pizzen)

ZUTATEN MENGE

Wasser 300ml
Weizenmehl 450gr
Olivenél 1 Essloffel
Zucker 2 Teeloffel
Salz 3/4 Teeloffel
Trockenhefe 1Packchen (7g)

Kleiebrdtchen

ZUTATEN MENGE

Wasser 200 ml
Weizenmehl 500gr
Butter/Margarine 50g

Ei 1
Weizenkleie 50g
Zucker 3 Essloffel
Salz 3/4 Teeloffel
Trockenhefe 1Packchen (7g)

Pizzateig aus Vollkornweizen

ZUTATEN MENGE

Wasser 300 ml
Weizenmehl 450 g
Olivenél 1 Essloffel
Weizenkeim 50g
Honig 1 Essloffel
Salz 3/4 Teeloffel
Trockenhefe 1Packchen (7g)

+ Lassen Sie den Teig etwa 15 Minuten gehen, nachdem Sie ihn auf dem Backblech ausgebreitet haben.

« AnschlieBend den Belag nach Wahl auf den Teig geben und im Ofen bei 180-200°C ca. 15-20 Minuten
backen.

DEUTSCH 19



PROGRAMM 8. MASSE

Salzige Schleife / Brezeln

ZUTATEN | MENGE
Wasser 200 ml
Weizenmehl 360 g
Zucker 1/2 Teeloffel
Salz 1/4 Teeloffel
Trockenhefe 1/2 Packung (3,58)

- Achten Sie darauf, den Teig zu salzigen Schlaufen (Brezeln) zu formen.

- Die Bander mit einem geschlagenen Ei bestreichen, dann die Oberseite mit grobem Salz bestreuen (2
Essloffel grobes Salz fir 12 Brezeln).

« Die Schleifen auf ein Backblech legen und bei 230°C 15-20 Minuten backen.

Franzdsische Baguettes

ZUTATEN | MENGE
Wasser 300 ml
Weizenmehl 540 g
Honig 1 Essloffel
Zucker 1 Teeloffel
Salz 1Teeloffel
Trockenhefe 1 Packchen (7g)

+ Den fertigen Teig zu Baguettes formen und oben schrég einschneiden, um die Baguettes zu formen.

+ Den Teig auf dem Backblech ca. 30-40 Minuten gehen lassen und dann bei 175°C ca. 25 Minuten
backen.

PROGRAMM 9. NUDELTEIG

Ei-Nudel-Teig Nudelteig
ZUTATEN MENGE ZUTATEN MENGE
Eier (raumtemperatur) 5 Wasser 300 ml
Weiches weizenmehl 250g Weiches weizenmehl 250g
Hartweizenmehl 250 g Hartweizenmehl 250 g
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PROGRAMM 10. KUCHEN

- Dieses Programm eignet sich hervorragend fur vorgefertigte Backmischungen.
- Befolgen Sie die Backanweisungen auf der Verpackung der Kuchenmischung.

PROGRAMM 11. MARMELADE

Die Herstellung von frischen Fruchtaufstrichen, Konfitliren und Konfitiiren im Brotbackautomaten ist
denkbar einfach.

1. Frisches, reifes Obst gut waschen.

2. Schalen Sie Apfel, Pfirsiche und andere harthiutige Friichte und entfernen Sie gegebenenfalls die
Kerne.

. Halten Sie die angegebenen Mengen genau ein, um ein vorzeitiges Aufkochen zu vermeiden.
. Das Programm ist exakt auf die vorgegebenen Stlickzahlen abgestimmt.
. Das Obst in kleine Stiicke von maximal 1cm schneiden oder pirieren.

. Legen Sie das vorbereitete Obst in den Backwirfel.

N o 0o b~ W

. Fuigen Sie dem Obst die angegebene Menge Zucker fiir Marmelade hinzu. Fir Marmelade nur Zucker
verwenden. Normaler Haushaltszucker ist nicht geeignet, da die Marmelade damit nicht eindickt.

®

Das Obst mit dem Gelierzucker im Backwirfel gut vermischen.
9. Starten Sie das Programm.

10. Nach Ablauf des Programms die fertige Marmelade in Glaser fullen und fest verschlieRen.

Erdbeerkonfitire Sauerkirschmarmelade
ZUTATEN MENGE ZUTATEN MENGE
Erdbeeren 500 g Kirschen 500 g
Gelierzucker 500 g Gelierzucker 500 g
Zitronensaft 3-4 Essloffel Zitronensaft 1 Essloffel

Orangen-und Zitronenmarmelade Beerenmarmelade
ZUTATEN _ menaE [N ZUTATEN EE
Orangen 400 g Aufgetaute beeren 500 g
Zitronen 100 g Gelierzucker 500 g
Gelierzucker 500 g Zitronensaft 2-3 Essloffel
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PROGRAMM 12. BACKEN

Mit diesem Programm kdnnen Sie zu weiBe oder nicht ausreichend gebackene Brote backen.
Dieses Programm beinhaltet nicht die Knet-oder Fermentationsphase, aber die Moglichkeit, zwischen den
drei verschiedenen Temperaturen zu wahlen.

RATSCHLAGE UND VORSCHLAGE

Die folgenden Tipps bei Problemen mit Ihrem Brotbackautomaten sollen helfen, Fehler aufzusptren und
lhnen dabei helfen, Rezepte zu verfeinern und Brot nach Ihren Wiinschen zu backen.
Warum muss ich Zutaten in einer bestimmten Reihenfolge hinzufiigen?

- So wird der Teig perfekt zubereitet. Besonders bei Verwendung der Timer-Funktion ist es wichtig, dass

sich die Hefe nicht mit Fliissigkeit vermischt, bevor der Teig gerihrt wird.
Warum hat fertiges Brot manchmal Mehl auf der Seitenkruste?

+ Das konnte daran liegen, dass der Teig zu trocken ist. Achten Sie darauf, die Zutaten genau abzumes-
sen, wenn Sie das Rezept erneut zubereiten. Gelingt auch dies nicht, kénnen Sie bis zu 1 Essloffel zu-
satzliche Flissigkeit zugeben.

+ Erhohen Sie die Flissigkeitsmenge jedoch nicht zu sehr. Auch das kann sich negativ auf das Backer-
gebnis auswirken.

Der Teig wurde nicht ausreichend geknetet.

+ Bitte Gberprifen Sie zunachst, ob die Backform und die Knethaken richtig positioniert sind, wenn nicht,
positionieren Sie sie richtig.

+ Der Teig kann zu trocken sein, geben Sie bei Bedarf etwas Flussigkeit hinzu. Bei Backfertigmischun-
gen passt die Menge an Backmischung und Zutaten méglicherweise nicht zum Fassungsvermogen der
Backform. Betrage reduzieren.

+ Die Backmischung und die Zutaten passen moéglicherweise nicht zum Fassungsvermogen der Back-
form. Betrage reduzieren.
Gebackenes Brot ist zu nass.

+ Achten Sie darauf, die Zutaten genau abzumessen, wenn Sie das Rezept zubereiten. Wenn Sie so wei-
termachen, kdnnen Sie ein wenig Mehl hinzufiigen. Auch zu viel Mehl kann sich negativ auf das Back-
ergebnis auswirken.

Kann ich andere Rezepte verwenden?

+ Naturlich konnen Sie auch andere Rezepte verwenden. Es ist immer wichtig, dass Sie die Mengen lber-
prifen und gegebenenfalls anpassen. Dabei konnen Sie sich auf die Rezepte in dieser Broschiire be-
ziehen, die fiir Brote von jeweils ca. 750 g, 1000 g und 1250 g erstellt wurden. Achten Sie darauf, dass
Sie nie mehr als ca. 950 g Mehl. Bevor Sie andere Rezepte ausprobieren, empfehlen wir Ihnen, sich ein
gewisses MaR an Erfahrung mit bestehenden Rezepten anzueignen.

In der Kruste des Brotes sind Luftblasen sichtbar.

+ Dies kdnnte darauf hindeuten, dass Sie zu viel Hefe verwendet haben. Achten Sie darauf, die genaue
Menge Hefe zu verwenden. Wenn Sie das nachste Mal das Rezept zubereiten, konnen Sie die Hefe-
menge leicht reduzieren.

Zugabe von Friichten oder Niissen

+ Es gibt eine Phase, in der die Backprogramme Friichte oder Nisse hinzufiigen kénnen. Diese Zeit wird
durch einen Piepton angezeigt und das Wort ,ADD" erscheint auf dem Display. Es ist ratsam, Friichte
oder Nusse erst zu diesem Zeitpunkt hinzuzufiigen. Wenn Sie diese Zutaten zu frih in die Backform
geben, konnten sie durch den Knetvorgang zerdriickt werden.

Das Brot ist nicht aufgegangen.

- Sie haben zu wenig oder keine Hefe hinzugefligt oder die verwendete Hefe war zu alt.
Das Brot geht zuerst auf und fallt dann wieder

+ Das Verhaltnis der einzelnen Zutaten stimmt in diesem Fall méglicherweise nicht.

+ Reduzieren Sie die Wassermenge und/oder erhéhen Sie die Salzmenge und/oder reduzieren Sie die
Hefemenge.
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