SILVERCREST*

BREAD MAKER SBB 850 B1

) G ..

RECIPE BOOK RECEPTHAFTE

an )
ZESZYT Z PRZEPISAMI RECEPTY KNYGELE
@

REZEPTHEFT

IAN 274313




SILVERCREST’

Contents

Important information about ingredients ........ciiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeas2
A 555 000000000000000000000600000060006000600000000006000000000 000w
S GG 0000000000000000000000000060600000000000000000000000000 00
Cuttingand storingbread . ......ccciviiiiiiiieicereresessnscccscscscsesssdd

Recipes for approx. 1000 gbread ........cccciiiiiiiiecieiencrececcncnenss

Programme T: Regular. . ... . 4
Programme 2: French. ... ... o 5
Programme 3: Whole Wheat . ... ... . 6
Programme 4: Sweet. . . ... 7
Programme 5: Super Rapid . . . . ..ot 7
Programme 6: Dough (kneading) .. ... . .. 8
Programme 7: Pasta. . . . ..ot 8
Programme 8: Buttermilk Bread . . . ... ... . ... 8
Programme 9: Gluten Free. . .. ... .o 9
Programme 10: Cake .. ... ...t 10
Programme T1:Jam. ... ... 10

Troubleshooting recipes. . . coovoveeeeereeereresecsososesesescssssssssnsaall

GBI | 1



SILVERCREST’

Important information about
ingredients

FLOUR

Most types of standard commercial flours, such as
wheat or rye flour (type 405 - 1150) are suitable.
The type designation of flour types may vary from
country to country. Using the "Gluten-free" baking
programme allows you to use glutenree flours such
as cornflour, buckwheat or potato flour. You can
also use ready-to-use baking mixtures. Programmes
1 und 2 are suitable for the addition of small pro-
portions (10-20%) of grains or shredded grain.
With larger portions of wholemeal flour (70-95%)
use programme 3.

The following types of flour are used in the recipes.

Flour type Description
Type 405 Normal wheat flour
Strong wheat flour, for
Type 550 fine-pored doughs
Type 997 Normal rye flour
Wheat flour, for light
Type 812 brown breads
Dark wheat flour, for
Type 1050 brown breads or savoury
pastries
Rye flour with high min-
Type 1150 eral content
YEAST

The cooking process causes yeast to break down
the sugar and carbohydrates and generate carbon
dioxide, which causes the bread dough to rise.
Yeast is available in various forms: as dry yeast, as
fresh yeast and also as quick-fermenting yeast. We
recommend using dry yeast, as it produces the best
results.

If you are using fresh yeast instead of dry yeast,
follow the instructions on the packaging.
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Generally, 1 sachet of dry yeast corresponds to
about 21 g of fresh yeast and is suitable for about
500 g of flour. Always store your yeast in the re-
frigerator as it spoils in warm temperatures. Check
whether the expiry date has passed. After opening
the package, unused yeast should be carefully
wrapped and stored in the refrigerator.

> The recipes in these operating instructions are
based on using dry yeast.

SUGAR

Sugar has an important influence on the browning
and taste of the bread. The recipes in these operat-
ing instructions are based on using granulated
sugar. Do not use icing sugar unless this is actually
specified. Sweeteners are not a suitable replace-
ment for sugar.

SALT

Salt is important for the taste and the degree of
browning. Salt also inhibits the fermentation of the
yeast. For this reason, do not exceed the quantities
given in the recipes.

For diefary reasons, salt can be omitted. If you do
this, the bread may rise more than usual.

LIQUIDS

Liquids such as milk, water, or milk powder dis-
solved in water can be used to make bread. Milk
enhances the flavour of the bread and softens the
crust, while pure water produces a crispier crust.
Some recipes specify the use of fruit juices that give
the bread a special flavour.

EGGS

Eggs give the bread a richer taste and give it a
softer structure. When following the baking recipes
in these operating instructions, use large eggs.
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FATS: BAKING FAT, BUTTER, OIL

Baking fats, butter and oil make yeasty bread more
crumbly. French bread gets its unique crust and
structure thanks to its low-fat ingredients. However,
bread that is made using fat stays fresh longer. If
you use butter straight from the refrigerator, you
should cut it into small pieces to achieve optimum
mixing during kneading.

GLUTEN-FREE

Coeliac disease, also called celiac sprue, is a
chronic disease which is triggered by eating foods
containing gluten. The gluten (gliadin) contained
in wheat and spelt and similar protein-containing
grains such as rye, barley and oats triggers
damage to the mucous membranes in the small
intestine. Sufferers can only eat special breads
from health food shops or self-baked breads using
glutendree flours.

Baking bread and cakes with glutenfree flours takes
a bit of practice, however. Gluten-ree flours take
longer to absorb liquids and they have differing
rising properties. Gluten-free flours also need to
be combined or raised with gluten-ree raising
agents. These include wine scale baking powder,
yeast, sourdough made of cornflour or rice flour,
corn-based baking enzymes or binding agents
such as guar gum, locust bean gum, kudzu, pectin,
arrowroot or carrageen. The bread will also have
a different flavour from regular bread. The consist-
ency of glutenfree breads is different to that of
breads made with wheat flour.

MEASURING THE INGREDIENTS

This breadmaker is delivered with the following
measuring vessels that will help you measure your
ingredients:

1 measuring beaker with quantity scale

1 large measuring spoon, corresponds to one
tablespoon (tbsp.)

1 small measuring spoon, corresponds to one
teaspoon (tsp.)

Place the measuring beaker on a level surface.
Ensure that the measured quantities exactly match
the measure lines. When measuring dry ingredi-
ents, ensure that the measuring beaker is dry.

Baking tips

Baking in different climate zones

In higher regions, the lower air pressure causes the
yeast to ferment more quickly.

Therefore, you will need less yeast. In dry regions,
the flour is dry and thus needs a litfle more liquid.

In humid regions, the flour is damp and thus absorbs
less liquid. Here you will need a little extra flour.

Baking mixes

You can also use ready-made baking mixes in this
breadmaker.

Follow the manufacturers information on the
packaging.

In the table, you will find example conversions for
some bread mixes:

Baking mix for a loaf of bread
axing weighing approx. 750 g
500 g baki i
Multigrain bread g paking mix
350 ml water
Sunflower seed | 500 g baking mix
bread 350 ml water
Rustic whole- 500 g baking mix
meal bread 370 ml water
Farmhouse 500 g baking mix
bread 350 ml water
500 g baking mix
Ciabatta 360 ml water
1 tsp. olive oil

The bread mixes available at Lidl are particularly
suitable for use in this breadmaker. Follow the
preparation guidelines provided on the packaging.
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Cutting and storing bread

You will achieve the best results if you place the
freshly baked bread on a rack and allow it to cool
down for 15 to 30 minutes before slicing. Use a
bread slicer or a bread knife to cut the bread.

Leftover bread can be stored at room temperature
for up to three days in a plastic bag or a plastic

container. If you want to keep the bread for longer
periods of time (up to 1 month) you should freeze it.

As homemade bread contains no preservatives, it
spoils faster than industrially manufactured bread.

Recipes for
approx. 1000 g bread

> For better results, prepare the dough with a
blender. Then add the finished dough to the
baking mould. Use the "Bread Weight" but-
ton to select a weight of 1000 g. Select the
desired browning level. The quantities given
are only guide values. There may be minor
variations in the baking results.

Programme 1: Regular

Sunflower seed bread

300 ml milk at room temperature
1 tbsp. butter

540 g flour (type 550)

5 thsp. sunflower seeds

1 tsp. salt

V2 tsp. sugar

1 packet of dried yeast

4 GBI

Sourdough bread

® 50 g sourdough
350 ml water
1.5 tbsp. butter
1.5 tsp. salt

1 tsp. sugar

180 g flour (type 997)
360 g flour (type 1050)
1 packet of dried yeast

Farmhouse bread

® 300 ml milk

® 1.5 1sp. salt

2 eggs

1.5 tbsp. butter/margarine
540 g flour (type 1050)

1 tbsp. sugar

1 packet of dried yeast

Potato bread

300 ml water/milk

2 tbsp. butter

1 egg

90 g mashed, cooked potatoes
1 tsp. salt

2 tbsp. sugar

540 g flour (type 550)

1 packet of dried yeast

Herb bread

350 ml buttermilk

1 tsp. salt

1.5 tbsp. butter

1 tbsp. sugar

540 g flour (type 550)

4 tbsp. finely chopped parsley

% packet of dried yeast

SBB 850 B1



SILVERCREST’

Pizza

300 ml water

1 tbsp. cooking oil

1 tsp. salt

1 tsp. sugar

1 tsp. dried oregano

2 tbsp. grated Parmesan
50 g finely chopped salami
540 g flour (type 550)

% packet of dried yeast

Beer bread

150 ml water

150 ml pale lager

540 g flour (type 550)

3 tbsp. buckwheat flour

1.5 tbsp. bran

1 tsp. salt

3 tbsp. sesame seeds

1.5 thsp. malt extract (syrup)
V2 packet of dried yeast

150 ml sourdough starter

Cornbread

350 ml water

1 tbsp. butter

540 g flour (type 550)

3 thsp. polenta

V2 chopped apple with peel

% packet of dried yeast

SBB 850 B1

Programme 2: French

"Classic" white bread

® 320 ml water/milk

® 2 tbsp. butter

® 1.51sp. salt

® 2 tbsp. sugar

® 600 g wheat flour (type 550)
® 1 packet of dried yeast

Pale white bread

320 ml water

20 g butter

1.5 tsp. salt

1.5 tsp. sugar

600 g wheat flour (type 405)
1 packet of dried yeast

1 egg

Honey bread

® 320 ml water
1.5 tsp. salt

2.5 tsp. olive oil
1.5 thsp. honey
600 g flour (type 550)
1 packet of dried yeast

Poppy seed bread

300 ml water

540 g flour (type 550)

1 tsp. sugar

1 tsp. salt

75 g ground poppy seeds
1 tbsp. butter

1 pinch of nutmeg

% packet of dried yeast

1 tbsp. grated Parmesan
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Paprika bread

310 ml water

1.5 tsp. salt

1.5 tsp. ol

1.5 tsp. paprika powder
530 g flour (type 812)
1 packet of dried yeast

Programme 3: Whole Wheat

Wholemeal rye bread
75 g sourdough

325 ml warm water
2 tbsp. fir honey
350 g wholemeal rye flour

°
°
°
°
°
® 1 tbsp. locust bean gum
® ' tbsp. salt

°

1 packet of dried yeast

Spelt bread

350 ml buttermilk

360 g wholemeal spelt flour
90 g wholemeal rye flour
90 g spelt groats

50 g sunflower seeds

1 tsp. salt

V2 tsp. sugar

75 ml sourdough starter

% packet of dried yeast

Wheat groats bread

350 ml water

1 tsp. salt

2 tbsp. butter

1.5 tbsp. honey

360 g flour (type 1050)

50 g wheat groats

% packet of dried yeast

6 | GBI

130 g red pepper, finely chopped

150 g wholemeal wheat flour

180 g wholemeal wheat flour

Wholemeal bread

350 ml water

25 g butter

1 tsp. salt

1 tsp. sugar

270 g flour (type 1050)

% packet of dried yeast

Rye bread

300 ml water

1.5 tbsp. butter

1.5 tbsp. vinegar

1 tsp. salt

1.5 thsp. sugar

180 g rye flour (type 1150)
360 g flour (type 1050)

1 packet of dried yeast

Seven-grain bread

® 300 ml water

® 1.5 tbsp. butter

® ] tsp. salt

® 2.5 tbsp. sugar

® 240 g flour (type 1050)
[ ]

[ ]

[ ]

240 g wholemeal wheat flour

60 g 7-grain flakes
% packet of dried yeast

Black bread

400 ml warm water

180 g fine rye groats

1 tsp. salt

100 g sunflower seeds
100 ml black treacle

1 packet of dried yeast

270 g wholemeal wheat flour

160 g wheat flour (type 550)

200 g coarse wholemeal rye groats

1 packet of dried sourdough
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Programme 4: Sweet Sweet bread

Raisin bread ® 300 ml water/milk

® 300 ml water ® 2 tbsp. butter

® 2.5 tbsp. butter ® 2 eggs

® 1.5 tbsp. honey ® 1.51sp. salt

® | tsp. salt ® 1.5 thsp. honey

® 540 g wheat flour (type 405) ® 600 g flour (type 550)
® 100 g raisins ® | packet of dried yeast
® % packet of dried yeast

Programme 5: Super Rapid

Raisin-nut bread White bread express

® 300 ml wat ® 360 ml water
ml water
® 5 tbsp. cooking oil
® 1.5 tbsp. butter o4t Sp- cooking o
sp. sugar
® 1 tsp. salt o 4tsp. sl
® 1 tbsp. sugar '
® 630 g wheat flour (type 405)
® 540 gfl type 405
9 flour {type 403) ® 1 packet of dried yeast
® 100 g raisins
® 3 tbsp. grated walnuts Pepper-almond bread
® % packet of dried yeast 300 m
L mi water
Chocolate bread ® 540 g flour (type 550)
® 1 tsp. salt
® 400 ml milk . :P *
® 100 g low-at curd cheese o 'Zp' SL;)gc:tr
sp. butter
® 1.5tsp. salt
o 15 rsp * ® 100 g almond flakes (roasted)
.5 tsp. sugar ]
® 1 tbsp. of pickled
® 600 g wholemeal wheat flour Sp- otpic .e peppercoms
® 3 packet of dried yeast
® 10 thsp. cocoa
® 100 g grated milk chocolate Carrot bread
® | packet of dried yeast
® 330 ml water
TIP

® 1.5 tbsp. butter
600 g flour (type 550)
90 g finely chopped carrots

> You can use milk chocolate or dark choco-
late. Brushing the dough with 1 tbsp. of milk
after kneading will result in a darker crust.

2 tsp. salt
1.5 tsp. sugar

1 packet of dried yeast
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Programme 6: Dough (kneading)
Pizza (for 2 pizzas)

300 ml water

1 tbsp. olive oil

Y4 tsp. salt

2 tsp. sugar

450 g wheat flour (type 405)
1 packet of dried yeast

Wholemeal pizza dough
300 ml water

1 tbsp. olive oil

Y tsp. salt

1 tbsp. honey

450 g wholemeal wheat flour

50 g wheatgerm

1 packet of dried yeast

Roll out the dough and let it rise for 10 minutes.
Add your desired toppings and bake the pizza at
180°C for approx. 20 minutes.

Bran rolls

200 ml water

50 g butter

Y4 tsp. salt

1 egg

3 tbsp. sugar

500 g flour (type 1050)
50 g wheat bran

1 packet of dried yeast
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Pretzels

® 200 ml water

® Vs tsp. salt

® 360 g flour (type 405)
® 2 tsp. sugar

® > packet of dried yeast

Form the dough into pretzels. Afterwards, brush the
pretzels with 1 whisked egg and sprinkle them with
coarse salt (1-2 tbsp. of coarse salt for around

12 pretzels). Bake the pretzels at approx. 230°C
for around 15-20 minutes.

French baguettes

300 ml water

1 tbsp. honey

1 tsp. salt

1 tsp. sugar

540 g flour (type 550)
1 packet of dried yeast

Form the dough into a loaf shape and make diago-
nal cuts in the top of the baguette you have made.
Allow the dough to rise for about 30-40 minutes.
Bake at approx. 175°C for around 25 minutes.

Programme 7: Pasta

® 5 eggs (room temperature) or 300 ml water
® 250 g wheat flour (type 405)

® 250 g durum wheat flour (type 1050)

Programme 8: Buttermilk Bread
Buttermilk bsread (type 1)

® 350 ml buttermilk

2 tbsp. butter

2 tsp. salt

3 tbsp. sugar

600 g wheat flour (type 1050)
1 packet of dried yeast
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Buttermilk bread (type 2) Gluten-free white bread
® 250 ml buttermilk ® 570 ml warm water (approx. 40°C)
® 130 ml water ® 30 g soft butter
® 600 g wheat flour (type 1050) ® 700 g gluten-free flour mixture (e.g. "Bread-Mix
® 60 g rye flour (type 997) - Mix B" from Schar)
® 1.5 tsp. salt ® 2 tsp. salt
® | packet of dried yeast ® 2 packets of dried yeast
Yoghurt bread Gluten-free potato bread
® 250 ml water or milk ® 440 m| water -
® 150 g yoghurt ® 1.5 tbsp. cooking oil
o ® 400 g gluten-free flour mixture (e.g. "Mix B" by
tsp. salt .
ol Schair)
o 5(;Sop- S;gqr 550 ® 1.5 tsp. salt
g flour (type ) ® 1.5tsp. sugar
® % packet of dried yeast
® 1'% packets of dry yeast
Quark bread ® 230 g boiled potatoes, peeled and mashed
200 ml water/milk Gluten-free yoghurt bread

3 tbsp. cooking oil
260 g quark or curd cheese (40% fat)

® 350 ml water
® 150 g natural yoghurt

600 g whea flour ® 1.5 thsp. cooking oil
1.5 tsp. salt ® 1.5 tbsp. vinegar
1.5 tsp. sugar ® 100 g glutenree flour (e.g. sorghum, rice,
1 packet of dried yeast buckwheat)
® 400 g gluten-free flour mixture (e.g. "Mix B"
Programme 9: Gluten Free by Schar)
> If you want to bake gluten-free bread, clean ® 1.5 tsp. sugar
the baking mould, the kneading hooks and ® 1'% packets of dry yeast
the appliance thoroughly. Even small residual ® 1 tsp. guar gum or locust bean gum

quantities of flour dust can cause an dllergic

reaction in people with a gluten intolerance. Gluten-free grain bread

250 ml water

200 ml milk

1.5 tbsp. cooking oil

500 g gluten-free flour mixture
1.5 tsp. salt

1.5 tsp. sugar

1V4 packets of dry yeast

100 g seeds (e.g. sunflower seeds)

SBB 850 B1 GB|E = 9
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Programme 10: Cake

Ready-made cake mixes are ideal for this
programme. Follow the preparation guidelines
provided on the packaging.

Programme 11: Jam

Jams and marmalades can be prepared quickly
and easily in the breadmaker. Even if you have
never fried cooking jam before, you should give it
a try. This preparation method yields particularly
delicious jams.

Proceed as follows:

* Wash some fresh, ripe fruit. Apples, peaches,
pears and other tough-skinned fruits may need
to be peeled.

Always use specified amounts, as these have been
worked out precisely for the JAM programme.
Otherwise the mix will boil to early and run over.

Weigh the fruit, cut it into small pieces (max. 1
cm) or puree it and add it to the container.

* Add jam sugar "1:1" in the amount given. Use
only this type of sugar and not normal house-
hold sugar or jam sugar "2:1" as the jam will not
thicken.

* Mix the fruit with the sugar and start the pro-
gramme, which will now run fully automatically.

After the programme is finished, you can fill the
jam into jars and seal them well.

10 | GB|IE

Orange marmalade

® 350 g oranges
® 150 g lemons
® 500 g jam sugar

Strawberry jam

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

Berry jam

® 500 g strawberries
® 500 g jam sugar
® 1 tbsp. lemon juice

Mix all the ingredients in the baking mould.

Bon appetit!

These recipes are provided without guarantee. All
information regarding ingredients and preparation
is provided as guide values. Modify the suggested
recipes to your personal taste. We hope you enjoy
the recipes and wish you "bon appetit"!
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Troubleshooting recipes

Why does my bread sometimes have a little flour
on the side cruste

Your dough may be too dry. Next time, be espe-
cially careful when measuring the ingredients. Add
up to 1 thsp. of extra liquid.

Why do the ingredients have to be added in a
certain order?

This achieves the best results for your dough. The
timer function prevents the yeast from mixing with
the liquid before the dough is stirred.

Why is the dough only partially kneaded?

Check whether the kneading hook and the baking
mould are properly fitted. Also check the consist-
ency of the dough and add V2 to 1 thsp. liquid or
flour after kneading (repeat if necessary).

With baking mixes The quantity of the ready-made
baking mix and the ingredients have not been
adapted for the capacity of the baking mould.
Decrease the quantity of ingredients.

Why has the bread not risen?

The yeast you have added was too old, or no
yeast was added.

When did you add nuts and fruit to the dough?

You will hear a beep when it is time to add the
ingredients. If you add these ingredients to the
dough at the very beginning, the nuts or fruit could
be crushed during the kneading process.

The baked bread is too moist.

Check the dough consistency after about 5 mins of
kneading and add a little extra flour if necessary.

There are bubbles on the surface of the bread.

You may have used too much yeast.

The bread rises and then collapses.

Possibly the bread has risen too quickly. To avoid
this, reduce the amount of water and/or increase
the amount of salt and/or the amount of yeast.

Can | use other recipes?

You can use other recipes, but take the quantities
involved into account. Get to know your appliance
and practice with the supplied recipes before you
try out your own recipes.

Never exceed the max. quantity of 700 g flour.

When adapting your recipes, use the quantities in
the recipes provided as an orientation aid.

GBIIE | 1
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Information om ingredienser

MmIOL

De flesta vanliga mjélsorter som vete- och régmijsl
(typ 405 - 1150). Mjdlsorternas typbeteckning kan
variera i olika lander. | bakprogrammet Glutenfritt
gdr det att anvéinda glutenfria mislsorter, som t ex
mais-, bovete- eller potatismjl. Det gér dven att
anvénda fardiga bakmixer. Om man fillsétter en
mindre méngd (10 - 20%) hela korn eller gryn
anvénds program 1 och 2. Om degen innehdller
en stérre mangd fullkornsmjsl (70 - 95%) anvénds
program 3.

| recepten anvénds féljande mjdlsorter:

Mjélsort Beskrivning

Typ 405 Vanligt vetemjsl
Vetemjél med goda

Typ 550 bakegenskaper, fér
finporiga degar

Typ 997 Vanligt régmisl
Vetemiél, for ljusa

Typ 812 matbréd
Grovt vetemidl, for

Typ 1050 matbréd eller matigare
bakverk
Régmisl med hégt mine-

Typ 1150 ralinnehdll

JAST

| jGsningsprocessen spjdlkar jésten sockret och
kolhydraterna i degen och omvandlar dem ftill
koldioxid, vilket gér att bréddegen jaser. Jast finns

i olika former: som torridst, farsk jast eller snabbijés-
ande jést. Vi rekommenderar torriést till bakmaski-
nen, effersom den ger bést resultat.

F&lj anvisningarna pé& férpackningen om farsk jéist
anvénds istdllet fér torrjdist.

14 SE

Vanligtvis motsvarar 1 paket torrjést ca 21 g farsk
icist, vilket récker till ca 500 g mjél. Férvara alltid
iésten i kylskép, eftersom den inte t&l att férvaras
varmt. Kontrollera att bést fére-datumet inte gétt
ut. Om hela férpackningen inte anvénds ska den
oanvdnda jdsten férpackas noga och férvaras i
kylskap.

OBSERVERA

> | den hér bruksanvisningen anvénds torridst i
alla recept.

SOCKER

Socker har stor betydelse brédets gréddning och
smak. | den har bruksanvisningen anvénds som
regel vanligt strésocker i recepten. Anvénd inte flor-
socker om det inte uttryckligt anges. Sétningsmedel
kan inte ersdtta socker.

SALT

Salt &r viktigt fér smaken och fér gréiddningsgraden.
Salt paverkar ocksé degens jésning negativt.
Overdosera dérfér inte méngden salt i recepten.

Om man méste hélla en saltfri diet kan saltet ute-
|&mnas. D& kan brédet jésa n&égot mer &n vanligt.

VATSKOR

Vétskor som mislk, vatten eller mjslkpulver uppldst
i vatten kan anvéndas vid brédbaket. Mjslk férhsjer
smaken pd brédet och ger en mjuk skorpa, medan
vatten ger en knaprigare yta. | vissa recept anvénds
fruktsaft for att ge brédet en karakteristisk smak.

AGG

Agg gér brédet néringsrikt och ger en mjuk struktur.
I den hér bruksanvisningen har stora Ggg anvéints i
recepten.

SBB 850 B1
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FETT: MATFETT, SMOR, OLJA

Matfett, smér och olja gér jasbroéd saftiga. S&
kallade franskbréd fér sin knaprighet och struktur
genom att de inte innehéller nagot fett. Men bréd
som bakas med fett h&ller sig farskt léngre. Smér
som tagits direkt ur kylsk&pet bér skéras i mindre
bitar fér att degen ska kunna knédas lattare.

GLUTENFRITT

Celiaki &r en kronisk sjukdom som utléses av
glutenhaltig féda. Vete och dinkel innehéller gluten
(gliadin) och liknande dggvitedmnen i rag, korn
och havre orsakar skador pd tunntarmens slemhin-
nor. Endast specialbréd frén hélsokostafférer eller
hembakat bréd av glutenfritt mjsl far anvéndas.
Det kréivs lite 6vning fér att kunna baka bréd och
kakor med glutenfritt mjsl. Dessa mjdlsorter kréver
l&ngre tid fér att ta upp vétska och har andra
jésegenskaper. Glutenfria degar méste ocksd
géras smidiga och porésa med glutenfria medel.
Det kan t ex vara vinstensbakpulver, j&st, surdeg av
mais- eller rismjél, j@sningsmedel p& majsbas eller
bindemedel som guark&rnmisl, johannesbrédkém-
mijél, kuzu, pekfin, arrowrotstérkelse eller karragen.
Glutenfritt bréd smakar ocksé annorlunda. Aven
konsistensen pd glutenfritt brod &r olika j&@mfort
med vanligt bréd med vetemijol.

MATA UPP INGREDIENSER

| leveransen ingér &ven féljande métt som gér det
|&ttare att méta upp ingredienser:

1 méttbdgare med mangdgraderingar
1 stor mattsked, motsvarar en matsked (msk)
1 liten mattsked, motsvarar en tesked (tsk)

Stall alltid méttbégaren pé en plan yta. Kontrollera

att ingredienserna hélls i exakt upp till graderingen.

Kontrollera att mattbégaren ér helt torr nér torra
ingredienser ska métas.

Baktips

Bakning i olika klimatzoner

| hégt belégna omréden gér det légre lufttrycket
att j@sningen gér snabbare.

Dérfér récker det med en mindre méngd jéist.

| torra regioner &r mjdlet torrare och dérfér behdvs
mer vétska.

| fuktiga regioner &r midlet fuktigare och det kréivs

d&rfér mindre méngd vétska. Har behdvs lite mera
misl.

Fardiga bakmixer

Aven fardiga bakmixer kan anvéndas i den hér
bakmaskinen.

F&lj da tillverkarens anvisningar pé& férpackningen.

| tabellen finns omrékningsexempel fér négra
brédmixer:

Bakmix for ett bréod ca 750 g
Vital flerkorns- 500 g bakmix
bréd 350 ml vatten
500 g bakmix
Solrosbréd
350 ml vatten
Grovt fullkorns- | 500 g bakmix
bréd 370 ml vatten
500 g bakmi
Bondbrod g bakmix
350 ml vatten
500 g bakmix
Ciabattabréd 360 ml vatten
1 tsk olivolja

Till den h&r bakmaskinen passar férdiga bakmixer
fran Lidl bast. Félj anvisningarna pé& férpackningen.
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Foérvara och skéara upp brod
Bést resultat f&r man om man l&ter det nybakade
brédet kallna pé eft galler ca 15 - 30 minuter
innan det skdrs upp. Anvénd en skdrmaskin eller en
ségtandad kniv fér aft skdra upp brodet.

Bréd som inte gér &t kan férvaras upp fill tre dagar
i plastpasar eller plastburkar. Vid léngre férvaring
(upp till 1 ménad) bér brodet frysas.

Eftersom hembakat bréd inte innehdller nagot
konserveringsmedel héller det sig inte lika lénge
som fabrikstillverkat bréd.

Recept fér ca 1000 g brod

OBSERVERA

> Rér ihop degen med en mixer fér att f& ett
béttre bakresultat. Placera sedan den férdiga
degen i bakformen. Anvénd knappen Brédets
vikt fér att stélla in vikten 1000 g. Vélj &nskad
gréddningsgrad fér brédet. Observera dock
att méngdangivelserna endast &r riktvérden.
Bakresultatet kan variera n&got.

Program 1 Normal

Solrosbrod

300 ml ljummen mjélk

1 msk smér

540 g vetemjsl (typ 550)
5 msk solrosolja

1 tsk salt

s tsk socker

1 paket torricist
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Surdegsbréd

® 50 g surdeg
350 ml vatten

® 1,5 msk smor

® 1,5 tsk salt

® 1 tsk socker

® 180 g ragmjsl (typ 997)

® 360 g grovt vetemjdl (typ 1050)
® 1 paket torricist

Bondbréd

® 300 ml mjslk
1,5 tsk salt

2 g9

[ ]
® 1,5 msk smér/margarin

® 540 g grovt vetemisl (typ 1050)
® 1 msk socker

[

1 paket torriéist

Potatisbrod

300 ml mjslk/vatten

2 msk smér

1 égg

90 g mosad, kokt potatis
1 tsk salt

2 msk socker

540 g vetemjdl (typ 550)

1 paket torriéist

Ortbrod

350 ml karnmjslk

1 tsk salt

1,5 msk smor

1 msk socker

540 g vetemjsl (typ 550)
4 msk finhackad persilja

% paket torrjdst
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Pizzabréd

300 ml vatten

1 msk olja

1 tsk salt

1 tsk socker

1 tsk torkad oregano

2 msk riven parmesan

50 g salami skuren i smé bitar
540 g vetemjsl (typ 550)

Y paket torrjdst

Olbrad

150 ml vatten

150 ml ljust &l

540 g vetemjsl (typ 550)
3 msk bovetemisl

1,5 msk kli

1 tsk salt

3 msk sesamfrén

1,5 msk maltextrakt

V> paket torrjdst

150 ml surdegskultur

Majsbréd

350 ml vatten

1 msk smér

540 g vetemjdl (typ 550)
3 msk majsgryn

Y2 hackat dpple med skal

Y paket torrjdst

SBB 850 B1

Program 2 Luftig
Klassiskt vitt bréd

® 320 ml mjslk/vatten

® 2 msk smér

® 1,5 tsk salt

® 2 msk socker

® 600 g vetemijdl (typ 550)
® 1 paket torrjdst

Ljust bréd

320 ml vatten

20 g smér

1,5 tsk salt

1,5 tsk socker

600 g vanligt vetemjdl (typ 405)
1 paket torriéist

1 dgg

Honungsbréd

® 320 ml vatten

® 1,5 tsk salt

2,5 tsk olivolja

1,5 msk honung

600 g vetemjsl (typ 550)

1 paket torricist

Vallmobréd

300 ml vatten

540 g vetemisl (typ 550)
1 tsk socker

1 tsk salt

75 g malda vallmofrén

1 msk smér

1 nypa muskotndt

% paket torrjast

1 msk torkad parmesan

SE
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Paprikabréd

310 ml vatten

1,5 tsk salt

1,5 tsk olja

1,5 tsk paprikapulver
530 g vetemjsl (typ 812)
1 paket torriést

130 g finhackad paprika

Program 3 Fullkorn

Fullkornsbréd av rag

75 g surdeg

325 ml varmt vatten

2 msk tallhonung

350 g fullkornsmjél av rag
150 g fullkornsmisl av vete
1 msk johannisbrédkarnmjél

V2 msk salt

1 paket torriéist

Dinkelbrod

350 ml kérnmijslk

360 g fullkornsmjsl av dinkel
90 g fullkornsmjsl av rég

90 g dinkelkross

50 g solrosfron

1 tsk salt

Va2 tsk socker

75 ml surdegskultur

% paket torrjdst

Fullkornsvetebrod

350 ml vatten

1 tsk salt

2 msk smér

1,5 msk honung

360 g grovt vetemjdl (typ 1050)
180 g fullkornsmisl av vete

50 g vetekross

Y paket torrjdst
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Fullkornsbrod

® 350 ml vatten

® 25 g smor

1 tsk salt

1 tsk socker

270 g mjsl (typ 1050)
270 g fullkornsmisl av vete

% paket torrjdst

Ragbréd

300 ml vatten

1,5 msk smor

1,5 msk dttika

1 tsk salt

1,5 msk socker

180 g ragmijél (typ 1150)

1 paket torriéist

Sjukornsbréd

300 ml vatten
1,5 msk smor
1 tsk salt

2,5 msk socker

240 g fullkornsmisl av vete
60 g 7-kornsgryn

% paket torrjdst

Morkt fullkornsbrod

400 ml varmt vatten

160 g vetemidl (typ 550)
200 g grov r&gkross

180 g fin r&gkross

1 tsk salt

100 g solrosfrén

100 ml mérk sirap

1 paket torriéist

1 paket torr surdeg

360 g grovt vetemjsl (typ 1050)

[ ]
[ ]
°
®
® 240 g grovt vetemjdl (typ 1050)
[ ]
®
[ ]
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Program 4 S6t Sott brod

Russinbréd ® 300 ml mjslk/vatten

® 300 ml vatten ® 2 msk smér

® 2,5 msk smér ® 2 dgg

® 1,5 msk honung ® 1,5 tsk salt

® 1 tsk salt ® 1,5 msk honung

® 540 g vanligt vetemjs| (typ 405) ® 600 g vetemjol (typ 550)
® 100 g russin ® | paket torrjdst

® 3 paket torrjést

Program 5 Express

Vitt "
Russin- och nétbréd itt expressbrod

® 360 ml vatt
® 300 ml vatten o5 IT IYO en
. msk olja
® 1,5 msk
(= Mok smor ® 4 tsk socker
® 1 tsk salt o 4tk el
sk sa
® 1 msk socker
® 430 ligt vetemjsl (typ 405
® 540 g vanligt vetemjsl (typ 405) o ol?e;l(::r:ijs\’r/e emidl {typ )
® 100 g russin P |
® 3 msk hackade valnétter Peppar- och mandelbrid
® 3 paket torridist 500 1
L] ml vatten
Chokladbrsd ® 540 g vetemjdl (typ 550)
® 1 tsk salt
® 400 m mick ® 1 tsk socker
® 100 g mager kvarg o 2 ik am
msk smor
® 1,5 tsk salt
15 rsk * k ® 100 g mandelspdn (rostade)
sk socker
’ ® 1 mskinlagda grs k
® 600 g fullkornsmjsl av vete o me kmt(:g c ?ronpeppcr orn
® 10 msk kakao 4 paketiorrjas
® 100 g hackad mjslkchoklad Morotsbrad
® | paket torridst

® 330 ml vatten
s 1,5 msk smor
> Anvénd lius eller mérk choklad. Om degen 600 g vetemié! (typ 550)

penslas med 1 msk mjslk efter kn&dningen 90 g finhackade morétter
blir skorpan mérkare.
2 tsk salt

1,5 tsk socker

1 paket torriést
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Program 6 Deg (knada)
Pizzadeg (for 2 pizzor)

300 ml vatten

1 msk olivolja

Y4 tsk salt

2 tsk socker

450 g vanligt vetemjs| (typ 405)
1 paket torrjéist

Fullkornspizzadeg

300 ml vatten

1 msk olivolja

Y4 tsk salt

1 msk honung

450 g fullkornsmjsl av vete

50 g vetegroddar

1 paket torriéist

Kavla ut degen och l&t den jésa i ca 10 min. Lagg
pd dnskade tillbehor.

Grddda pizzan i 180°C i ca 20 minuter.

Klibullar

200 ml vatten

50 g smér

Y4 tsk salt

1 égg

3 msk socker

500 g grovt vetemjél (typ 1050)
50 g vetekli

1 paket torriéist

20 SE

Salta kringlor

® 200 ml vatten

® i tsk salt

® 360 g mjsl (typ 405)
® '/ tsk socker

® 2 paket torrjdst

Forma degen till kringlor. Pensla kringlorna med
1 uppvispat dgg och stré 6ver grovt salt (1-2 msk
grovt salt till ca 12 kringlor). Grédda kringlorna

i 230°C ca 15-20 minuter.

Franska baguetter

® 300 ml vatten
1 msk honung
1 tsk salt

1 tsk socker
540 g vetemisl (typ 550)

1 paket torriéist

Forma till ldnga baguetter och skér diagonala snitt
pd ovansidan. L&t degen jésa i ca 30-40 minuter.
Graddaica 175°C ca 25 minuter.

Program 7 Pastadeg

® 5 dgg (rumsvarmal) eller 300 ml vatten
® 250 g vanligt vetemisl (typ 405)

® 250 g durumvetemisl (typ 1050)

Program 8 Karnmijélksbréd
Kérnmjolksbrod (typ 1)

® 350 ml kérnmijslk

2 msk smér

2 tsk salt

3 msk socker

600 g vetemisl (typ 1050)

1 paket torriéist
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K&arnmjélksbréd (typ 2) Glutenfritt vitt bréd
® 250 ml kéirnmijslk ® 570 ml varmt vatten (ca 40°C)
® 130 ml vatten ® 30 g mjukt smér
® 600 g vetemidl (typ 1050) ® 700 g glutenfri mjslblandning
® 60 g ragmjsl (typ 997) (t ex "MIX B - Vitt brod 1" fran Schér)
® 1,5 tsk salt ® /5 tsk salt
® 1 paket torrjdst ® 2 paket forrdist
Yoghurtbrad Glutenfritt potatisbréd
® 250 ml vatten eller mjslk ® 440 ml vatien
® 150 g yoghurt ® 1,5 mskolia
® 1 isk salf ® 400¢g glnutenfri .r.niélblondning (t ex "MIX B"
® 1 tsk socker frén Schar)
® 1,5 tsk salt
g i,
® 1Y paket torrjést
Kvargbrad ® 230 g kokt Poictis, skalad och pressad genom
potatispress
200 ml mjslk/vatten
3 msk olja Glutenfritt yoghurtbréd
260 g kvarg (40% fetthalt) @ 350 ml vatten
600 g vetemisl ® 150 g naturell yoghurt
1,5 tsk salt ® 1,5 msk olja
1,5 tsk socker ® 1,5 msk attika
1 paket torrjést ® 100 g glutenfritt mjsl (t ex hirs, ris, bovete)
® 400 g glutenfri mislblandning (t ex "MIX B"

Program 9 Glutenfri frén Schéir)

OBSERVERA 1,5 tsk salt

[ ]

> Innan glutenfritt bréd bakas maste bakformen, ® 1,5 tsk socker
®
[ ]

degkrokarna och bakmaskinen rengéras 1V4 paket torrjcst

extra noggrant. Redan smé méngder av 1 tsk guarkérn- eller johannisbrodmisl

mjodlrester kan ge en allergisk reaktion hos

personer som &r kénsliga fér gluten. Glutenfritt bréd med frén
® 250 ml vatten

® 200 ml mjslk

® 1,5 msk olja

® 500 g glutenfri mjslblandning
® 1,5 tsk salt

® 1,5 tsk socker

® 14 paket torrjdst

[ J

100 g frén (t ex solrosfrén)
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Program 10 Kaka

Till defta program passar férdig kakmix utmérkt.
F&lj anvisningarna pé férpackningen.

Program 11 Marmelad

Sylt och marmelad kan snabbt och enkelt tillagas
i bakmaskinen. Prova gérna, éven om du aldrig
forsskt innan. Sylten och marmeladen blir mycket
vélsmakande.

Gor dé sé har:

o Skalj den farska och mogna frukten. Skala even-
tuellt frukter med harda skal (&pplen, persikor,
pdron).

Anvénd alltid rétt méngd eftersom den beréknats
till programmet MARMELAD. Annars kokar mas-
san fér snabbt och kokar éver.

Vag frukten, skér den i smé& bitar (max 1 cm)
eller mosa och hall den i behallaren.

Tillsatt syltsocker 1:1 i angiven méngd. Anvénd
endast den hdr sortens socker och inget stré-
socker eller syltsocker 2:1, eftersom sylten d&
inte blir fillrackligt fast.

Blanda frukten med sockret och starta program-
met som nu fortsdtter helt automatiskt.

* Ndar programmet &r klart héller du upp sylten pé
glasburkar och férsluter dem noggrant.

22 SE

Apelsinmarmelad

® 350 g apelsiner
® 150 g citroner
® 500 g syltsocker

Jordgubbsmarmelad

® 500 g jordgubbar
® 500 g syltsocker
® 2 -3 msk citronsaft

Barmarmelad:

® 500 g jordgubbar
® 500 g syltsocker
® | msk citronsaft

Blanda alla ingredienserna i bakformen.

Smaklig maltid!

Vi tar inget ansvar f&r resultatet nér du anvénder
véra recept. Alla ingredienser och angivelser ar
riktlinjer. Prova dig fram och anpassa recepten efter
dina erfarenheter. Vi hoppas i alla fall att du lyckas
bra och att det smakar gott.
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Atgérda fel i recept

Varfér &r det ibland mjsl pé sidorna av brédet?

Degen kan kanske vara fér torr. Vég upp ingredi-
enserna noga ndsta gang. Tillsétt upp till 1 msk
mer vdtska.

Varfér méste ingredienserna tillséttas i en bestémd
ordningsféljd?2

Eftersom degen da blir optimal. Genom att an-
vénda timerfunktionen undviks att j@sten blandar
sig med vatskan innan degen blandats.

Varfér &r degen inte férdigknadad?

Kontrollera att degkrokar och bakformen é&r rétt
monterade. Kontrollera éven degens konsistens
och illsatt en eller flera ganger V2 fill 1 msk vétska
eller mjsl.

Naér det géller fardiga bakmixer: Méngden férdig

bakmix och ingredienser &r inte anpassad fill vad
bakformen rymmer. Minska méngden ingredienser.

Varfér har brodet inte jéist upp?

Jésten som anvéndes var fér gammal eller har
ingen jdst fillsatts.

Nér ska man fillsétta nétter och frukt i degen?

En signal hérs ndr ingredienserna ska fillsattas.
Om dessa ingredienser fillsétts redan frén bérjan
kan nétter och frukt hackas sénder vid knédningen.

Det gréiddade brodet ar alltfor fuktigt.

Kontrollera degens konsistens 5 min efter kn&d-
ningen p&bdriats och fillsétt eventuellt mer mjsl.

Det bildas luftbl&sor pa brédets yta.

Eventuellt har fér mycket jést anvéints.

Brédet jéser upp och faller sedan ihop.

Brédet jaser kanske upp fér snabbt. Fér att undvika
detta minskar du vattenméngden och/eller &kar
méngden salt och/eller minskar méngden jdst.

Kan man &ven anvénda andra recept?

Det gér att anvéinda andra recept, men observera
mé&ngdangivelserna. Lar kénna produkten och de
medféliande recepten innan du provar dina egna
recept.

Overskrid aldrig méngden mjél pa 700 g.
Ta hjélp av méngdangivelserna i de medféljande
recepten nér du anvénder dina egna recept.
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Ciekawostki o sktadnikach

MAKA

Odpowiednia jest wigkszo$¢ oferowanych w handlu
rodzajéw maki, takie jak mgka pszenna lub Zytnia
(typ 405 - 1150). Oznaczenie typu magki moze byé
rézne w poszczegdlnych krajach. W programie
.Bezglutenowe” mozna uzywaé bezglutenowych
rodzajéw maki, jak np. mgka kukurydziana, mgka
gryczana lub ziemniaczana. Mozna korzystaé z
gotowych mieszanek do wypieku chleba. Do do-
dawania mniejszych porcji (10 - 20%) ziaren lub
$ruty zbozowej odpowiednie sq programy 1 2.
W przypadku wigkszych porcji mgki razowej

(70 - 95%) nalezy korzystaé z programu 3.

W przepisach uzyto nastepujgcych gatunkéw maki:

Rodzaj maki Opis

Typ 405 Normalna mgka pszenna
Maka pszenna o wyso-
kiej wartoéci wypieko-

Typ 530 wej, do ciast o drobnej
porowatosci

Typ 997 Normalna mgka zytnia
Maka pszenna, do

Typ 812 jasnego chleba miesza-
nego
Ciemna mgka pszenna,
do chleba mieszanego

Typ 1050 lub smakowitych wypie-
kéw
Maka zytia z wysokq

Typ 1150 zawartodciq sktadnikéw
mineralnych

DROZDZE

Podczas procesu fermentacii drozdze rozktadajq
zawarty cieécie cukier i weglowodany, zamieniajq
je na dwutlenek wegla, powodujge w ten sposéb
wyrastanie ciasta. Drozdze sq dostepne w réz-
nych formach: drozdze suszone, $wieze lub szybko
fermentujgce. W automacie do pieczenia chleba
zalecamy stosowanie drozdzy suszonych, poniewaz
przy ich pomocy udaije sig uzyska¢ najlepsze wyniki.
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Przy zastosowaniu $wiezych drozdzy zamiast
suchych, rozstrzygajgca bedzie informacja na
opakowaniu.

Zwykle 1 opakowanie suchych drozdzy odpowiada
ok. 21 g drozdzy $wiezych i wystarcza na ok.
500 g maki. Drozdze nalezy przechowywaé zawsze
w lodéwece, poniewaz w wyzszych temperaturach
szybko sig psuja. Przed uzyciem nalezy sprawdzi¢,
czy nie uptyngt ich termin waznosci. Po otwarciu
opakowania, niezuzyte drozdze nalezy ponownie
starannie zapakowaé i przechowywaé w lodéwee.

> Podczas tworzenia przepiséw zawartych w
niniejszej instrukcji uwzgledniono stosowanie

drozdzy suchych.
CUKIER

Cukier ma istotny wptyw na stopien spieczenia i smak
chleba. W przepisach zawartych w niniejszej instrukgji
obstugi stosowany jest cukier krysztat. Nie stosowaé
cukru pudru, chyba ze jest to wyraznie powiedziane.
Srodki stodzqce nie nadajq sie jako substytut cukru.

sOL

Sél ma istotne znaczenie dla smaku i stopnia spie-
czenia chleba. Sél powoduije réwniez spowolnienie
procesu fermentaciji drozdzy. Dlatego nie nalezy
przekraczad iloéci soli okreélonej w przepisach.
Ze wzgleddéw dietetycznych mozna catkowicie

zrezygnowaé z soli. W tym przypadku chleb moze
wyrosnqé bardziej niz zwykle.

PLYNY

Podczas pieczenia chleba mozna stosowad ptyny,
takie jak mleko, woda lub mleko w proszku roz-
puszczone w wodzie. Mleko wzmacnia smak
chleba i zmigkcza skérke, podczas gdy czysta
woda powoduje chrupiqcq skérke. W niektérych
przepisach zaleca sig uzycie sokéw owocowych,
aby nadaé¢ chlebowi pewien specyficzny smak.

JAJKA

Jajka wzbogacajq smak chleba i nadajg mu bar-
dziej miekkq strukture. Do pieczenia zgodnie z
przepisami opisanymi w tej instrukeji obstugi nale-
zy uzywad jajek wigkszych rozmiaréw.
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TLUSZCZE: TEUSZCZ DO PIECZENIA,
MAStO, OLEJ

Tluszcze, masto i olej powodujq, ze chleb na droz-
dzach kruszy sie. Chleb francuski zawdziecza swojq
niepowtarzalng skérke i strukture swoim sktadnikom
o niskiej zawartosci tuszczu. Chleb, do ktérego
pieczenia stosuje sie tluszcz, pozostaje jednak dtuzej
$wiezy. Jesli uzywasz masta wyjetego prosto z lodéw-
ki, nalezy je pokroié na mniejsze kawatki, aby utatwié
jego rozprowadzanie w cieécie podczas zagniatania.

BEZGLUTENOWE

Enteropatia glutenowa, u dorostych nazywana réw-
niez sprue, jest to zespét uposledzonego wchtania-
nia sktadnikéw pokarmowych, powstajgcy na skutek
czestego spozywania produkiéw zawierajgcych
gluten. Zawarty w pszenicy i orkiszu gluten (glia-
dyna) oraz podobne sktadniki biatkowe w zycie,
jgczmieniu i owsie, prowadzq do uszkodzenia btony
$luzowej jelita cienkiego. Nalezy wéwczas spozy-
waé specjalnie przygotowane pieczywo, dostepne
w sklepach ze zdrowq zywnoéciq lub przygotowy-
wane w domu z magki bezglutenowe;.

Pieczenie pieczywa i ciasta z mgki bezglutenowej
wymaga jednak pewnego doswiadczenia. Maki
tego rodzaju wymagaijq wiecej czasu do wchtonie-
cia cieczy i posiadajq inne wlasciwosci porotwéreze.
Maki bezglutenowe nalezy poza tym fqczy¢ lub
spulchniaé bezglutenowymi $rodkami spulchnic-
jacymi. Nalezq do nich przykfadowo proszek do
pieczenia, drozdze, zaczyn z maki kukurydzianej lub
ryzowej, starter ,Backferment” na bazie kukurydzy
lub stabilizatory, jak np. mgka z ziarna guar, mgez-
ka chleba $wigtojanskiego, kuzu, pektyna, skrobia
maranty trzcinowatej lub mech irlandzki. Poza tym
trzeba pogodzié sie z rezygnacjq ze smaku tradycyj-
nego chleba. Takze konsystencja chleba bezgluteno-
wego jest inna niz chlebéw z maki pszennej.

ODMIERZANIE ILOSCI SKEADNIKOW

Z naszym automatem do pieczenia chleba dostar-

czamy nastepujace pojemniki do pomiaréw, ktére

utatwig odmierzanie ilosci sktadnikéw:

1 miarka (pojemnik) ze wskazaniami ilosci

1 duza tyzka z miarkg, odpowiada jednej tyzce
stofowej

1 mata tyzeczka z miarkq, odpowiada jednej ty-
zeczce do herbaty

Ustaw miarke na ptaskiej powierzchni. Pamietaj o
tym, aby ilosci odpowiadaty doktadnie odpowied-
nim kreskom. Przy odmierzaniu suchych sktadnikéw
nalezy uwazaé na to, by miarka byta sucha.

Porady przydatne w pieczeniu
Pieczenie w réznych

strefach klimatycznych

W wyzej potozonych regionach nizsze cinienie po-
wietrza prowadzi do szybszego wyrastania drozdzy.
Dlatego nalezy uzy¢ mniejszej ilosci drozdzy. W
suchych regionach maka jest bardziej sucha i wy-
maga zastosowania wigkszej ilosci ptynu.

W regionach wilgotnych mgka jest bardziej wilgot-
na i wymaga mniejszej iloci ptynéw. Tu potrzeba
troche wigcej soli.

Gotowe mieszanki do pieczenia
Do pieczenia chleba w tym automacie do pieczenia
chleba mozna uzywaé gotowych mieszanek do
pieczenia.

Nalezy przestrzegaé wskazéwek producenta po-
danych na opakowaniu.

W tabeli znajdziesz przyktady przeliczenia dla
niektérych mieszanek do pieczenia chleba:

nd:e:ize‘::::iq na jeden chleb ok. 750 g
Chleb wielo- | 500 g mieszanki do pieczenia
zbozowy 350 ml wody

Chleb sto- 500 g mieszanki do pieczenia
necznikowy [ 350 ml wody

500 g mieszanki do pieczenia

Chleb
I 370 ml wody

500 g mieszanki do pieczenia

Chleb wiejski
350 ml wody

500 g mieszanki do pieczenia
360 ml wody
1 tyzki oliwy

Ciabatta

Do tego automatu do pieczenia chleba nadajq sie
szczegdlnie gotowe mieszanki, oferowane w sieci
sklepéw Lidl. Postepuj zgodnie z przepisem na
opakowaniu.
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Krojenie chleba i jego
przechowywanie

Najlepszy rezultat osiggniemy, jezeli $wiezo upie-
czony chleb przed jego rozkrojeniem potozymy
na kratce i pozostawimy na 15-30 minut do wysty-
gnigcia. Do krojenia chleba uzywaij krajalnicy lub
noza z zgbkami.

Niezjedzony chleb mozna w temperaturze pokojo-
wej przechowywaé w torebkach przedtuzajgcych
trwato$é produktu lub w pojemnikach z tworzywa
sztucznego przez okres do trzech dni. W celu
dtuzszego przechowywania (do 1 miesiqca) chleb
nalezy zamrozié.

Z tego wzgledu, ze samodzielnie pieczony chleb
nie zawiera zadnych substanciji konserwujqcych,
starzeje sie szybciej niz chleb produkowany prze-
mystowo.

Przepisy na ok. 1000 g chleba

> Aby uzyska¢ lepszy rezultat pieczenia,

ciasto nalezy wyrabia¢ mikserem. Nastepnie
gotowe ciasto wiéz do formy do pieczenia.
Przyciskiem ,Waga chleba” ustaw ciezar na
1000 g. Wybierz zqdany stopien wypiecze-
nia chleba. Nalezy pamietag, ze przy po-
dawaniu ilosci sktadnikéw chodzi o wartosci
orientacyjne. Nalezy liczy¢ sie z pewnymi
rozbiezno$ciami przy rezultatach pieczenia.

Program 1 Normalne

Chleb stonecznikowy

300 ml letniego mleka

1 tyzka stotowa masta

540 g maki, typ 550

5 tyzek stotowych ziaren stonecznika
1 tyzeczka soli

V2 tyzeczki cukru

1 opakowanie suszonych drozdzy
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Chleb na zakwasie

50 g zakwasu

350 ml wody

1,5 tyzki stotowej masta
1,5 tyzeczki soli

1 fyzeczka cukru

180 g maki, typ 997
360 g maki, typ 1050

1 opakowanie suszonych drozdzy

Chleb wiejski

300 ml mleka

1,5 tyzeczki soli

2 jajka

1,5 tyzki stotowej masta/margaryny
540 g mqki, typ 1050

1 tyzka stotowa cukru

1 opakowanie suszonych drozdzy

Chleb ziemniaczany

300 ml wody/mleka

2 tyzki stotowe masta

1 jajko

90 g ttuczonych, ugotowanych ziemniakéw
1 fyzeczka soli

2 tyzki cukru

540 g maki, typ 550

1 opakowanie suszonych drozdzy

Chleb ziotowy
350 ml maslanki

1 fyzeczka soli

1,5 tyzki stotowej masta

1 tyzka stotowa cukru

540 g maki, typ 550

4 tyzki stotowe drobno posiekanej natki
pietruszki

% opakowania suszonych drozdzy
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Ciasto na pizze Program 2 Kruche
® 300 ml wody Chleb jasny ,Klasyczny”
® 1 tyzka stotowa oleju ® 320 ml wody/mleka
® 1 tyzeczka soli ® 2 tyzki stotowe masta
® 1 tyzeczka cukru ® 1,5 tyzeczki soli
® | tyzeczka suchego oregano ® 2 tyski cukru
® 2 tyzki tartego parmezanu ® 600 g maki pszennej, typ 550
® 50 g drobno pokrojonego salami ® 1 opakowanie suszonych drozdzy
® 540 g maki, typ 550
® 3 opakowania suszonych drozdzy Jasny chleb biaty
. ® 320 ml wody
Chleb piwny ® 20 g masta
® 150 ml wody ® 1,5 tyzeczki soli
® 150 ml jasnego piwa ® 1,5 tyzeczki cukru
® 540 g maki, typ 550 ® 600 g maki pszennej, typ 405
® 3 tyzki stotowe maki gryczanej ® | opakowanie suszonych drozdzy
® 1,5 tyzki stotowej otrebéw ® 1 jajko
® | tyzeczka soli
® 3 tyzki stotowe sezamkéw Chleb miodowy
® 1,5 tyzki stotowej ekstraktu kukurydzianego ® 320 ml wody
(syrop) ® 1,5 tyzeczki soli
® > opakowania suszonych drozdzy ® 2,5 lyzeczki oliwy
® 150 ml zakwasu ® 1,5 tyzki stofowej miodu
Chleb kukurydziany ® 600 g maki typ 550
® | opakowanie suszonych drozdzy
350 ml wody
1 tyzka stotowa masta Chleb z makiem

540 g maki, typ 550

300 ml wody
3 tyzki stotowe kaszki kukurydzianej

540 g maki, typ 550

Y2 pokrojonego jabtka ze skérkg 1 lyzeczka cukru

% opakowania suszonych drozdzy 1 lyzeczka sol

75 g mielonego maku
1 fyzka stotowa masta
1 szczypta gatki muszkatotowe;

% opakowania suszonych drozdzy

1 tyzka stotowa tartego parmezanu
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Chleb paprykowy

310 ml wody

1,5 tyzeczki soli

1,5 tyzeczki oleju

1,5 tyzeczki papryki w proszku
530 g maki, typ 812

1 opakowanie suszonych drozdzy

130 g czerwonych papryczek,
drobno pokrojonych w kostke

Program 3 Razowe

Zytni chleb razowy

75 g zakwasu

325 ml cieptej wody

2 tyzki miodu $wierkowego

350 g maki razowej zytniej

150 g maki razowej pszennej

1 tyzka stotowa mqczki chleba $wietojarnskiego

V2 tyzki stotowej soli

1 opakowanie suszonych drozdzy

Chleb orkiszowy

350 ml maslanki

360 g maki razowej orkiszowej
90 g maki razowej zytniej

90 g sruty orkiszowej

50 g ziaren stonecznika

1 tyzeczka soli

V2 tyzeczki cukru

75 ml zakwasu

% opakowania suszonych drozdzy

Chleb z ziarnami pszenicy
350 ml wody

1 fyzeczka soli

2 tyzki stotowe masta

1,5 tyzki stotowej miodu

360 g maki, typ 1050

180 g maki razowej pszennej

50 g $ruty pszennej

% opakowania suszonych drozdzy
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Chleb razowy

350 ml wody

25 g masta

1 fyzeczka soli

1 tyzeczka cukru

270 g maki, typ 1050

270 g maki razowej pszennej

% opakowania suszonych drozdzy

Chleb zytni
@ 300 ml wody

1,5 tyzki stotowej masta

1,5 tyzki stotowej octu

1 fyzeczka soli

1,5 tyzki stotowej cukru

180 g maki zytniej, typ 1150
360 g maki, typ 1050

1 opakowanie suszonych drozdzy

Chleb siedem zbéz

® 300 ml wody

1,5 tyzki stotowej masta

1 tyzeczka soli

2,5 tyzki stotowej cukru

240 g maki, typ 1050

240 g maki razowej pszennej

60 g ptatkéw z 7 zbéz

% opakowania suszonych drozdzy

Chleb ciemny

® 400 ml cieptej wody

® 160 g maki pszennej, typ 550

200 g grubo zmielonej éruty zytiej
180 g drobnej $ruty zytiej

1 tyzeczka soli

100 g ziaren stonecznika

100 ml ciemnego syropu buraczanego

1 opakowanie suszonych drozdzy

1 opakowanie suchego zaczynu
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Program 4 Stodkie Chleb stodki

Chleb z rodzynkami ® 300 ml wody/mleka

@ 300 ml wody ® 2 tyzki stotowe masta

® 2,5 tyzki stotowej masta ® 2 jajka

® 1,5 tyzki stotowej miodu ® 1,5 tyzeczki soli

® | tyzeczka soli ® 1,5 tyzki stotowej miodu

® 540 g maki pszennej, typ 405 ® 600 g maki, typ 550

® 100 g rodzynek ® | opakowanie suszonych drozdzy
® 3 opakowania suszonych drozdzy

Program 5 Express
Biaty chleb expres

® 360 ml wody

Chleb z rodzynkami i orzechami

® 300 ml wod

rrT ‘.NO Y . ® 5 tyzek stolowych oleju
® 1,5 tyzki stotowej masta o 4iyzocaki cok

. ) zeczki cukru
® ] tyzeczka soli o 4iyzocaki sol
® | tyzka stof k
° 5Z)Z ° o;»:vo c:orsu ® 630 g maki pszennej, typ 405

maki,
® 100 Z ro:lzynli ® 1 opakowanie suszonych drozdzy
® 3 tyzki stotowe siekanych orzechéw wioskich Chleb z pieprzem i migdatami
® % opakowania suszonych drozdzy 300 ] wod
° ml woay

Chleb czekoladowy ® 540 g maki, typ 550
® 400 ml mlek ® 1 tyzeczka soli

ml mleka

® 1 tyzeczka cukru
® 100 g chudego waroge ® 2 tyzki stotowe masta
® 1,5 tyzeczki soli
° 15 :;%eczk! soll ® 100 g ptatkéw migdatéw (prazonych)
,5 tyzeczki cukru

® 600 i . ) ® | tyzka stofowa ziaren pieprzu zielonego

g maki razowej pszennej , ) o
@ 10 lyzek stolowych kakao ® 3 opakowania suszonych drozdzy
® 100 g kruszonej czekolady mlecznej Chleb marchwiowy
® | opakowanie suszonych drozdzy

® 330 ml wody
1,5 tyzki stotowej masta
> Uzywaj czekolady mlecznej lub gorzkiej. 600 g maki, typ 550
Jesli polejesz na koncu ciasto 1 tyzkq stotowq 90 g drobno startej marchwi
mleka, skérka bedzie ciemniejsza. i o
2 tyzeczki soli
1,5 tyzeczki cukru

1 opakowanie suszonych drozdzy
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Program 6 Ciasto Zagniatane Precle

Ciasto na pizze (na 2 pizze) ® 200 ml wody

@ 300 ml wody ® Vs tyzeczki soli

® | tyzka stotowa oliwy ® 360 g maki, typ 405

® ¥ tyzeczki soli ® ' tyzeczki cukru

® 2 lyzeczki cukru ® 2 opakowania suszonych drozdzy

® 450 g maki pszennej, typ 405 Uformuij ciasto w precle. Nastepnie posmaruj po-
® 1 opakowanie suszonych drozdzy wierzchnie precli 1 rozbitym jajkiem i posyp solq

(na ok. 12 precli tgcznie 1-2 tyzek stotowych soli
gruboziarnistej). Precle piecz w temperaturze ok.

Razowe ciasto na pizze 230°C przez ok. 15-20 minut.

300 ml wody
1 tyzka stotowa oliwy Bagietki francuskie
Y4 tyzeczki soli

1 fyzka stotowa miodu

300 ml wody

1 fyzka stotowa miodu

450 g maki razowej pszennej 1 fyzeczka soli

50 g kietkéw pszenicy 1 tyzeczka cukru

540 g maki, typ 550

1 opakowanie suszonych drozdzy

1 opakowanie suszonych drozdzy

Rozwatkuj ciasto i odstaw na 10 minut do wyro-

$nigcia. Potéz na ciasto sktadniki wedtug wiasnego
wyboru, Uformuj bochenki z ciasta i u géry bagietki wyko-

naj ukosne nacigcia. Pozostaw ciasto na ok. 30-40
minut do uroénigcia. Piecz w temperaturze ok.
175°C przez ok. 25 minut.

a nastepie wstaw ciasto pizze do piekarnika i
piecz w temperaturze 180°C ok. 20 minut.

Butki z otrebami Program 7 Makaron

® 200 ml wody ® 5 jajek (temperatura pokojowa) lub 300 ml
® 50 g masta wody

® % lyseczki soli ® 250 g maki pszennej migkkiej, typ 405

o 1iajko ® 250 g maki pszennej twardej, typ 1050

® 3 tyzki stotowe cukru

® 500 g maki, typ 1050 Program 8 Chleb maslany

® 50 g ofrgbdw pszennych Chleb maslany (typ 1)

® | opakowanie suszonych drozdzy ® 350 ml madlanki

® 2 tyzki stofowe masta

® 2 tyzeczki soli

® 3 tyzki stotowe cukru

® 400 g maki pszennej, typ 1050

® | opakowanie suszonych drozdzy
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Chleb maslany (typ 2)

250 ml maslanki

130 ml wody

600 g maki pszennej, typ 1050
60 g maki zytniej, typ 997

1,5 tyzeczki soli

1 opakowanie suszonych drozdzy

Chleb jogurtowy

250 ml wody lub mleka
150 g jogurtu

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka cukru

500 g maki, typ 550

% opakowania suszonych drozdzy

Chleb twarogowy
200 ml wody/mleka

3 tyzki stotowe oleju

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

1,5 tyzeczki soli

1,5 tyzeczki cukru

1 opakowanie suszonych drozdzy

Program 9 Bezglutenowe

> Przed pieczeniem pieczywa bezglutenowego
nalezy szczegélnie starannie wyczysci¢ forme
do pieczenia, haki do wyrabiania ciasta i
urzgdzenie. U oséb uczulonych na gluten,
nawet niewielkie ilosci pozostawionej maki
mogq wywotaé reakcje alergiczng.

SBB 850 B1

Bezglutenowy chleb pszenny
® 570 ml cieptej wody (ok. 40°C)
® 30 g miekkiego masta
® 700 g bezglutenowej mieszanki mgk
(np. ,Mix B Biaty Chleb IIl” firmy Schar)
® ' tyzeczki soli

® 2 opakowania suszonych drozdzy

Bezglutenowy chleb ziemniaczany

® 440 ml wody

® 1,5 tyzki stotowej oleju

® 400 g bezglutenowej mieszanki mak
(np. ,Mix B” firmy Schér)

1,5 tyzeczki soli

1,5 tyzeczki cukru

1V4 opakowania suszonych drozdzy

230 g gotowanych ziemniakéw, bez skérki,
ttuczonych

Bezglutenowy chleb jogurtowy

® 350 ml wody

150 g jogurtu naturalnego

1,5 tyzki stotowej oleju

1,5 tyzki stotowej octu

100 g maki bezglutenowej (np. mgka z prosa,
ryzowa, gryczanal)

400 g bezglutenowej mieszanki mak (np. ,Mix
B” firmy Schér)

® 1,5 tyzeczki soli

® 1,5 tyzeczki cukru

® 14 opakowania suszonych drozdzy

® 1 tyzeczka magki gumy guar lub maki chlebka

$wietojanskiego

Bezglutenowy chleb zbozowy
250 ml wody

200 ml mleka

1,5 tyzki stotowej oleju

500 g bezglutenowej mieszanki mgk
1,5 tyzeczki soli

1,5 tyzeczki cukru

1V4 opakowania suszonych drozdzy

100 g ziaren (np. stonecznika)
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Program 10 Ciasto

Do tego programu nadaijq sig idealnie gotowe
mieszanki do pieczenia ciast. Postepuj zgodnie
z przepisem na opakowaniu.

Program 11 Konfitura

W automacie do pieczenia chleba mozna réwniez
tatwo i szybko przygotowaé marmolade. Zache-
camy do podiecia sig tego zadania, nawet jesli
miataby to by¢ nasza pierwsza marmolada. Uda
sig zrobi¢ szczegdlnie smaczng marmolade.

W tym celu nalezy postepowaé w nastepujqcy
sposéb:

* Umy¢ $wieze i dojrzate owoce. Ewentualnie
obraé owoce, takie jak jabtka, brzoskwinie lub
gruszki.

Odmierzy¢ zawsze podane ilosci, poniewaz
sq one dopasowane doktadnie do programu
MARMOLADA. W przeciwnym wypadku masa

zagotuje sie za wczeénie i wyplynie.

Odwazyé owoce, pokroi¢ je na mate kawatki
(maks. 1 cm) lub miksujemy i wktadamy do
pojemnika.

Doda¢ odmierzong ilo$¢ cukru zelujgcego
,1:17. Uzywaé tylko i wylqcznie tego cukru, a
nie zwyktego cukru lub cukru zelujgcego ,2:17,
poniewaz marmolada nie bedzie wtedy miata
odpowiedniej konsystencii.

Wymieszaé owoce z cukrem i uruchomié pro-
gram, ktéry teraz przebiega automatycznie.

Po zakonhczeniu programu marmolade mozna
przela¢ do stoikéw i szczelnie zamkngé.
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Marmolada pomarainczowa

® 350 g pomaranczy
® 150 g cytryn
® 500 g cukru zelujgcego

Marmolada truskawkowa

® 500 g truskawek
® 500 g cukru zelujgcego
® 2 - 3 tyzki stotowe soku z cytryny

Marmolada jagodowa

® 500 g truskawek
® 500 g cukru zelujgcego
® | tyzka stotowa soku cytrynowego

Wymieszaé wszystkie sktadniki w formie do pie-
czenia.

Smacznego!

Przepisy bez gwarancji. Wszystkie sktadniki i dane
o przygotowaniu sq warfosciami orientacyjnymi.
Uzupetnij niniejsze przepisy wtasnymi dodatkami.
Zyczymy powodzenia i smacznego.
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Usuwanie usterek Przepisy

Dlaczego méj chleb ma czasem troche maki na
bocznej skérce?

Ciasto jest zbyt suche. W przysztoéci zwrécié uwage
na doktadne odmierzanie ilosci sktadnikéw.
Dodaj do 1 tyzki stotowej sktadnika ptynnego

wiece;.

Dlaczego sktadniki nalezy dodawaé w okreslonej
kolejnosci?

W ten sposéb naijlepiej przygotujesz ciasto.
Korzystajqc z funkcji zegara unikniesz zmieszania
sie drozdzy ze sktadnikami ptynnymi, zanim ciasto
zostanie wymieszane.

Dlaczego ciasto byto tylko czeéciowo zagniecione?

Sprawdzi¢, czy haki do wyrabiania ciasta i forma
do pieczenia sq prawidtowo zatozone. Sprawdzi¢
takze konsystencje ciasta i dodaé raz lub kilkakrot-
nie po mieszaniu 2 do 1 tyzki stotowej sktadnika
ptynnego lub maki.

Przy gotowych mieszankach do pieczenia: lloéé
gotowej mieszanki do pieczenia i dodatkéw
nie jest przystosowana do pojemnosci formy do
pieczenia. Zmniejszy¢ iloéé sktadnikéw.

Dlaczego chleb nie wyrést?

Uzyte drozdze byly zbyt stare lub w ogéle nie
zostaly uzyte.

Kiedy dodaije sie do ciasta orzechy i owoce?

Kiedy masz dodaé dodatki, zabrzmi sygnat dzwie-
kowy. Jezeli dodatki dodamy do ciasta od razu na
poczatku, owoce i orzechy moggq sie rozdrobnié
podczas zagniatania.

Upieczony chleb jest zbyt wilgotny.

Sprawdzié konsystencje ciasta na 5 minut przed
rozpoczeciem zagniatania i ewentualnie dodaé
maki.

Na powierzchni chleba znajdujq sie pecherzyki
powietrza.

Mozliwe, ze uzyto zbyt duzo drozdzy.

Chleb wyrasta, a pézniej sie zapada.

Mozliwe, ze chleb wyrasta zbyt szybko. Aby temu
zapobiec, nalezy ograniczyé iloé¢ wody i/lub
zwigkszyé ilos¢ soli i/lub zmniejszy¢ iloéé drozdzy.

Czy mozna korzysta¢ réwniez z innych przepiséw?

Mozna stosowaé inne przepisy, ale nalezy prze-
strzegaé danych dotyczqceych ilosci. Zapoznaj
sig z urzqdzeniem i z zatgczonymi przepisami,

a potem wyprébuj wiasne przepisy.

Nie wolno przekracza¢ ilosci mgki 700 graméw.

Przy dopasowaniu swoich przepiséw nalezy
sugerowacd sig ilodciami podanymi w dotgczonych
przepisach.
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Naudinga informacija apie
sudedamagsias dalis

MILTAI

Galima naudoti beveik visy ridiy parduodamus mil-
tus, pvz., kvietinius arba ruginius (405-1150 tipo).
Milty tipy pavadinimai jvairiose $alyse gali skirtis.
Kepimo programa ,Be glitimo” suteikia galimybe
naudoti miltus be glitimo, pvz., kukurdzy, grikiy arba
bulviy miltus. Taip pat galite naudoti gatavus kepimo
misinius. Dedant maZesne dalj (10-20 proc.) gridy
arba rupiy javy milty, tinka naudoti 1 ir 2 progra-
mas. Jei dedate didesne dalj (70-95 proc.) visy
grudo daliy milty, naudokite 3 programa.

Receptuose naudojamos Sios milty rusys:

Milty rasis Apradas

405 tipas iprasti kvietiniai miltai.
kvietiniai miltai, kurivose

550 tipas daug glitimo, smulkiai
porétai tedlai

997 tipas iprasti ruginiai miltai.
kvietiniai miltai $viesiai

812 tipas ruginiy ir kvietiniy milty
duonai
tamsUs kvietiniai miltai

. ruginiy ir kvietiniy milty

1050 tipas duonai arba pikantisko
skonio kepiniams
ruginiai miltai, kurivo-

1150 tipas se daug mineraliniy
medZiagy.

MIELES

Vykstant fermentavimui, mielés skaido tesloje esantj
cukry ir angliavandenius, pakeicia juos anglies diok-
sidu, todél duonos tesla pakyla. Galima jsigyti jvairiy
mieliy: dZiovinty, 3vieZiy arba greitai fermentuojan-
&iy. Kepant duonos kepimo automatu rekomenduo-
jame naudoti dZiovintas mieles, nes jomis pasiekiami
geriausi rezultatai.

Vietoje dZiovinty mieliy naudojant $vieZias mieles,
svarbu laikytis ant pakuotés pateikty nurodymy.
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1 pakelis dZiovinty mieliy paprastai atitinka apie
21 g 3vieziy mieliy; $is kiekis skirtas mazdaug
500 g milty. Mieles visada laikykite 3aldytuve, nes
Silumoje jos sugenda. Patikrinkite, ar nepasibaiges
tinkamumo terminas. Atidarius pakuote, nepanau-
dotas mieles reikéty vél atidziai suvyniofi ir laikyti
3aldytuve.

NURODYMAS

> Sudarant Sioje naudojimo instrukcijoje pateiktus
receptus, daryta prielaida, kad naudojamos
dZiovintos mielés.

CUKRUS

Cukrus turi labai daug jtakos duonos apskrudimui
ir skoniui. Sioje naudoijimo instrukcijoje pateiktuose
receptuose daroma prielaida, kad naudojamas
kristalinis cukrus. Nenaudokite cukraus pudros, ne-
bent jg naudoti aikiai nurodyta. Saldikliai vietoje
cukraus nefinka.

DRUSKA

Druska svarbi skoniui ir apskrudimui. Ji stabdo
mieliy fermentavimq. Todél nevirdykite receptuose
nurodyto druskos kiekio.

Jei mityba diefiné, druskos galima nedéti. Siuo
atveju duona gali pakilti daugiau nei jprastai.

SKYSCIAI

Gaminant duong, galima naudoti skyscius, pvz.,
pieng, vandenj arba vandenyije istirpintus pieno
miltelius. Naudojant pieng, duonos skonis bina
intensyvesnis, pluta - minkstesné, o naudojant
vien vandenj, pluta bina traskesné. Kai kurivose
receptuose, siekiant suteikti duonos skoniui tam
tikrg natq, nurodyta naudoti vaisiy sultis.

KIAUSINIAI

Kiausiniai praturtina duong ir suteikia jai minkstu-
mo. Kepdami pagal sioje naudojimo instrukcijoje
pateiktus receptus, naudokite aukstesnés dydzio
kategorijos kiausinius.
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RIEBALAI: KONDITERINIAI RIEBALAI,
SVIESTAS, ALIEJUS

Konditeriniai riebalai, sviestas ir aliejus suteikia
mielinei duonai mink3tumo. I$skirting prancizidkos
duonos plutq ir struktirg lemia neriebios jos sude-
damosios dalys. Vis délto duona, kuriq gaminant
naudojami riebalai, ilgiau lieka 3viezia. Tiesiai i3
3aldytuvo i&imtq sviestq turétuméte supjaustyti smul-
kiais gabaléliais, kad minkant jis geriau susimaisyty
su tedla.

BE GLITIMO

Celiakija (gliuteniné enteropatija) - tai létiné liga,
kuria susergama vartojant maistq, kuriame daug
glitimo. Kvieciuose ir speltoje esantis glitimo bal-
tymas (gliadinas) ir pana3is rugivose, mieZivose
ir avizose esantys baltymy grideliai paZeidzia
plonosios Zzarnos gleivine. Sergant 3ia liga, galima
valgyti tik specialig duong i§ ,Reformhaus” par-
duotuviy arba namuose i3 milty be glitimo keptq
duong.

Vis délto kepti duong ir pyragus i§ milty be glitimo
reikia 3iek tiek jprasti. Siems miltams reikia daugiau
laiko skysciams sugerti, jie pasizymi kitokiomis kili-
mo savybémis. Miltus be glitimo reikia suridti arba
purenti kitomis priemonémis, kuriose taip pat néra
glitimo. Pavyzdzivi, galima naudoti kepimo miltelius
su vyno rogstimi, mieles, kukurizy arba ryziy milty
raugq, kukuriizy pagrindo kepimo fermentq arba
tokius risiklius kaip pupeniy firstiklis, saldZiosios ce-
ratonijos miltai, kudzu, pektinas, marantos $aknies
krakmolas arba karageninas. Taip pat ir duonos
skonis nebus jprastas. Be to, duonos be glitimo
konsistencija skiriasi nuo kvietiniy milty duonos
konsistencijos.

SUDEDAMUJUY DALIY MATAVIMAS

Misy duonos kepimo automato tiekiamame rinkiny-
ie yra ie matuokliai, kuriais naudojantis Jums turéty
buti lengviau pamatuoti sudedamasias dalis:

1 matavimo indas su kiekio Zymomis,

1 didelis matavimo Saukstas, atitinkantis vieng
valgomajj $aukstq (toliau - v. 3.),

1 mazas matavimo 3aukstelis, atitinkantis vieng
arbatinj $aukstelj (toliau - a. §.).

Matavimo indq statykite ant lygaus pavirsiaus.

sitikinkite, kad kiekis tiksliai siekia matavimo linijg.
Matuodami sausus priedus pasirGpinkite, kad
matavimo indas bity sausas.

. . .
Kepimo patarimai

Kepimas skirtingose klimato zonose
Aukiciau esanciose vietovése dél Zemesnio oro
slégio mielés fermentuoja greiciau.

Todél Siose vietovése mieliy reikia mazZiau.
Sausesniuose regionuose miltai sausesni, todél
reikia naudoti daugiau skys¢io.

Drégnuose regionuose miltai drégnesni, todél
sugeria maziau skyséio. Siuose regionuose turite
naudoti Siek tiek daugiau milty.

Gatavi kepimo misiniai

Kartu su Sivo duonos kepimo automatu galite
naudoti ir gatavus kepimo miginius.

Juos naudodami, laikykités ant pakuotés pateikty
gamintojo nurodymy.

Lenteléje rasite keliy duonos kepimo miiniy perskai-
&iavimo pavyzdzius:

mazdaug 750 g svorio

Kepimo misinys .
P Y3 | duonai

500 g kepimo miinio
350 ml vandens

Vital- Mehr-
kornbrot”

500 g kepimo miginio
350 ml vandens

,Sonnenblumen-
kernbrot”

500 g kepimo misinio
370 ml vandens

,Rustikales
Vollkornbrot”

500 g kepimo misinio

Valstieciy duona
350 ml vandens

500 g kepimo misinio
360 ml vandens

1 a. 3. alyvuogiy aliejaus

Ciabata

Siems duonos kepimo automatams ypaé tinka
naudoti gatavus kepimo misinius, kuriy galite jsigyti
parduotuvése ,Lidl”. Laikykités ant pakuotés pateik-
ty ruosimo nurodymy.
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Duonos pjaustymas ir laiky-
mas

Duongq pavyks supjaustyti geriausiai, jei jq, 3vieziai
iskeptq, pries pjaustydami padésite ant groteliy ir
15-30 min. palauksite, kol atvés. Duong pjaustyki-
te duonos pjaustykle arba dantytu peiliu.

Nesuvalgytq duong galima iki trijy dieny laikyti
kambario temperatiiroje produktams skirtuose
maidelivose arba plastikinése dézutése. Jei laikysite
ilgiau (iki 1 ménesio), jq turétuméte uzsaldyti.
Kadangi padiy keptoje duonoje néra konservanty,
ji sugenda greigiau nei parduoti kepama duona.

Mazdaug 1 000 g duonos
receptai

NURODYMAS

> Kad kepiniai pavykty geriau, tedlq ruoskite
maiSytuvu. Paruostq teslq dékite | kepimo
formg. Mygtuku ,Duonos svoris” nustatykite
1 000 g svorj. Pasirinkite pageidavjamg
duonos apskrudimq. Atkreipkite démesj, kad
nurodyti kiekiai yra orientaciniai. Kepimo
rezultatai gali Siek tiek skirtis.

1 programa ,,Normali”

Saulégraqzy duona

300 ml drungno pieno
1 v. 3. sviesto

540 g milty (550 fipo)
5 v. §. saulégrazy sekly
1 a. 3. druskos

Vs a. §. cukraus

1 pakelis dZiovinty mieliy

40 LT

Duona su raugu
® 50 g raugo

® 350 ml vandens

® 1,5v.3 sviesto

® 1,5 a. 3. druskos

® 1 a.§. cukraus

® 180 g milty (997 tipo)

® 360 g milty (1050 tipo)
® 1 pakelis dZiovinty mieliy

Valstie¢iy duona

300 ml pieno

1,5 a. 8. druskos

2 kiauginiai

1,5 v. §. sviesto arba margarino
540 g milty (1050 tipo)

1 v. 3. cukraus

1 pakelis dZiovinty mieliy

Bulviy duona

® 300 ml vandens arba pieno
2 v. §. sviesto

1 kiausinis

90 g sugrsty virty bulviy

1 a. 3. druskos

2 v. 3. cukraus

540 g milty (550 tipo)

1 pakelis dZiovinty mieliy

oleliy duona

350 ml pasuky

1 a. 3. druskos

1,5 v. §. sviesto

1 v. 8. cukraus

540 g milty (550 tipo)

4 v. §. smulkinty petrazoliy

® © 0 0 06 0 O N«

% pakelio dziovinty mieliy
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Picos duona 2 programa ,Puri”

® 300 ml vandens Klasikinis batonas

® 1 v.3. dliejaus ® 320 ml vandens arba pieno

® 1 a. 5. druskos ® 2v. 3. sviesto

® 1 a. 3. cukraus ® 1,5 a. 3. druskos

® 1 a. §. dZiovinto raudonélio ® 2v. & cukraus

® 2.3 tarkuoto parmezano ® 600 g kvietiniy milty (550 tipo)
® 50 g smulkiai pjaustyto saliamio ® 1 pakelis dZiovinty mieliy

® 540 g milty (550 tipo)

® % pakelio dziovinty mieliy Sviesus batonas

® 320 ml vandens

Alaus duona ® 20 g sviesto

150 ml vandens

° ® 1,5 a. 3. druskos

® 150 ml $viesaus alaus ® 1,5 a. 3. cukraus

® 540 g milty (550 tipo) ® 600 g kvietiniy milty (405 tipo)

® 3v. 3. grikiy milty ® | pakelis dZiovinty mieliy

® 1,5v.3 séleny ® 1 kiausinis

® 1 a.§. druskos

® 3v. 3. sezamo sékly Medaus duona

® 1,5v.35. salyklo ekstrakto (sirupo) @ 320 ml vandens

® > pakelio dZiovinty mieliy ® 1,5a. % druskos

® 150 ml raugo ® 2,5 a. 3. alyvuogiy aliejaus
_ ® 1,5v.3 medaus

Kukurdzy duona ® 600 g milty (550 tipo)

350 ml vandens ® 1 pakelis dZiovinty mieliy
1 v. 8. sviesto

540 g milty (550 tipo) Aguony duona

300 ml vandens

540 g milty (550 tipo)

1 a. 8. cukraus

3 v. § kukurdzy kruopy

2 smulkinto obuolio su Zievele

% pakelio dziovinty mieliy
1 a. §. druskos

75 g malty aguony

1 v. §. sviesto

1 Ziupsnelis muskato riesuto

% pakelio dZiovinty mieliy

1 v. 3. tarkuoto parmezano
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Paprikos duona

310 ml vandens
1,5 a. §. druskos
1,5 a. 3. dliejaus
1,5 a. 3. paprikos milteliy

530 g milty (812 tipo)
1 pakelis dZiovinty mieliy

130 g smulkiais kubeliais supjaustytos raudono-
sios paprikos

3 programa ,Viso grodo”

Ruginé visy grido daliy duona

75 g raugo

325 ml Silto vandens

2 v. 3. egliy medaus

[ J
[ J
[ J
® 350 g ruginiy visy grodo daliy milty
® 150 g kvietiniy visy grodo daliy milty
® 1 v. §. saldZiosios ceratonijos milty

® 2 v. % druskos

[}

1 pakelis dZiovinty mieliy

Speltos duona

350 ml pasuky

360 g speltos visy grido daliy milty
90 g ruginiy visy grido daliy milty
90 g speltos rupiy milty

50 g saulégrgzy sékly

1 a. 8. druskos

2 a. 3. cukraus

75 ml raugo

% pakelio dZiovinty mieliy

Kvietiniy rupiy milty duona

350 ml vandens

1 a. 3. druskos

2 v. §. sviesto

1,5 v. 5. medaus

360 g milty (1050 tipo)

180 g kvietiniy visy grodo daliy milty
50 g kvietiniy rupiy milty

% pakelio dZiovinty mieliy
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Visy grudo daliy duona

® 350 ml vandens
® 25 g sviesto

® 1 a. 3. druskos

® 1 a. 3. cukraus

® 270 g milty (1050 tipo)

® 270 g kvietiniy visy grudo daliy milty
[ J

% pakelio dZiovinty mieliy

Ruginé duona

300 ml vandens

1,5 v. §. sviesto

1,5 v. 8. acto

1 a. §. druskos

1,5 v. §. cukraus

180 g ruginiy milty (1150 tipo)
360 g milty (1050 tipo)

1 pakelis dZiovinty mieliy

Septyniy gridy duona
® 300 ml vandens

® 1,5v.3. sviesto

® 1 a. 3. druskos

® 2,5v.3. cukraus

® 240 g milty (1050 tipo)
® 240 g kvietiniy visy grido daliy milty
® 60 g septyniy gridy dribsniy

[ ]

% pakelio dZiovinty mieliy

Juoda duona

® 400 ml silto vandens

® 160 g kvietiniy milty (550 tipo)

® 200 g stambiy visy grudo daliy ruginiy rupiy
milty

180 g smulkiy ruginiy rupiy milty

1 a. 3. druskos

100 g saulégrqzy seékly

100 ml tamsaus cukriniy runkeliy sirupo

1 pakelis dZiovinty mieliy

1 pakelis sauso raugo
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4 programa ,Saldi” Saldi duona

Raziny duona ® 300 ml vandens arba pieno
® 300 ml vandens ® 2v. 3. sviesto

® 2,5v. 3 sviesto ® 2 kiausiniai

® 1,5v.§ medaus ® 1,5 a. 3. druskos

® 1 a.§. druskos ® 1,5v.3 medaus

® 540 g kvietiniy milty (405 tipo) ® 600 g milty (550 tipo)

® 100 g raziny ® | pakelis dZiovinty mieliy

® 3 pakelio dZiovinty mieliy

5 programa ,,Greitas”
Greitasis batonas

360 ml vandens

5 v.§. aliejaus

Raziny ir rieSuty duona

300 ml vandens
1,5 v. §. sviesto
. 4 a. 3. cukraus
1 a. 3. druskos
4 a. 3. druskos

630 g kvietiniy milty (405 tipo)

1 pakelis dZiovinty mieliy

1 v. . cukraus
540 g milty (405 tipo)
100 g raziny

3 v. §. smulkinty graikiniy riesuty

Pipiry ir migdoly duona
% pakelio dziovinty mieliy 300 ml vand
L] ml vandens

okoladiné duona ® 540 g milty (550 tipo)

® 1 a. 3. drusk
400 ml pieno G 5. drusios

1 a. . cuk
100 g liesos varskés a5 cukras

2 v. §. sviesto

[ ]

1,5 a. 3. drusk N
,5 a. §. druskos

1.5 a. 5. cukraus : :OOVg mig.dOthdiOil.“L{ (sk‘ru.dintq)

600 g kvietiniy visy grudo daliy milty v mfmmj? q.zq IUI}} F.)Iplru

. ® 3 pakelio dziovinty mieliy

10 v. 8. kakavos

100 g smulkinto pienisko $okolado

® 6 6 6 06 06 0 & W

Morky duona
1 pakelis dZiovinty mieliy vand
® 330 ml vandens

® 1,5v.3. sviesto

600 g milty (550 tipo)

PATARIMAS
> Naudokite pienidkq arba kartyjj sokoladq.
Jei i8minkytq tedlq patepsite 1 valgomuoju

S 5 90 g smulkiai pjaustyty morky
3aukstu pieno, pluta bus tamsesné.

[ J
[ J
® 2 a. . druskos
® 1,5 a. 3. cukraus
[ J

1 pakelis dZiovinty mieliy
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6 programa ,, Tesla” (minkymas) Riestainiai

Picos tesla (2 picoms) 200 ml vandens

[ ]
® 300 ml vandens ® Y4 a. 3. druskos
® 1 v. 3. alyvuogiy dliejaus ® 360 g milty (405 tipo)
® % a. 3. druskos ® % a. 8. cukraus
® 2 a. 3. cukraus ® ' pakelio dZiovinty mieliy
® 450 g kvietiniy milty (405 tipo) I$ teslos suformuokite riestainius. Tada patepkite
[ ]

juos 1 i3plaktu kiausiniu ir uZberkite stambios
druskos (mazdaug 12 riestainiy i3 viso reikia 1-2
valgomyjy $auksty stambios druskos). Kepkite
riestainius mazdaug 230 °C temperatiroje apie

1 pakelis dZiovinty mieliy

Visy grudo daliy picos tesla

® 300 ml vandens 15-20 minuciy.
® 1 v. 3. alyvuogiy dliejaus
® % a. & druskos Pranciziski batonai
® 1v. 3 medaus ® 300 ml vandens
® 450 g kvietiniy visy grudo daliy milty ® 1v. 3 medaus
® 50 g kviegiy gemaly ® 1 a. §. druskos
® 1 pakelis dZiovinty mieliy ® 1 a. 3. cukraus
® 540 g milty (550 tipo)
Teslq idkociokite ir palikite mazdaug 10 minuciy @ 1 pakelis dziovinty mieliy

kilti. Ant teslos sudékite
pageidaujamus priedus ir picos tedlq su priedais

i H B . v Ival F k'r t B ""f~v~.. .
kepkne 180 °C temperatiroje apie 20 minugiy. § teslos suformuokite ba onus, |y virsy |strizai |pjau

kite. Palikite te3lg apie 30-40 minudiy kilti. Kepkite
mazdaug 175 °C temperatiroje apie 25 minutes.
Séleny bandelés
200 ml vandens

50 g sviesto

7 programa ,,Makarony tesla”

® 5 kiausiniai (kambario temperatiros) arba

300 ml vandens
® 250 g paprastyjy kviegiy milty (405 tipo)
® 250 g kietyjy kvieiy milty (1050 tipo)

% a. 3. druskos
1 kiausinis
3 v. §. cukraus
500 g milty (1050 tipo)
50 g kvieciy séleny
1 pakelis dZiovinty mieliy Pasuky duona (1 tipas)
® 350 ml pasuky
2v.

8 programa ,,Pasuky duona”

L] 3. sviesto
® 2 a. 5. druskos
® 3v. 3. cukraus
[ ]
[ ]

600 g kvietiniy milty (1050 fipo)

1 pakelis dZiovinty mieliy
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Pasuky duona (2 tipas)
250 ml pasuky

130 ml vandens

600 g kvietiniy milty (1050 tipo)
60 g ruginiy milty (997 tipo)

1,5 a. 3. druskos

1 pakelis dZiovinty mieliy

Jogurto duona

250 ml vandens arba pieno
150 g jogurto

1 a. §. druskos

1 a. 3. cukraus

500 g milty (550 tipo)

% pakelio dZiovinty mieliy

Varskés duona

200 ml vandens arba pieno

3 v. 8. aliejaus

260 g varskeés (40 proc. riebumo)
600 g kvietiniy milty

1,5 a. 8. druskos

1,5 a. 8. cukraus

1 pakelis dZiovinty mieliy

9 programa ,Be glitimo”

NURODYMAS

> Jei norite kepti duong be glitimo, itin atidZiai
isvalykite kepimo formg, nuvalykite maigymo
kablius ir prietaisq. Glitimui jautriy Zmoniy
alergine reakcijg gali sukelti net nedideli milty
dulkiy likugiai.

SBB 850 B1

Batonas be glitimo

® 570 ml silto (apie 40 °C) vandens

® 30 g mink3to sviesto

® 700 g milty be glitimo misinio (pvz., ,Schar”
midinio ,Mix B Weif3brot I11")

® ' a. 3. druskos

® 2 pakeliai dZiovinty mieliy

Bulviy duona be glitimo

® 440 ml vandens

® 1,5v.3. dliejaus

® 400 g milty be glitimo miginio (pvz., ,Schar”
misinio ,Mix B”)

1,5 a. 8. druskos

1,5 a. 8. cukraus

1V4 pakelio sausyjy mieliy

230 g nulupty ir spaustuve idspausty virty bulviy

Jogurto duona be glitimo

® 350 ml vandens

® 150 g natiralaus jogurto
1,5 v. §. aliejaus

1,5 v. §. acto

100 g milty be glitimo (pvz., sory, ryziy, grikiy)

400 g milty be glitimo miinio (pvz., ,Sch&r”
misinio ,Mix B”)

1,5 a. 8. druskos

1,5 a. 8. cukraus

1V4 pakelio sausyjy mieliy

1 a. 3. pupeniy tirdtiklio arba saldZiosios cerato-

nijos milty

Duona su séklomis be glitimo
250 ml vandens

200 ml pieno

1,5 v. 8. aliejaus

500 g milty be glitimo misinio
1,5 a. 8. druskos

1,5 a. 3. cukraus

1V4 pakelio sausyjy mieliy

100 g sekly (pvz., saulégrazy)
LT 45
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10 programa ,,Pyragaitis”

Siai programai puikiai finka gatavi pyragy kepimo
misiniai. Laikykités ant pakuotés pateikty ruosimo
nurodymy.

11 programa ,Marmeladas”

Duonos kepimo automate galima greitai ir paprastai
paruosti uogiene arba marmeladq. Tai turétuméte
iSbandyti, net jei niekada pries tai nesate jy gamine.
Pagaminsite labai puikiq ir skaniq uogiene.

Atlikite toliau nurodytus veiksmus.

* Nuplaukite $vieZius prinokusius vaisius. Obuolius,
persikus, kriau3es ir kitus vaisius su kieta Zievele
prireikus nulupkite.

* Visada imkite nurodytq kiekj, nes jis tiksliai pri-
taikytas programai ,Marmeladas”. Kitaip masé
uzvirs per anksti ir iSbégs.

Vaisius pasverkite, supjaustykite mazais gabalé-
liais (daugiausia 1 cm dydzio) arba sutrinkite ir
sudékite j indg.

Pridékite nurodytq kiekj drebuéiy cukraus ,1:17.
Naudokite tik §j cukry - nenaudokite jokio

kito buityje naudojamo cukraus arba drebuéiy
cukraus ,2:1”, nes kitaip uogiené nesustings.

Sumaiykite vaisius su cukrumi ir jjunkite progra-
mgq; jjungta programa veikia visiskai automatis-
kai.

Pasibaigus programai, uogiene galite supilstyti |
stiklainius. Stiklainius gerai uzdarykite.
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Apelsiny marmeladas
® 350 g apelsiny

® 150 g citriny

® 500 g drebuciy cukraus

Braskiy marmeladas
® 500 g bragkiy
® 500 g drebuciy cukraus

® 2-3v. 3. citrinos sulgiy

Uogy marmeladas

® 500 g bragkiy
® 500 g drebuciy cukraus
® 1 v. 3. citrinos sul&iy

Kepimo formoje sumaidykite visas sudedamgsias

dalis.

Gero apetito!

Receptai pateikiami be garantijos. Visi sudedamy-

iy daliy ir gaminimo duomenys yra apytiksliai.
Sitlomus receptus pakoreguokite pagal savo skonj.
Bet kuriuo atveju linkime Jums sékmés gaminant ir
gero apetito!
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Su receptais susijusiy nesklandumy salinimas

Kodél kartais prie 3oninés duonos plutos yra
daugiau milty?

Gali biti, kad Josy tedla per sausa. Kitq kartg ma-
tuokite sudedamagsias dalis itin atidZiai. Papildomai
ipilkite iki 1 valgomojo $auksto skyscio.

Kodél sudedamgsias dalis reikia sudéti tam tikra
eilés tvarka®

Jos laikantis, tedlq pavyks pagaminti geriausiai.
Naudojantis laikmacio funkcija, kol tedla neprade-
dama maidyti, mielés nesusimai$o su skysciu.

Kodél i3minkyta tik dalis teslos?

Patikrinkite, ar minkymo kabliai tinkamai jdéti j
kepimo formg. Taip pat patikrinkite teslos konsis-
tencijq ir pabaigus minkyti vieng ar kelis kartus
pridékite nuo 2 iki 1 valgomojo $auksto skyscio
arba milty.

Naudojant gatavus kepimo misinius: gatavo kepi-
mo misinio ir sudedamyjy daliy kiekis nepritaikytas
kepimo formos talpai. Sumazinkite sudedamyjy
daliy kieki.

Kodél duona nepakilo?

Naudotos per senos mielés arba jy nebuvo jdéta.

Kada j teslg dedami riedutai ir vaisiai®

Kai reikia déti sudedamgsias dalis, suskamba
signalas. Jei Sias sudedamagsias dalis jdésite j teslq
padioje pradzioje, riedutai ir vaisiai minkant teslg
gali biti susmulkinti.

Iskepta duona per drégna.

Praéjus 5 minutéms nuo minkymo pradzios, pati-
krinkite te3los konsistencijq ir prireikus jdékite milty.

Duonos pavirsivje susidaré oro posliy.

Galbit naudojote per daug mieliy.

Duona pakyla ir sukrenta.

Galbit duona pakyla per staigiai. Kad to isveng-
tuméte, pilkite maZiau vandens ir (arba) dékite
daugiau druskos ir (arba) maziau mieliy.

Ar galima kepti ir pagal kitus receptus?@

Galite kepti ir pagal kitus receptus, bet atkreipkite
démesj j nurodytq kiekj. Prie$ isbandydami savo
receptus, susipaZinkite su prietaisu ir pridétais
receptais.

Niekada nenaudokite daugiau kaip 700 g milty.

Pritaikydami savo receptus, atsizvelkite | pridétuose
receptuose nurodytus kiekius.
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Wissenswertes Uber Zutaten

MEHL

Geeignet sind die meisten handelsiiblichen Mehlsor-

ten wie Weizen- oder Roggenmehl (Typ 405 - 1150).

Die Typenbezeichnung der Mehlsorten kénnen je
nach Land variieren. Durch das Backprogramm
,Glutenfrei” kdnnen Sie glutenfreie Mehlsorten,
wie z.B. Mais-, Buchweizen- oder Kartoffelmehl
verwenden. Sie kénnen auch Fertig- Backmischungen
benutzen. Fir Zugaben von kleineren Anteilen
(10-20%) an Kérnern oder Getreideschrot sind
die Programme 1 und 2 geeignet. Bei gréBBeren
Anteilen an Vollkornmehl (70 - 95%) verwenden
Sie Programm 3.

Bei den Rezepten werden folgende Mehlsorten
verwendet:

Mehl-Sorte Beschreibung
Typ 405 normales Weizenmehl
backstarkes Weizenmehl,
Typ 350 fir feinporige Teige
Typ 997 normales Roggenmehl
Weizenmehl, fiir helle
Typ 812 Mischbrote
dunkles Weizenmehl,
Typ 1050 fir Mischbrote oder
herzhafte Backwaren
Roggenmehl mit hohem
Typ 1150 Mineralstoffgehalt
HEFE

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

fir den Brotbackautomaten die Verwendung von
Trockenhefe, da hiermit die besten Ergebnisse
erzielt werden.

Bei der Verwendung von frischer Hefe anstatt
Trockenhefe sind die Angaben auf der Verpackung
maBgebend.
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In der Regel entspricht 1 Péckchen Trockenhefe

ca. 21 g frischer Hefe und eignet sich fir ca. 500 g
Mehl. Bewahren Sie Hefe immer im Kihlschrank auf,
da Warme sie verdirbt. Prisfen Sie, ob das Verfalls-
datum abgelaufen ist. Nach Offnen der Verpackung
sollte unbenutzte Hefe wieder sorgsam eingewickelt
und im Kihlschrank aufbewahrt werden.

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

ZUCKER

Zucker hat einen wichtigen Einfluss auf den
Bréunungsgrad und Geschmack des Brotes. Bei
den Rezepten in dieser Bedienungsanleitung wird
die Verwendung von Kristallzucker vorausgesetzt.
Verwenden Sie keinen Puderzucker, es sei denn,
dies wird ausdriicklich spezifiziert. SiBstoffe eignen
sich nicht als Ersatz fir Zucker.

SALZ

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

Aus didtetischen Griinden kann das Salz wegge-
lassen werden. In diesem Fall kann das Brot stérker
als gewshnlich aufgehen.

FLUSSIGKEITEN

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

EIER

Eier bereichern das Brot und verleihen ihm eine
weichere Struktur. Verwenden Sie beim Backen
nach den Rezepten in dieser Bedienungsanleitung
Eier der oberen Grof3enklasse.

SBB 850 B1
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FETTE: BACKFETT, BUTTER, OL

Backfette, Butter und Ol machen hefehaltiges Brot
mirbe. Das Brot nach franzésischer Art verdankt
seine einzigarfige Kruste und Struktur seinen fettarmen
Zutaten. Brot, bei dessen Herstellung Fett verwendet
wird, bleibt jedoch lénger frisch. Wenn Sie Butter
direkt aus dem Kihlschrank verwenden, sollten Sie
diese in kleine Stiicke schneiden, um die Vermengung
mit dem Teig wéhrend der Knetphase zu optimieren.

GLUTEN FREI

Zsliakie, bei Erwachsenen auch Sprue genannt, ist
eine chronische Krankheit, die durch den Genuss
glutenhaltiger Speisen ausgeldst wird. Das in Weizen
und Dinkel enthaltene Klebereiweify Gluten (Gliadin)
und &hnliche Eiweifkérner in Roggen, Gerste

und Hafer fihren zu einer Schadigung der Dinn-
darmschleimhaut. Verzehrt werden darf nur noch
Spezialbrot aus dem Reformhaus oder aus der
eigenen Kiiche, hergestellt mit glutenfreien Mehlen.
Mit glutenfreien Mehlen Brot und Kuchen zu backen,
bedarf allerdings einiger Ubung. Solche Mehle
benstigen lénger fir die Aufnahme der Flissigkeit
und haben andere Triebeigenschaften. Glutenfreie
Mehle missen auch mit glutenfreien Lockerungs-
mitteln gebunden oder gelockert werden. Das sind
beispielweise Weinsteinbackpulver, Hefe, Sauerteig
aus Mais- oder Reismehl, Backferment auf Maisbasis
oder Bindemittel wie Guarkernmehl, Johannisbrotkern-
mehl, Kuzu, Pektin, Pfeilwurzelstérke oder Carrageen.
AuBBerdem muss man auf den gewohnten Brotge-
schmack verzichten. Auch die Konsistenz glutenfrei-
er Brote ist anders als die von Weizenmehlbroten.

ABMESSEN DER ZUTATEN

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

1 Messbecher mit Mengenangaben
1 grofler Messloffel, entspricht einem Essloffel (EL)
1 kleiner Messlsffel, entspricht einem Teeloffel (TL)

Stellen Sie den Messbecher auf eine ebene Fléche.
Achten Sie auch darauf, dass die Mengen genau
den Messlinien entsprechen. Beim Abmessen
trockener Zutaten achten Sie darauf, dass der
Messbehdlter trocken ist.

Backtipps

Backen in verschiedenen Klimazonen
In héher gelegenen Gebieten fihrt der niedrige
Luftdruck zu einem schnelleren Géren der Hefe.

Daher ist hier weniger Hefe erforderlich. In trocke-
nen Regionen ist das Mehl trockener und erfordert
daher etwas mehr Flissigkeit.

In feuchten Regionen ist das Mehl feuchter und
nimmt somit weniger Flissigkeit auf. Hier bendtigen
Sie etwas mehr Mehl.

Fertig-Backmischungen

Sie kénnen auch Fertig-Backmischungen fiir diesen
Brotbackautomaten nutzen.

Beachten Sie dazu die Angaben des Herstellers auf
der Verpackung.

In der Tabelle finden Sie Umrechnungsbeispiele von
einigen Brotbackmischungen:

Backmischung | fiir ein Brot ca. 750 g
Vital- 500 g Backmischung
Mehrkornbrot 350 ml Wasser
Sonnenblumen- | 500 g Backmischung
kernbrot 350 ml Wasser
Rustikales 500 g Backmischung

Vollkornbrot 370 ml Wasser

500 g Backmischung

Bauernbrot

350 ml Wasser

500 g Backmischung
Ciabatta 360 ml Wasser

1 TL Olivensl

Fir diesen Brotbackautomaten eignen sich besonders
die Fertig-Backmischungen, die Sie bei Lidl erhalten
kénnen. Beachten Sie die Zubereitungshinweise auf
der Verpackung.
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Brot schneiden
und aufbewahren

Sie erzielen die besten Ergebnisse, wenn Sie das
frisch gebackene Brot vor dem Anschneiden auf
einen Rost legen und 15 bis 30 Minuten abkiihlen
lassen. Benutzen Sie eine Brotschneidemaschine
oder ein Sdgemesser zum Schneiden des Brotes.

Nicht verzehrtes Brot kann bei Raumtemperatur
bis zu drei Tagen in Frischhaltebeuteln oder Kunst-
stoffbehdltern aufbewahrt werden. Bei léngeren
Aufbewahrungszeiten (bis 1 Monat) sollten Sie es
einfrieren.

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

Rezepte fir
je ca. 1000 g Brot

> Um ein besseres Backergebnis zu erhalten,
bereiten Sie den Teig mit einem Mixer zu.
Geben Sie anschlieBend den fertigen Teig
in die Backform. Stellen Sie mit der Taste
,Brotgewicht” das Gewicht 1000 g ein.
Wahlen Sie den gewiinschten Bréunungsgrad
Ihres Brotes. Beachten Sie, dass es sich bei
den Mengenangaben um Richtwerte handelt.
Es kdnnen geringe Schwankungen beim
Backergebnis auftreten.

Programm 1 Normal

Sonnenblumenbrot

300 ml lauwarme Milch
1 EL Butter

540 g Mehl Typ 550

5 EL Sonnenblumenkerne
1 TL Salz

Va TL Zucker

1 Packchen Trockenhefe
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Sauerteigbrot

® 50 g Saverteig

® 350 ml Wasser

1,5 EL Butter

1,5TL Salz

1 TL Zucker

180 g Mehl Type 997
360 g Mehl Type 1050

1 Packchen Trockenhefe

Bauernbrot

® 300 ml Milch

1,5 TL Salz

2 Eier

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

1 Packchen Trockenhefe

Kartoffelbrot

300 ml Wasser/Milch

2 EL Butter

1Ei

90 g zerdriickte, gekochte Kartoffeln
1 TL Salz

2 EL Zucker

540 g Mehl Typ 550

1 Packchen Trockenhefe

Kréuterbrot

350 ml Buttermilch

1 TL Salz

1,5 EL Butter

1 EL Zucker

540 g Mehl Typ 550

4 EL feingehackte Petersilie

34 Packchen Trockenhefe
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Pizzabrot

300 ml Wasser

1ELOI

1 TL Salz

1 TL Zucker

1 TL getr. Oregano

2 EL ger. Parmesan

50 g kleingeschnittene Salami
540 g Mehl Typ 550

% Packchen Trockenhefe

Bierbrot

150 ml Wasser

150 ml helles Bier

540 g Mehl Type 550

3 EL Buchweizenmehl

1,5 EL Kleie

1 TL Salz

3 EL Sesamsamen

1,5 EL Malzextrakt (Sirup)

Vs Péckchen Trockenhefe

150 ml Saverteigansatz

Maisbrot

350 ml Wasser

1 EL Butter

540 g Mehl Type 550

3 EL Maisgrief3

V2 gehackter Apfel mit Schale

% Packchen Trockenhefe

SBB 850 B1

Programm 2 Locker
WeiBbrot ,Klassisch”

® 320 ml Wasser/Milch

® 2 EL Butter

® 1,5TL Salz

® 2 EL Zucker

® 600 g Weizenmehl Typ 550
® 1 Packchen Trockenhefe

Helles WeiBbrot

® 320 ml Wasser

® 20 g Butter

1,5 TL Salz

1,5 TL Zucker

600 g Weizenmehl Typ 405
1 Péckchen Trockenhefe
1Ei

Honigbrot

® 320 ml Wasser

® 1,57l Salz

® 2,5TL Olivensl

® 1,5 EL Honig

® 600 g Mehl Type 550
® 1 Packchen Trockenhefe

Mohnbrot

® 300 ml Wasser

540 g Mehl Type 550

1 TL Zucker

1 TL Salz

75 g gemahlener Mohn
1 EL Butter

1 Prise Muskatnuss

% Packchen Trockenhefe

1 EL ger. Parmesan

DE | AT | CH
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Paprikabrot

310 ml Wasser

1,5 TL Salz

1,5TLO

1,5 TL Paprikapulver
530 g Mehl Type 812

1 Packchen Trockenhefe

130 g rote Paprikaschoten, fein gewiirfelt

Programm 3 Vollkorn

Roggenvollkornbrot

75 g Sauerteig

325 ml warmes Wasser

2 EL Tannenhonig

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

1 Packchen Trockenhefe

Dinkelbrot

350 ml Buttermilch

360 g Dinkelvollkornmehl
90 g Roggenvollkornmehl
90 g Dinkelschrot

50 g Sonnenblumenkerne
17L Salz

V2 TL Zucker

75 ml Sauerteigansatz

34 Packchen Trockenhefe

Weizenschrotbrot

350 ml Wasser

1 TL Salz

2 EL Butter

1,5 EL Honig

360 g Mehl Type 1050
180 g Weizenvollkornmehl
50 g Weizenschrot

34 Packchen Trockenhefe
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Vollkornbrot

350 ml Wasser

25 g Butter

1 TL Salz

1 TL Zucker

270 g Mehl Type 1050
270 g Weizenvollkornmehl

% Packchen Trockenhefe

Roggenbrot

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

1 TL Salz

1,5 EL Zucker

180 g Roggenmehl Type 1150

360 g Mehl Type 1050
1 Packchen Trockenhefe

Siebenkornbrot

® 300 ml Wasser

1,5 EL Butter

1TL Salz

2,5 EL Zucker

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

34 Packchen Trockenhefe

Schwarzbrot

400 ml warmes Wasser
160 g Weizenmehl Typ 550

200 g grobes Roggenvollkornschrot

180 g feines Roggenschrot
1 TL Salz

100 g Sonnenblumenkerne
100 ml dunkler Ribensirup
1 Packchen Trockenhefe

1 Packung Trockensauerteig
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Programm 4 Sii3 SiiBes Brot
Rosinenbrot ® 300 ml Wasser/Milch
® 300 ml Wasser ® 2 EL Butter

® 2,5 EL Butter ® 2 Eier

® 1,5 EL Honig ® 1,5TLSalz

® 1 TLSalz ® 1,5 EL Honig

® 540 g Weizenmehl Type 405 ® 600 g Mehl Type 550
® 100 g Rosinen ® 1 Packchen Trockenhefe
® 3/ Packchen Trockenhefe

Programm 5 Express

Wei tE
Rosinen-Nuss-Brot eiBbrot Express
® 360 ml
® 300 ml Wasser o 5EL gIWosser
® 1,5 EL Butter 0 471 Zuck
e 17LSalz . ATLS”T er
® | ElZuder o 630 g Weizenmehl Typ 405
® 540 g Mehl Typ 405 g Yveizenmeht Typ
. ® 1 Packchen Trockenhefe
® 100 g Rosinen
® 3 ELgeh. Walnisse Pfeffer-Mandel-Brot
® 3, Péckchen Trockenhefe
® 300 ml Wasser
Schokoladenbrot ® 540 g Mehl Type 550
® 1 TLSal
® 400 ml Milch - Z"Zk
® 100 g Magerquark ueker
® 2 EL Butter
® 1,5TL Salz
® 100 g Mandelbldttchen (gerdstet)
® 1,5TL Zucker o 1 ELeinaeleate arine Plofferks
® 600 g Weizenvollkornmehl o P"elliie egTe gkrun: Fe erkorner
® 10 EL Kakao 4 Packchen Trockenhefe
® 100 g geh. Vollmilchschokolade Méhrenbrot
® 1 Packchen Trockenhefe 330 ml Wasser

TIPP

> Verwenden Sie Vollmilch- oder Zartbitterscho-
kolade. Wenn Sie den Teig nach dem Kneten
mit 1 EL Milch bestreichen, wird die Kruster
dunkler.

1,5 EL Butter

600 g Mehl Typ 550

90 g fein zerkleinerte MShren
2 TL Salz

1,5 TL Zucker

1 Péckchen Trockenhefe
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Programm 6 Teig (kneten)

Pizzateig (fir 2 Pizzen)

300 ml Wasser

1 EL Olivendl

% TL Salz

2 TL Zucker

450 g Weizenmehl Type 405

1 Packchen Trockenhefe

Vollkornpizzateig

300 ml Wasser

1 EL Olivensl

% TL Salz

1 EL Honig

450 g Weizenvollkornmehl
50 g Weizenkeime

1 Packchen Trockenhefe

Rollen Sie den Teig aus und lassen Sie ihn ca. 10
Minuten gehen. Belegen Sie den Teig nach

Wounsch und backen Sie den belegten Pizzateig
bei 180°C ca. 20 Minuten.

Kleie-Brétchen

200 ml Wasser

50 g Butter

% TL Salz

1Ei

3 EL Zucker

500 g Mehl Type 1050
50 g Weizenkleie

1 Packchen Trockenhefe
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Brezeln

® 200 ml Wasser

® V4 TL Salz

® 360 g Mehl Type 405
® 2 TL Zucker

® /2 Packchen Trockenhefe

Formen Sie den Teig zu Brezeln. AnschlieBend
bestreichen Sie die Brezeln mit 1 verquirlten Ei und
streven grobes Salz dariiber (fir ca. 12 Brezeln
insgesamt 1-2 EL grobes Salz). Die Brezeln bei ca.
230°C ca. 15-20 Minuten backen.

Franzdsische Baguettes

® 300 ml Wasser

® 1 EL Honig

® 1 TLSalz

® 1 TL Zucker

® 540 g Mehl Typ 550

® 1 Packchen Trockenhefe

Formen Sie Laibe aus dem Teig und schneiden die
Oberseite der geformten Baguettes schrdg an.
Lassen Sie den Teig fir ca. 30-40 Minuten gehen.
Bei ca. 175°C ca. 25 Minuten backen.

Programm 7 Nudelteig

® 5 Eier (Zimmertemperatur)

oder 300 ml Wasser
® 250 g Weichweizenmehl Type 405
® 250 g Hartweizenmehl Type 1050

Programm 8 Buttermilchbrot
Buttermilchbrot (Typ 1)

® 350 ml Buttermilch

® 2 EL Butter

® 2 TL Salz

® 3 EL Zucker

® 600 g Weizenmehl Type 1050
® 1 Packchen Trockenhefe
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Buttermilchbrot (Typ 2)

250 ml Buttermilch

130 ml Wasser

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

1 Packchen Trockenhefe

Joghurtbrot

250 ml Wasser oder Milch
150 g Joghurt

1 TL Salz

1 TL Zucker

500 g Mehl Type 550

%4 Packchen Trockenhefe

Quarkbrot

200 ml Wasser/Milch

3ELOI

260 g Quark (40% Fettgehalt)
600 g Weizenmehl

1,5 TL Salz

1,5 TL Zucker

1 Péckchen Trockenhefe

Programm 9 Glutenfrei

> Wenn Sie glutenfreie Brote backen wollen,
dann reinigen Sie die Backform, die Knethaken
und das Gerét besonders griindlich. Schon
kleine Restmengen an Mehlstaub kénnen bei
glutenempfindlichen Menschen eine allergische
Reaktion hervorrufen.

SBB 850 B1

Glutenfreies WeiB3brot

® 570 ml warmes Wasser (ca. 40°C)
® 30 g weiche Butter

® 700 g glutenfreie Mehlmischung
(z.B. ,Mix B Weif3brot IlI” von Schér)

® > TL Salz
® 2 Packchen Trockenhefe

Glutenfreies Kartoffelbrot

® 440 ml Wasser

e 15ELOI

® 400 g glutenfreie Mehlmischung
(z.B. ,Mix B” von Schar)

1,5 TL Salz

1,5 TL Zucker

1V4 Péckchen Trockenhefe

230 g gekochte Kartoffeln, gepellt und durch
die Presse gedriickt

Glutenfreies Joghurtbrot

® 350 ml Wasser
® 150 g Naturjoghurt
e 15ELQI
® 1,5 EL Essig
® 100 g glutenfreies Mehl
(z.B. Hirse, Reis Buchweizen)

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

® 1,5TL Salz

® 1,5TL Zucker

® 1" Péckchen Trockenhefe

® 1 TL Guarkern- oder Johanniskernmehl
Glutenfreies Kérnerbrot

® 250 ml Wasser

® 200 ml Milch

e 1,5ELOI

® 500 g glutenfreie Mehlmischung
® 1,5TL Salz

® 1,5TL Zucker

® 14 Packchen Trockenhefe

[}

100 g Samen (z.B. Sonnenblumenkerne)
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Programm 10 Kuchen

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

Programm 11 Marmelade

Konfitire oder Marmelade kann im Brotbackauto-
maten schnell und einfach zubereitet werden. Auch
wenn Sie noch nie zuvor welche gekocht haben,
sollten Sie das versuchen. Sie erhalten eine beson-
ders kastliche, gut schmeckende Konfitiire.

Gehen Sie wie folgt vor:

Frische, reife Frichte waschen. Apfel, Pfirsiche,
Birnen und andere hartschalige Friichte evil.
schdlen.

Nehmen Sie immer die angegebenen Mengen,
weil diese auf das Programm MARMELADE
genau abgestimmt sind. Anderenfalls kocht die
Masse zu frish und l&uft Gber.

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

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

Mischen Sie die Friichte mit dem Zucker und
starten Sie das Programm, das nun vollautoma-
tisch abldauft.

* Nachdem das Programm beendet ist, kénnen
Sie die Konfitire in Gléser fillen und diese gut
verschlieBen.
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Orangenmarmelade

® 350 g Orangen
® 150 g Zitronen
® 500 g Gelierzucker

Erdbeermarmelade

® 500 g Erdbeeren
® 500 g Gelierzucker
® 2.3 EL Zitronensaft

Beerenmarmelade

® 500 g Erdbeeren
® 500 g Gelierzucker
® | EL Zitronensaft

Alle Zutaten in der Backform vermischen.

Guten Appetit!

Rezepte ohne Gewdhr. Alle Zutaten- und Zube-
reitungsangaben sind Anhaltswerte. Ergéinzen
Sie diese Rezeptvorschlége um Ihre personlichen
Erfahrungswerte. Wir wiinschen lhnen auf jeden
Fall gutes Gelingen und guten Appetit.
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Fehlerbehebung Rezepte

Warum hat mein Brot manchmal etwas Mehl an
der seitlichen Kruste?

Ihr Teig kénnte zu trocken sein. Achten Sie beim
néchsten Mal besonders auf das Abmessen der
Zutaten. Geben Sie bis zu 1 EL mehr Flussigkeit
hinzu.

Warum miissen die Zutaten in einer bestimmten
Reihenfolge zugefiihrt werden?

So wird der Teig am besten zubereitet. Bei Nut-
zung der Timer-Funktion wird verhindert, dass die
Hefe sich mit der Flissigkeit vermengt, bevor der
Teig gerthrt wird.

Warum ist der Teig nur zum Teil geknetet worden?

Uberprisfen Sie, ob Knethaken und Backform richtig
eingesetzt ist. Uberpriifen Sie auch die Teigkonsis-
tenz und fiigen Sie ein oder mehrmals nach dem
Kneten 2 bis 1 EL Flissigkeit oder Mehl hinzu.

Bei Fertig-Backmischungen: Die Menge der Fertig-
Backmischung und der Zutaten wurde nicht an
das Fassungsvermégen der Backform angepasst.
Reduzieren Sie die Mengen der Zutaten.

Warum ist das Brot nicht aufgegangen?

Die verwendete Hefe war zu alt oder es wurde
keine Hefe hinzugefigt.

Wann werden Nisse und Obst in den Teig
gegeben?

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

Das gebackene Brot ist zu feucht.

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

Auf der Brotoberfléche befinden sich Luftblasen.

Méglicherweise haben Sie zuviel Hefe verwendet.

Das Brot geht auf und féllt zusammen.

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

Kénnen auch andere Rezepte benutzt werden?

Sie kénnen andere Rezepte benutzen, beriicksich-
tigen Sie dabei jedoch die Mengenangaben. Ma-
chen Sie sich mit dem Gerét und den beigefiigten
Rezepten vertraut, bevor Sie Ihre eigenen Rezepte
ausprobieren.

Uberschreiten Sie nie die Menge von 700 g Mehl.

Orientieren Sie sich beim Anpassen lhrer Rezepte
an den Mengenangaben der beigefiigten Rezepte.
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