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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”, glutenree 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 a
try. You will acquire an especially delicious, good
tasting sweetened fruit preserve.

Proceed as follows:

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

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

e 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 tbsp.
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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Tudnivalék a hozzdvalékrél

LISZT

A legtdbb kereskedelemben kaphaté lisztfajta meg-
felel8, mint a biza vagy a rozsliszt (405-1150-es
tipus). A lisztek tipusmegjeldlése orszdgonként
véltozhat. A "Sikérmentes" sitéprogrammal sikér-
mentes lisztfajtékat is felhaszndlhat (pl. kukorica-,
hajdina-, vagy burgonyalisztet). Kész sitékeverék-
port is felhaszndlhat. Kisebb részben (10-20%)
magok vagy gabonadrlemény hozzdaddsahoz
az 1-es és 2-es program alkalmas.

Nagyobb részben teljes kisrlés{ liszt hozzaaddséhoz
(70-95%) a 3-as programot haszndlja. A recepte-
khez az aldbbi lisztfajtékat haszndljuk:

Lisztfajta Leirds
405-8s tipust | hagyomanyos bizaliszt
sitéshez valé bozaliszt,
550-es tipust L
kispérusy tésztdhoz
997-es tipust | hagyomanyos rozsliszt
.. | bozaliszt kevert lisztbdl
812-es tipusu o )
készilt vildgos kenyérhez
sotét buzaliszt, kevert liszt-
1050-es tipusd| bdl készitett kenyérhez
vagy sés siteményekhez
magas dsvdnyianyag-
1150-es tipusd gas asvanylanyag
tartalmy rozsliszt

ELESZTO

A kelési folyamat alatt az éleszt$ felbontja a tésztdban
taldlhaté cukor- és szénhidrdt részeket, széndioxidra
alakitia at 8ket, és hatdsdra a kenyértészta megkel.
Az éleszté tobbféle formdban kaphaté: szdrazé-
leszt8ként, friss élesztéként vagy gyorsan kelesztd
éleszts formdjaban. A kenyérsité automatéhoz a
szdrazélesztd felhaszndldsat javasoljuk, mivel
ezzel lehet a legjobb eredményt elérni.
Szdrazéleszté helyett friss élesztd felhasznaldsandl
a csomagoldson taldlhaté adatok irdnyaddak.

1 csomag szdrazélesztd dltaldban kb. 21 g friss
élesztének felel meg és kb. fél kg liszt megkeleszté-
séhez elegendd. Az élesztét mindig a hiitében tartsa,
a melegben ténkremegy. Ellendrizze, hogy a sza-
vatossdga nem jdrte le. A csomagolds felnyitésa
utén a nem haszndlt élesztét megint csomagoljuk
vissza és tegyik a hitébe.

Tudnivalé:
A recept elkészitéséhez ebben a haszndlati utasi-
tésban szdrazéleszté hasznélatébdl indulunk ki.

CUKOR

A cukor fontos szerepet jatszik a piritési fokndl és a
kenyér izében. A cukor véltja ki az éleszt8 erjedési
folyamatdt, a tészta jobban és gyorsabban kel meg
t8le. Az ebben a haszndlati utasitasban talalhaté
receptekben kristélycukor felhasznélésabél indu-
lunk ki. Ne haszndljon porcukrot, csak akkor, ha
ezt kifejezetten eléirjuk. Edesitészerek nem szolgdl-
nak a cukor helyettesitésére.

SO

A s6 az izhez és a piritdsi fokhoz fontos. A sé aka-
ddlyozza az élesztd kelését. Ne Iépje t0l a recept-
ben megadott sémennyiséget. Dietetikus okbél a
s6 elhagyhaté. Ebben az esetben a kenyér a
szokottndl jobban kelhet meg.




FOLYADEKOK

Olyan folyadékok mint a tej, viz vagy vizben oldott
tejpor haszndlhatéak a kenyér készitéséhez. A tej
fokozza a kenyér izét és puhitia a héjat, mig a tiszta
viz ropogés héjat eredményez. Egyes receptekben
gyiméleslé haszndlatat irjak eld, mely a kenyérnek
sajdtos izt kdlcsdndz.

TOJAS

A tojés gazdagitia a kenyeret és puhdbb szerkeze-
tGvé teszi. A haszndlati utasitdsban taldlhaté
receptek sitéséhez viszonylag nagy tojdsokat
haszndljon.

ZSiROK: SUTOZSIR, VAJ, OLAJ

A siit8zsir, vaj és az olaj az éleszt8tartalmy kenyeret
laggyd teszik. A francia tipust kenyér sajdtos ropo-
gossagdt és szerkezetét a zsirszegény hozzavaldk-
nak készdnheti. Az a kenyér, melynek el8dllitésandl
zsiradékot haszndlunk, tovabb marad friss. Ha a
vajat kdzvetleniil a h(t8bél kivéve haszndlja, vagja
dssze kis darabokra, hogy jobban elkeveredjen

a tésztaval dagasztds kdzben.

GLUTENMENTES

A cdligkia - felndtteknél spruenak is nevezik- egy olyan
krénikus betegség, melyet a sikértartalmi ételek fog-
yasztasa vdlt ki. A bozdban és tonkslyben talalhaté
ragasztéfehérie, a sikér (gliadin) és a rozsban, drpdban
és zabban taldlhaté hasonlé fehériemagvak kart tesz-
nek a vékonybél nydlkahdrtydigban. Csak reformbolt-
ban vésdrolt killénleges kenyérfaijtakat vagy sikérmen-
tes liszthdl készilt sajat sitésieket szabad fogyasztani.
A sikérmentes lisztb&| készilt kenyér és sitemény siité-
séhez azonban nagy gyakorlatra van szikség. Ezek-
nek a lisztfajtéknak hosszabb id8re van szikségik a
folyadék felvételéhez és mashogy is kelnek meg. A
sikérmentes lisztfajtakat sikérmentes lazitészerekkel is
kell sdriteni vagy lazitani. llyen példéul a bork8por,
élesztd, kukorica- vagy rizslisztbd| késziilt kovész, ku-
koricaalapt sitéerjeszté vagy olyan kétéanyagok,
mint a guarmagliszt, szentjanosmagliszt, kuzu, pekfin,
nyilgyskérkeményité vagy karragén.

Emellett persze a megszokott kenyérizré| sem szeret-
nénk lemondani. A sikérmentes kenyerek konzisztenci-
dja is mds, mint a bizalisztbd| készilt kenyereké.

HOZZAVALOK LEMERESE

A mi kenyérsitd avtomaténkkal a kévetkezé
mér&edényeket szdllitjuk, mely a hozzdvaldk
lemérését konnyiti meg az On szamdra:

1 mér8csésze mennyiség adatokkal

1 nagy mérékandl, mely egy ev8kandlinak felel meg
(EK)

1 kis mérékandl, mely egy tedskandlnak felel meg
(TK)

Helyezze a mérépoharat sik feliletre. Ugyeljen
arra, hogy a mennyiségek pontosan a mérécsikokkal
egyezzenek. Szdraz hozzdvaldk mérésénél igyeljen
arra, hogy a mérétartdly legyen szdraz.

Tippek a siitéshez

Sités kilonb6zé éghaijlati viszonyok kozétt.
Magasabban fekvé teriileteken az alacsony légnyo-
mds az éleszt8 gyorsabb keléséhez vezet. Ezért

itt kevesebb éleszt8 szilkséges.

Szérazabb terileteken a liszt szarazabb, ezért
tébb folyadékra van szikség.

Nedvesebb terilleteken a liszt nedvesebb, ezért
kevesebb folyadékot vesz fel. It valamivel tébb
lisztre van szikség




Kész siit6keverékek

A kenyér felszelése és térolésa

Kész kenyérsitd keveréket is tud haszndlni a
kenyérsité automatdhoz.

Vegye figyelembe ehhez a csomagoldson taldlha-
16, gyarté dltal megadott adatokat.

A tablézatban taldl dtszamitési példakat néhdny
kenyér sit8keverékhez.

Akkor éri el a legjobb eredményt, ha a frissen sitott
kenyeret felvagds elétt racsra teszi, és 15-30
percig hagyja hélni. A kenyér felszeléséhez hasz-
ndljon kenyérszeletel8t vagy recés kenyérvagéd
kést. A megmaradt kenyeret szobah&mérsékleten
hdrom napig frissen tarté zacskéban vagy miany-
agtartéban térolhatja. Ha ennél hosszabb ideig
akarja térolni (1 hénapig), fagyassza le.

Mivel a sajét készitési kenyér nem tartalmaz tarts-
sitészert, hamarabb megromlik, mint a boltban
vésarolt kenyér.

Kész sitékeverék por

egy kenyérhez kb. 750 g

Vitaltébbmagos kenyér

500 g sitékeverék
350 ml viz

Napraforgémagos kenyér

500 g sitékeverék
350 ml viz

Falusi teljes kiérlést kenyér

500 g sitékeverék
370 ml viz

Parasztkenyér:

500 g sitékeverék
350 ml viz

Ciabatta

500 g sitdkeverék
360 ml viz
1 tedskandl olivaolaj

Ehhez a kenyérsiité automatahoz killénésen alkalmasak a Lidl kész kenyérporkeverékei. Olvassa el a

csomagoldson taldlhaté elkészitési tudnivaldkat.




Receptek kb. 1 kg-os kenyérhez

Tudnivalé: A jobb siitési eredmény elérése érde-
kében mixerrel készitse el a tésztdt. Ezutdn tegye a
kész tésztét a sitéformdba. Allitson be a “Kenyér
mérete” gombbal 1000 g-os sdlyt. Vélassza ki a
kivant piritasi fokot. Vegye figyelembe, hogy a
mennyiségek megaddsakor csak megkszelitd
értékekrél van szé. A sités eredményét ez csekély
mértékben befolydsolhatja.

1-es program Normdl

Napraforgémagos kenyér
300 ml langyos tej

1 ek. vaj

540 g liszt (550-es tipus)

5 ek. napraforgémag

1 tedskandl s6

1/2 tedskandl cukor

1 csomag szdrazélesztd

Kovaszos kenyér

50 g kovész

350 ml viz

1,5 evékandl vaj

1,5 tedskandl s6

1 tedskandl cukor

180 g liszt (997-es tipus)
360 g liszt (1050-es tipus)

1 csomag szdrazélesztd

Parasztkenyér:

300 ml tej

1,5 tedskandl s6

2 tojés

1,5 ek. vaj vagy margarin
540 g liszt 1050-es tipus
1 ev8kandl cukor

1 csomag szdrazélesztd

Burgonyas kenyér

300 ml viz/ tej

2 ev8kandl vaj

1 tojds

90 g szétnyomott fétt burgonya
1 tedskandl s6

2 ek. cukor

540 g liszt (550-es tipus)

1 csomag szdrazélesztd

Zsldfiszeres kenyér

350 mliré

1 tedskandl s6

1,5 evékandl vaj

1 ev8kandl cukor

540 g liszt (550-es tipus)

4 ev8kandl apréra vagott petrezselyem
3/4 csomag szdrazéleszté

Pizzakenyér

300 ml viz

1 ev8kandl olaj

1 tedskandl s6

1 tedskandl cukor

1 tedskandl széritott szurokf(

2 evékandl reszelt parmezansait
50 g apréra vagott szaldmi
540 g liszt (550-es tipus)

3/4 csomag szdrazéleszté

Sérkenyér

150 ml viz

150 ml vilagos sér

540 g liszt (550-es tipus)
3 evékandl hajdinaliszt
1,5 evékandl korpa

1 tedskandl s6

3 evékandl szezammag
1,5 evékandl maldtakivonat (szirup)
1/2 csomag szdrazélesztd
150 ml kovdsz




Kukoricakenyér

350 ml viz

1 ev8kandl vaj

540 g liszt (550-es tipus)

3 ev8kandl kukoricaliszt
1/2 felapritott alma héjastul
3/4 csomag szdrazéleszté

2-es program Laza

Klasszikus fehérkenyér
320 ml viz/ tej

2 evdkandl vaj

1,5 tedskandl s6

2 ev8kandl cukor

600 g bizaliszt 550-es tipus

1 csomag szdrazélesztd

Vilagos fehérkenyér

320 ml viz

20 g vqj

1,5 tedskandl s6

1,5 tedskanal cukor

600 g bizaliszt (405-8s tipus)
1 csomag szdrazélesztd

1 tojds

Mézkenyér

320 ml viz

1,5 tedskandl s6

2,5 tedskandl olivaolaj
1,5 ev8kandl méz

600 g liszt (550-es tipus)

1 csomag szdrazélesztd

Makkenyér

300 ml viz

540 g liszt (550-es tipus)

1 tedskandl cukor

1 tedskandl s6

75 g dardlt mak

1 ev8kandl vaj

1 csipet szerecsendié

3/4 csomag szdrazéleszté

1 ev8kandl reszelt parmezansait

Paprikakenyér

310ml viz

1,5 tedskandl sé

1,5 tedskandl olaj

1,5 tedskandl fiszerpaprika

530 g liszt (812-es tipus)

1 csomag szdrazélesztd

130 g piros paprika, apréra vagva

3-as program Teljes kidrlési

Teljes kirérlési rozskenyér
75 g kovész

325 ml meleg viz

2 evékandl fenyéméz

350 g teljes kiérlésy rozsliszt
150 g teljes kiérlésd buzaliszt

1 ev8kandl szentjénoskenyérliszt
1/2 ev8kandl sé

1 csomag szdrazéleszté

Tonkolykenyér

350 mliré

360 g teljes kiérlésd tonksly
90 g teljes kidrlésG rozsliszt
90 g ténkslydara

50 g napraforgémag

1 tedskandl s6

1/2 tedskandl cukor

75 ml kovdsz

3/4 csomag szdrazéleszté




Buzadara

350 ml viz

1 tedskandl s6

2 ev8kandl vaj

1,5 ev8kandl méz

360 g liszt (1050-es tipus)
180 g teljes kiérlésd buzaliszt
50 g bizadara

3/4 csomag szdrazéleszté

Korpaskenyér:

350 ml viz

25 g vaj

1 tedskandl s6

1 tedskandl cukor

270 g liszt (1050-es tipus)
270 g teljes kidrlési bozaliszt
3/4 csomag szdrazéleszté

Rozskenyér

300 ml viz

1,5 evékandl vaj

1,5 ev8kandl ecet

1 tedskandl s6

1,5 ev8kandl cukor

180 g rozsliszt (1150-es tipus)
360 g liszt (1050-es tipus)

1 csomag szdrazélesztd

Hétmagos kenyér

300 ml viz

1,5 evékandl vaj

1 tedskandl s6

2,5 evékandl cukor

240 g liszt (1050-es tipus)
240 g teljes kidrlésd bozaliszt
60 g 7mag-pehely

3/4 csomag szdrazéleszté

Feketekenyér

400 ml meleg viz

160 g bizaliszt (550-6s tipus)

200 g teljes kidrlésd durva rozsliszt
180 g finom rozsdara

1 tedskandl s6

100 g napraforgémag

100 ml sétét cukorrépaszirup

1 csomag szdrazélesztd

1 csomag szdraz kovdszos tészta

4-es program Edes

Mazsolas kenyér

300 ml viz

2,5 ev8kandl vaj

1,5 ev8kandl méz

1 tedskandl s6

540 g buzaliszt (405-es tipus)
100 g mazsola

3/4 csomag szdrazéleszté

Mazsolas-diés kenyér
300 ml viz

1,5 evékandl vaj

1 tedskandl s6

1 ev8kandl cukor

540 g liszt (405-es tipus)

100 g mazsola

3 ev8kandl durvédra vagott dié
3/4 csomag szdrazéleszté




Csokoladéskenyér

400 ml tej

100 g zsirszegény torékrém

1,5 tedskandl s6

1,5 tedskanal cukor

600 g teljes kidrlésd buzaliszt

10 ev8kandl kakad

100 g durvéra végott tejcsokoladé
1 csomag szdrazélesztd

Tej- vagy étcsokolddét haszndljon.
Ha a tésztat dagasztas utdn megkeni 1 evékandl
tejiel, a héja sotétebb lesz.

Edes kenyér

300 ml viz/ tej

2 ev8kandl vaj

2 tojés

1,5 tedskandl s6

1,5 ev8kandl méz

600 g liszt (550-es tipus)

1 csomag szdrazélesztd
5-6s program Expressz

Expressz Fehérkenyér
360 ml viz

5 evdkandl olaj

4 tedskandl cukor

4 tedskandl sé

630 g bizaliszt (405-8s tipus)

1 csomag szdrazélesztd

Borsos-mandulas kenyér

300 ml viz

540 g liszt (550-es tipus)

1 tedskandl s6

1 tedskandl cukor

2 ev8kandl vaj

100 g hasitott mandula (megpiritva)
1 ev8kandl iveges zéld bors

3/4 csomag szdrazéleszté

Répas kenyér

330 ml viz

1,5 evékandl vaj

600 g liszt (550-es tipus)

90 g apréra vdagott sérgarépa
2 tedskandl s6

1,5 tedskanal cukor

1 csomag szdrazélesztd

6-os program Siteménytészta
(dagasztés)

Pizzatészta (2 pizzdhoz)
300 ml viz

1 ev8kandl olivaolaj

3/4 tedskandl s6

2 teaskandl cukor

450 g bizaliszt (405-6s tipus)

1 csomag szdrazélesztd

Teljes kiérlésé pizzatészta
300 ml viz

1 ev8kandl olivaolaj

3/4 tedskandl sé

1 ev8kandl méz

450 g teljes kiérlésG bozaliszt
50 g bizacsira

1 csomag szdrazélesztd

Nydijtsa ki a tésztat és kelessze kb. 10 percig. Te-
gyen rd izlés szerint mindenfélét és sisse a megra-

kott pizzat 180°C-on kb. 20 percig.

Korpés zsemle

200 ml viz

50 g vqj

3/4 tedskandl sé

1 tojds

3 ev8kandl cukor

500 g 1050 tipusy liszt
50 g bizakorpa

1 csomag szdrazélesztd

-20-



Perec

200 ml viz

1/4 tedskandl s6

360 g liszt (405-es tipus)
1/2 tedskandl cukor

1/2 csomag szdrazéleszts

Csindljon pereceket a tésztdbdl. Ezutdn kenje meg
a pereceket 1 felvert tojéssal és szérja meg durva
séval (kb. 12 perechez 8sszesen 1-2 ev8kandl dur-
va s6 kell). A pereceket kb. 230°C-on kb. 15-20
percig sisse.

Francia bagett

300 ml viz

1 ev8kandl méz

1 tedskandl s6

1 tedskandl cukor

540 g liszt (550-es tipus)

1 csomag szdrazélesztd

A tsztabdl csindlion bagettot és vagdossa be fer-
dén a tetejét. A tésztdt kb. 30-40 percig kelessze.
Kb. 175°C-on kb. 25 percig sisse.

7-es program Kif8znivalé tészta

5 tojés (szobahdmérsékletiek legyenek)
vagy 300 ml viz

250 g liszt (405-6s tipus)

250 g liszt (1050-es tipus)

8-as program Irés kenyér

irés kenyér (1. véaltozat)
350 ml iré

2 ev8kandl vaj

2 tedskandl s6

3 ev8kandl cukor

600 g buzaliszt (1050-es tipus)

1 csomag szdrazélesztd

irés kenyér (2. véaltozat)
250 mlir6

130 ml viz

600 g buzaliszt (1050-es tipus)
60 g rozsliszt (997-es tipus)
1,5 tedskandl sé

1 csomag szdrazélesztd

Joghurtos kenyér

250 ml viz vagy tej

150 g joghurt

1 tedskandl s6

1 tedskandl cukor

500 g liszt (550-es tipus)
3/4 csomag szdrazéleszté

Torés kenyér

200 ml viz/ tej

3 ev8kandl olaj

260 g tiré (40%-os zsirtartalmy)
600 g bozaliszt

1,5 tedskandl sé

1,5 tedskanal cukor

1 csomag szdrazélesztd

9-es program Sikérmentes

A Tandcs:

Ha gluténmentes kenyeret szeretne siitni, kiillénds
gonddal tisztitsa meg a sitéformdt , a dagasztékart
és a késziléket. A legkisebb visszamaradt lisztpor
is allergids reakcidt valthat ki.

Gluténmentes fehérkenyér
570 ml meleg viz (kb. 40 °C-os)
30 g puha vaj
700 g gluténmentes lisztkeverék
(pl. Schér ,Mix B fehérkenyér 111”)
1/, tedskandl sé
2 csomag szdrazéleszts
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Sikérmentes burgonyds kenyér

440 ml viz

1,5 evékandl olaj

400 g sikérmentes lisztkeverék

(pl. ,Mix B” a Schértdl)

1,5 tedskandl sé6

1,5 tedskanal cukor

1,5 csomag szdrazélesztd

230 g héjaban fétt burgonya meghdmozva,
krumplinyomén atnyomva

Gluténmentes joghurtos kenyér
350 ml viz

150 g sima joghurt

1,5 evdkandl olaj

1,5 ev8kandl ecet

100 g sikérmentes liszt

(pl. kales, rizs, hajdina)

400 g sikérmentes lisztkeverék
(pl. ,Mix B” a Schértdl)

1,5 tedskandl s6

1,5 tedskandl cukor

1,5 csomag szdrazéleszts

1 tedskandl guarmag- vagy szentjénoskenyérliszt

Gluténmentes magos kenyér
250 ml viz

200 ml tej

1,5 evékandl olaj

500 g gluténmentes lisztkeverék
1,5 tedskandl s6

1,5 tedskanal cukor

1,5 csomag szdrazélesztd

100 g mag (pl. napraforgémag)

10-es program Sitemény

Ehhez a programhoz kivaléan alkalmasak a kész

siteményporok. Vegyik figyelembe a csomagold-

son |évd elkészitési javaslatot.

11-es program Lekvér

Dzsem vagy lekvér gyorsan és egyszer(en készit-

hetd a kenyérsité automatdban. Még ha elétte

soha nem f8zé&tt be igy, érdemes kiprébdlnia.

Kilsnlegesem finom, j6iz( dzsemet készithet ily

médon.

Az aldbbiak szerint jérjon el:

Friss, éreft gyimélcsdket mosson meg. Az almdt,
8szibarackot, kértét és az egyéb keményhéjo
gyimélcsdt esetleg hdmozza meg.

Mindig a megadott mennyiséget haszndlja,
mert az van pontosan egyeztetve a LEKVAR
programmal. Ellenkez8 esetben a massza 1ol
korén felforr és kifut.

A gyimdlesét mérie meg, vagja kisebb (max.1 cm)
darabokra és tegye a tartdlyba.

Adja hozzd a megadott mennyiségd “1:1"
zselésité cukrot. Kérjik, hogy csak ezt haszndl-
ja, ne pedig haztartdsi cukrot vagy ,2:1" be-
f8z8cukrot, mert killdnben nem keményedik
meg a lekvar.

Keverje dssze a gyimélcsdket a cukorral és inditsa
el a programot, ami automatikusan fut.

A program befejezése elétt révien dblitse ki for
ré vizzel az Gvegeket.

Téltsik a lekvart az Gvegekbe, majd 6l zarjuk le
Sket.

Kb. 5-10 percre dllitsuk fejre a lezart ivegeket.
igy vakuum képzddik az iivegben és a lekvar
tovabb marad friss.

Narancslekvéar

350 g narancs

150 g citrom
500 g befézécukor

Eperlekvar

500 g eper
500 g befézécukor
2 -3 ev8kandl citromlé
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Bogyos gyiimélcsos lekvar
500 g felolvasztott bogyés gyiméles
500 g befézécukor

1 ev8kandl citromlé

Valamennyi hozzdvalét keverjisk 8ssze a siitéforma-
ban.

Joé étvagyat!

A receptek sikerét nem garantdljuk. Valamennyi
hozzdvalé és elkészitési méd adata csak hozzave-
t8leges érték. Egészitse ki a receptajdnlatokat sze-
mélyes tapasztalataival. Sok szerencsét kivanunk
a receptekhez és |6 étvagyat.
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Hibaelhéritds Receptek

Miért lisztes néha oldalt a kenyér héja?

A tészta t0l szdraz lehet. Legkdzelebb igyeljen arra,
hogy a hozzdvalékat pontosan mérie ki. Adjon hozzd
még 1 evékandl folyadékot.

A hozzévaldkat miért egy bizonyos sorrendben kell
hozzaadni?

A tészta elkészitéséhez ez a legjobb sorrend. A késleltetd
funkcié hasznélatakor ez azt is megakadélyozza, hogy
az éleszté a tészta megkeverése elétt keveredjen el a

folyadékkal.

Miért gytriak a tésztdt részenként?

Ellendrizze, hogy a dagasztékar és a siitéforma helyesen
van-e betéve. Ellendrizze a tészta dllagdt is és adjon
hozzd dagasztds utdn egyszer vagy tdbbszér 1/2 -1
evkandl folyadékot vagy lisztet.

Kész sitékeverékek esetében: a kész siitékeverék men-
nyiségét és a hozzdvaldkat nem igazitotta a sitéforma

Grtartalmdhoz. Csdkkentse a hozzdvaldk mennyiségét.

Miért nem kelt meg a kenyér2

A felhaszndlt éleszté 16l régi vagy nem adott hozzd
élesztét.

Mikor adjuk a diét és a gyimdlcsdket a tésztédba?

Megszélal egy jelz8hang, mikor kell a hozzdvalékat
hozzdadni. Ha mér az elején hozzdadja ezeket a hoz-
zévaldkat a tésztdhoz, dagasztas kézben felaprézédhat-
nak a gyimélcssk és dié-/mogyorsféleségevékandl

A megsiitott kenyér tol nedves.

5 perccel a dagasztds megkezdése utén ellendrizze a
tészta dllagdt és ha szitkséges, adjon még hozz4 lisztet.

A kenyér felszinén légbuborékok vannak.

Lehetséges, hogy 4l sok élesztét haszndlt.

A kenyér megkel és Ssszeesik.

A kenyér lehet, hogy tdl gyorsan kel meg. Ennek elkeri-
|ése érdekében csdkkentse a vizmennyiséget és/vagy
névelie a sémennyiséget és/vagy csékkentse az

élesztémennyiséget.

Lehet mds recepteket is haszndlni?

Haszndlhat mds recepteket is, de iigyelien a megadott
mennyiségekre. Ismerje meg a késziiléket és a mellékelt
recepteket, miel8tt kiprébdlnd a sajat receptieit.

Soha ne lépje til a 700 g-os lisztmennyiséget.

A sajdt receptie mennyiségi adatait prébélia meg a

mellékelt receptek mennyiségi adataihoz igazitani.
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Co je dulezité védét o
surovindch

MOUKA

Vhodnd je véiina béznych druhd mouky, jako je
p3eniénd nebo Zitnd mouka (typu 405-1150).
Oznaéeni typ¥ jednotlivych druhd mouky mize
byt v roznych zemich rozné. Diky programu peéeni
,Bezlepkovy” |ze pouzivat bezlepkové druhy mouky,
jako napf. kukufig¢nou nebo pohankovou mouku &i
bramborovou mou¢ku. MozZete také pouzivat hoto-
vé smési na pedeni. Pfi pfidani mensich podild
(10-20 %) zrn nebo obilného $rotu jsou vhodné
programy 1 a 2.

U vétlich podild celozrnné mouky (70-95 %) pouzijte
program 3. U receptd se pouzivaji ndsledujici dru-

hy mouky:
Druh mouky Popis
Typ 405 noim?lj sfanovenc’:
p3eni&nd mouka
p3eni&nd mouka vhodnd
Typ 550 pro peceni, pro jemné
poérovitd tésta
Typ 997 normou stanovend zitnd
mouka
Typ 812 p§eniénéwm0L'Jko, pro svétlé
smisené chleby
tmavd p3eniénd mouka,
Typ 1050 | pro smi3ené chleby nebo
vyzivné pecivo
Zitnd mouka s vysokym
Typ 1150
P obsahem minerélnich latek

DROZDi

Pfi kvadeni $t&pi drozdi podily cukru a uhlovodiki
obsazené v t&sté, pfeméni je na oxid uhli¢ity, a tim
zpisobi, Ze tsto kyne. Drozdi je k dostani v riznych
podobdch: jako suseng, Eerstvé nebo rychle kvasici
drozdi. Pro pouziti v automatické pekdarné doporu-
¢ujeme suené drozdi, protoze s nim dosdhnete
nejlepsich vysledkd.

Pi pouziti Eerstvého drozdi misto suieného jsou
rozhodujici Gdaje na obalu.

Jeden bali¢ek suseného drozdi odpovida zpravidla
ca 21 g &erstvych kvasnic a stadi na ca 500 g
mouky. Uchovdvejte drozdi vzdy v chladniéce,
protoZe teplo je ni&i. Zkontrolujte datum minimdlni
trvanlivosti. Po otevfeni jednoho baleni by mély byt
nepouzité kvasnice opét peclivé zabaleny a
uchovavény v ledniéce.

Poznamka:
Pfi sestavovdni receptd v tomto ndvodu k obsluze
bylo zékladem pouziti sueného drozdi.

CUKR

Cukr mé dilezity vliv na stuped zhnédnuti a chuf
chleba. U receptd v tomto ndvodu k obsluze se
predpoklada pouziti krystalového cukru. NepouZivejte
cukr moucku, ledaze je to vyslovné pozadovéno.
Sladidla se jako ndhrada cukru nehodi.

sOL

S0l mé& vyznam pro chuf a stupefi zhnédnuti chle-
ba. S8l ma také brzdici G&inek na kvadeni drozdi.
Proto nepfekradujte uvedend mnozstvi soli v recep-
tech. Z dietnich divodd se mize sdl vynechat.

V téchto pfipadech mize chléb nakynout silngji
nez obvykle.




TEKUTINY

PFi vyrobé& chleba mohou byt pouzity tekutiny jako
mléko, voda nebo ve vodé rozpusténé susené mlé-
ko. Mléko zintenziviivje chuf chleba a zmékeuje kor-
ku, zatimco ¢istd voda zpUsobuije kiupavéisi kirku.
V nékterych receptech je uréeno pouZziti ovocnych
§tav, aby byla chut chleba obohacena o osobitou
prichuf.

VEJCE

Vejce obohacuji chléb a davaji mu mékéi strukturu.
Pfi pe&eni podle receptd v tomto ndvodu pouziveijte
vejce v&tsi velikosti.

TUKY: TUK NA PECENI, MASLO, OLEJ

Tuky na peeni, méslo a olej délaji drozdovy chléb
kiehkym. Chléb na francouzsky zpdsob vdééi za
svou jedinecnou kirku a strukturu svym nizkotu&nym
surovindm. Chléb, pfi jehoz vyrobé se pouzije tuk,
z0stavé viak déle Eerstvy. Pouzijete-li mdslo piimo

z chladnicky, nakrdijejte je na malé kousky pro snad-
n&jsi promichdni s t&stem b&hem faze hnéteni.

BEZLEPKOVY

Celiakie, u dospélych nazyvana také celiakdlni sprue,
je chronické onemocnéni, které je vyvoldno poZivanim
pokrmy s obsahem lepku. Bilkovinny lepek (gliadin)
obsaZeny v psenici a 3paldé a podobné bilkovinné
Castice v Zitu, je¢meni a ovsu vedou k poskozeni slizni-
ce tenkého stfeva. Pak smi byt konzumovan pouze
specidlni chléb z vybranych prodejen nebo z viastni
kuchyné, ktery byl vyroben z bezlepkové mouky. Peeni
chleba a kold&d z bezlepkové mouky viak vyZzaduje
urcity cvik. Takova mouka potfebuje delsi dobu pro
vsttebdni tekutin a ma jiné vlastnosti pfi kvaseni.
Bezlepkové mouka musi byt také spojena nebo
nakypfena bezlepkovymi kypficimi prasky. To jsou na-
priklad vinny kdmen, drozdi, kvések z kukuFiéné nebo
ryzové mouky, ferment na peceni na kukufiéné bézi
nebo pojivo jako je mouka z guarovych jader, mouka
z jader svatojdnského chleba, kuzu, pektin, $krob z
maranty nebo karagen.

Kromé toho je nutno vzddt se obvyklé chuti chleba.
Také konsistence bezlepkovych chleby je jind nez kon-
sistence chlebd z pseniéné mouky.

ODMEROVANI SUROVIN

S nasi automatickou pekdarnou dostanete ndsleduiji-

ci odmérky, které vam usnadni odméfovani surovin:

1 pohdrek s odmérkou s Gdaji mnoZstvi

1 velk& IZice s odmérkou, odpovidd jedné polévkové
Zici (PL)

1 1Zicka s odmérkou, odpovidd jedné Eajové |Zigce
(€L

Odmérny pohdrek postavte na rovnou plochu.

Dbejte pfitom na to, aby mnozstvi odpovidalo pFes-

né ryskam. PFi odméfovdani suchych surovin dbejte

na to, aby odmérka byla suchd.

Tipy na peceni

Peéeni v ruznych klimatickych pasech

Ve vy3e polozenych oblastech vede nizsi tlak
vzduchu k rychlejdimu kvaseni drozdi. Proto je
zde zapotfebi méné drozdi.

V suchych oblastech je mouka su3si a vyzaduje
proto o néco vice tekutin.

Ve vlhkych oblastech je mouka vihéi, a pohleuje tak
méné tekutin. Zde potiebujete mouky trochu vice.
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Hotové pecici smési

Nakrojeni a dschova chleba

MuzZete pro tuto automatickou pekdrnu pouZit
i hotové pecici smési.

Dodrzujte pfitom Gdaje vyrobce na obalu.

V tabulce najdete priklady prepoétu nékterych
smési na pe&eni chleba.

Nejlepsich vysledkd dosdhnete, pokud Zerstvé upe-
eny chléb pfed nakrojenim poloZite na mfizku

a nechdte ho po dobu 15 az 30 minut vychladnout.
Pro krdjeni chleba pouzijte krdje€ na chléb nebo
niz s pilkou. Nespotfebovany chléb je mozné pfi
pokojovych teplotach uchovavat az 3 dny v pytli-
cich udrzujicich &erstvost nebo v umélohmotnych
nddobéch. Potfebuijete-li uchovat chléb na delsi
dobu (az 1 mésic), zmrazte jej.

ProtoZe automaticky upeéeny chléb neobsahuje
konzervaéni latky, kazi se rychleji nez primyslové
vyrabény chléb.

Smés na peéeni

na chléb o hmotnosti ca 750 g

Vicezrnny chléb Vital

500 g chlebové smési
350 ml vody

Slune&nicovy chléb

500 g chlebové smési
350 ml vody

Rustikdlni celozrnnych chléb

500 g chlebové smési
370 ml vody

500 g chlebové smési

Selsky chléb 350 ml vody
500 g chlebové smési
Ciabatta 360 ml vody

1 CL olivového oleje

Pro tento automat peéeni chleba jsou vhodné zejména uz hotové smési k pedeni, které mizete dostat v

obchodé Lidl. Postupujte podle ndvodu na pfipravu uvedeného na obale.
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Recepty na ca 1000 g chleba Bramborovy chléb
300 ml vody/mléka
Upozornéni:Abyste docilili lep3iho vysledku pfi 2 PL mésla
peceni, pfipravujte tésto pomoci mixéru. Do pecici 1 vejce
formy pak vlozte hotové t&sto. Tlagitkem ,Velikost 90 g vafenych, rozma¢kanych brambor
bochniku” nastavte hmotnost 1000 g. Vyberte 1 ClL soli
pozadovany stupef zhn&dnuti chleba. Dbejte na 2 PL cukru
to, Ze se u UGdajd o mnozstvich jednd o orientaéni 540 g mouky typu 550
hodnoty. U vysledku peceni miZe dojit k drobnym 1 bali¢ek suseného drozdi
vykyvom.
Bylinkovy chléb
Program 1 Normdlni 350 ml podmdsli
1 CL soli
Sluneénicovy chléb 1,5 PL mésla
300 ml vlazného mléka 1 PL cukru

1 PL mdsla

540 g mouky typu 550

5 CL sluneénicovych jader
1 €L soli

1/2 CL cukru

1 bali¢ek suseného drozdi

Kvasovy chléb

50 g kvasu

350 ml vody

1,5 PL mésla

1,5 Clsoli

1 CL cukru

180 g mouky typu 997
360 g mouky typu 1050
1 baligek suseného drozdi

Selsky chléb:

300 ml mléka

1,5 Clsoli

2 vejce

1,5 PL mésla/margarinu
540 g mouky typu 1050
1 PL cukru

1 baligek suseného drozdi

540 g mouky typu 550
4 PL jemné nasekané petrzelky
3/4 bali¢ku suseného drozdi

Pizza chléb

300 ml vody

1 PLoleje

1 CL soli

1 CL cukru

1 CL suseného oregana

2 CL strouhaného parmezénu

50 g nadrobno nakrdjeného saldmu
540 g mouky typu 550

3/4 bali¢ku suseného drozdi

Pivni chléb

150 ml vody

150 ml svétlého piva

540 g mouky typu 550

3 PL pohankové mouky

1,5 PL otrub

1 CL soli

3 PL sezamovych seminek
1,5 PL sladového vytazku (sirup)
1/2 bali¢ku suseného drozdi
150 ml kvdsku

.20



KukufFiény chléb
350 ml vody

1 PL mésla

540 g mouky typu 550
3 PL kukufiéné krupice

1/2 nastrouhaného jablka se slupkou

3/4 bali¢ku suseného drozdi
Program 2 Kypry

»Klasicky” bily chléb

320 ml vody/mléka

2 PL mdsla

1,5 Clsoli

2 PL cukruy

600 g p3eniéné mouky typu 550
1 bali¢ek suseného drozdi

Svétly bily chléb

320 ml vody

20 g mdsla

1,5 CLsoli

1,5 CL cukru

600 g p3eniéné mouky typu 405
1 bali¢ek suseného drozdi

1 vejce

Medovy chléb

320 ml vody

1,5 CLsoli

2,5 CL olivovy olej

1,5 PL medu

600 g mouky typu 550

1 bali¢ek suseného drozdi

Makovy chléb

300 ml vody

540 g mouky typu 550

1 CL cukru

1 CL soli

75 g mletého maku

1 PL mésla

1 3petka muskatového ofisku

3/4 bali¢ku suseného drozdi
1 CL strouhaného parmezanu

Paprikovy chléb

310 ml vody

1,5 Cl soli

1,5 Cl oleje

1,5 CL papriky

530 g mouky typu 812

1 bali¢ek suseného drozdi

130 g &ervené, najemno nakrdjené papriky

Program 3 Celozrnny

Celozrnny zitny chléb

75 g kvasu

325 ml teplé vody

2 PL medovicového medu

350 g celozrnné Zitné mouky
150 g celozrnné pseniéné mouky
1 PL rohovnikové mouéky

1/2 PL soli

1 baligek suseného drozdi

Spaldovy chléb

350 ml podmésli

360 g celozrné $paldové mouky
90 g celozrnné Zitné mouky

90 g 3paldového srotu

50 g sluneénicovych seminek

1 CL soli

1/2 CL cukru

75 ml kvasku

3/4 bali¢ku suseného drozdi
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Chléb z pseni¢ného sSrotu
350 ml vody

1 CL soli

2 PL mdsla

1,5 PL medu

360 g mouky typu 1050

180 g celozrnné pseniéné mouky
50 g p3eniného 3rotu

3/4 bali¢ku suseného drozdi

Celozrnny chléb:

350 ml vody

25 g mésla

1 CL soli

1 CL cukru

270 g mouky typu 1050

270 g celozrnné pseniéné mouky
3/4 bali¢ku suseného drozdi

Zitny chléb

300 ml vody

1,5 PL mésla

1,5 PL octa

1 CL soli

1,5 PL cukru

180 g zitné mouky typu 1150
360 g mouky typu 1050

1 baligek suseného drozdi

Sedmizrnny chléb

300 ml vody

1,5 PL mésla

1 CL soli

2,5 PL cukru

240 g mouky typu 1050

240 g celozrnné pseniéné mouky
60 g 7 zrnné vlo&ky

3/4 bali¢ku suseného drozdi

Cerny chléb

400 ml teplé vody

160 g p3eniéné mouky typu 550
200 g hrubé celozrnné Zitné mouky
180 g jemného Zitného 3rotu

1 CL soli

100 g sluneénicovych seminek
100 ml tmavého Fepného sirupu
1 bali¢ek suseného drozdi

1 baligek suchého kvasu

Program 4 Sladky

Rozinkovych chléb

300 ml vody

2,5 PL mésla

1,5 PL medu

1 CL soli

540 g p3eniéné mouky typu 405
100 g rozinek

3/4 bali¢ku suseného drozdi

Chléb s rozinkami a ofechy
300 ml vody

1,5 PL mésla

1 CL soli

1 PL cukru

540 g mouky typu 405

100 g rozinek

3 PL strouhanych vlasskych ofechl
3/4 baligku suseného drozdi




Cokoladovy chléb

400 ml mléka

100 g netuéného tvarohu

1,5 Cl soli

1,5 Cl cukru

600 g celozrnné p3eniéné mouky
10 PL kakaa

100 g strouhané mlééné &okolady
1 baligek suseného drozdi

Pouzijte mlé&nou nebo hofkou &okolédu.
Kdyz tésto po hnéteni potfete 1 PL mléka, kirka
bude tmavsi.

Sladky chléb

300 ml vody/mléka

2 PL mdsla

2 vejce

1,5 Clsoli

1,5 PL medu

600 g mouky typu 550

1 baligek suseného drozdi

Program 5 Expres

Bily chléb expres

360 ml vody

5 PLoleje

4 CL cukru

4 CL soli

630 g p3eni&né mouky typu 405
1 bali¢ek suseného drozdi

Chléb s pepfem a mandlemi

300 ml vody

540 g mouky typu 550

1 CL soli

1 CL cukru

2 PL mdsla

100 g mandlovych lupinkd (prazenych)

1 PL naloZenych zelenych pepfovych zrnek
3/4 bali¢ku suseného drozdi

Mrkvovy chléb

330 ml vody

1,5 PL mésla

600 g mouky typu 550

90 g jemné& nasekané mrkve
2 ClL soli

1,5 CL cukru

1 bali¢ek suseného drozdi

Program 6 Tésto (hnéteni)

Tésto na pizzu (na 2 pizzy)
300 ml vody

1 PL olivového oleje

3/4 Cl soli

2 CL cukru

450 g p3eni¢né mouky typu 405
1 bali¢ek suseného drozdi

Celozrnné tésto na pizzu
300 ml vody

1 PL olivového oleje

3/4 Cl soli

1 PL medu

450 g celozrnné p3eniéné mouky
50 g p3enicnych kli¢o

1 baligek suseného drozdi

Vyvdleijte t&sto a nechte ho ca 10 minut kynout.
Tésto oblozte dle vaseho pidni a peéte pfi 180°C
ca 20 minut.

Malé housky

200 ml vody

50 g masla

3/4 Clsoli

1 vejce

3 PL cukru

500 g mouky typu 1050
50 g p3enicnych klickd

1 bali¢ek suseného drozdi
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Precliky

200 ml vody

1/4 CL soli

360 g mouky typu 405

1/2 CL cukru

1/2 bali¢ku suseného drozdi

Vytvaruijte z t&sta precliky. Pak precliky potiete 1 ro-

z8lehanym vejcem a posybejte hrub& mletou soli
(pro 12 preclikd celkem ca 1-2 PL hrubé soli). Precliky
pecte pii ca 230 °C po dobu ca 15-20 minut.

Francouzské bagety
300 ml vody

1 PL medu

1 CL soli

1 CL cukru

540 g mouky typu 550

1 baligek suseného drozdi

Z t&sta vytvarujte bagety a jejich horni stranu
napfi¢ nafiznéte. Tésto necheijte po dobu ca 30-40
minut nakynout. Pete pfi ca 175 °C ca 25 minut.

Program 7 Nudlové tésto

5 vajec (pokojové teploty)

nebo 300 ml vody

250 g jemné p3eniéné mouky typu 405
250 g mouky z tvrdé p3enice typu 1050

Program 8 Chléb z podmdsli

Podmaslovy chléb (typ 1)
350 ml podmésli

2 PL mdsla

2 ClL soli

3 PL cukru

600 g p3eniéné mouky typu 1050
1 bali¢ek suseného drozdi

Podmaslovy chléb (typ 2)
250 ml podmésli

130 ml vody

600 g p3eni&né mouky typu 1050
60 g Zitné mouky typu 997

1,5 Cl soli

1 bali¢ek suseného drozdi

Jogurtovy chléb

250 ml vody nebo mléka
150 g jogurtu

1 €L soli

1 CL cukru

500 g mouky typu 550

3/4 bali¢ku suseného drozdi

Tvarohovy chléb

200 ml vody/mléka

3 PLoleje

260 g tvarohu (40% tuku)
600 g p3eni&né mouky
1,5 Clsoli

1,5 CL cukru

1 baligek suseného drozdi

Program 9 Bezlepkovy

A Upozornéni:

Pokud chcete upéct bezlepkovy chléb, vycistéte pak
obzvlaité dikladné pedici formu, hnétaci haky a pii-
stroj. Dokonce i maly zbytek mouéného prachu moze
zpUsobit alergickou reakei v lidi, citlivych na gluten.

Bezlepkovy bily chléb
570 ml teplé vody (cca 40°C)
30 g mékkého masla
700 g smési bezlepkové mouky
(napf. ,Mix B - bily chléb I1I” zna&ky Schar)
1/, &ajové |Zicky soli
2 bali¢ku sudeného drozdi
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Bezlepkovy bramborovy chléb

440 ml vody

1,5 PLoleje

400 g bezlepkové smési mouky
(napf. ,Mix B” od Schér)

1,5 Cl soli

1,5 Cl cukru

11/, bali¢ku suseného drozdi

230 g vafenych brambor, loupanych a protlace-
nych strojkem

Bezlepkovy jogurtovych chléb
350 ml vody
150 g zivého jogurtu
1,5 PLoleje
1,5 PL octa
100 g bezlepkové mouky
(napf. proso, ryze, pohanka)
400 g bezlepkové smési mouky
(napf. ,Mix B” od Schér)
1,5 Cl soli
1,5 Cl cukru
11/, bali¢ku suseného drozdi

1 CL guarové nebo rohovnikové moucky

Bezlepkovy chléb se zrnicky
250 ml vody

200 ml mléka

1,5 PLoleje

500 g smési bezlepkové mouky
1,5 Cl soli

1,5 Cl cukru

11/, bali¢ku suseného drozdi

100 g zrni&ek (napt. slune&nicovd)

Program 10 Kol&é

Pro tento program se vyborné& hodi hotové smési na
peceni kola&d. Dodrzujte pokyny k pfipravé, uve-
dené na obalu.

Program 11 Marmelada

DZem nebo marmeléddu mizete rychle a jednoduse
pfipravit v automatické domdci pekdrné. | kdyz jste
je$té nikdy marmelédu nevafili, méli byste to vyz-
kouset. Vyrobite si zvlé3t lahodnou a dobfe chutnaiici
marmeladu.

Postupuijte nésledovné:

¢ Oplachnéte erstvé a zralé plody. Jablka, broskve,
hrudky a jiné plody s pevnou slupkou dle potfe-
by oloupeijte.

* Pouzivejte vzdy pfedepsand mnoZstvi, kterd jsou
presné urena pro program MARMELADA.

V opa&ném piipadé se hmota za&ne vafit pfilid
brzy a pretece.

e Odvazte plody, nakrdjejte je na malé kousky
(max. T em) nebo je propasirujte na kasi a viozte
je do nédoby.

¢ Pridame Zelirovaci cukr ,1:1" v uvedeném
mnoZstvi. Prosime, abyste pouZivali pouze tento
cukr, nikoliv bézny cukr uZivany v domécnos-
tech nebo Zelirovaci cukr ,2:1”, protoze jinak
by marmeldda neztuhla.

¢ Smicheijte plody s cukrem a spustte program, ktery
nyni pobéZi automaticky.

¢ Po ukonéeni programu mizete dzem naplnit do
sklenic. Sklenice dobfe uzaviete.

Pomerancovéa marmelada
350 g pomerandi

150 g citrond

500 g zelirovaciho cukru

Jahodova marmelada
500 g jahods

500 g zelirovaciho cukru
2-3 PL citrénové $favy

Marmeléada z lesnich plodd
500 g rozmrazenych lesnich plodd
500 g zelirovaciho cukru

1 PL citrénové $févy

Viechny suroviny promicheijte v pecici formé.
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Dobrou chut!

Recepty bez zdruky. Viechny tdaje o pfisaddach
a o pfipravé jsou jen orientaéni. V kazdém pfipadé
vam prejeme, af se dilo podafi a dobrou chuf.
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Odstranéni chyb recepty

Pro¢ ma chléb n&kdy trochu mouky na boéni kirce?

T&sto by mohlo byt prilid suché. Pri3té dbejte na presné
odméfeni surovin. Pfidejte az 1 PL tekutiny.

Pro¢ se musi pfiddvat suroviny v urcitém poradi2

Takto pripravite t&sto nejlépe. Pri pouZiti funkce éasového
spinace se zabrdani tomu, aby se kvasnice smichaly

s tekutinou pfed tim, neZ se t&sto zaéne michat.

Pro¢ se t&sto prohnétlo jen z&asti2

Zkontrolujte, zda jsou hnétaci hdky a pecici forma spravné
nasazeny. Zkontrolujte také konzistenci tésta a pfidejte jed-
nou nebo vicekrat po hnéteni 1/2 az 1 PL tekutiny nebo
mouky.

U hotovych smési na pe&eni: MnoZzstvi hotové chlebové
smési a pfisad nebylo pfizpisobeno objemu pecici

formy. Snizte mnoZstvi surovin.

Pro& chléb nenakynul2

Pouzité drozdi bylo staré nebo drozdi nebylo do tésta
pfidéno.

Kdy se pridévaii do t&sta ofechy a ovoce?

Signdl zazni, kdyZ mate pfidat suroviny. Pokud tyto pfi-
sady vloZite jiz na zadatku spolu s téstem, mize

dojit k rozmélnéni ofech nebo ovoce pfi hnéteni.

Upegeny chléb je prilis vihky.

Pfezkoumeite konzistenci t&sta 5 minut po za&dtku hnéteni
a pfipadné pfidejte mouku.

Na povrchu chleba jsou puchytky.

Moznd jste pouzili pfili§ mnoho drozdi.

Pfistroj nakyne a zborti se.

Chléb mozné kyne piilis rychle. Abyste tomu zabranili,
snizte mnozstvi vody a/nebo zvyste mnoZstvi soli

a/nebo snizte mnoZstvi drozdi.

Mohou se pouZit i jiné recepty?

Mdzete pouzit jiné recepty, prihlédnéte viak k mnozstvi
surovin. Seznamte se s pfistrojem a pfilozenymi recepty,
nez za&nete zkou3et vlastni recepty.

Nikdy nepfekradujte mnozstvi 700 g mouky.

Pfi Gpravé vlastnich receptd se orientujte podle
mnozZstevnich Gdaijd pfilozenych receptd.
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Znalosti o surovindch

MUKA

Vhodné st bezné v obchodoch preddvané druhy
miky ako p3eniénd alebo raznd mika (typ 405 -
1150). Typové oznalenie druhov miky sa v jed-

notlivych krajinéch Ii3i. V programe pe&enia ,Bez-
lepkovy” mézete pouzif bezlepkové miky, ako so
kukuriénd, pohdnkové alebo zemiakovd mika.

Mézete pouzif aj hotové zmesi na pe&enie. Na pri-

ddvanie malych podielov (10 - 20 %) zfn alebo
obilného 3rotu si vhodné programy 1 a 2.
pouzite program 3. V receptoch sa pouzivaijo tieto
druhy muoky:

Druhy muky Opis
Typ 405 | Normdlna p3eniénd mika
Typ 550 P§eni(?né m,l.'lk.CI, r,1<:| c.es’ro
s jemnymi pérmi
Typ 997 Normélna razné mika
Typ 812 P§evnié.nvé mL’kac, ,no s?/etly
pseni¢no-razny chlieb
Tmavé pseniénd mika, na
Typ 1050 pseni¢no-razny chlieb
alebo vydatné pecivo
Raznd mdka s vysokym
Typ 1150 obsahom minerdlnych
latok

KVASNICE

V procese kysnutia $tiepia kvasnice cukor a uhlovo-
diky obsiahnuté v ceste a menia ich na oxid uhlicity,
&im spdsobuju zdvihnutie chlebového cesta.
Kvasnice sa preddvajo v réznych formdch: ako
suché kvasnice, Cerstvé kvasnice alebo ako rychlo
kysnice kvasnice. V pekdrnicke chleba odporiéame
pouzivaf len suché kvasnice, pretoZe s nimi mozno
dosiahnuf najlepiie vysledky.

Pri pouZiti Eerstvych kvasnic namiesto suchych je
délezité dodrzat Gdaje uvedené na obale.
Spravidla zodpovedd 1 bali¢ek suchych kvasnic
cca 21 g &erstvych kvasnic a vyhovuje pre asi 500 g
mdky. Kvasnice uchovdvaijte vzdy v chladnicke, pre-
toZe teplo spdsobuje ich znehodnotenie. Skontrolujte,
&i nie je prekroeny détum spotreby. Po otvoreni
bali¢ka treba nespotrebované kvasnice opaf
starostlivo zabalif a uchovat v chladnicke.

Upozornenie:

Pri priprave receptov uvedenych v tomto Ndvode
na obsluhu sa predpokladalo pouzitie suchych
kvasnic.

CUKOR

Cukor ma délezity vplyv na stuped zhnednutia

a na chuf chleba. Pri receptoch uvedenych v tomto
ndvode na obsluhu sa predpokladd pouzitie krystd-
lového cukru. Nepouzivajte préskovy cukor, iba ak
ie to vyslovene v recepte uvedené. Sladidld nie st
vhodné ako ndhrada cukru.

SsoL

Sol je délezitd pre chuf a stupefi zhnednutia. Sol
spdsobuje aj spomalenie procesu kysnutia kvasnic.
Neprekradujte preto mnozstva soli uvedené v re-
ceptoch. Ak je to potrebné z dévodov diéty, je mozné
sol Uplne vynechat. V takom pripade sa méze staf,
ze chlieb vykysne viac ako obvykle.
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TEKUTINY

Tekutiny ako mlieko, voda alebo vo vode rozpustené
praskové mlieko sa mézu pouzif pri vyrobe chleba.
Milieko zlep3uje chut chleba a zmékéuje kérku,
zatial &o Eistd voda spdsobuje chrumkavost kérky.
V niektorych receptoch sa uvddza pouZitie ovocnych
gtiav, ktoré dajo chuti chleba uréitd 3pecifickosf.

VAIJCIA

Vajcia obohacuji chlieb a dévaji mu méksiu truktoru.
Pri peceni podla receptov, uvedenych v tomto
Névode na obsluhu pouZivajte vajcia vysiej
velkostnej triedy.

TUKY: TUK NA PECENIE, MASLO, OLEJ
Tuky na pecenie, maslo a olej robia kysnuty chlieb
drobivym. Chlieb na francizsky spésob vdadi za
svoju jedineény kérku a 3truktdru surovindm s nizkym
obsahom tukov. Chlieb, pri vyrobe ktorého sa pouzZije
tuk, zostéva viak dlhsie erstvy. Ak pouzijete maslo
priamo z chladnicky, mali by ste ho pokréjat na malé
kdsky, aby ste ulah&ili jeho rozmiestnenie v ceste.

BEZLEPKOVY

Celigkia, u dospelych nazyvand qj sprue, je chro-
nickd choroba, ktord je vyvoland pozivanim jeddl
obsahujicich lepok. V p3enici a 3palde obsiahnuta
bielkovina lepok (gliadin) a podobné bielkovinové
jadrd v razi, jaémeni a ovse vedd k poskodeniu sliz-
nice tenkého &reva. Potom moZzno jest len $pecidlny
chlieb, ktory je dostaf v niektorych predajniach alebo
z vlastnej kuchyne, vyrobeny z bezlepkovej muky.
Pecenie chleba a koldéov z bezlepkovej miky si
viak vyZzaduje uréity cvik. Takéto miky potrebujo
viac &asu na prijatie tekutin a maju iné vlastnosti pri
mieseni. Bezlepkové muky sa musia viazaf qj s bez-
lepkovymi kypriacimi prostriedkami alebo zvlast ky-
prif. To s0 napriklad pradok na peéenie s kyselinou
vinnou, drozdie, kvasok z kukurinej alebo ryzovej
muky, ferment na pecenie z kukurice, alebo spojivd,
ako je guarovd guma, mika zo svétojdnskeho chleba,
kuzu, pektin, skrob z maranty trstinovej alebo karagén.

Okrem toho sa nesmie zabddat na chut bezného
chleba. Aj konzistencia bezlepkového chleba je ind
nez na akd sme zvyknuti u pdeniénych chlebov.

MERANIE MNOZSTVA SUROVIN
S nasim automatom na peéenie chleba doddvame
tieto odmerné nddoby, ktoré Véam ulahéia odmeria-
vanie mnozstva surovin:
1 odmerné& nddobka s Gdajmi o mnozstve
lyZici (PL)
1 mensia odmernd lyZika, zodpovedd &ajovej
lyzicke (CL)
Postavte odmerku na rovni plochu. Dbaijte na to,
aby mnoZstvd zodpovedali presne prislusnej ryske.
Pri odmeriavani mnozZstva suchych surovin dbaijte
na to, aby odmernd miska bola suché.

Tipy pre pecenie

Pecenie v réznych klimatickych zénach
Vo vy3Sie polozenych oblastiach vedie nizsi tlak
vzduchu k rychlejSiemu kysnutiu kvasnic. Preto je
tu potrebné pouZif mensie mnozstvo kvasnic.

V suchych regiénoch je mika suchsia a vyzaduje
si prefo viac kvapaliny.

V vlhkych regiénoch je mika vlhkejsia a vyzaduje
si preto menej kvapaliny. Tu potrebujete trochu viac
soli.
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Hotové (praskové) zmesi na
pecenie

Krdjanie chleba a jeho sklado-
vanie

Na peenie chleba v tychto pekdrni¢kach mozete
pouzit aj hotové (préskové) zmesi.

Dbaijte pritom na ddaje vyrobcu, uvedené na obale.
V tabulke néjdete priklady prepoctu pre niektoré

praskové zmesi na pedenie chleba.

Naijlepsie vysledky dosiahnete, ak gerstvo upeceny
chlieb pred jeho rozkrdjanim polozZite na rost

a nechdte 15 az 30 mindt chladndt. Na kréjanie
chleba pouzivaite kréjaé na chlieb alebo pilkovy
ndz. Neskonzumovany chlieb sa méZe pri izbovej
teplote skladovat v mikrotenovych vreckéch alebo

v dézach z umelej hmoty aZ do froch dni. Na dlhie
uskladnenie (do 1 mesiacal) by ste chlieb mali zmrazit.
Pretoze doma peé&eny chlieb neobsahuje Ziadne
konzervaéné latky, kazi sa skér ako priemyselne
peceny chlieb.

Zmes na peéenie

na chlieb cca 750 g

Viaczrnny chlieb

500 g zmesi na pecenie:
350 ml vody:

Slne&nicovy chlieb

500 g zmesi na pedenie:

350 ml vody:

Rustikalny celozrnny chlieb

500 g zmesi na pecenie:
370 ml vody:

Sedliacky chlieb:

500 g zmesi na pecenie:
350 ml vody:

Ciabatta

500 g zmesi na pedenie:
360 ml vody:
1 CL olivového oleja

Do tejto pekarnicky chleba sa obzvlast dobre hodia hotové zmesi na pecenie chleba, ktoré si mézete kipif

v predajniach Lidl. DodrZujte pokyny pre pripravu, uvedené na obale.
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Recepty na asi 1000 g chleba

Upozornenie: Ak chcete dosiahnuf lepsi vysledok Zemiakovy chlieb

pedenia, pripravte cesto v mixéri. Potom dajte hotové 300 ml vody/mlieka

cesto do nadoby na peenie. Tlagidlom “Hmotnost 2 PL masla

chleba” nastavte hmotnost na 1000 g. Zvolte po- 1 vajce

zadovany stupefi zhnednutia chleba. Myslite na to, 90 g pretlacenych, uvarenych zemiakov
Ze pri Gdajoch o mnozZstve ide o smerné hodnoty. 1 CL soli

Vo vysledkoch pecenia méze déjst k mensim od- 2 PL cukru

chylkam.
Program 1 Normdlny

Slneénicovy chlieb

300 ml vlazného mlieka

1 PL masla

540 g moky typ 550

5 CL slneénicovych jadierok
1 €L soli

1/2 CL cukru

1 bali¢ek suseného drozdia

Kvaskovy chlieb

50 g kvésku

350 ml vody

1,5 PL masla

1,5 Clsoli

1 CL cukru

180 g moky typ 997

360 g mdky typ 1050

1 bali¢ek suseného drozdia

Sedliacky chlieb

300 ml mlieka

1,5 Clsoli

2 vajec

1,5 PL masla/margarinu
540 g mdky typ 1050

1 PL cukru

1 bali¢ek suseného drozdia

540 g mdky typ 550
1 bali¢ek suseného drozdia

Bylinkovy chlieb

350 ml cmaru

1 CL soli

1,5 PL masla

1 PL cukru

540 g moky typ 550

4 PL jemne posekaného petrzlenu
3/4 bali¢ka sudeného drozdia

Pizzovy chlieb

300 ml vody

1 PL oleja

1 CL soli

1 CL cukru

1¢L oregana

2 PL str6haného parmezdénu

50 g nadrobno posekanej salamy
540 g moky typ 550

3/4 bali¢ka sudeného drozdia

Pivny chlieb

150 ml vody

150 ml svetlého piva

540 g moky typ 550

3 PL pohdnkovej moky

1,5 PL otrdb

1 CL soli

3 PL sezamovych semienok
1,5 PL sladového extraktu (sirup)
1/2 bali¢ka suieného drozdia
150 ml kvdsku

_41 -



Kukuriény chlieb
350 ml vody

1 PL masla

540 g moky typ 550
3 PL kukuri¢nej krupice

1/2 posekaného jablka so 3upkou

3/4 bali¢ka sudeného drozdia
Program 2 Kypry

Biely chlieb , Klasik”

320 ml vody/mlieka

2 PL masla

1,5 Clsoli

2 PL cukruy

600 g p3eniénej moky typ 550
1 bali¢ek suseného drozdia

Svetly biely chlieb

320 ml vody

20 g masla

1,5 CLsoli

1,5 CL cukru

600 g p3eniénej miky typ 405
1 bali¢ek suseného drozdia

1 vajce

Medovy chlieb

320 ml vody

1,5 CLsoli

2,5 ClL olivového oleja

1,5 PL medu

600 g mdky typ 550

1 bali¢ek suseného drozdia

Makovy chlieb

300 ml vody

540 g mdky typ 550

1 CL cukru

1 CL soli

75 g mletého maku

1 PL masla

1 $tipku muskdtového orecha
3/4 bali¢ka sudeného drozdia
1 PL strohaného parmezdénu

Paprikovy chlieb

310 ml vody

1,5 CLsoli

1,5 Cl oleja

1,5 CL paprikového prégku
530 g moky typ 812

1 bali¢ek suseného drozdia

130 g Zervenej papriky pokrdjanej na malé kocky

Program 3 Celozrnny

Celozrnny razny chlieb

75 g kvasku

325 ml teplej vody

2 PL jedlového medu

350 g raznej celozrnnej miky

150 g p3eniénej celozrnnej muky

1 PL miky z jadierok svétojanskeho chleba
1/2 PL soli

1 baligek suseného drozdia

Spaldovy chlicb

350 ml cmaru

360 g 3paldovej celozrnnej miky
90 g raznej celozrnnej moky

90 g 3paldového srotu

50 g slnenicovych jadierok

1 CL soli

1/2 CL cukru

75 ml kvasku

3/4 bali¢ka sudeného drozdia
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Chlieb z pseni¢nych otrib
350 ml vody

1 €L soli

2 PLmasla

1,5 PL medu

360 g miky typ 1050

180 g p3eniénej celozrnnej muky
50 g p3eniného 3rotu

3/4 bali¢ka sudeného drozdia

Celozrnny chlieb:

350 ml vody

25 g masla

1 CL soli

1 CL cukru

270 g mdky typ 1050

270 g pseniénych otrib

3/4 bali¢ka sudeného drozdia

Razny chlieb

300 ml vody

1,5 PL masla

1,5 PL octu

1 CL soli

1,5 PL cukru

180 g p3eniénej moky typ 1150
360 g moky typ 1050

1 bali¢ek suseného drozdia

Chlieb zo siedmich druhov obilia
300 ml vody

1,5 PL masla

1 €L soli

2,5 PL cukru

240 g moky typ 1050

240 g pseniénej celozrnnej moky

60 g vlogiek zo 7 druhov obilia

3/4 bali¢ka sudeného drozdia

Cierny chlieb

400 ml teplej vody

160 g p3eniénej miky typ 550

200 g hrubych raznych celozrnnych otrib
180 g jemnych raznych otrib

1 CL soli

100 g slneénicovych jadierok

100 ml tmavého repného sirupu

1 baligek suseného drozdia

1 baligek suseného kvasku

Program 4 Sladky

Hrozienkovy chlieb

300 ml vody

2,5 PL masla

1,5 PL medu

1 CL soli

540 g p3eniénej miky typ 405
100 g hrozienok

3/4 bali¢ka sudeného drozdia

Hrozienkovo-orieskovy chlieb
300 ml vody

1,5 PL masla

1 CL soli

1 PL cukru

540 g moky typ 405

100 g hrozienok

3 PL strohanych vlasskych orechov
3/4 bali¢ka sudeného drozdia




Cokoladovy chlicb

400 ml mlieka

100 g nizkotuéného tvarohu

1,5 CLsoli

1,5 CL cukru

600 g p3eni&nej celozrnnej muky
10 PL kakaa

100 g stréhanej mlieénej Eokolddy
1 bali¢ek suseného drozdia

Pouzite mlie¢nu alebo jemne horkd &okolddu.
Ked' cesto po vymieseni potriete 1 PL mlieka, bude
kérka tmavsia.

Sladky chlieb

300 ml vody/mlieka

2 PL masla

2 vajcia

1,5 Clsoli

1,5 PL medu

600 g mdky typ 550

1 bali¢ek suseného drozdia

Program 5 Expres

Biely chlieb expres

360 ml vody

5 PL oleja

4 CL cukru

4 ClL soli

630 g p3eniénej miky typ 405
1 bali¢ek suseného drozdia

Mandlovy chlieb s korenim

300 ml vody

540 g mdky typ 550

1 CL soli

1 CL cukru

2 PL masla

100 g mandlovych plétkov (uprazenych)

1 PL nakladanych jadierok zeleného korenia
3/4 bali¢ka sudeného drozdia

Mrkvovy chlieb

330 ml vody

1,5 PL masla

600 g mdky typ 550

90 g jemne pokrdjanej mrkvy
2 CL soli

1,5 CL cukru

1 bali¢ek suseného drozdia

Program 6 Cesto (miesenie)

Cesto na pizzu (na 2 pizzy)
300 ml vody

1 PL olivového oleja

3/4 Cl soli

2 CL cukru

450 g pseni¢nej miky typ 405
1 bali¢ek suseného drozdia

Celozrnné pizzové cesto
300 ml vody

1 PL olivového oleja

3/4 Cl soli

1 PL medu

450 g psenicnej celozrnnej moky
50 g p3enicnych klickov

1 bali¢ek suseného drozdia

Vyrolujte cesto a nechaijte ho asi. 10 mindt kysnof.
Oblozte cesto podla Zelania a pecte oblozené
pizzové cesto pri 180°C asi 20 mindt.

Otrubové zemle

200 ml vody

50 g masla

3/4 Clsoli

1 vajce

3 PL cukru

500 g mdky typu 1050

50 g pseni¢nych otrib

1 bali¢ek suseného drozdia
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Pracliky

200 ml vody

1/4 CL soli

360 g miky typ 405

1/2 CL cukru

1/2 bali¢ka suieného drozdia

Urobte z cesta pracliky. Potom potrite pracliky

1 rozilahanym vajcom a nasypte na ne hrubu sol
(na asi 12 praclikov spolu 1-2 PL hrubej soli).
Pecte pri asi 230°C priblizne 15-20 minit.

Francuzske bagety
300 ml vody

1 PL medu

1 CL soli

1 CL cukru

540 g moky typ 550

1 bali¢ek suseného drozdia

Vytvaruijte z cesta bochniky a hornd stranu pripra-
venych bagiet ikmo nerezte. Nechajte cesto asi
30-40 min0t kysnif. Peéte pri asi 175°C priblizne
25 mindt.

Program 7 Cesto na rezance

5 vajec (izbové teplota)

alebo 300 ml vody

250 g jemnej p3enicnej moky typ 405
250 g hrubej p3eni¢nej miky typ 1050

Program 8 Cmarovy chlieb

Cmarovy chlieb (Typ 1)
350 ml cmaru

2 PL masla

2 CL soli

3 PL cukruy

600 g p3eniénej moky typ 1050
1 bali¢ek suseného drozdia

Cmarovy chlieb (Typ 2)
250 ml cmaru

130 ml vody

600 g p3eniénej moky typ 1050
60 g pseni¢nej muky typ 997
1,5 Cl soli

1 baligek suseného drozdia

Jogurtovy chlieb

250 ml vody alebo mlieka
150 g jogurt

1 CL soli

1 CL cukru

500 g moky typ 550

3/4 bali¢ka sudeného drozdia

Tvarohovy chlieb

200 ml vody/mlieka

3 PLoleja

260 g tvarohu (40% tuku)
600 g p3eniénej moky

1,5 CLsoli

1,5 CL cukru

1 bali¢ek suseného drozdia

Program 9 Bezlepkovy

A Upozornenie:

Ked' chcete piect bezlepkové chleby, vy&istite n&-
dobu na peéenie, miesiaci hdk a pristroj obzvlast
poriadne. Aj malé zvysky mié&neho prachu mézu
vyvolat v [udi citlivych na lepok alergickd reakeiu

Bezlepkovy biely chlieb
570 ml teplej vody (cca 40 °C)
30 g makkého masla
700 g bezlepkovej zmesi moky
(napr. ,Mix B biely chlieb 111" od Schar)
1/, Cl soli
2 balieka suseného drozdia
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Bezlepkovy zemiakovy chlieb
440 ml vody
1,5 PL oleja
400 g bezlepkovej zmesi mik
(napr. ,Mix B” od firmy Schér)
1,5 CLsoli
1,5 CL cukru
11/, bali¢ka sudeného drozdia
230 g uvarenych zemiakov, olipanych a
pretlagenych

Bezlepkovy jogurtovy chlieb
350 ml vody
150 g prirodny jogurt
1,5 PL oleja
1,5 PL octu
100 g bezlepkovej muky
(napr. proso, ryza pohdnkal)
400 g bezlepkovej zmesi mik
(napr. ,Mix B” od firmy Schér)
1,5 Cl soli
1,5 Cl cukru
11/, bali¢ka sudeného drozdia
1 CL mky z jadierok guar alebo svétojanskeho
chleba

Bezlepkovy viaczrnny chlieb
250 ml vody

200 ml mlieka

1,5 PL oleja

500 g bezlepkovej zmesi miuk

1,5 Cl soli

1,5 Cl cukru

11/, bali¢ka sudeného drozdia

100 g semienok (napr. slne&nicovych)

Program 10 Kol&é
S tymto programom je obzvl43f vhodné pouzivaf

hotové zmesi na peéenie. DodrZiavaijte pokyny pre
p |'e pokyny p
pripravu uvedené na ich obale.

Program 11 Lekvar

V pekdrnicke sa d& dzem alebo lekvér pripravif
rychlo a jednoducho. Aj ked' ste to ete nikdy pred-
tym nerobili, mali by ste to vyskdsat. Ziskate
mimoriadne dobre chutiaci dZzem.

Postupuite takto:

e Umyte erstvé, zrelé ovocie. Jablkd, hrusky,
broskyne a iné ovocie s tvrdou Supkou méZete
prip. oltpaf.

¢ Pouzite vzdy uvedené mnozstvd, pretoze si pre
program LEKVAR presne uréené. Inak sa hmota
uvari prili§ skoro a vykypi.

e Odvazte ovocie, pokrdjajte na malé kisky
(max.1 c¢m) alebo rozmixujte a dajte do nddoby
na pecenie.

* Pridajte Zelirovaci cukor ,1:1” v uvedenom
mnozstve. PouZivaite len tento a Ziadny bezny
cukor ani zelirovaci cukor ,2:1”, pretoze dZzem
by nebol dost husty.

e Zmiedajte ovocie s cukrom a spustte program, kto-
ry bude prebiehat automaticky.

¢ Po ukon&eni programu mézete marmelddu
naplnif do pohérov a dobre ich uzavrief.

Pomarancovy lekvar
350 g pomarancov

150 g citrénov

500 g zelirovacieho cukru

Jahodovy lekvar

500 g jahsd

500 g zelirovacieho cukru
2 -3 PL citrénovej stavy

Lekvar z bobulovin

500 g rozmrazenych bobulovin
500 g zelirovacieho cukru

1 PL citrénovej sfavy

Vsetky prisady zamie3ame do nédoby na pecenie.




Dobru chut!

Recepty bez zdruky. Vietky Gdaje o surovindch
a priprave s orientaéné. Doplhte si tieto recepty
o vase vlastné, odskdzané. Zeldme vam Gspech
a dobri chuf.
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Odstrafiovanie chyb - recepty

Pre¢o md chlieb &asto trochu miky na boénej kérke?

Cesto mdze byf prili§ suché. Nabudice dajte zvldsny
pozor na odmeranie mnoZstiev surovin. Pridajte navyse

az 1 PL tekutiny.

Preco sa musia suroviny priddvaf v uréitom poradi?

Tak sa cesto najlepsie pripravi. Pri pouzZiti ¢asovaéa sa
zabrdni, aby sa drozdie spojilo s tekutinou predtym nez

sa cesto zacne miesit.

Preco bolo cesto len &iastoéne premiesené?

Skontrolujte, &i s0 hnetacie hdky a nddoba na pegenie

sprévne zasadené. Skontrolujte aj konzistenciu cesta a

pridaijte raz alebo niekolkokrdt po mieseni 1/2 az 1 PL
tekutiny alebo maky.

Pri hotovych zmesiach na pe&enie: MnoZstvo hotovych

(prdskovych) zmesi na pegenie a prisad nebolo prispdso-

bené objemu nddoby na pegenie. Znizte mnozstvo prisad.

Preco chlieb nevykysol2

Pouzité drozdie bolo prilis staré alebo droZzdie sa vébec

nepouzilo.

Kedy sa davajo do cesta orechy a ovocie?

Ked' méte pridaf prisady, zaznie akusticky signdl. Ked'
tieto prisady priddte do cesta uZ na za&iatku, méZu sa

orechy alebo ovocie rozomlief v priebehu hnetenia.

Upegeny chlieb je prili3 vihky.

Skontrolujte konzistenciu cesta 5 min po za&ati miesenia
a v pripade potreby pridajte miku.

Na povrchu chleba sa nachadzajd vzduchové bubliny.

Mozno ste pouzili prili§ vela drozdia.

Chlieb nakysne a potom sa ,prepadne”.

Chlieb moZno nakysne prili3 rychlo. Aby ste tomu zabré-
nili, znizte mnozstvo vody a/alebo zvyste mnozstvo soli

a/alebo znizte mnozstvo drozdia.

Mézu sa pouzivat aj iné recepty?

Mézete pouzivaf iné recepty, dodrziavajte viak pritom
Udaje o mnozstvach. Obozndmte sa so zariadenim a

s priloZzenymi receptami a az potom skd3ajte vlastiné
recepty.

Nikdy neprekraéujte mnoZstvo miky 700 gramov.

Pri prispdsobenti Vasich receptov Gdajom o mnoZstvéch

sa orientujte podla priloZenych receptov.
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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 fiir 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 wéhrend 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 Klebereiweify 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 léinger fir die Aufnahme der Flissigkeit und
haben andere Triebeigenschaften. Glutenfreie
Mehle miissen auch mit glutenfreien Lockerungsmit-
teln gebunden oder gelockert werden. Das sind
beispielweise Weinsteinbackpulver, Hefe, Sauerteig
aus Mais- oder Reismehl, Backferment auf Maisbasis
oder Bindemittel wie Guarkernmehl, Johannisbrot-
kernmehl, Kuzu, Pektin, Pfeilwurzelstérke oder
Carrageen. AuBBerdem muss man auf den gewohn-
ten Brotgeschmack verzichten. Auch die Konsistenz
glutenfreier Brote ist anders als die von Weizen-
mehlbroten.

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 Fléiche.
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 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.




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 Sédgemesser 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.
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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 Péckchen 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 reini-
gen Sie die Backform, die Knethaken und das Gerdit
besonders grindlich. Schon kleine Restmengen an
Mebhlstaub kénnen bei glutenempfindlichen Menschen
eine allergische Reaktion hervorrufen.

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

.57



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 lhre 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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