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Useful information about
ingredients

FLOUR

Most of the commercially available varieties of
flour, such as wheat or rye flour, are suitable for
baking. The type designation for flour types may
vary from country to country. With the baking
program "gluten-free”, glutendree flour types such as
corn, buckwheat or potato flour can be used. You
can also use ready-to-use baking mixtures.
Programmes 1 and 2 are ideal for adding small
proportions (10-20%) of grains or groats.

In case of larger proportions of whole grain
(70-95%) use programme 3. The following types of
flour are used in the recipes:

Flour type Description
Type 405 standard wheat flour
strong wheat flour, for fine-
Type 550
ly pored doughs
Type 997 standard rye flour
Wheat flour, for light
T 12
ype 8 mixed breads
dark wheat flour for mixed
Type 1050 .
breads or savoury pastries
Type 1150 Rye .Hour with a high
mineral content
YEAST

In the fermentation process, yeast splits the sugar and
carbohydrate contained in the dough and converts
them into carbon dioxide, which causes the dough
to rise. Yeast is available in different forms: as dry
yeast, as fresh yeast or as fast fermenting yeast.

We recommend using dry yeast for the bread
maker to obtain the best results.

If you are using fresh yeast instead of dry yeast,
observe the instructions given on the packaging.
In general, 1 packet of dry yeast corresponds to
about 21 g of fresh yeast and is suitable for
approx. 500 g of flour. Always store yeast in the
refrigerator, as heat decomposes it. Before use,
check the expiry date. After opening the package,
unused yeast should be carefully wound up and
stored in the re-frigerator.

Note:
For recipes suggested in this recipe book, we
recommend the use of dry yeast.

SUGAR

Sugar has a decisive influence on both the degree
of browning and the taste of the bread. The use of
crystal sugar is assumed for the recipes in this
book. Do not use powdered sugar, unless it is
expressly specified. Sweeteners are not suitable as
alternatives to sugar.

SALT

Salt is important for the taste as well as the degree
of browning. Salt also has an inhibiting effect on
yeast fermentation. Therefore, do not exceed the
quantity of salt specified in the recipes. Salt can be
dispensed with for dietary reason. In such cases,
the dough may rise faster than usual.

LIQUIDS

Liquids like milk, water or reconstituted milk powder
can be used for making bread. Milk adds to the taste
of the bread and softens the crust, whereas pure
water gives a crispy crust. In some recipes, the use
of fruit juices is indicated in order to give a particular
flavour to the bread.




EGGS

Eggs enrich the bread and give it a softer structure.
Use eggs of the largest size class when baking the
recipes given in this recipe book.

FATS: BAKING FAT, BUTTER OR OIL

Baking fats, butter and oil make the yeastbased bread
mellow. The unique form of crust and structure in
French-style breads is due to its fatfree ingredients.
However, bread stays fresh longer if fat has been
used in its making. If you use butter directly from the
refrigerator, cut it into small bits to optimise mixing
with the dough during the kneading phase.

GLUTEN-FREE

Celiac disease, in adults also called sprue, is a chronic
disease that is triggered by eating foods that
contain gluten. The protein gluten (gliadin) contained
in wheat and spelt and similar proteins in rye, barley
and oats cause damage to the mucous membrane of
the small intestine. Only special bread from health
food shops or from one's own kitchen that has been
prepared with glutenfree flours may be eaten.
However, baking bread and cake with gluten-free
flour takes some practice. Such flours require lon-
ger for the uptake of liquids and have different rising
properties. Glutenfree flours must also be thickened
or fluffed with gluten-free thickening agents. These
are for example cream of tartar, yeast, sourdough
from maize or rice flour, baking agents with a
maize basis or binding agents such as guar flour,
carob corn flour, kudzu, pectin, arrowroot starch or
carrageen. It is also necessary to give up the
familiar taste of bread. The consistency of glutenfree
breads is also different to that of wheat meal breads.

MEASURING THE INGREDIENTS
Along with our Automatic Bread Maker, you will
receive the following measuring cups, which make

the task of measuring the ingredients easier for you:

1 Measuring cup with quantity level markings

1 Large measuring spoon corresponding to one
tablespoon (tbsp.)

1 Small measuring spoon corresponding to one
teaspoon (tsp.)

Place the measuring cup on a flat surface. Make

sure that the quantities reach the measuring lines

correctly. When measuring dry ingredients, make

sure that the measuring cup is dry.

Baking tips

Baking in different climatic regions

In areas located at higher altitudes, the lower atmo-

spheric pressure causes yeast to ferment faster.
Hence, less yeast is required here.

In dry regions, the flour will be drier and requires
more liquids.

In humid regions, the flour will be more moist and
thus absorbs a lesser amount of liquids. In such areas,
more flour is required.




Ready-to-use baking
mixtures

Slicing and storing bread

You can also use ready-to-use baking mixtures with
this bread maker.

Follow the manufacturer’s instructions on the packa-
ging.

The following table provides you the examples of
conversion for some of the baking mixtures.

You can achieve the best results, if you place the
freshly baked bread on a grill before slicing it and
allow it to cool down for 15 to 30 minutes. Use a
bread slicing machine or a toothed knife to slice
the bread. Unconsumed bread can be stored at
room temperature for up to 3 days in suitable plastic
bags or containers. If you wish to store the bread for
longer periods (up to 1 month), you should freeze it.
Since homemade bread does not contain preservati-
ves, it spoils faster than commercially manufactured

bread.

Baking mixtures

for a loaf of ca. 750 g

Multigrain health bread

500 g baking mixture
350 ml water

Sunflower seed bread

500 g baking mixture
350 ml water

Rustic whole grain bread

500 g baking mixture
370 ml water

Farmhouse bread

500 g baking mixture
350 ml water

Ciabatta

500 g baking mixture
360 ml water
1 tsp. olive oil

The ready to use baking mixtures, available at Lidl, are especially suitable for this Bread Baking Machine.

Follow the preparation instructions on the packaging.




Recipes for approx. 1000 g

brea

Note: To achieve a better baking result, prepare
the dough with a mixer. Then place the finished
dough in the baking mould. Using the button “Bre-
ad weight” enter the weight 1000 gr. Select the
desired degree of browning for your bread. Please
note that the quantities given are intended as gui-
ding values. Small variations may arise in the ba-

king result.
Programme 1 Regular

Sunflower bread

300 ml lukewarm milk

1 tbsp. butter

540 g flour of type 550
5 tbsp. sunflower seeds
1 tsp. salt

1/2 tsp. sugar

1 packet of dry yeast

Sourdough bread

50 g sourdough

350 ml water

1.5 tbsp. butter

1,5 tsp. salt

1 tsp. sugar

180 g flour of type 997
360 g flour of type 1050
1 packet of dry yeast

Farmhouse bread

300 ml milk

1,5 tsp. Salt

2 eggs

1,5 tbsp butter/margarine
540 g flour of type 1050
1 tbsp. sugar

1 packet of dry yeast

Potato bread

300 ml water/milk

2 tbsp. butter

1 egg

90 g pressed, cooked potatoes
1 tsp. salt

2 tbsp. sugar

540 g flour of type 550

1 packet of dry yeast

Herb bread

350 ml buttermilk

1 tsp. salt

1.5 tbsp. butter

1 tbsp. sugar

540 g flour of type 550

4 tbsp. finely chopped parsley
3/4 packet of dry yeast

Pizza bread

300 ml water

1 tbsp. ol

1 tsp. salt

1 tsp. sugar

1 tsp. dried oregano

2 tbsp. grated Parmesan
50 g thinly sliced salami
540 g flour of type 550
3/4 packet of dry yeast

Beer bread

150 ml water

150 ml lager beer

540 g flour of type 550
3 thsp. buckwheat flour
1.5 tbsp. bran

1 tsp. salt

3 thsp. sesame seeds

1.5 tbsp. malt extract (syrup)
1/2 packet of dry yeast
150 ml sourdough starter




Cornbread

350 ml water

1 tbsp. butter

540 g flour of type 550

3 tbsp. corn semolina

1/2 chopped apple with peel
3/4 packet of dry yeast

Programme 2 French

"Classic" white bread

320 ml water/milk

2 tbsp. butter

1,5 tsp. Salt

2 tbsp. sugar

600 g wheat flour of type 550
1 packet of dry yeast

Light white bread

320 ml water

20 g butter

1,5 tsp salt

1.5 tsp. sugar

600 g wheat flour of type 405
1 packet of dry yeast

1 egg

Honey bread

320 ml water

1,5 tsp. salt

2.5 tsp. olive oil

1.5 tbsp. honey

600 g flour of type 550
1 packet of dry yeast

Poppy seed bread

300 ml water

540 g flour of type 550

1 tsp. sugar

1 tsp. salt

75 g ground poppy seeds
1 tbsp. butter

1 pinch of nutmeg

3/4 packet of dry yeast

1 tbsp. grated Parmesan

Paprika bread

310 ml water

1,5 tsp salt

1.5 tsp. oil

1.5 tsp. paprika powder

530 g flour of type 812

1 packet of dry yeast

130 g red pepper, finely diced

Programme 3 Whole Wheat

Rye whole grain bread

75 g sourdough

325 ml warm water

2 tbsp. honeydew

350 g rye whole grain flour
150 g wheat whole grain flour
1 tbsp. carob seed flour

1/2 tbsp. salt

1 packet of dry yeast

Spelt bread

350 ml buttermilk

360 g spelt whole grain flour
90 g rye whole grain flour
90 g spelt groats

50 g sunflower seeds

1 tsp. salt

1/2 tsp. sugar

75 ml sourdough starter

3/4 packet of dry yeast




Wheat groats bread

350 ml water

1 tsp. salt

2 tbsp. butter

1.5 tbsp. honey

360 g flour of type 1050

180 g wheat whole grain flour
50 g wheat groats

3/4 packet of dry yeast

Whole grain bread

350 ml water

25 g butter

1 tsp. salt

1 tsp. sugar

270 g flour of type 1050

270 g wheat whole grain flour
3/4 packet of dry yeast

Rye bread

300 ml water

1.5 tbsp. butter

1.5 tbsp. vinegar

1 tsp. salt

1,5 tbsp. sugar

180 g rye flour of type 1150
360 g flour of type 1050

1 packet of dry yeast

Seven grain bread

300 ml water

1.5 tbsp. butter

1 tsp. salt

2.5 tbsp. sugar

240 g flour of type 1050

240 g wheat whole grain flour
60 g 7 grain flakes

3/4 packet of dry yeast

Brown bread

400 ml warm water

160 g wheat flour of type 550

200 g coarse rye whole grain groats
180 g fine rye groats

1 tsp. salt

100 g sunflower seeds

100 ml dark treacle

1 packet of dry yeast

1 package of dry sourdough

Programme 4 Sweet

Raisin bread

300 ml water

2.5 tbsp. butter

1.5 tbsp. honey

1 tsp. salt

540 g wheat flour of type 405
100 g raisins

3/4 packet of dry yeast

Raisin nut bread

300 ml water

1.5 tbsp. butter

1 tsp. salt

1 tbsp. sugar

540 g flour of type 405
100 g raisins

3 tbsp. chopped walnuts
3/4 packet of dry yeast




Chocolate bread

400 ml milk

100 g low fat curd cheese

1,5 tsp. salt

1.5 tsp. sugar

600 g wheat whole grain flour

10 tbsp. cocoa

100 g chopped whole milk chocolate
1 packet of dry yeast

Use whole milk or semi-sweet chocolate.
If you brush the dough with 1 tbsp. milk after kneading,
the crust will be darker.

Sweet bread

300 ml water/milk

2 tbsp. butter

2 eggs

1,5 tsp. salt

1.5 tbsp. honey

600 g flour of type 550
1 packet of dry yeast

Programme 5 Super Rapid

White bread express

360 ml water

5 tbsp. ol

4 tsp. sugar

4 tsp. salt

630 g wheat flour of type 405
1 packet of dry yeast

Pepper almond bread

300 ml water

540 g flour of type 550

1 tsp. salt

1 tsp. sugar

2 tbsp. butter

100 g flaked almonds (roasted)

1 tbsp. pickled green peppercorn
3/4 packet of dry yeast

Carrot bread

330 ml water

1.5 tbsp. butter

600 g flour of type 550

90 g finely chopped carrots
2 tsp. salt

1.5 tsp. sugar

1 packet of dry yeast

Programme 6 Dough (knead)

Pizza dough (for 2 Pizzas)
300 ml water

1 tbsp. olive ol

3/4 tsp. salt

2 tsp. sugar

450 g wheat flour of type 405
1 packet of dry yeast

Whole grain pizza dough
300 ml water

1 tbsp. olive ol

3/4 tsp. salt

1 tbsp. honey

450 g wheat whole grain flour
50 g wheat germ

1 packet of dry yeast

Roll out the dough and let it rise for about 10 minutes.
Top the dough as desired and bake the pizza at
180°C for approx. 20 minutes.

Bran rolls

200 ml water

50 g butter

3/4 tsp. salt

1 egg

3 tbsp. sugar

500 g flour of type 1050
50 g wheat bran

1 packet of dry yeast




Pretzels

200 ml water

1/4 tsp. salt

360 g flour of type 405
1/2 tsp. sugar

1/2 packet of dry yeast

Form the dough into pretzels. Then coat the pret-
zels with 1 whisked egg and spread coarse salt
over top (a total of 1-2 thsp. coarse salt for about 12
pretzels). Bake the pretzels at approx. 230°C for
approx.

15-20 minutes.

French baguettes

300 ml water

1 tbsp. honey

1 tsp. salt

1 tsp. sugar

540 g flour of type 550
1 packet of dry yeast

Form loaves out of the dough and cut into the top
side of the shaped baguettes at an angle. Let the
dough rise for approx. 30-40 minutes. Bake at
approx. 175°C for approx. 25 minutes.

Programme 7 Pasta

5 Eggs (room temperature)

or 300 ml water

250 g soft wheat flour of type 405
250 g hard wheat flour of type 1050

Programme 8 Buttermilk bread

Buttermilk bread (type 1)
350 ml buttermilk

2 tbsp. butter

2 tsp. salt

3 tbsp. sugar

600 g wheat flour of type 1050
1 packet of dry yeast

Buttermilk bread (type 2)
250 ml buttermilk

130 ml water

600 g wheat flour of type 1050
60 g rye flour of type 997

1,5 tsp. Salt

1 packet of dry yeast

Yoghurt bread

250 ml Water or milk
150 g Yoghurt

1 tsp. salt

1 tsp. sugar

500 g flour of type 550
3/4 packet of dry yeast

Curd cheese bread

200 ml water/milk

3 tbsp. oil

260 g curd cheese (40% fat content)
600 g wheat flour

1,5 tsp salt

1.5 tsp. sugar

1 packet of dry yeast

Programme 9 Gluten Free

A Note:

When you wish to bake glutenfree breads, ensure
that you clean the mould, the dough hook and the
appliance especially thoroughly. Even small residual
amounts of flour can cause an allergic reaction in

gluten-sensitive people.

Gluten-free white bread
570 ml warm water (approx. 40°C)
30 g soft butter
700 g glutenree flour mixture
(e.g. "Bread-Mix - Mix B" from Schdr)
1/, tsp. salt
2 packets of dried yeast




Glutenfree potato bread

440 ml water

1.5 tbsp. ol

400 g gluten-ree flour mixture

(e.g. "Mix B" from Schér)

1.5 tsp. salt

1.5 tsp. sugar

11/, packet of dry yeast

230 g cooked potatoes, peeled and pressed

Gluten-free yoghurt bread
350 ml water

150 g natural yoghurt

1.5 tbsp. ol

1.5 tbsp. vinegar

100 g glutenree flour

(e.g. millet, rice, buckwheat)
400 g gluten-free flour mixture
(e.g. "Mix B" from Schér)

1,5 tsp salt

1.5 tsp. sugar

11/, packet of dry yeast

1 tsp. guar seed or carob seed flour

Gluten-free seed bread

250 ml water

200 ml milk

1.5 tbsp. ol

500 g gluten-free flour mixture

1,5 tsp salt

1.5 tsp. sugar

11/ 4 packet of dry yeast

100 g seeds (e.g. sunflower seed:s)

Programme 10 Cake
Ready-to-use cake mixes work excellently with this

programme.
Follow the preparation instructions on the packaging.

Programme 11 Jam

Jams and marmalades can be quickly and easily
prepared in the Bread Baking Machine. Even when
you have never done it before, you should give it
try. You will acquire an especially delicious, good
tasting sweetened fruit preserve.

Proceed as follows:

* Wash the fresh ripe fruit. Hard skinned fruits such
as apples, peaches, pears etc may need peeling.

¢ Always use the amount specified, as this is adjusted
exactly to the programme JAM. Otherwise, the
mixture will cook too early and pour over.

* Weigh the fruit, cut it into small pieces (max.1 cm)
or mash it, then place it in the container.

e Add the gelling sugar in the given amount. Use
only this type, not household sugar, as the pre-
serve will then not be firm.

*  Mix the fruit with the sugar and start the Program-
me, which will now run completely automatically.

* After the Programme has ended, pour the jam
into glasses and seal them well.

Orange marmelade
350 g oranges

150 g lemons

500 g gelling sugar

Strawberry jam
500 g strawberries
500 g gelling sugar
2-3 thsp. lemon juice

Berry jam

500 g thawed berries
500 g gelling sugar

1 tbsp. lemon juice

Mix all ingredients in the baking mould.




Enjoy your meal!

These recipes are provided without guarantee. All
ingredients and preparation information are gui-
ding values. Expand these recipe suggestions ba-
sed on your personal experiences. We hope you
enjoy the recipes and wish you "bon appetit".




Troubleshooting the recipes

Why does my bread occasionally have some flour on the

side crusts?

Your dough may be too dry.. Next time, take particular
care with measuring the ingredients. Add up to 1 thsp.
of additional liquid.

Why do | need to add the ingredients in a particular
sequence?

This is the best way to prepare the dough. Using the timer
function prevents the yeast from mixing with the liquid
before the dough is stirred.

Why is the dough only partly kneaded?

Check to see if the kneading paddle and the baking
mould are correctly positioned. Also check the consistency
of the dough and add 1/2 to 1 tbsp. of liquids or flour,
one or more fimes after kneading.

With baking mixtures: The amount of ready to use baking
mixture and the ingredients are not matched to the capa-
city of the baking mould. Reduce the quantities of the

ingredients.

Why has the bread not risen?

The yeast used was too old or no yeast was added.

When should | add nuts and fruits to the dough?

You will hear a signal tone when you should add the
ingredients.. If you add these ingredients to the dough at
the start, the nuts or fruit may get crushed at the time of
kneading.

The baked bread is too moist.

Check the consistency of the dough 5 Min. after the start
of the kneading process and, if necessary, add more
flour.

There are air bubbles on the surface of the bread.

You may have used too much yeast..

The bread rises and then collapses.

The dough is perhaps rising too fast. To prevent this,
reduce the water quantity and/or increase the quantity of
salt and/or reduce the quantity of yeast.

Can other recipes also be used?

You can use other recipes, however, pay attention to the
ingredient amounts. Get to know your appliance well and
the recipes given here, before you try out your own recipes.
NEVER exceed the volume of 700 gr of flour.

Adjust the quantities of your recipes to the quantities
specified for the recipes given in this booklet.
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Aéile1 va yvwpilere yia Ta
ouoTaTiKa

AAEYPI

Eival katédA\nha ta mepiocoéTepa £idn aleupiol Tou
eumopiou OMwG amd oirdpi f oikahn (Turog 405-
1150). H mepiypadn timov tev eidwv akeupiol
pTopei va moikilel avaloya pe T xwpa. Méow Tou
Tpoypdapparog ynoiparog “Xwpig yhoutévn”
PTTOpEITE Va XpnoIpoToIfoETE £idn akeupiol Xwpig
yAoutévn OTwG TI.X. KAAGHTTOKAAEUPO, AAEUpI aTTO
dayodmupo N alelpr mararag. Mmopseire emiong va
XPNOIHOTTOIEITE £TOIPA piypaTa ynaoiparog. la
CUPTANPLHAaTa pikpoTEPWY avatoyiwy (10-20%)
o€ KOKKOUG 1 SnunTpiakd evdeikvuval Ta
mpoypappara 1 kar 2.

2¢ peyalUTepeg avaloyieg oe alelpl ONIKNG GAeong
(70-95%) xpnoipomoinorte o mpdypappa 3. 21ig
ouvtaytg xpnoipomololvral ol akdhoubol TuTol

aheupioU:
Totrog
n ,
akeupiol EpIYpadn
Turmog 405 Kavoviké aketpi oitou
Tomoc 550 A‘UVOT(') d)\SL'JpII GiTo.U yia
{peg pe errrolig Mopoug
Turog 997 | Kavovikd aelpr aikalng
Alelpi aitou yia
Tumog 812 AvVoIXTOXPWHA GUPHIKTA
YoHIG
2KOUPOXPWHO aelpl
Turog 1050 | oitou yia cUppikTo Wopi f
vooTipa aprookeudopara
ANeUpi aikalng pe uyniod
Turog 1150 | mepiexopevo avopyavey
oucIWV

MATIA

Méow g Siadikaciag ynoiparog n payid Siaxwpile
11 avahoyieg {axapng kai udaravbpdkwy mou
mepihapBavovrar o {Upn, kai Tig peraTpérel oe
&10&idi0 Tou AvBpaka kal emevepyel 101 wote n {0
Yopiou va pouckavel. H payid umapyer oe
Siadopetikig popdig: cav oTeyvr payid, cav
dptokia payid | cav payid pe ypriyopn {Upwon.
Mporeivoupe yia To autdparo punxavnua ynoiparog
YwpioU T XpRon oteyvig payiag, Sidm érol

EMTUYYX avovTal Ta KaAUTepa amoTeéopara.

Kara m xperon ¢péokiag payiag avri oteyvrg, ivai
ONHAVTIKA Ta CTOIKEIA EMAVW OTN CUCKEUATIA.

Kard kavova 1 makéro oteyvig payiag avrioTtoryei
mepimou ot 21 yp. dpéokiag payidg kai evdeikvutal
yia miepimou 500g aledpr. Quldre T payid mavra
oto yuyeio, S16m n Liotn Ty xahdel. EAéyyere To
xpovo Méng Tou TpoidvTog. Metd To dvoiypa g
ouokevaoiag Tpémel va Tuliéere TaAI T payid ou
Sev xpnoipomoifoare kai va v duraéere oTo Yuyeio.

Ynoddaln:

Kard m Snpioupyia twv cuvrayov oe auth v
odnyia xproewg PacioThkape ot XPAON OTEYVNG
payiag.

ZAXAPH

H Zaxapn éxe pia onpavrikh emidpaon oto fabpd
ynaoipgarog kai ot yelon Tou YwpioU. 2TIG CUVTAYEG
oe autl) v odnyia xpriotwg, tival mpoimdBeon n
Xpron g kokkomoinpévng {axapng. Mnv
xpnoiporoigite {ayapn axvn, ekToG £av uTdpxel

yia auté adikh onpeiwon. O1 yAukavrikég ouoieg
Sev eveikvuvral wg umokardotaro yia ) {axapn.

AAATI

To aXam eival onpavtikd yia 1 yevon kai 1o Babpd
ynoiparog. To akam emdpd emiong avacTtaltikd otn
{bpwon g payids. MNa 1o Adyo autd pnv
urtepPaivere omig cuvtayég Tig Sobeioeg moodTeg
ahatiob. Na Aoyoug Siaitg pmopeite va amoduyete
TO aNATI. 2€ AQUTA TNV TIEPITITWOT PTTOPET TO Wi va
douokwoel TEPIocoTEPO amd To cuvnBiopévo.




YTPA

Ta uypd OmwG To YaAa, TO vePOd 1) OKOVN YAAAKTOG
mou éxel Siaubei oe vepd, pmopolv va
xpnotpormoinBolv katd tn Snpioupyia wwpiol.

To y&ha auéave T yelon Tou yepiol kai pakakdovel
TV KPOUOTa, evey To kabapd vepd mPoadidel pia
Mo Tpayavr) KPoUaTa. 2& OPICHEVEG CUVTAYEG
mpocdiopiletal f xpARon XupGy dpoultay, GoTe va
mpoodobsi pia kabopiopévn yelion oo yopi.

AYTA

Ta auyd epmhoutilouv To Yopi kai Tou amodidouv
pia Mo palakia Sopn. Xpnoipomoieire katd to

YN oIgo avaloya e TIG CUVTAYEG O auTr TNV
odnyia xproewg auyd g katyopiag peydiou
peyéOoug.

AIMH: BOYTYPO KPOYXZTOMOIHZHZ,
BOYTYPO, AAAI

Ta Boutupa kpouaToroinang, Boutupa kar Aadia
KAVOUV TO Wi e Hayid, HeoTWHEVO. To Yopi YaAhi-
kol TUTToU XpwoTael TNV Hovadiki Tou KpoUaTa Kal
 Sopn ota cuoTarikd mou Sev Exouv Nimog. To
Ywpi, oTO OTIoIO XPNaIPOTTOIETal AITTOG, TTAPApEVEl
woTO6G0 dpEoKo yia peyaNlTepo xpovikd Sidotpa.
Orav xpnoipomoieite Boltupo ameubeiag amd To
Yuyeio, Tpémel va To kdPeTe o pIkpd KoppaTIa OoTE
va Bekniotomoinoere Ty avapeén pe m {Opn kara m
$don Lupoparog,.

Xapig yhourévn

H acBiveia Zsliakie (evrépwv), o evijhikeg ovopalerar
kal Sprue, tival pia xpodvia mabnon n ormoia
EVEPYOTIOIEITAl PECW TNG AYNG TPOPIHWY HE YAOUTEVN.
H mpwreiv yhoutévng (yNiadivn) mou mepiéxerar oto
OITAPI KA OTO ACTIPOGITI KAl TIAPOHOIO! KOKKO!
TpwTEVOV oTn oikaAn, To kpIBap! kai TN Bpopn
obnyolv ot BAABN om puknriakn pepPpdvn Tou
NerrroU evrépou. Emmmpémerar va katavaloveral ei6ikd
Yopi amé To kardompa Piodoyikey mpoidvTwy f amd
n Sikr) oag koudjiva kai Oa éxel dmayTel amd alelp
Xwpig yhoutévn. To ynoipo Ywpiol kai KEK pe aelpl
Xwpig yhoutévn, xpeidlerar oe k&Be mepimmwon

e&doknon. Tiroiou €idoug alelpia xpeidlovral xpdvo
yia T AMyn Tou uypoU kai To polokwpa. Alelpia
XwPIG yhoutévn Tpémel emmiong va avapeyBouv ) va
SiahuBolv pe Sialutikd xwpig yhoutévn. Autd eiva
yia mapaerypa priénkiv mbouvrep Touyidg, payid,
mpolip amd akelpr kakapmokiol iy pudioy, evlupa
ynoiparog pe Bdon kakapmokiou 1 cuvSeTikég ouaieg
omwG alelpl ykoudp, xapoutaAeupo, koUtdou, TKkTivn,
Apudo amod papavra, kapaynvo. Extog autol mpérmer
va amapvnPeire T ouvnBiopévn yelon Tou ywpio.
Akbpa kal n TTUKVOTNTA TOV YWHIOV XWPIG YAOUTEVN
eivar SiadopeTikr amé autv Twv YupIOV amoé
OITGAEUPO.

METPHZH TQN YAIKQN

1 Soxeio pétpnong pe mooorikd oToixsia

1 peydho Koutal péTpnong, avrioTolxei ot éva
koutaAl coumag (KZ)

1 pIKPO KOUTANI pETPNONG, QVTICTOIXE OF éva
koutaNi Toayiou (KT)

TomoBernote To Soxeio pérpnong o pia emimedn

emoaveia. Mpootdte emiong o1 o moodmTeg Ba

avTioToixolv emakpifwg oTIq YPappig PéTpnong.

Kard mn pérpnon oteyvov ouotarikoy mpooedte

wote 7o Soxeio pétpnong va eivar oTeyvo.

Yrodeideig ynoiparog

Wioipo ot Siadopetikég kKiparikég {oveg

Ze meploy £ mou Bpiokovral ynhd, n xapnAn mieon
atpa odnyei ot ypnyopotepn {Upwon g payidg.
Ero1 €60 amareital hiydtepn payid.

2 OTeYVEG TIEPIOXEG TO AAEUPI Eival OTEYVOTEPO Kal
amaitel yia 1o Adyo autd Aiyo mepioooTepa uypd.
2€ UYPEG TTEPIOYEG TO ANEUPI EXEI TTEQICOOTEPN
uypaoia kai érol AapfBave Aiyotepa uypd. ESo
xpe1adeoTe KATLG TEPICEOTEPO ANeUpI.




Eroipa piypara ynoiparog

Kot kar puraén wwpiou

la autd to autoéparo pnxavnpa Yynoipatog Yywpioy
HTTOPEITE VO XPNOIHOTTOINCETE KAl éTOIPa piypata
ynoiparog.

Mpoot&te €60 Ta oToIKEia TOU KATAOKEUAOTH, EMAVL
ot cuokeuaoia.

Stov mivaka Oa Ppeite Ta mapadelypata peratporig
y1a pEPIKG piypaTta ynoipartog ywpiou.

Emtuyyavere Ta kalutepa amoteAéoparta otav
TomoBereite TO PppeoKOYPNPEVO YW TTPIV TO KOWETE,
EMAVR OF pIa oXAapa Kal To adrvere va kpuwaoel 15
£wg 30 Aerrra. XpnoipormolgioTe pia pnxavr) Kotmg
yopiol 1) éva mpidvi pe Aermida yia Ty kot Tou
yopioU. To pn karavalwpévo ywpi pmopei va
dulayBei ot Beppokpacia Swpartiou ¢wg kar Tpeg
neépeg o eidikég cakoUAeg ) oe MAaoTikd Soxeia.
T peyaNutepoug xpovoug ¢pUAaéng (¢wg 1 prva)
npénel va 1o karayUéere.

Miypa ynoiparog

yia éva yapi mep. 750 g

MoAiomopo ywpi

500 g piypa ynoiparog
350 ml vepo

Wopi pe omdpoug nhiavBou

500 g piypa ynoiparog
350 ml vepo

2kA\NpPO wwpi oAIkNG Gleong

500 g piypa ynoiparog
370 ml vepd

Xwpidriko yopi

500 g piypa ynoiparog
350 ml vepo

Tliapmara

500 g piypa ynoiparog
360 ml vepd
1 KT ehaiorado

la autéy Tov aptomapackeuacTr| evdeikvuvral kaAUTepa Ta Eroipa piypata ynoiparog ta omoia pmopeite va

Bpeite ota karaotipara Lidl. Mpootére Tig umodeiéeig eroipaciag ot cuokeuacia.




2uvrayéq yia mepimou 1000 g
Ywpi

Ynddadn: Na my emireuén kalitepou amotehéopiatog
ynoiparog, eroipdote 1 LUpn pe éva pilep. 2
ouviyeia Bahre Ty troipn {ipn otn $oppa
ynoiparog. Pubpiote pe To mMAfikTpo “Bépog
yopiol” 1o Bapog tev 1000 g. EmAére Tov
emOBupntd Babpd ynoiparog Tou ywpiol oag.
Mpootére 611 oTa OTOIKEIQ TTOCOTATWY TIPOKEITAl YIa
otavrap TipEG. Mmopei katd 1o amotéhecpa
ynoiparog va urdpéouv ehdyioteg Siakupdvoeis.

Mpoypappa 1 Kavoviko

Wopi pe nMiavBo

300 ml y\iapd yéra

1 KX Boutupo

540 g aketpi umou 550
5 KX omdpoi nhiavBou

1 koutahdki ToayioU alar
1/2 KT Zaxapn

1 maketaki oteyvr payid

Wopi pe mpolip

50 g mpolup

350 ml vepod

1,5 KX Boutupo

1,5 koutaldki Toayiol aar
1 KT Zaxapn

180 g akelpi TUrou 997
360 g aketpi turrou 1050

1 makeraki oteyvr payid

Xapidriko yopi

300 mlL yaha

1,5 koutaldki Toayiol aar
2 auya

1,5 KX Boutupo/ papyapivn
540 g aietpi Tumou 1050

1 KX Zaxapn

1 makeraki oteyvr payid

WYopl mardrag

300 ml vepd/ yara

2 KX Boltupo

1 Auyo

90 g Niwpéveg, Ppacptveg mardreg
1 koutahdki ToayioU alar

2 KX Zaxapn

540 g aketpi umou 550

1 makeraki oteyvr payid

Wopl pe pupwdika

350 ml Boutupdyaro

1 koutaldki ToayioU aAaTi

1,5 KX Boutupo

1 KX Zaxapn

540 g akevpi timou 550

4 KX yihokoppévog paiviavog
3/4 makerdki oteyvn payia

Wepl nitoag

300 ml vepd

1 KX A&di

1 koutahdki ToayioU alar
1 KT Zaxapn

1 KT oreyvn piyavn

2 KX 1pippévn mappelava
50 g yihokoppévo calap
540 g aketpi umou 550
3/4 makerdki oteyvi payid

WYopl prripag

150 ml vepd

150 ml &avBid pmripa

540 g akevpi timou 550

3 KX akelpr amd payomupo
1,5 KX mitoupo

1 koutahdki ToayioU alar

3 KX coucaypi

1,5 KX ekyUhiopa Blivng (o1pom)
1/2 makerdki oTeyvi payia
150 ml Bdon amd mpolipi




Wepl kakaptrokiol

350 ml vepod

1 KX Boutupo

540 g akevpi timou 550

3 KX oipiydahi kakapmokiol

1/2 pidokoppévo pnho pe T drolda

3/4 makerdki oteyvn payia
Mpoéypappa 2 Ao

Aeukd yopi yKhaoikod”

320 ml vepd/ yéra

2 KX Boltupo

1,5 koutaldki Toayiol aar

2 KX Zaxapn

600 g aketpi airapiot tumou 550
1 makeraki oteyvr payid

Avoixrdxpwpo Yopi

320 ml vepd

20 yp. Poltupo

1,5 koutaldki Toayiol aar

1,5 KT Zaxapn

600 g aketpr airapiot tumou 405
1 makeraki oteyvr payid

1 Auyo

Yopi pehiod

320 ml vepd

1,5 koutaldki Toayiol aar
2,5 KT ehaibhado

1,5 koutaMiég colTag péN
600 g aketpi TUou 550

1 maketaki oteyvr payid

Yopl pe ordpoug mamapolivag
300 ml vepd

540 g aketpi umou 550

1 KT Zaxapn

1 koutahdki ToayioU alar

75 g akeopévol omopol mamapouvag
1 KX Boutupo

1 mpéla pooyokapubo

3/4 makerdki oteyvn payid

1 KX tpippévn mappelava

Woul mmepiag

310 ml vepd

1,5 koutaldki ToayioU aar

1,5 KT Aadi

1,5 KT okovn mimepidg

530 g aketpi Tumrou 812

1 maketaki oteyvr payid

130 g koOKKIveg mITIEpIEG, Koppéveg ot kUBoug

Mpoypappa 3 OMNiknG aleong

Wopl olkakng oAikrg dieong

75 g mpolipi

325 ml Leotd vepd

2 KZ péNi amé éara

350 g akelpi oikalng ohikng dleong
150 g alelpi aitapiot oAikng dieong
1 KX alebpi amod xapouma

1/2 KX ahém

1 makeraki oteyvr payid

WYopl aitou

350 ml Boutupdyaro

360 g akelpi oitou oAikiig GAeong
90 g alelpi oikakng oAikngG aieang
90 g kokkol oitapiol

50 g omdpor nhiavou

1 koutahdki ToayioU alar

1/2 KT Zaxapn

75 ml Baon amd mpolipi

3/4 makerdki oteyvi payid




Wopl kdkkav orrapiol
350 ml vepod

1 koutahdki ToayioU alar
2 KX Boltupo

1,5 koutaMiég colTag peN
360 g aketpi turrou 1050

180 g alelpi oirapiol oAikng dieong

50 g kokkol aIrapiouy
3/4 makerdki oteyvn payid

WYopl ohikrig dAeong

350 ml vepod

25 yp. Poltupo

1 koutahdki ToayioU alar
1 KT Zaxapn

270 g aketpi turrou 1050

270 g akelpi oirapiol oNiknAG AAeong

3/4 makerdki oteyvn payid

Wopl olkaing

300 ml vepd

1,5 KX Boutupo

1,5 KX &b

1 koutahdki ToayioU alar

1,5 KX Zayapn

180 g alelpi oikakng Turmou 1150
360 g aketpi turrou 1050

1 makeraki oteyvr payid

Yopi erraomopo

300 ml vepd

1,5 KX Boutupo

1 koutahdki ToayioU alar
2,5 KX Zaxapn

240 g aketpi turou 1050

240 g akelpi oirapiol oliknG aheong

60 g 7-omopeg vigadeg
3/4 makerdki oteyvn payid

ZkoUpo Ywpi

400 ml Leot6 vepd

160 g alepi orrapiou Tirou 550

200 g xovpoi omodpol oikaing oAikAg dAeong
180 g Aerroi omopol oikaing

1 koutahdki ToayioU alar

100 g omépol nhiavBou

100 ml okolpo cipdm amd Tetha

1 makeraki oteyvr payid

1 ouokeuaaia oteyvd mpollpi

Mpoéypappa 4 MNwukd

Zrapiddyapo

300 ml vepd

2,5 KX Boulrupo

1,5 koutaliég colTag péN

1 koutahdki ToayioU alar

540 g akelpi airapiot turmou 405
100 g otadideqg

3/4 makerdki oteyvi payid

Zrapiddyapo pe kapidia
300 ml vepd

1,5 KZ Boutupo

1 koutahdki ToayioU alar
1 KX Zaxapn

540 g aketpi turou 405
100 g otadideqg

3 KX yidokoppéva kapUibia
3/4 makerdki oteyvn payia




WYopl pe cokolara

400 ml ydra

100 g avBoTupo pe xapnhd Nimapd

1,5 koutaldki ToayioU alar

1,5 KT Zaxapn

600 g alelpr oitapiol oNiknG Aheong
10 KX kakdo

100 g yilokoppévn cokoAdata yaAakTog
1 maketaki oteyvr payid

Xpnoipotoleite cokoAdTa YAAAKTOG 1) TTIKPEN

ocoKOAATa.

Orav perd 1o {Upwpa mepvare ™ {opn pe 1

KX ydha, n kpouora yiveral mo okoupa.

Mukd oyl

300 ml vepd/ yara

2 KX Boltupo

2 auyad

1,5 koutaldki Toayiol aar
1,5 koutaMiég colTag peN
600 g aketpi TUou 550

1 makeraki oteyvr payid

Mpoypappa 5 E&npig

Aeukd yopi e&mpiq

Yopi kapéTou

330 ml vepod

1,5 KX Boutupo

600 g aketpi TUou 550
90 g yihokoppéva kapoTa
2 koutahdkia Toaylol aAdT
1,5 KT Zaxapn

1 makeraki oteyvr payid

Mpoypappa 6 Zopn (Jupwpa)

Zlpn miroag (yia 2 mitoeg)

300 ml vepd

1 KX ehaidbhado

3/4 koutahdki Toayiol aidr

2 KT Zayapn

450 g aketpi orrapiol turou 405
1 makeraki oteyvr payid

Zpn mitoag oAIKAG dAeong

300 ml vepd

1 KX ehaidrado

3/4 koutahdxi Toayiol ahdr

1 koutahiég coUTag péNi

450 g alelpi oirapiol oNiknG AAeong
50 g omdpol airapioy

1 maketaki oteyvr payid

360 ml vepod
5 KZ Maéi Zeruliére ) QUpn kal adrjote My va GoucKeoE yia TiEp.
4 KT Zaxapn 10 Nerrra. Emorpaote m QUpn karomv emBupiag kai

4 KoUTaAGKI TOaYIOU aAaTI yhote My emotpwpivn {bpn mitoag otoug 180°C

630 g akelpi omapiou Turou 405 epitou 20 Aermma.
1 makeraki oteyvr payid
Mirupouya yopdakia

Wopi pe mmépr kai apdydala 200 ml vepod

300 ml vepd 50 yp. Boutupo

540 g akebpi tumou 550 3/4 routaldki Toayiol alaT
1 koutahdki ToayioU alar 1 Auyo

1 KT Zayapn 3 KZ Zaxapn

2 KX Boltupo
100 g ¢UMa aplydarwv (ynpéva)

500 g aketpi tUou 1050
50 g mitoupo oitapiol
1 KX cuokeuaopévor mpdaoivor omopol mimepiou 1 makeraki oteyvr) payid

3/4 makerdki oteyvn payia
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Mmpéroeh

200 ml vepod

1/4 koutahdki Toayiol ahdr
360 g aketpi tummou 405
1/2 KT Zaxapn

1/2 makerdki oTeyvi payia

Adore o oxnpa Tev pripitoe ot {ipn. Xm
OUVEXEIQ EMTIOTPWOTE Ta PTTPETOEN pe 1 XTUTIPEVO
auTé Kal emoTpwoTe XovOpd aldT amd mave (yia
mepitou 12 prpéroel ouvolikd 1-2 KX xovépd
aldm). Wiote Ta prpéroeh ot mepimou 230°C
mepimou 15-20 Aemra.

Falikég prraykéreg

300 ml vepd

1 koutahiég coUTag péNi

1 koutahdki ToayioU alar
1 KT Zaxapn

540 g aketpi umou 550
1 makeraki oteyvr) payid

Zynpartiore éva kapPéh amd m {Upn kar kOTe Ty emave
TINeUPA TV doppapicpévey prmaykerov Aoéd. Adrorem
{0pn yia mepitou 30-40 Aermd va dpouckaoer. Wrvere ot
mepirou 175 ° C yia mepimou 25 Aermd.

Mpéypappa 7 Zipn yia {upapika

5 auyé (Beppokpacia dwpartiou )

f 300 ml vepd

250 g aketpi oitou tUmou 405

250 g akelpi okAnpou aitou Turrou 1050

MNpéypappa 8 Wupi pe foutupdyaha

Wopi Boutupdyalou (Turrog 1)
350 ml Boutupdyaro

2 KX Boltupo

2 koutahdkia Toayiol aAdT

3 KZ Zaxapn

600 g aketpr oirapiot tumou 1050
1 makeraki oteyvr) payid

Wopi Boutupdyalou (Tirrog 2)
250 ml Boutupdyaro

130 ml vepd

600 g aketpr oirapiot tumou 1050
60 g akelpi aikalng Tumou 997
1,5 koutaldki Toayioy aar

1 makeraki oteyvr payid

Yopl yiaouptiol

150 g yiaoupri

1 koutahdki ToayioU alar
1 KT Zaxapn

500 g aketpi TUou 550
3/4 makerdki oteyvn payia

Wepi pe avBdTupo

200 ml vepd/ yara

3 KX N&bi

260 g avBotupo (40% Aimog)
600 g aketpi citapiol

1,5 koutaldki Toayiol aar
1,5 KT Zaxapn

1 makeraki oteyvr payid

Mpoypappa 9 Xwpig yhoutévn

Azuk6 Yywpi xwpig yhourivn
570 ml Leotd vepd (mep. 407 C)
30 yp. paraké PBoltupo
700 yp. peiypa aleupiov xwpig yAoutévn
(m.x. YMIX B - Acukd wopi 111" Tng Schar)
1/, koutahdki Toayiol aldm
2 makerdki Enpr payia
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WYopi mardrag xwplg yloutévn

440 ml vepd

1,5 KX Naéi

400 g piypa akeupiol xwpig yAoutévn

(.x. “Miypa B” g Schér)

1,5 koutaldki Toayiol aar

1,5 KT Zaxapn

11/, makerdki oTeyvi payid

230 g Bpaocptveg matdreg, amoploiwpiveg kal
N@péveg oty TTpéca

Yopi yiaoupTiol xwplg yAoutévn
350 ml vepod

150 g ¢uaikd yiaolpt

1,5 K3 A&

1,5 K3 &idi

100 g akelpi xwpig youtévn

(.x. kexpi, pUd), dayodTUPO)

400 g piypa akeupiol xwpig yAoutévn
(.x. “Miypa B” g Schér)

1,5 koutaldki ToayioU alar

1,5 KT Zaxapn

11/, makerdki oTeyvi payid

1 KT akebpi ykoudp f amd xapourmia

Wopi pe omrdpoug xwplg yroutévn
250 ml vepod

200 ml yaia

1,5 K3 A6

500 g piypa akeupiov xwpig yhoutévn
1,5 koutaldki Toayiol aar

1,5 KT Zaxapn

11/, makerdki oTeyvi payid

100 g omépol (m.y. omdpor nhiavbou)

Mpoypappa 10 MNuko

la auté To mpodypappa evdeikvuvral ealpetika
¢rolpa piypata ynoiparog yAukav. Mpooéyere Tig

urodeieig mpoetoipaciag emdvw oty cuokeuaaoia.

Mpéypappa 11 Mapperada

H papperdda pmopsi va eroipactel ypAyopa kai

€UKONQ PECA OTO AQUTOHATO PNXAVNHA YNOIHAToG.

Akdpa kai gdv Sev éxere dpriaée motE, mpémel va 1o

Sokipdoete. Oa éxete pia 18iaitepa vooTipn,

ebyeuotn papperdda.

Akohoubeiote Ty e&iig Siadikacia:

Mévete Ta dppioka wpipa ppouta. Evdeyopivag
&eproubilere Ta pAAa, poddkiva, axradia kai
AdNa ppoura pe okAnpn drouda.

Bdlere mavra Tig Sobeioeg moodmreg Si6m autig
¢éxouv kabopiotel emakpifwg yia To Tpdypappa
MAPMEAAAAZ. ANNog n pala Bpaler moll
ypfyopa kai umrepxeihilel.

Zuyilete Ta dppolra, Ta kOPete ot pikpd KoppdTia
(péy.1 cm) A TTortoroigite kai Ta Badere ota
Soxeia.

Mpoobéore 1 Laxapn yia papperada ,1:1"
otnv dobtica mooodtnTa. Mapakahope
xpnoiporoigiote povo auth  Laxapn kai oxI
{axapn anhf A kpuotariky {axapn ,2:17, Si6m
o1 papperadeg Sev Ba eivar odiyrig.

Avapeiére Ta ppolta pe T {ayapn kai ekkivioTe

TO TIPOYPAHHA TO OTIOIO TOPA TPEXE TTANPWG
autopara.

Ado6Tou ohokAnpwbBei To mpdypappa, propeire
va Péhere ™ papperdda ot yudhiva Soxeia kai
va ta oppayicete KaAa.

Mapperdda moprokahi

350 g moprokdahia

150 g Aepovia

500 g Layapn yia LehaTivorroinon

Mapperdda dppaoulra
500 g ppdouleg
500 g Layapn yia LehaTivorroinon

2-3 KX xupo Aepovioy
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Mapperdda polpav

500 g amoyuypéva poupa

500 g Laxapn yia Lehativorroinon
1 koutaliég couTag Xupd Aepoviou

Avapeiyviere OAa Ta cuoTanika ot ¢oppa
ynoiparog.

Kahf 6peénl

2uvrayeg xwpig eyyunon. Ola ta oToiyeia
CUCTATIKQV KAl TTPOETOINATIAgG €ival TIHEG
avadopdg. Zag euxdpaote ot kabe mepimTwon
kaAf emTuyia kal kakf opeln.
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Ai6pBwon odalparwy ouvrayov

lati To wpi pou éxer pepikég dopég Aiyo alelpr MAeupIkd
oty KpouoTa;

H Zbpn oag firav iowg moNU oteyv). Tnv emdpevn dpopd
npootére iSiaitepa T péTPnON TOV CUCTATIKOV.
Mpoobiorte twg kai 1 KX mepioodtepo uypd.

Mati mpémel Ta cuoTatika va eioayBolyv pe pia
kaBopiopévn oeipd;

Ero1 eroipalerar n {bpn kaAbtepa. Ze xprion g
\ermoupyiag xpovodiakémtn epmodilerar n avapeén g
payidg pe 1o uypd, mpiv avapeyOel n Lopn.

Niati n Z0pn upeBnke pévo ot éva TpRpa;

ENéy&re edv To dykioTpo {upoparog kai n ¢oppa
ynoipatog éxouv TomoBetnBei cword. ExéyEre emiong
v mukvoTnTa {Upng kai mpooBioTe pia popd 1 ToAEG
Popig petd 1o Lhpwpa 1/2 twg 1 KX uypd f akelpi.
2¢ érolpa piypara ynoiparog: H moodtra Tou éroipou
piypatog ynoiparog kar Tev UNikGv Sev TTpocappdoTnKe
oTn XWeNnTIKOTNTa ™G $Opuag ynaoiparog. Meawore Tig

TTOOOTNTEG TWV CUCTATIKWY.

Mati Sev polokwoe To Ywpi;

H xpnoipomoinpévn payid firav moAu makid iy Sev
mpooTiOnke kaBohou payid.

Méte mpooitw Ta kapudia kai Ta ppolta ot Lbpn;

Akolyerar tva ofua 6tav mpémel va pocOicete Ta UAIKA.
‘Orav mpocbirete ot {bpn autd Ta cuctarikd amd v
apxn, pmopei Ta kapdia i) Ta ppouta va KoppatiacToly
ptow g Siadikaciag Jupwparos.

To wnpévo yopi givar oAU uypo.

EAéy&re Tnv mukvotra {0png 5 Aemrd perd myv évapén g
Siadikaciag {upwpatog kai edv xpedlerar mpoobiote

ahebpl.

Smv emdaveia yopiol umdpyouv pucalideg aipa.

MBavog £xete xpnoipomoinoe oA payid.

To wwpi pouckwver kar perd méTel.

To yopi iowg douckaver MoAU ypryopa. a va 1o
amodUyeTe QUTS, PEIVOTE TV TocdTNTa VepoU kai/
1 auénote TNy MocdTnTa aatiol kai/ 1y peihoTe TV
TooOTNTA HayIdg.

Mropouv va xpnoipomoinBoly kai dMeg ouvrayig;

Mropeite va xpnoipormoifoere dGAeg ouvtayig, AaPere
woTdoo umdyn Ta otoixeia mocothtwy. E&oikeiwBeire pe
T CUOKEUN Kal TIG ouvnppéveg ouvTayig mpiv SoKIpAoeTe
TG Sikég oag ouvTaytg.

Mor¢ pnv umepPaivere Ty mooodTa Twv 700 g alelpl.
la v mpooappoyn Twv cuvraydy oag, Aafere umdyn
TQ OTOIKEI TTOCOTNTWY TWV CUVNPHPEVWY CUVTAYGV.
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Wissenswertes iiber Zutaten

MEHL

Geeignet sind die meisten handelsiblichen Mehl-
sorten wie Weizen- oder Roggenmehl (Typ 405-
1150). Die Typenbezeichnung der Mehlsorten
kénnen je nach Land variieren. Durch das Back-
programm “Glutenfrei” kénnen Sie glutenfreie
Mehlsorten, wie z.B. Mais-, Buchweizen- oder
Kartoffelmehl verwenden. Sie kénnen auch Fertig-
Backmischungen benutzen. Fisr Zugaben von
kleineren Anteilen (10 - 20%) an Kérnern oder
Getreideschrot sind die Programme 1 und 2
geeignet. Bei gréBeren Anteilen an Vollkornmehl
(70 - 95%) verwenden Sie Programm 3.

Bei den Rezepten werden folgende Mehlsorten ver-

wendet:
Mehl-Sorte Beschreibung
Typ 405 normales Weizenmehl
Typ 550 boci(stclr.kes Weizer?mehl,
fir feinporige Teige
Typ 997 normales Roggenmehl
Weizenmehl, fir helle
Typ 812 !
P Mischbrote
dunkles Weizenmehl, fiir
Typ 1050 [Mischbrote oder herzhafte
Backwaren
Roggenmehl| mit hohem
Typ 115
vP 0 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
mafBgebend.

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. Priffen Sie, ob das
Verfallsdatum abgelaufen ist. Nach Offnen der
Verpackung sollte unbenutzte Hefe wieder sorgsam
eingewickelt und im Kihlschrank aufbewahrt
werden.

Hinweis:

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

ZUCKER

Zucker hat einen wichtigen Einfluss auf den
Brdunungsgrad 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. SiBBstoffe eignen
sich nicht als Ersatz fir Zucker.

SALZ

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




Aus digtetischen Griinden kann das Salz weggelas-
sen werden. In diesem Fall kann das Brot stérker als
gewdhnlich aufgehen.

FLUSSIGKEITEN

Flussigkeiten wie Milch, Wasser oder in Wasser
aufgeldstes Milchpulver kénnen bei der Herstellung
von Brot verwendet werden. Milch steigert den
Geschmack des Brotes und erweicht die Kruste,
wiéhrend 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 GréBenklasse.

FETTE: BACKFETT, BUTTER, OL

Backfette, Butter und Ol machen hefehaltiges Brot
miirbe. Das Brot nach franzésischer Art verdankt
seine einzigartige Kruste und Struktur seinen fett-
armen Zutaten. Brot, bei dessen Herstellung Fett ver-
wendet wird, bleibt jedoch I&nger frisch. Wenn Sie
Butter direkt aus dem Kihlschrank verwenden,
sollten Sie diese in kleine Stiicke schneiden, um die
Vermengung mit dem Teig wéihrend der Knetphase
zu optimieren.

GLUTEN FREI

Zgliakie, bei Erwachsenen auch Sprue genannt, ist
eine chronische Krankheit, die durch den Genuss glu-
tenhaltiger Speisen ausgeldst wird. Das in Weizen und
Dinkel enthaltene Klebereiweif3 Gluten (Gliadin) und
&hnliche EiweiBkérner in Roggen, Gerste und Hafer
fihren zu einer Schadigung der Dinndarmschleim-
haut. Verzehrt werden darf nur noch Spezialbrot aus
dem Reformhaus oder aus der eigenen Kiiche, herge-
stellt mit glutenfreien Mehlen.

Mit glutenfreien Mehlen Brot und Kuchen zu backen,
bedarf allerdings einiger Ubung. Solche Mehle bens-

tigen langer fir die Aufnahme der Flissigkeit und ha-
ben andere Triebeigenschaften. Glutenfreie Mehle

missen auch mit glutenfreien Lockerungsmitteln gebun-

den oder gelockert werden. Das sind beispielweise
Weinsteinbackpulver, Hefe, Sauerteig aus Mais- oder
Reismehl, Backferment auf Maisbasis oder Bindemittel
wie Guarkernmehl, Johannisbrotkernmehl, Kuzu,
Pektin, Pfeilwurzelstérke oder Carrageen. AuBerdem

muss man auf den gewohnten Brotgeschmack verzich-

ten. Auch die Konsistenz glutenfreier Brote ist anders
als die von Weizenmehlbroten.

ABMESSEN DER ZUTATEN

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

1 Messbecher mit Mengenangaben

1 grofBer Messloffel, entspricht einem Essloffel (EL)
1 kleiner Messldffel, entspricht einem Teelsffel (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
Messbehélter trocken ist.

Backtipps

Backen in verschiedenen Klimazonen

In hdher gelegenen Gebieten fishrt der niedrige
Luftdruck zu einem schnelleren Géren der Hefe.
Daher ist hier weniger Hefe erforderlich.

In trockenen Regionen ist das Mehl trockener und
erfordert daher etwas mehr Flussigkeit.

In feuchten Regionen ist das Mehl feuchter und
nimmt somit weniger Fliissigkeit auf. Hier bendtigen
Sie etwas mehr Mehl.
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Fertig-Backmischungen

Brot schneiden und

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:

aufbewahren

Sie erzielen die besten Ergebnisse, wenn Sie das
frisch gebackene Brot vor dem Anschneiden auf ei-
nen Rost legen und 15 bis 30 Minuten abkihlen
lassen. Benutzen Sie eine Brotschneidemaschine
oder ein Ségemesser zum Schneiden des Brotes.
Nicht verzehrtes Brot kann bei Raumtemperatur bis
zu drei Tagen in Frischhaltebeuteln oder Kunststoff-
behéltern aufbewahrt werden. Bei léngeren
Aufbewahrungszeiten (bis 1 Monat) sollten Sie es
einfrieren.

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

Backmischung

fir ein Brot ca. 750 g

Vital-Mehrkornbrot

500 g Backmischung
350 ml Wasser

Sonnenblumenkernbrot

500 g Backmischung
350 ml Wasser

Rustikales Vollkornbrot

500 g Backmischung
370 ml Wasser

500 g Backmischung

el 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.

-28-




Rezepte fiir je ca. 1000 g Brot

Hinweis: Um ein besseres Backergebnis zu erhal-
ten, 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. Wéhlen Sie den ge-
wiinschten Bréunungsgrad lhres Brotes. Beachten
Sie, dass es sich bei den Mengenangaben um

Richtwerte handelt. Es kénnen geringe Schwankun-

gen 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

1/2 TL Zucker

1 Packchen Trockenhefe

Sauerteigbrot

50 g Sauerteig

350 ml Wasser

1,5 EL Butter

1,5 TL 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
3/4 Packchen Trockenhefe

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

3/4 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)
1/2 Péckchen Trockenhefe
150 ml Saverteigansatz
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Maisbrot

350 ml Wasser

1 EL Butter

540 g Mehl Type 550
3 EL Maisgrief3

1/2 gehackter Apfel mit Schale

3/4 Packchen Trockenhefe
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 Packchen Trockenhefe
1Ei

Honigbrot

320 ml Wasser

1,5 TL Salz

2,5 TL 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

3/4 Packchen Trockenhefe
1 EL ger. Parmesan

Paprikabrot

310 ml Wasser

1,5 TL Salz

1,57LOI

1,5 TL Paprikapulver
530 g Mehl Type 812

1 Packchen Trockenhefe

130 g rote Paprikaschoten, fein gewirfelt

Programm 3 Vollkorn

Roggenvollkornbrot

75 g Saverteig

325 ml warmes Wasser

2 EL Tannenhonig

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

1 Packchen Trockenhefe

Dinkelbrot

350 ml Buttermilch

360 g Dinkelvollkornmehl
90 g Roggenvollkornmehl
90 g Dinkelschrot

50 g Sonnenblumenkerne
1 TL Salz

1/2 TL Zucker

75 ml Saverteigansatz
3/4 Packchen Trockenhefe
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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

3/4 Packchen Trockenhefe

Vollkornbrot

350 ml Wasser

25 g Butter

1 TL Salz

1 TL Zucker

270 g Mehl Type 1050
270 g Weizenvollkornmehl
3/4 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 Péckchen Trockenhefe

Siebenkornbrot

300 ml Wasser

1,5 EL Butter

1 TL Salz

2,5 EL Zucker

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

3/4 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 Risbensirup

1 Péckchen Trockenhefe

1 Packung Trockensauerteig

Programm 4 SiB

Rosinenbrot

300 ml Wasser

2,5 EL Butter

1,5 EL Honig

1 TL Salz

540 g Weizenmehl Type 405
100 g Rosinen

3/4 Packchen Trockenhefe

Rosinen-Nuss-Brot

300 ml Wasser

1,5 EL Butter

1 TL Salz

1 EL Zucker

540 g Mehl Typ 405

100 g Rosinen

3 EL geh. Walniisse

3/4 Packchen Trockenhefe
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Schokoladenbrot

400 ml Milch

100 g Magerquark

1,5 TL Salz

1,5 TL Zucker

600 g Weizenvollkornmehl

10 EL Kakao

100 g geh. Vollmilchschokolade
1 Péackchen Trockenhefe

Verwenden Sie Vollmilch- oder Zartbitter-
schokolade.

Wenn Sie den Teig nach dem Kneten mit 1 EL
Milch bestreichen, wird die Kruster dunkler.

SiiBes Brot

300 ml Wasser/Milch
2 EL Butter

2 Eier

1,5 TL Salz

1,5 EL Honig

600 g Mehl Type 550

1 Packchen Trockenhefe

Programm 5 Express

WeiBbrot Express

360 ml Wasser

5ELO

4 TL Zucker

4 TL Salz

630 g Weizenmehl Typ 405
1 Packchen Trockenhefe

Pfeffer-Mandel-Brot

300 ml Wasser

540 g Mehl Type 550

1 TL Salz

1 TL Zucker

2 EL Butter

100 g Mandelbléttichen (gerdstet)
1 EL eingelegte griine Pfefferkdrner
3/4 Packchen Trockenhefe

Méhrenbrot

330 ml Wasser

1,5 EL Butter

600 g Mehl Typ 550

90 g fein zerkleinerte Méhren
2 TL Salz

1,5 TL Zucker

1 Packchen Trockenhefe

Programm 6 Teig (kneten)

Pizzateig (fir 2 Pizzen)
300 ml Wasser

1 EL Olivensl

3/4TL Salz

2 TL Zucker

450 g Weizenmehl Type 405
1 Packchen Trockenhefe

Vollkornpizzateig

300 ml Wasser

1 EL Olivensl

3/4TL Salz

1 EL Honig

450 g Weizenvollkornmehl
50 g Weizenkeime

1 Péckchen Trockenhefe

Rollen Sie den Teig aus und lassen Sie ihn

ca. 10 Minuten gehen. Belegen Sie den Teig nach
Wunsch und backen Sie den belegten Pizzateig bei
180°C ca. 20 Minuten.

Kleie-Brétchen

200 ml Wasser

50 g Butter

3/4TL Salz

1Ei

3 EL Zucker

500 g Mehl Type 1050
50 g Weizenkleie

1 Packchen Trockenhefe
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Brezeln

200 ml Wasser

1/47TL Salz

360 g Mehl Type 405
1/2 TL Zucker

1/2 Péckchen Trockenhefe

Formen Sie den Teig zu Brezeln. Anschlieflend be-
streichen Sie die Brezeln mit 1 verquirlten Ei und
streuen grobes Salz dariber (fir ca. 12 Brezeln
insgesamt 1-2 EL grobes Salz). Die Brezeln bei ca.
230°C ca. 15-20 Minuten backen.

Franzésische Baguettes
300 ml Wasser

1 EL Honig

1 TL Salz

1 TL Zucker

540 g Mehl Typ 550

1 Packchen Trockenhefe

Formen Sie Laibe aus dem Teig und schneiden die

Oberseite der geformten Baguettes schrég an. Las-

sen 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

Buttermilchbrot (Typ 2)

250 ml Buttermilch

130 ml Wasser

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

1 Péackchen Trockenhefe

Joghurtbrot

250 ml Wasser oder Milch
150 g Joghurt

1 TL Salz

1 TL Zucker

500 g Mehl Type 550
3/4 Packchen Trockenhefe

Quarkbrot

200 ml Wasser/Milch

3ELOI

260 g Quark (40% Fettgehalt)
600 g Weizenmehl

1,5TL Salz

1,5 TL Zucker

1 Packchen Trockenhefe

Programm 9 Glutenfrei

A Hinweis:

Wenn Sie glutenfreie Brote backen wollen, dann
reinigen Sie die Backform, die Knethaken und das
Gerdét besonders grindlich. Schon kleine
Restmengen an Mehlstaub kénnen bei glutenemp-
findlichen Menschen eine allergische Reaktion her-
vorrufen.

Glutenfreies WeiB3brot
570 ml warmes Wasser (ca. 40°C)
30 g weiche Butter
700 g glutenfreie Mehlmischung
(z.B. ,Mix B WeiBbrot IlI” von Schér)
1/,TL Salz
2 Péckchen Trockenhefe
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Glutenfreies Kartoffelbrot

440 ml Wasser

1,5 ELOI

400 g glutenfreie Mehlmischung
(z.B. ,Mix B" von Schair)

1,5 TL Salz

1,5 TL Zucker

11/, Péckchen Trockenhefe

230 g gekochte Kartoffeln, gepellt und durch die
Presse gedriickt

Glutenfreies Joghurtbrot
350 ml Wasser
150 g Naturjoghurt
1,5 ELOI
1,5 EL Essig
100 g glutenfreies Mehl
(z.B. Hirse, Reis Buchweizen)
400 g glutenfreie Mehlmischung
(z.B. ,Mix B” von Schar)
1,5 TL Salz
1,5 TL Zucker
11/, Péckchen Trockenhefe

1 TL Guarkern- oder Johanniskernmehl

Glutenfreies Kérnerbrot

250 ml Wasser

200 ml Milch

1,5ELQOI

500 g glutenfreie Mehlmischung
1,5 TL Salz

1,5 TL Zucker

11/, Péckchen Trockenhefe

100 g Samen (z.B. Sonnenblumenkerne)

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 be-
sonders kdstliche, gut schmeckende Konfitire.
Gehen Sie wie folgt vor:

* Frische, reife Friichte waschen. Apfel, Pfirsiche, Bir-
nen und andere hartschalige Friichte evil. schélen.

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

¢ Die Friichte abwiegen, in kleine Stiicke
(max.1 e¢m) schneiden oder piirieren und in
den Behélter geben.

e 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 abléuft.

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

Orangenmarmelade
350 g Orangen

150 g Zitronen

500 g Gelierzucker

Erdbeermarmelade
500 g Erdbeeren
500 g Gelierzucker
2-3 EL Zitronensaft

Beerenmarmelade
500 g aufgetaute Beeren
500 g Gelierzucker

1 EL Zitronensaft

Alle Zutaten in der Backform vermischen.




Guten Appetit!

Rezepte ohne Gewdhr. Alle Zutaten- und Zuberei-

tungsangaben sind Anhaltswerte. Ergénzen Sie
diese Rezeptvorschlédge um lhre persénlichen
Erfahrungswerte. Wir wisnschen lhnen auf jeden
Fall gutes Gelingen und guten Appetit.
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Fehlerbehebung Rezepte

Warum hat mein Brot manchmal etwas Mehl an der seit-
lichen Kruste?

Ihr Teig kdnnte zu trocken sein. Achten Sie beim néchsten
Mal besonders auf das Abmessen der Zutaten. Geben

Sie bis zu 1 EL mehr Flissigkeit hinzu.

Warum miissen die Zutaten in einer bestimmten

Reihenfolge zugefihrt werden?

So wird der Teig am besten zubereitet. Bei Nutzung der
Timer-Funktion wird verhindert, dass die Hefe sich mit der

Flussigkeit vermengt, bevor der Teig gerihrt wird.

Warum ist der Teig nur zum Teil geknetet worden?

Uberprisfen Sie, ob Knethaken und Backform richtig ein-
gesetzt ist. Uberpriifen Sie auch die Teigkonsistenz und
figen Sie ein oder mehrmals nach dem Kneten

1/2 bis 1 EL Flssigkeit oder Mehl hinzu.

Bei Fertig-Backmischungen: Die Menge der Fertig-
Backmischung und der Zutaten wurde nicht an das
Fassungsvermdgen 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.

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

Auf der Brotoberflache befinden sich Luftblasen.

Méglicherweise haben Sie zuviel Hefe verwendet.

Das Brot geht auf und fallt zusammen.

Das Brot geht vielleicht zu schnell auf. Um dies zu vermei-
den, reduzieren Sie die Wassermenge und/oder erhdhen
Sie die Salzmenge und/oder reduzieren Sie die

Hefemenge.

K&nnen auch andere Rezepte benutzt werden?

Sie kdnnen andere Rezepte benutzen, beriicksichtigen Sie
dabei jedoch die Mengenangaben. Machen Sie sich mit
dem Gerdt 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 |hrer Rezepte an den

Mengenangaben der beigefigten Rezepte.
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