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PROGRAM 1. NIEZBEDNY

Pan de patata

SKEADNIKI 750 g 1000 g 1250 g
Woda lub mleko 300 ml 375 ml 450 ml
Maka pszenna 540 g 675¢g 810g
Masto/Margaryna 2 tyzka stotowa 2 tyzka stotowa 3 tyzka stotowa
Jajka 1 1 2
Cukier 2 tyzka stotowa 2 tyzka stotowa 3 tyzka stotowa
Ttuczone ziemniaki N0g 115g 135g

Sol 1tyzeczka 1tyzeczka 1,5 tyzeczka
Suche drozdze 1 pakiet (7 g) 8g 10g

* Puree ziemniaczane nalezy ugotowac lub ugotowac widelcem. Nigdy nie wktadaj catych ziemniakéw do
automatu do pieczenia chleba.

Chleb Stonecznikowy

SKEADNIKI . 750g | 1000g | 1250g
Ciepte mleko 300 ml 375 ml 450 ml
Maka pszenna 540 g 675¢g 810g
Masto/Margaryna 1tyzka 1,5 tyzka 1,5 tyzka
Ziarna stonecznika 5 tyzka stotowa 6 tyzka stotowa 7 tyzka stotowa
Sol 1tyzeczka 1tyzeczka 1,5 tyzeczka
Cukier 1/2 tyzeczka 1/2 tyzeczka 1tyzeczka
Suche drozdze 1 pakiet (7 g) 8g 10g

Chleb ziotowy

SKEADNIKI . 750g | 1000g | 1250g
Maslanka 350 ml 440 ml 530 ml
Maka pszenna 540 g 675¢g 810g
Masto/Margaryna 1,5 tyzka stotowa 2 tyzka stotowa 2,5 tyzka stotowa
Drobno posiekane ziota (natka pietruszki) 4 tyzka stotowa 5 tyzka stotowa 6 tyzka stotowa
Sol 1tyzeczka 1tyzeczka 1,5 tyzeczka
Cukier 1tyzeczka 1tyzeczka 1,5 tyzeczka
Suche drozdze 5g 6g 1 pakiet (7 g)
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PROGRAM 1. NIEZBEDNY

Chleb na zakwasie

SKEADNIKI . 750g | 1000g | 1250g
Woda 350 ml 440 ml 530 ml
Maka zytnia 180 g 230g 270g
Maka pszenna 360 g 450 g 540g
Masto/Margaryna 1,5 tyzka 2 tyzka stotowa 2,5 tyzka stotowa
Zakwas 50g 65g 75g
Cukier 1tyzeczka 1tyzeczka 1,5 tyzeczka
Sol 1,5 tyzeczka 1,5tyzeczka 2 tyzeczki
Suche drozdze 1pakiet (7 g) 8g 10g

Wiejski chleb

SKEADNIKI 750 g 1000 g 1250 g
Mleko 300 ml 375 ml 450 ml
Maka pszenna 540 g 6758 810g
Masto/Margaryna 1,5 tyzka 2 tyzka stotowa 2,5 tyzka stotowa
Jajka 2 2 3
Cukier 1tyzka 1tyzka 1,5 tyzka
Sél 1,5 tyzeczka 1,5 tyzeczka 2 tyzeczki
Suche drozdze 1pakiet (7 g) 8g 10g
Chleb kukurydziany
SKEADNIKI . 750g | 1000g | 1250g
Woda 350 ml 440 ml 530 ml
Maka pszenna 540 g 6758 810g
Maka kukurydziana 3 tyzka stotowa 4 tyzka stotowa 5 tyzka stotowa
Masto/Margaryna 1tyzka 1,5 tyzka 1,5 tyzka
Nieobrane jabtko (posiekane) 1/2 1/2 1
Suche drozdze 5g 6g 1 pakiet (7 g)
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PROGRAM 1. NIEZBEDNY

Chleb do pizzy

SKEADNIKI . 750g | 1000g | 1250g
Woda 300 ml 375ml 450 ml
Maka pszenna 540 g 675g 810g

Olej 1tyzka 1,5 tyzka 1,5 tyzka
Suszone oregano 1tyzeczka 1,5 tyzeczka 1,5 tyzeczka
Tarty parmezan 2 tyzka stotowa 2,5 tyzka stotowa 3 tyzka stotowa
Cienkie plasterki salami 50g 65g 758

Sol 1tyzeczka 1tyzeczka 1,5 tyzeczka
Cukier 1tyzeczka 1/tyzeczka 1,5 tyzeczka
Suche drozdze 5g 6g 1 pakiet (7 g)
Chleb piwny

SKEADNIKI . 750g | 1000g | 1250g
Woda 150 ml 185 ml 225 ml
Piwo Pale Ale 150 ml 185 ml 225ml
Maka pszenna 540 g 675¢g 810g
Maka gryczana 3 tyzeczki 4 tyzeczki 5 tyzeczki
Zakwas 100 ml 130 ml 150 ml
Ekstrakt stodowy 1,5 tyzka 1,5 tyzka 2 tyzka
Sélvado 1,5 tyzka 2 tyzka stotowa 2 tyzka stotowa
Ziarenka sezamu 3 tyzka stotowa 4 tyzka stotowa 5 tyzka stotowa
Sol 1tyzeczka 1tyzeczka 1,5 tyzeczki
Suche drozdze 1 pakiet (7 g) 8g 10g
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PROGRAM 2. FRANCUSKI

Puszysty biaty chleb

SKEADNIKI
Woda

Maka pszenna
Masto/Margaryna
Jajka

Cukier

Sol

Suche drozdze

Pieczywo paprykowe

SKEADNIKI

Woda

Maka orkiszowa

Olej

Proszek z papryki

Czerwona papryka (posiekana)
Sl

Suche drozdze

Klasyczny biaty chleb

SKEADNIKI
Woda lub mleko
Maka pszenna
Masto/Margaryna
Cukier

Sol

Suche drozdze

750 g

320 ml

600 g

20g
1

1,5 tyzeczka
1,5 tyzeczka
1 pakiet (7 g)

750 g
310 ml
530¢g
1,5 tyzeczka
1,5 tyzeczka
130 g
1,5 tyzeczka
1pakiet (7 g)

750 g
320 ml
600 g
2 tyzka stotowa
2 tyzka stotowa
1,5 tyzeczka
1 pakiet (7 g)

1000 g

400 ml
750 g
25g

1
2 tyzeczki
1,5 tyzeczka
8g

1000 g
390 ml
660 g
2 tyzeczki
2 tyzeczki
165g
1,5 tyzeczka
8g

1000 g
400 ml
750 g
2,5 tyzka stotowa
2,5 tyzka stotowa
1,5 tyzeczka
8g

1250 g
480 ml
900 g
30g
2
2.5 tyzeczki
2 tyzeczki
10g

1250 g
470 ml
800¢g
2,5 tyzeczki
2.5 tyzeczki
200 g
2 tyzeczki
10g

1250 g
480 ml
900 g
3 tyzka stotowa
3 tyzka stotowa
2 tyzeczki
10g

ESPANOL 9



PROGRAM 2. FRANCUSKI

Miodowy Chleb

SKEADNIKI . 750g | 1000g | 1250g
Woda 320 ml 400 ml 480 ml
Maka pszenna 600 g 750 g 900 g
Oliwa z oliwek 2,5 tyzeczki 3 tyzeczki 3,5 tyzeczki
Midd 1,5 tyzka 2 tyzka stotowa 2,5 lyzka stotowa
Sol 1,5 tyzeczka 1,5 tyzeczka 2 tyzeczki
Suche drozdze 1 pakiet (7 g) 8g 10g

Chleb makowy

SKEADNIKI . 750g | 1000g | 1250g
Woda 300 ml 375 ml 450 ml
Maka pszenna 540 g 675¢g 810g
Masto/Margaryna 1tyzka 1,5 tyzka 1,5 tyzka
Mak (mielony) 758 95g 10g
Gatka muszkatotowa 1szczypta 1szczypta 1szczypta
Tarty parmezan 1tyzka 1,5 tyzka 1,5 tyzka
Cukier 1tyzeczka 1tyzeczka 1,5 tyzeczka
Sol 1tyzeczka 1tyzeczka 1,5 tyzeczki
Suche drozdze 5g 6g 1 pakiet (7 g)
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PROGRAM 3. WYCZERPUIJACY

Petnoziarnisty chleb

SKEADNIKI . 750g
Woda 350 ml
Maka pszenna 270g
Maka petnoziarnista 270g
Masto/Margaryna 25g
Cukier 1tyzeczka
Sol 1tyzeczka
Suche drozdze 5g
tamany chleb pszenny

SKEADNIKI . 750g
Woda 350 ml
Maka pszenna 360 g
Maka petnoziarnista 180 g

Masto/Margaryna 2 tyzka stotowa
Peknieta pszenica 50g
Miod 1,5 tyzka
Sol 1tyzeczka
Suche drozdze 5g
Petnoziarnisty chleb zytni

SKEADNIKI . 750g
Woda tibia 325 ml
Maka petnoziarnista 150 g
Maka zytnia petnoziarnista 350 g
Jajka 1

Miéd de abeto 2 tyzka stotowa

Algarroba en Polvo 1tyzka
Zakwas 758

Sol 1/2 tyzka
Suche drozdze 1 pakiet (7 g)

1000 g
440 ml
340 g
340 g
35g
1tyzeczka
1tyzeczka

6g

1000 g

440 ml
450 g
225¢g

2,5 tyzka stotowa
60g
2 tyzka stotowa
1tyzeczka

6g

1000 g
410 ml

225 g
450 g
1

2,5 tyzka stotowa

1tyzka
95¢g
1/2 tyzka
8g

1250 g
530 ml
405 g
405 g

40g
1,5 tyzeczka
1,5 tyzeczki
1 pakiet (7 g)

1250 g
530 ml
540 g
270g
3 tyzka stotowa
758
2,5 tyzka stotowa
1,5 tyzeczki
1pakiet (7 g)

1250 g
490 ml
270 g
540g
2
3 tyzka stotowa
1,5 tyzka
15g
1/2 tyzka
10g
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PROGRAM 3. WYCZERPUIJACY

Petnoziarnisty chleb petnoziarnisty

SKLADNIKI . 750g | 1000g | 1250g
Woda 300 ml 375 ml 450 ml
Maka pszenna 240 g 300 g 360 g
Maka petnoziarnista 240 g 300 g 360 g
Masto/Margaryna 1,5 tyzka 2 tyzka stotowa 2,5 tyzka stotowa
7 ziaren zboz 60g 758 Ng
Cukier 2,5 tyzka stotowa 3 lyzka stotowa 3,5 tyzka stotowa
Sal 1tyzeczka 1tyzeczka 1,5 tyzeczka
Suche drozdze 5g 6g 1 pakiet (7 g)

Chleb z maki zytniej

SKEADNIKI . 750g | 1000g | 1250g
Ciepta woda 350 ml 440 ml 530 ml
Maka pszenna 160 g 200 g 240 g
Zyto gruboziarniste petnoziarniste 200 g 25g 300g
Zyto drobnoziarniste 180 g 225g 270g
Ziarna stonecznika 100g 125g 150g
Suchy bél 1 pakiet 1 pakiet 1,5 pakiet
Syrop cukrowy 100 ml 125 ml 150 ml
Sél 1tyzeczka 1tyzeczka 1,5 tyzeczka
Suche drozdze 1 pakiet (7 g) 8g 10g

Chleb z maki orkiszowej

SKtADNIKI 750 g 1000 g 1250 g
Maslanka 350 ml 440 ml 530 ml
Maka orkiszowa petnoziarnista 360 g 450 g 540 g
Maka zytnia petnoziarnista 9N0g 115g 135g
Ziarno orkiszu N0g 115¢g 135g
Ziarna stonecznika 50g 60g 75g
Base de Zakwas 75 ml 95 ML 115 ml
Cukier 1/2 tyzeczka 1/2 tyzeczka 1tyzeczka
Saol 1tyzeczka 1tyzeczka 1,5 tyzeczka
Suche drozdze 5g 6g 1 pakiet (7 g)
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PROGRAM 3. WYCZERPUJACY

Chleb zytni
SKLADNIKI . 750g | 1000g | 1250g
Wod 300 ml 375 ml 450 ml
Maka pszenna 360 g 450 g 540g
Maka zytnia 180 g 225g 270 g
Masto/Margaryna 1,5 tyzka 2 tyzka stotowa 2,5 tyzka stotowa
Ocet 1,5 tyzka 1,5 tyzka stotowa 2 tyzka stotowa
Cukier 1,5 tyzka 2 tyzka stotowa 2,5 lyzka stotowa
Sol 1tyzeczka 1tyzeczka 1,5 tyzeczka
Suche drozdze 1 pakiet (7 g) 8g 10g

PROGRAM 4. St ODKI
Stodki chleb
SKEADNIKI . 750g | 1000g | 1250g
Woda lub mleko 300 ml 375 ml 450 ml
Maka pszenna 600 g 750 g 900 g
Masto/Margaryna 2 tyzka stotowa 2,5 tyzka stotowa 3 tyzka stotowa
Jajka 2 2 3
Miod 1,5 tyzka 2 tyzka stotowa 2,5 tyzka stotowa
Sol 1,5 tyzeczka 1,5 tyzeczka 2 tyzeczki
Suche drozdze 1punto (7 g) 8g 10g
Chleb z rodzynkami i orzechami
SKEADNIKI . 750g | 1000g | 1250g
Woda 300 ml 375 ml 450 ml
Maka petnoziarnista 540 g 6758 810g
Masto 1,5 tyzeczka 2 tyzeczki 2,5 tyzeczki
Rodzynki 100 g 125¢g 150 g
Posiekane orzechy) 3lyzka stotowa 4 tyzka stotowa 5 tyzka stotowa
Cukier 1tyzka 1tyzka 1,5 tyzka
Sol 1tyzeczka 1tyzeczka 1,5 tyzeczki
Suche drozdze 5g 6g 1 pakiet (7 g)
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PROGRAM 4. St ODKI

Chleb z rodzynkami

SKEADNIKI . 750g | 1000g | 1250g
Woda 300 ml 375 ml 450 ml
Maka pszenna 540g 675¢g 810 g
Masto/Margaryna 2,5 tyzka stotowa 3 tyzka stotowa 3,5 tyzka stotowa
Rodzynki 100 g 125g 150g

Miod 1,5 tyzka 2 tyzka stotowa 2,5 tyzka stotowa
Sél 1tyzeczka 1tyzeczka 1,5 tyzeczka
Suche drozdze 5g 6g 1 pakiet (7 g)

Chleb czekoladowy

SKEADNIKI . 750g | 1000g | 1250g
Mleko 400 ml 500 ml 600 ml
Maka petnoziarnista 600 g 750 g 900 g
Czekolada mleczna (posiekana) 100 g 125g 150g
Kakao 10 tyzka stotowa 13 tyzka stotowa 15 tyzka stotowa
Niskottuszczowy twarég 100g 125¢g 150 g
Cukier 1,5 tyzeczka 2 tyzeczki 2,5 tyzeczki
Saol 1,5 tyzeczka 1,5 tyzeczka 2 tyzeczki
Suche drozdze 1pakiet (7 g) 8g 10g

*Uzyj Mleko lub gorzkiej czekolady w zaleznosci od smaku jaki chcesz.
* Jesli po wyrobieniu posmarujesz ciasto 1-2 tyzka stotowa od Mleko, skérka bedzie ciemniejsza.
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PROGRAM 5. SUPER SZYBKO

Ekspresowy biaty chleb

SKLADNIKI | 750g | 1000g | 1250g
Woda 360 ml 450 ml 540 ml
Maka pszenna 630g 790 g 950 g
Olej 5 tyzka stotowa 6 tyzka stotowa 7 tyzka stotowa
Cukier 4 kyzeczki 5 tyzeczki 6 tyzeczki
Sol 3 tyzeczki 3 tyzeczki 4 kyzeczki
Suche drozdze 1pakiet (7 g) 8g 10g

Chleb Marchewkowy

SKEADNIKI . 750g | 1000g | 1250g
Woda 330 ml 410 ml 500 ml
Maka pszenna 600 g 750 g 900 g
Masto 1,5 tyzka 2 lyzka stotowa 2,5 tyzka stotowa
Starta marchewka Ng 115g 135g
Cukier 1,5 tyzeczka 2 tyzeczki 2,5 tyzeczki
Saol 2 tyzeczki 2,5 tyzeczki 3 tyzeczki
Suche drozdze 1 pakiet (7 g) 8g 10g

Chleb migdatowo-pieprzowy

SKEADNIKI . 750g | 1000g | 1250g
Woda 300 ml 375 ml 450 ml
Maka pszenna 540 g 675¢g 810g
Masto/Margaryna 2 tyzka stotowa 2,5 tyzka stotowa 3 tyzka stotowa
Prazone ptatki migdatéw 100 g 125g 150 g
Zielony pieprz 1tyzka 1tyzka 1,5 tyzka
Cukier 1tyzeczka 1,5 tyzeczka 2 tyzeczki
Sol 1tyzeczka 1tyzeczka 1,5 tyzeczka
Suche drozdze 5g 6g 1 pakiet (7 g)
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PROGRAM 6. MASLANKA

Chleb maslankowy

SKLADNIKI . 750g | 1000g | 1250g
Wod 130 ml 160 ml 195 ml
Maslanka 250 ml 310ml 375ml
Maka pszenna 600 g 750 g 900 g
Maka zytnia 60g 758 Ng
Sol 1,5 tyzeczka 1,5 tyzeczka 2 tyzeczki
Suche drozdze 1pakiet (7 g) 8g 10g

Chleb maslankowy 2

SKEADNIKI . 750g | 1000g | 1250g
Maslanka 350 ml 440 ml 525 ml
Maka pszenna 600 g 750 g 900 g
Masto 2 tyzka stotowa 2,5 tyzka stotowa 3 tyzka stotowa
Cukier 3 tyzka stotowa 4 tyzka stotowa 5 tyzka stotowa
Sol 2 tyzeczki 2,5 tyzeczki 3 tyzeczki
Suche drozdze 1pakiet (7 g) 8g 10g

Cchleb jogurtowy

SKEADNIKI . 750g | 1000g | 1250g
Woda lub mleko 250 ml 310 ml 375ml
Maka pszenna 500 g 635g 750 g
Jogurt 150 g 190g 225g
Cukier 1tyzeczka 1tyzeczka 1,5 tyzeczki
Sél 1tyzeczka 1tyzeczka 1,5 tyzeczki
Suche drozdze 5g 6g 1 pakiet (7 g)
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PROGRAM 6. MASLANKA

Chleb z serem twarogowym

SKEADNIKI 750 g 1000g | 1250g |

Woda lub mleko 200 ml 250 ml 300 ml

Maka pszenna 600 g 750 g 900 g

Olej 3 tyzka stotowa 4 tyzka stotowa 5 tyzka stotowa

Ttwardg 260 g 325¢g 390¢g

Cukier 1,5 tyzeczka 1,5 tyzeczka 2 tyzeczki

Sol 1,5 tyzeczka 1,5 tyzeczka 2 tyzeczki

Suche drozdze 1 pakiet (7 g) 8g 10g
PROGRAM 7. BEZ GLUTENU

OSTRZEZENIE! Nawet niewielkie pozostatosci pytu macznego moga powodowaé reakcje alergiczne u
0s06b z nietolerancja glutenu. Przed pieczeniem chleba bezglutenowego nalezy bardzo doktadnie wyczys-
ci¢ wypiekacz, forme do pieczenia i haki do wyrabiania ciasta.

Bezglutenowy chleb ryzowy

SKELADNIKI 750 g 1000 g 1250 g

Woda 350 ml 440 ml 530 ml
Maka bezglutenowa 300g 375g 450 g
Maka ryzowa 200 g 250g 300g

Olej stonecznikowy 1,5 tyzka 2 tyzka stotowa 2,5 tyzka stotowa
Jogurt naturalny 200 g 250g 300g

Ocet 1,5 tyzka 1,5 tyzka 2 tyzka stotowa
Guma guar lub karob w proszku 1tyzeczka 1,5 tyzeczka 2 tyzeczki
Cukier 1,5 tyzeczka 1,5 tyzeczki 2 tyzeczki
Sél 1,5 tyzeczki 1,5 tyzeczki 2 tyzeczki
Suche drozdze 9g 12g 15g
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PROGRAM 7. BEZ GLUTENU

Chleb bezglutenowy z ziarnami

SKEADNIKI . 7508 |
Woda 250 ml

Mleko 200 ml

Maka bezglutenowa 500 g

Olej stonecznikowy 1,5 tyzka
Nasiona (twéj wybor) 100 g

Cukier 1,5 tyzeczki

Sél 1,5 tyzeczki
Suche drozdze 9g
Bezglutenowy chleb jogurtowy

SKEADNIKI . 7508 |
Woda 350 ml

Maka bezglutenowa 400g
Fezglutenowg maka z kaszy jaglanej 100 g

ub gryczanej

Olej stonecznikowy 1,5 tyzka
Jogurt naturalny 150 g

Ocet 1,5 tyzka
Guma guar lub karob w proszku 1tyzeczka

Cukier 1,5 tyzeczka
Sol 1,5 tyzeczki
Suche drozdze 9g

Bezglutenowy chleb ziemniaczany

SKEADNIKI . 7508 |
Woda lub mleko 440 ml

Maka bezglutenowa 400 g

Olej stonecznikowy 1,5 tyzka
Ttuczone ziemniaki 230¢g

Cukier 1,5 tyzeczki

Sol 1,5 tyzeczki
Suche drozdze 9g

* Puree ziemniaczane nalezy ugotowac lub ugotowac widelcem.
automatu do pieczenia chleba.
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1000g | 1250g
310 ml 375 ml
250 ml 300 ml
625¢g 750 g
2 tyzka stotowa 2,5 tyzka stotowa
125g 150 g
1,5 tyzeczki 2 tyzeczki
1,5 tyzeczki 2 tyzeczki
12g 15¢g
1000g = 1250g
440 ml 530 ml
500 g 600 g
125 g 150 g
2 tyzka stotowa 2,5 tyzka stotowa
190g 230g
1,5 tyzka 2 tyzka stotowa
1,5 tyzeczka 2 tyzeczki
1,5 tyzeczki 2 tyzeczki
1,5 tyzeczki 2 tyzeczki
12g 15¢g
1000g = 1250g
550 ml 660 ml
500 g 600 g
2 tyzka stotowa 2,5 tyzka stotowa
290 g 3508
1,5 tyzeczki 2 tyzeczki
1,5 tyzeczki 2 tyzeczki
12g 15¢g

Nigdy nie wktadaj catych ziemniakéw do



PROGRAM 8. MASA

Ciasto na pizze (2 pizze)

SKEADNIKI KWOTA

Woda

300ml

Maka pszenna

450g

Oliwa z oliwek

1tyzka stotowa

Cukier 2 tyzeczki
Sol 3/4 tyzeczki
Suche drozdze 1 opakowanie (7g)

Roladki z otrebow

SKLADNIKI KWOTA

Woda 200 ml
Maka pszenna 500 g
Masto/margaryna 50g

Jajko 1

Otreby pszenne 50g
Cukier 3 tyzki

Sol 3/4 tyzeczki
Suche drozdze 1 opakowanie (7g)

Petnoziarniste ciasto na pizze

SKEADNIKI KWOTA

Woda

300 ml

Maka pszenna

450 g

Oliwa z oliwek

1tyzka stotowa

kietki pszenicy

50g

Miéd 1tyzka stotowa
Sol 3/4 tyzeczki
Suche drozdze 1 opakowanie (7g)

+ Pamietaj, aby ciasto wyrosto przez okoto 15 minut po roztozeniu go na blasze do pieczenia.

- Nastepnie na ciasto natozyé wybrana polewe i piec w piekarniku nagrzanym do 180-200°C przez okoto

15-20 minut.
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PROGRAM 8. MASA

Petla Stona / Precle

SKtADNIKI ‘ KWOTA

Woda 200 ml

Maka pszenna 360 g

Cukier 1/2 tyzeczki

Sél 1/4 tyzeczki
Suche drozdze 1/2 opakowania (3,5g)

- Pamietaj, aby uformowac z ciasta stone petelki (precle).

- Posmaruj krawaty roztrzepanym jajkiem, a nastepnie posyp wierzch gruboziarnista sola (2 tyzki grubej
soli na 12 precli).

« Ut6z kokardki na blasze do pieczenia i piecz w temperaturze 230°C przez 15-20 minut.

Francuskie bagietki

SKEADNIKI ‘ KWOTA
Woda 300 ml
Maka pszenna 540 g

Miéd 1tyzka stotowa
Cukier 1tyzeczka
Sél 1tyzeczka
Suche drozdze 1 opakowanie (7g)

+ Uformuj gotowe ciasto w bagietki i wykonaj uko$ne naciecie na gérze, formujac bagietki.

+ Pozostaw ciasto do wyrosniecia na blasze do pieczenia przez okoto 30-40 minut, a nastepnie piecz w
temperaturze 175°C przez okoto 25 minut.

PROGRAM 9. CIASTO NA MAKARON

Ciasto na makaron jajeczny Ciasto na makaron
SKEADNIKI ‘ KWOTA SKEADNIKI ‘ KWOTA
Jajka (temperatura pokojowa) 5 Woda 300 ml
Migkka maka pszenna 2508 Miekka maka pszenna 250 g
Maka z pszenicy durum 250g Maka z pszenicy durum 250 g
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PROGRAM 10. CIASTO

+ Ten program doskonale nadaje sie do gotowych mieszanek ciast.
+ Postepuj zgodnie z instrukcjami pieczenia na opakowaniu mieszanki ciasta.

PROGRAM 11. DZEM

Produkcja $wiezych owocowych smarowidet, konfitur i dzeméw w automatycznym wypiekaczu do chleba

jest bardzo prosta.

1. Dobrze umyj $wieze, dojrzate owoce.

N o o A 0N

. Umies¢ przygotowane owoce w kostce do pieczenia.

. Jabtka, brzoskwinie i inne owoce o twardej skérce obraé, w razie potrzeby usunaé pestki.
. Doktadnie przestrzegaj podanych ilosci, aby uniknaé przedwczesnego wrzenia.
. Program jest doktadnie dopasowany do podanych ilosci.

. Pokréj owoce na mate kawatki o wielkosci maksymalnie 1cm lub puree.

. Do owocéw dodaj okreslong ilosé cukru na dzem. Do dzemu uzywaj tylko cukru. Zwykty cukier domo-

wy nie nadaje sie, poniewaz dzem nie gestnieje od niego.

8. Dobrze wymieszaj owoce z cukrem do dzemu w kostce do pieczenia.

9. Uruchom program.

10. Po zakoriczeniu programu gotowym dzemem napetnij stoiki i szczelnie je zamknij.

Dzem truskawkowy

SKEADNIKI KWOTA

Truskawki 500 g
Cukier dzemowy 500 g
Sok cytrynowy 3-4 tyzki stotowe

Marmolada z pomaranczy i cytryny

SKEADNIKI KWOTA

Pomararicze 400 g
Cytryny 100 g
Cukier dzemowy 500 g

Dzem z wisni

SKEADNIKI KWOTA

Wisnie 500 g
Cukier dzemowy 500 g
Sok cytrynowy 1tyzka stotowa

dzem jagodowy

SKEADNIKI KWOTA

Rozmrozone jagody 500 g
Cukier dzemowy 500 g
Sok cytrynowy 2-3 tyzki stotowe
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PROGRAM 12. UPIEC

W tym programie mozna piec chleby, ktére sa zbyt biate lub niedopieczone.
Ten program nie obejmuje fazy ugniatania ani fermentacji, ale daje mozliwo$é wyboru pomiedzy trzema
réznymi temperaturami.

PORADY | SUGESTIE

Ponizsze wskazéwki dotyczace problemoéw z wypiekaczem do chleba maja na celu poméc w wykryciu bte-
déw i udoskonaleniu przepiséw oraz upieczeniu chleba zgodnie z wtasnymi preferencjami.
Dlaczego musze dodawac sktadniki w okreslonej kolejnosci?
+ Dzieki temu ciasto jest doskonale przygotowane. Zwtaszcza w przypadku korzystania z funkcji timera,
poniewaz wazne jest, aby drozdze nie mieszaty sie z ptynem przed wymieszaniem ciasta.
Dlaczego gotowy chleb ma czasem make na bocznej skérce?
+ Moze to byé spowodowane tym, ze ciasto jest zbyt suche. Pamietaj, aby doktadnie odmierzy¢ sktadniki

podczas ponownego przygotowywania przepisu. Jesli to réwniez sie nie powiedzie, mozesz doda¢ mak-
symalnie 1 tyzke stotowa dodatkowego ptynu.

+ Nie nalezy jednak zbytnio zwiekszac objetosci ptynu. Moze to mie¢ réwniez negatywny wptyw na wynik
pieczenia.
Ciasto nie zostalo wystarczajaco ugniecione.

+ Przede wszystkim nalezy sprawdzié, czy forma do pieczenia i haki do wyrabiania ciasta sa prawidtowo
ustawione, jesli nie, nalezy je odpowiednio ustawic.

+ Ciasto moze by¢ zbyt suche, wiec w razie potrzeby dolej troche ptynu. W przypadku gotowych miesza-
nek ilos¢ mieszanki do pieczenia i sktadnikéw mogta nie odpowiadac pojemnosci formy do pieczenia.
Zmniejsz kwoty.

+ Mieszanka do pieczenia i sktadniki mogty nie odpowiadac¢ pojemnosci formy do pieczenia. Zmniejsz
kwoty.

Upieczony chleb jest zbyt mokry.

+ Przygotowujac przepis, nalezy doktadnie odmierzy¢ sktadniki. Kontynuujac w ten sposéb, mozesz do-
daé troche maki. Dodanie zbyt duzej ilosci maki réwniez moze mie¢ negatywny wptyw na wynik pie-
czenia.

Czy moge skorzystac z innych przepiséw?

+ Oczywiscie mozesz tez skorzystac z innych przepiséw. Zawsze wazne jest, aby sprawdzic ilosci i dosto-
sowac je w razie potrzeby. W tym celu mozesz skorzystac z przepiséw zawartych w tej broszurze, ktére
zostaty opracowane w celu przygotowania bochenkéw o wadze okoto 750 g, 1000 g i 1250 g w kazdym
przypadku. Upewnij sig, ze nigdy nie uzywasz wiecej niz ok. 950 g maki. Przed wyprébowaniem innych
przepiséw zalecamy zdobycie pewnego poziomu doswiadczenia z istniejacymi przepisami.

W skérce chleba widoczne sa pecherzyki powietrza.

+ Moze to oznaczad, ze uzytes zbyt duzej ilosci drozdzy. Pamietaj, aby uzy¢ doktadnej ilosci drozdzy. Na-

stepnym razem, gdy przygotujesz ten przepis, mozesz nieco zmniejszy¢ ilo$¢ drozdzy.
Dodatek owocéw lub orzechéw

+ Istnieje faza, w ktdérej programy pieczenia moga dodawac owoce lub orzechy. Czas ten jest sygnalizo-
wany sygnatem dZzwiekowym, a na wyswietlaczu pojawi sie stowo ,,ADD”. Wskazane jest, aby dodawaé
owoce lub orzechy tylko w tym czasie. Jesli wczesnie dodasz te sktadniki do formy do pieczenia, moga
zostac¢ zmiazdzone w procesie ugniatania.

Chleb nie wyrdst.
+ Dodates za mato drozdzy lub nie dodates drozdzy lub uzyte drozdze byty za stare.
Chleb najpierw rosnie, a potem znowu opada
+ Proporcje poszczegolnych sktadnikéw moga w tym przypadku nie by¢ prawidtowe.
+ Zmniejsz ilo$¢ wody i/lub zwigksz ilo$¢ soli i/lub zmniejsz ilo$¢ drozdzy.
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