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STRUCNY NAVOD K OBSLUZE

ZACINAME POUZIVAT DOMACI PEKARNU CHLEBA
Pred prvnim pouzitim domaci pekarny si pozorné prectéte pfilozenou publikaci s navodem
a recepty. K dobrému seznameni s domaci pekarnou doporucujeme pro vas prvni bochnik zkusit
jeden z nasledujicich recepta.

Recept Velky bily bochnik Rychly bily bochnik
Nastaveni/slozeni 2 12
Voda 300 ml 300 ml
(teplota 30-35°C)
Nebélena bila chlebova mouka 450 g 450 g
Odstfedéné mléko v prasku 20 ml (4 1zicky) 20 ml (4 1zicky)
Sal 7,5 ml (1,5 1ziCky) 5 ml (1 1zicka)
Cukr 15 ml (3 1zicky) 15 ml (3 1zicky)
Maslo 25¢g 25¢g
Sus. drozdi (snadna pfiprava) 10 ml (2 1zi¢ky) 15 ml (3 1zicky)
Priprava 1. Z pfistroje vyndame misu na 1.Z pristroje vyndame misu na chléb
chléb a nasadime hnétac. a nasadime hnétac.

2. Do misy postupné pfidame 2.Voda musi byt vlazna (30-35 °C),
pfisady, podle poradi ve vyse jinak t&sto nenakyne. Teplotu bud’
uvedené tabulce. zméfime teplomérem nebo

3. Misu vlozime do komory na smichame 70 ml vrouci vody s
peceni a pomoci vyrovnavaci 230 ml vody studené.
znacky (A), se ujistime, Ze misa |3.Postupné pfidame prisady, podle
fadné zapadla a je obracena poradi ve vySe uvedené tabulce.
spravnym smérem. Zavieme viko.|4.Misu vloZzime do komory na

4. Pristroj zapneme do zasuvky a peceni a pomoci vyrovnavaci
stiskneme tlagitko SELECT, az se| znacky (A) se ujistime, Ze misa
na displeji objevi €. 2. fadné zapadla a je obracena

5. Stiskneme tlacitko START. spravnym smérem. Zavieme viko.

5.PFistroj zapneme do zasuvky a
stiskneme tlac¢itko SELECT, az se
na displeji objevi €. 12.

6.Stiskneme tlacitko START.

RADY A TIPY K PECENI CHUTNEHO CHLEBA
1.Postupuijte vzdy podle pfilozenych predpist a u vSech pfisad pouzivejte jejich spravné mnozstvi
a vahu. Mnozstvi vzdy méfte pomoci zarovnané Izice. Dodana odmérka je uréena pouze pro
mérfeni tekutych pfisad. Pouze fadné naméfené mnozstvi zajisti spravny vysledek.
2.Prisady pouzivejte vzdy Cerstvé a vzdy prekontrolujte datum platnosti, zvlasté u drozdi a mouky.
Sacek drozdi se po otevieni musi spotfebovat do 48 hodin. Oteviené sacky je mozno opét
neprodys$né uzavfit a nechat je v mrazni¢ce pro dalSi pouziti.

3.Mnozstvi pouzité vody se mize nepatrné liSit v zavislosti na druhu a zna¢ky mouky a proto mohou
byt nutné mensi Gpravy, zvlasté pfi prvnim pouziti urcité znacky. Pokud tésto dostate¢né nenakyne
a je tuhé, zkuste pfi dalSi pfipravé zvysit mnozstvi vody o 15 ml (3 Izicky). Poznamka: Pfi
pripravé s nastavenim na rychlé peceni bude mit chléb ve srovnani s ostatnimi rezimy
mékéi kirku a o néco mensi, hutnéjsi bochnik. Je to zpiisobeno kratsi dobou kynuti.

4 NejlepsSich vysledkl a spravné kurky dosahnete, pokud bochnik vytahnete z pfistroje ihned po
uplynuti doby peceni. Pokud ho ponechate v teplém pfistroji, kirka zmékne.

5.Programy s celozrnnou p$eni¢nou moukou (4, 5 a 6) ponechavaji na poc¢atku tésto 15-30 minut
odpocinout. Hnétac se v béhem této doby nepohybuje.

DALSI INFORMACE NAJDETE V NAVODU NA ODSTRANOVANI PROBLEMU V ZADNi CASTI
NAVODU K OBSLUZE.
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Chléb ma v nasi stravé dllezitou roli nebot poskytuje dalezité vitaminy mineraly a protein.
Celozrnny chléb pfipraveny z hrubozrnné mouky a chléb z vice druhl obilovin také
predstavuji dobry zdroj vlaknin. Vase domaci pekarna vam pomaze preménit nékolik
pfisad v chutny, zlatovy bochnik, a to bez namahy vynalozené na michani pfisad

a hnéteni a také umyvani mnoha kust nadobi.

Pokud chcete, jako vétSina, co nejrychleji zacit s pfipravou prvniho bochniku v novém
pfistroji, pro¢ nezkusit predpisy ve struéném navodu k obsluze v pfedni ¢asti této
publikace.

S novym zafizenim se nejprve dobfe seznamte a nebudte zklamani, pokud nebudou vase
prvni pokusy perfektni, jisté vam budou moc chutnat. Az upecete chléb podle nékolika
receptll z této publikace, budete mozna chtit experimentovat sami a snazit se dosahnout
jesté lepSich vysledku.

Zde naleznete informace o zakladnich prisadach, které vam pomohou porozumét, pro¢
jsou k uspésné pfipravé chleba dulezité. Najdete zde také rady a tipy, které vam zajisti ty
nejlepsi vysledky, a také jak pfizpusobit své vlastni recepty k pfipravé v domaci pekarné.




NAVOD K OBSLUZE

V zajmu bezpecnosti viastni i téch ostatnich si prosim pozorné
prectéte nasledujici dllezita bezpe€nostni opatreni.

DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI \

Prectéte si prosim vSechny instrukce — pomuze vam to pouzivat vasi
pekarnu tim nejlepSim zplsobem.

NEDOTYKEJTE SE horkého povrchu pFistroje. Povrch pfistroje muize
dosahnout vysokeé teploty. Pfi manipulaci s horkou misou na chléb vzdy
pouzivejte kuchyriské rukavice.

e Vniknuti pfisad do komory na peéeni zabranite vyjmutim misy z pfistroje pfi
kazdém jejich pridavani. Prisady, které se dostanou na vyhfevné téleso
spotrebiCe se mohou spalit a zpUsobit kour.

e Pekarnu pouzivejte pouze pro jeji specifické vyuziti v domacnosti.

e Spotiebi¢ NEPOUZIVEJTE, pokud jeho sitova $fidra nese jakékoli znamky
viditeIného poskozeni nebo doslo k jeho nahodnému padu.

@ sotiebic, elekirickou iitiru nebo pojistku NIKDY neponofuite do vody & tekutin.

e Pokud pfl’stroj nepouzivate, nasazujete Ci sundavate pfislusenstvi a pfi jeho
Cisténi VZDY vypnéte pfivod ze sité.

@ Elektrickou $ritiru NENECHAVEJTE viset pres okraj pracovni plochy. Nesmi se
dotykat horkych prfedmétd, napf. plynového nebo elektrického sporaku.

e Pokud pfistroj pouzivaji déti i nemocné osoby nebo je pouzivan v jejich
pfitomnosti, je nutny fadny dozor.

@ Po vyjmuti misy na chléb NIKDY nedavejte ruce do komory na peceni.

@ NEDOTYKEJTE SE pohyblivych asti domaci pekarny.

@ NIKDY nepfesahujte udané max. objemové hodnoty, muze to zpusobit
pretizeni spotrebice.
Domaci pekarnu NIKDY nenechavejte na pfimém slunecnim svétle, pobliz

horkych spotfebi¢t nebo v privanu. Maze to ovlivnit teplotu uvnitf pfistroje
a dojit k znehodnoceni procesu.

@ Pokud dojde uprostied pripravy piisad k preruseni dodavky elektrického
proudu, budete muset zacit opét od zacatku.

@ Pristroj NIKDY nepouzivejte venku mimo domacnost.
@ NIKDY nezapinejte prazdny spotrebi¢, mize to zplsobit jeho vazné poskozeni.
G Prostor na pe¢eni NEPOUZIVEJTE k uskladfiovani jakychkoli pfedmétc.

@ NIKDY nezakryvejte unikové otvory na viku a pfi provozu pfistroje zajistéte
fadnou ventilaci jeho okoli.

@ Po pouziti a vychladnuti Fadné ocistéte komoru na peceni a misu.
\@ 20 NEDOVOLTE détem, aby si hraly s pristrojem. )




VASE DOMACi PEKARNA KENWOOD
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OVLADACI PANEL
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JAK POUZIVAT PEKARNU NA CHLEB

Pfed zapojenim do zasuvky:

@ Zkontrolujte, zda elektrické napéti souhlasi s napétim uvedenym na spodni strané
spotrebice.

@ Tento spotfebi¢ splfiuje poZzadavky direktivy Evropského hospodarského spolecenstvi
89/336/EEC

Pied prvnim pouzitim domaci pekarny:
@ Z pfistroje odstrarite veskeré obaly a nalepky v¢etné kartonové vlozky pod misou.

® V3echny dily omyjte (viz Cisténi).

Pekarna BM200 Breadmaker je vybavena sitovym
vypinaéem a funguje pouze po stisknuti tlacitka ON. Y

@ Spotiebi¢ zapnéte do zasuvky a zapnéte vypina¢ (. ——(D
Na displeji zacne blikat napis SEL. KENWOOD

@ Dale se fidte pokyny uvedenymi v dodaném Navodu
k obsluze s recepty.

@ Po pouziti spotfebi¢ vzdy vypnéte a vytahnéte ze
zasuvky.

Méreni prisad:
PFesné mnozstvi pfisad je velmi dulezité k tomu, abyste dosahli téch nejlepsSich vysledka.

@ Tekuté prisady méite VZDY v prihledné odmérce s vyznaéenym mnozstvim. Méfena
tekutina musi byt pfi pohledu v urovni o€i pfesné na znacce, ne pod ni nebo nad ni.

@ K méfeni pouzivejte VZDY tekutiny pokojové teploty 20 IC (mimo pfipravy chleba
pomoci rychlého programu). Ridte se predpisy uvedenymi v kapitole s recepty.
@ Mensi mnozstvi suchych a tekutych prisad odmétujte VZDY pomoci mérné Izicky.

Jedna Izi¢ka pfedstavuje mnozstvi pfisady zarovnané v mérné Izi¢ce. Polovina 1ziCky
je mnozstvi sahajici k rysce.




TLACITKO VOLBY PROGRAMU SELECT

Tlagitko SELECT vam umoznuje volbu riznych nastaveni na peceni chleba, pfipravu
tésta a dzemu. Po kazdém stisknuti tlaCitka SELECT se na displeji objevi nasledujici
volba

z menu panelu nastaveni. Napfiklad pfi peeni velkého tmavého chleba musite tlacitko
stisknout tolikrat, az se na displeji objevi €islo 3 a poté stisknete tladitko START.

Po zapnuti domaci pekarny do zasuvky se nejprve ozve jeden ton a zacne blikat napis
SEL (zkratka slova select — volba), vybizejici vas k volbé pozadovaného nastaveni.
K dispozici je 12 voleb.

BiLY CHLEB (WHITE) CELOZRNNY CHLEB SPECIALNI h
o « . .+ .| (WHOLE WHEAT) (SPECIALITY)
Prodlouzené peceni
o B&3n4 velikost o Bézna velikost a Francouzsky
o Velky bochnik e Velky bochnik e Sladké pecivo
e Velky tmavy 0 Velky rychly bochnik e Tésto
bochnik @ Mougniky a zakusky
m DzZem
L @ Rychlopfiprava
o Prodlouzené peceni umozriuje nastavit dobu peceni po skoneni programu.
Po kontrole vysledk(l mozna budete chtit chléb jesté vice upéct, aby byl pfesné podle
vasich pfedstav. ProdlouZené peceni je mozZno pouZit pouze po skonc¢eni jednoho
Z programu a poté, aZ se na displeji objevi napis ,END" (konec).
Aktivace prodlouzeného peceni:
@ Stisknéte tlacitko STOP a podrzte jej, az se na displeji puy
objevi SEL. = ": L

@ Stisknéte tlacitko SELECT a navolte nastaveni O.

@ Tlacitka nastaveni ¢asu tisknéte tak dlouho, az se
objevi pozadovana doba prodlouzeného peceni. Displej
se automaticky vraci na vychozi nastaveni 0:20, ale
muZze se nastavit na dobu od 1 do 60 minut.

@ Stisknéte START a objevi se blikajici dvojtecka (:)
oznamujici, ze zacalo odpocitavani. Pokud udélate
chybu nebo budete chtit zménit dobu peceni béhem
odpocitavani, tisknéte STOP az se ozve tén a objevi se
SEL. Poté mlzete €as znovu nastavit.

@00

@ Po skonceni prodlouzeného peceni se ozve ton a q CL
objevi se SEL. V tomto stadiu se prodlouzené peceni jiz = =

neda znovu nastavit.




TLACITKO VOLBY PROGRAMU SELECT

099 Bily chléb se da pouZit u téméF viech receptd, které urcuji bilou chlebovou
mouku jako mouku hlavni.

966 Celozrnny chléb se da pouZit u témér vSech receptl, které uréuji celozrnnou
nebo hrubozrnnou chlebovou mouku jako mouku hlavni.

a Francouzsky chléb. Tato volba dodava diky delSimu peceni kfupavou kurku.

9 Sladké pecivo pouziva nizsi teplotu, ktera zabrariuje pfiliSnému zhnédnuti
tésta, které obsahuje vice cukru.

e Tésto se voli v pfipadé, kdy chcete vytvofit té€sto pro ruéni tvarovani a peceni
ve vasi troubé.

@ Mouéniky a zakusky je volba unikatni, jelikoZ se s ni pripravuje tsto bez
kvasnic na pfipravu mouénikl jako napf. perniku. Takové tésto nevyzaduje
kynuti. Prosté se smisi pfisady a peCe se.

m DZem: automatické vaffeni dzemu v mise.

@ Rychloprogram je mozno pouzit na peceni horkého, Cerstvého chleba za
pouhou jednu hodinu. NejlepsSich vysledkl dosahnete pouzitim kvasnic pro
snadnou pfipravu a méné soli.

Poznamka: pfi volbé na bézny velky bily chléb (2-3) a sladkého peciva (8) zazni béhem
poslednich péti minut druhého hnéteni varovny téon na znameni, Ze je tfeba podle potieby
pridat dal$i prisady. Pokud dalSi pfisady nepfidavate, ténu si nevSimejte.

PFi pouziti programt (1-8, 10 a 12) se pfistroj automaticky na konci peceni pfepne na
rezim udrzovani teploty. V tomto rezimu zlstane aZ jednu hodinu nebo dokud pfistroj
nevypnete.

Pokud pouzivéate vejce, mléko nebo jiné chlazené prisady, nechejte je pfed pouZzitim
v pokojové teploté po dobu 30 minut.




TLACITKA CASOVEHO SPINACE

Casovy spinad umozriuje nacasovat peCeni chleba az o 12 hodin pozdéji nez je doba
nastavené volby. Casované peceni se nedoporucuje pfi pfipraveé tésta, dzemu nebo
rychlého peceni.

DULEZITE UPOZORNENI: Pfi nastaveni na opozdéné zapnuti se nesmi pouzivat
potraviny podléhajici zkaze, které se rychle kazi pfi pokojové teploté jako je mléko, vejce,
syr a jogurt atd.

K pouziti volby nastaveni ¢asu prosté dejte vSechny pfisady do misy, kterou pak

v pfistroji zajistéte. Dale:

@ Stisknéte tlacitko SELECT a navolte pozadované nastaveni.

@ Stisknéte tlacitko nastaveni ¢asu az se objevi pozadovana hodnota. Tladitko tisknéte
do doby, nez se na displeji objevi celkova pozadovana doba. Stiskem tlacitka

nastaveni ¢asu se hodnoty pohybuji v 10minutovych krocich. Rozdil mezi trvanim
navoleného programu a celkovym poctem pozadovanych hodin neni tfeba
vypocitavat, pfistroj sam automaticky zahrne dobu nastaveného programu pfi prvnim
stisknuti tlacitka nastaveni Casu.

® Pokud poZzadovany Cas prekrocite, stisknéte tlaitko nastaveni €asu k navratu.

Priklad: upeceny chléb se pozaduje v 7 hodin rano. Pokud pekarnu nastavujeme spolu
s pozadovanym receptem ve 22 hod., celkova doba potifebna k nastaveni ¢asu je
9 hodin.

- » ) . e ———

@ Stisknéte tlacitko SELECT a navolte své nastaveni, 7. '-7 ,—,
napf. (3) a tladitkem nastaveni ¢asu prochazejte @ = :, i
10minutovymi kroky az se objevi hodnota 9:00. Pokud D m—
prekrocite 9:00, tisknéte tlaCitko nastaveni Casu k navratu I
az se objevi 9:00. = { Zos

@ Stisknéte START a objevi se blikajici dvojtedka (:) -
oznamuijici, Ze €as byl nastaven a zacalo odpocitavani I !
minut. = CL

@ Pokud udélate chybu nebo budete chtit zménit nastaveni = =
Casu, stisknéte STOP az se ozve ton a objevi se SEL. Poté C
muzete ¢as znovu nastavit. g I )

@® Po skon&eni programu se na displeji objevi END a ozve se
tén na znameni, ze chléb je upeceny.

Diulezité: Po pouziti vzdy vypnéte spotiebi¢ ze zadsuvky a nezapomerite si pfed vyjmutim
chleba z misy nasadit kuchyriské rukavice.
Misu na chléb Cistéte teplym vihkym hadfikem a dobfe ji potom osuste.




PROGRAMY PRO CHLEB A TESTO A JEJICH TRVANI

Nyni pfesné vite, co b&éhem peceni v doméci pekarné probiha a nasledujici tabulka uvadi
rozpis astl kazdého programu v minutach a sekundach. Casové tdaje jsou pfiblizné

a musi se pouzivat pouze pro orientacni U€ely. Uvadi se také celkova doba procesu

v hodinach a minutach, v zavislosti na druhu volby.

VOLBA‘0‘1‘2‘3‘4‘5

PRODL, CELO- | CELO- .| SLADKE
PECENI ZRNNY | ZRNNY | ZRNNY PECIVO HOD.
7009 | 900g STRED. | VELKY | VELKY PROGR.
900g | 700g | 900g [RYCHLY CHLEB
9009
Odpot.* - - - - 30 min* | 30 min* | 15 min*
Hnét. 1 - 6min | 6min | 6min | 6min | 6min | 6min | 6min | 6min | 6min | 6min | 45min
Hnét. 2 - 27 min [ 31 min* | 31 min*| 18 min [ 25min | 25min | 22 min | 31 min*| 24 min | 14 min | 15min | 11 min
Kynuti 1 - 23min | 29min | 29 min | 120 min| 120 min | 39 min | 34 min | 40 min | 60 min - - 17 min
Slehani 1| - - - - - - 15s 5s 5s
Slehani2| - - - - - - - 10s | 10s
Slehani 3| - . . . . . . 5s 5s
Odpot. - - - - - - 15min | 29 min | 29 min
Tvarov. 1 - 5s 5s 5s - - 3s 5s 5s
Tvarov. 2 - 10s 10s 10s - - - 10s 10s
Tvarov. 3 - 5s 5s 5s - - - 5s 5s
Kynuti 2 - 64 min | 54 min | 54 min - - 45min | 54 min | 49 min
Pedeni | 60min | 45min | 50 min [ 70 min | 50 min | 55 min | 55 min | 65min | 50 min - 90 min - 31 min
Ohfivani - 60 min | 60 min | 60 min | 60 min [ 60 min | 60 min | 60 min | 60 min - 60 min - 60 min
Celkovy
as™ 100 | 245 | 2:50 310 | 344 | 356 320 3:30 325 | 1:30 1:50 1.00 0:59
Casovy
spinat
max. - 14:45 | 14:50 | 1510 | 15:44 | 1556 | 15:20 | 15:30 | 15:25 | 13:30 | 13:50 | 13:00 | 12:59

*  Celozrnny program zacina s odpoc¢inkem, béhem kterého mouka nebo obilniny vstfebavaji tekuté
pfisady. Tekutiny mouku nebo obilniny zmék¢uji napomahaji dobrému slouceni prisad. Hnéta¢ zGstava
béhem tohoto programu v klidu.

*% Varovny zvukovy signal k pfidani pfisad b&éhem hnéteni, pokud to pfedpis vyzaduje.
**% Celkovy €as nezahrnuje dobu ohfivani.

Poznamka: Pfi pouziti programu (1 — 8, 10, 12) se pekarna po ukonéeni peceni automaticky pfepne na
ohfivani. Tento program na ohfivani trva az jednu hodinu nebo do vypnuti pristroje.




UDRZBA A CISTENI

DULEZITE UPOZORNENI: pred ¢isténim pristroj vytahnéte ze zasuvky a nechejte

vychladnout.

@ V/ngjsi plast pekarny ani jeji vnéjsi zakladnu NIKDY neponofujte do vody.

@ K gisténi misy nepouzivejte mycku nadobi, mize dojit k znehodnoceni teflonové vrstvy
uvnitf misy.

@® NIKDY nepouzivejte drsné Cistici polStarky nebo kovové prostredky.

@ Misu a hnéta¢ vycistéte okamzité po kazdém pouziti ¢aste€nym naplnénim misy
teplou mydlovou vodou. Nechejte ji 5 az 10 min. odmogcit. Hnéta¢ sejmete jeho

oto€enim po sméru hodinovych ruci¢ek a naslednym zvednutim. Nakonec otrete
jemnym hadfikem, oplachnéte a osuste.

@ \/ngjsi a vnitfni povrch pfistroje Cistime podle potfeby mékkych vihkym hadfikem.

Vyjmuti hnétace
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Mouka je hlavni pfisadou pfi peceni chleba a proto je zakladem Uspéchu volba spravného
druhu mouky.

PSeni¢éna mouka

Z pSenicné mouky se pece ten nejlepsi chléb. PSeni¢né zrno obsahuje slupku, ¢asto
nazyvanou otruby, a vnitfni jadro, které obsahuje pSeni¢ny klicek a endosperm. Protein
v endospermu vytvari po smichani s vodou gluten. Gluten se natahuje jako elasticka
hmota a béhem kvaseni drozdi se vytvareji plyny, které zplsobuji kynuti tésta.

Bila mouka

Bilda mouka se dodava bez vnéjsi slupky a bez kli¢ku, je to pouze mlety endosperm ve
formé bilé mouky. Je nezbytné pouzivat silnou bilou mouku nebo bilou chlebovou
mouku, které maji vyssi hladinu proteinu nezbytnou pro tvorbu glutenu. K pfipravé
kynutého chleba nepouzivejte hladkou mouku nebo mouku s kypficim praskem, takovée
mouky nevytvareji v domaci pekarné chutny chléb. K dostani je nékolik druhd bilé
chlebové mouky, a proto k nejlepSim vysledkim pouzivejte mouku kvalitni, pfednostné
nebélenou. U receptl na francouzské veky se €asto pfidava malé mnozstvi jemné
francouzské hladké mouky, coz napomaha tvorbé jeho typické struktury. Viz recept na
str. 32.

Celozrnna mouka

Celozrnna mouka obsahuje slupku a kli¢ek, které ji dodavaji ofechovou pfichut

a vytvareji chléb hrubsi struktury. Je opét nutné pouzivat silnou celozrnnou nebo
celozrnnou chlebovou mouku. Chléb zhotoveny ze 100% celozrnné mouky je tuzsi nez
chléb bily. Otruby v mouce zabrariuji uvolhovani glutenu a proto tésto z celozrnné
mouky kyne pomaleji. Pouzivejte specialni celozrnné programy, které umoziuji spravné
kynuti tésta. Lehciho chleba dosahnete nahrazenim ¢asti celozrnné mouky bilou
chlebovou moukou. Rychly celozrnny chléb je mozno pfipravit pouzitim nastaveni €. 6
pro rychly celozrnny chiéb.

Silna celozrnna mouka

Tuto mouku je mozno pouzit spolu s bilou moukou nebo samostatné. Obsahuje asi
80-90 % pSeni¢ného zrna a vytvafi leh&i chléb, stale piny pfichuti. Tuto mouku zkuste
pouzit u programu na bézny bily chléb, u kterého nahradite 50 % silné bilé mouky
silnou celozrnnou. Budete mozna muset pfidat trochu vice vody.




Chlebova mouka typu Granary

Kombinace bilé, celozrnné a Zitné mouky smichané se sladovym celozrnnym pSeni¢nym
zrnem, které dodava strukturu a pfichut. Pouzivejte samostatné nebo spolu se silnou
bilou moukou.

Nepseni¢éné mouky

Ostatni mouky, napF. Zitnou, Ize pouzit s bilou nebo celozrnnou chlebovou moukou

k tvorbé tradi¢nich druhud chleba, jako ¢erného pumprniklu nebo chleba Zitného. PFfidanim i
malého mnozstvi docilite charakteristické pfichuté. Nepouzivejte ji samostatné, nebot
vytvafi lepivé tésto a tuhy, téZky chléb. Ostatni obiloviny jako proso, je€men, pohanka,
kukufice a oves maji nizky obsah proteinu a z tohoto ddvodu nevytvareji dostatecné
mnozstvi glutenu potfebného k tvorbé tradi¢nich druht chleba.

Tyto mouky je mozno s dobrymi vysledky pouzit v malém mnozstvi. Zkuste jednou

z téchto alternativ nahradit 10-20 % bilé chlebové mouky.

Sul

Pfi pe€eni chleba je nezbytné malé mnozstvi soli, ktera napomaha tvorbé tésta a chuti.
Pouzivejte jemnou stolni sll nebo sl morskou, ne ale hrubé mletou sul, ktera se hodi
spiSe na posypani ru¢né tvarovanych housek k dodani kfupavé textury. Nahrazky se
shizenym obsahem soli se nedoporucuji, jelikoz vétSina z nich neobsahuje sodik.

® Omezuje také rist kvasnic a tim zabraruje pfekynuti a spadnuti tésta.

@ P¥ili§ mnoho soli zpUsobi nedostate¢né nakynuti.

Sladidla

Pouzivejte bily nebo tmavy cukr, med, sladovy vytazek, zlaty sirup nebo melasu.

® Cukr a tekuta sladidla napomahaji barvé chleba a kirce dodavaji zlatovy povrch.
® Cukr pfitahuje vlhkost a tim zlepSuje vlastnosti nutné ke skladovani.

® Cukr slouzi jako potrava pro drozdi, i kdyz ne hlavni, protoze moderni typy suchych
kvasnic mohou ziskat potravu z pfirodnich cukrd a Skrobu v mouce. Presto ale cukr
vylepsSuje proces kynuti.

® Sladké pecivo obsahuje mirné mnozstvi cukru, které se zvySuje pfidanim ovoce nebo
polevy. K peceni tohoto druhu peciva pouzivejte program pro sladké pecivo.

® Pokud misto cukru pouzivate tekuté sladidlo, je nutné nepatrné snizit celkové
mnozstvi tekutin v receptu.




Tuky a oleje

Za Ucelem dosazeni mékei karky se do tésta pfidava malé mnozstvi tuku nebo oleje.

To také napomaha udrzet chléb Cerstvy. Pouzivejte maslo, margarin nebo i sadlo v malém
mnozstvi, do 25 g nebo 22 ml rostlinného oleje. Pokud recept prikazuje véts§i mnozstvi

ke zretelngjSi chuti, nejlepsi vysledky zaru¢i maslo.

® Misto masla je mozné pouzit slune€nicovy nebo olivovy olej, u mnozstvi tekutiny
vétsim nez 15 ml (3 Izicky) se ale musi jejich obsah upravit. Sluneénicovy olej je
dobrou nahrazkou pokud sledujete hladinu cholesterolu

® NepouZivejte pomazanky s nizkym obsahem tuku, obsahuji az 40 % vody a nemaji
tedy stejné vlastnosti jako maslo.

Tekutiny

Bez tekutin se neobejdeme; obvykle pouzivame vodu nebo mléko. Voda vytvari kfupavéjsi
karku nez mléko. Voda se ¢asto misi s praSkem z odstfedéného mléka. Toto je nezbytné
pfi pouziti nacasovaného peceni, nebot Cerstvé mléko nevydrzi. U vétsiny programt
postaci voda pfimo z kohoutku, v pfipadé rychlého peceni za jednu hodinu musi byt ale
vlaha.

® P¥i chladném pocasi vodu odméfte a nechejte ji pfed pouzitim stat 30 minut
v pokojové teploté. Pokud pouzivate mléko z lednicky, udélejte s nim totéz.

® Podmasli, jogurt, kysela smetana a mékké syry jako syrovatkovy syr nebo tvaroh se
daji vSe pouzit jako ¢ast obsahu tekutin a dodavaji vihéi, kfeh¢i chléb. Podmasli
propujcuje chlebu pfijemny, lehce kysely nadech, kterym se vyznacuje venkovsky
chléb a kvasky.

® K obohaceni tésta se mohou pfidat vejce, ktera také zlepSuji barvu chleba
a napomahaiji texture a stabilité glutenu pfi kynuti. Pfi pouziti vajec snizte podle toho
obsah ostatnich tekutin. Vejce dame do odmérky a doplnime tekutinou na spravnou
hladinu podle receptu.




Drozdi

Drozdi je mozné dostat Cerstvé i susené. VSechny zde uvedené recepty byly vyzkouSeny
se suSenym drozdim pro snadnou pfipravu, které rychle kvasi, a které neni tfeba
rozpoustét pfedem ve vodé. Drozdi se dava do misy spolu s moukou, kde zdstane

v suchém stavu oddélené od tekutin, az do zapoceti michani.

Pouziti Cerstvého drozdi se v této pekarné nedoporucuje.

PouZijte pouze mnozstvi udané v predpisech; vétsi mnozstvi zplsobi pfekynuti a tnik
pfes horni ¢ast misy.

Pokud vyrobce nestanovi jinak, sacek drozdi se po otevieni musi spotiebovat do

48 hodin. Po otevreni Fadné uzaviete. Uzaviené sacky je mozno nechat v mrazni¢ce
pro dalSi pouZiti.

Susené drozdi se musi pouzit do stanovené doby pouziti, jeho sila klesa s uplynutou
dobou.

Je mozné, ze v obchodech najdete drozdi, které se vyrabi specialné pro pouziti

v domacich pekarnach. Takové drozdi také pfinese dobré vysledky, budete ale mozna
muset upravit doporu¢ena mnozstvi.




Uprava vlastnich recepti

Po pripravé nékterych receptll obsazenych v této publikaci budete mozna chtit upravit
nékteré z vasich oblibenych predpisu, které jste az dosud michali a hnétli pouze ru¢né.
Zacénéte s jednim ze zde uvedenych receptl, ktery se podoba vasemu, a pouZijte ho jako
zakladniho navodu.

Pom0ze vam, pokud si prectete nasledujici smérné body a béhem pfipravy budte
pfipraveni u€init zmény.

Ujistéte se, ze vzdy pouzivate spravné mnozstvi pfisad. Neprekracujte doporuc¢ena
mnozstvi. Pokud je to mozné, upravte svij recept na mnozstvi mouky a tekutin
uvedena pro tuto pekarnu.

Do misy na chléb vzdy nejdfive dejte tekutinu. Drozdi oddélte od tekutiny tak, Ze ho
pfidate az po mouce.

Cerstvé drozdi nahradte susenym drozdim pro snadnou pfipravu.

Poznamka: 6 g ¢erstvého drozdi = 1 IZzicka (5 ml) suSeného.

U receptl s nastavenym ¢asem pouzijte namisto ¢erstvého mléka susené odstfedéné
mléko s vodou.

Pokud vas recept obsahuje vejce, pridejte je jako soucast celkového mnozstvi tekutin.
Nez za¢ne michani, ulozte drozdi do misy oddélené od ostatnich pfisad.

Bé&hem prvnich minut michani zkontrolujte hustotu tésta. Domaci pekarny vyzaduji

nepatrné mékdi tésto, a proto budete muset mozna pridat vice tekutiny. Tésto musi byt
vlhké natolik, aby se opét samo usadilo.




Chléb — vyjimani, krajeni a skladovani

® Nejlepsich vysledkl docilite, pokud chléb po upeceni okamzité vyndate z misy,
pekarna ho ale ve vasi nepfitomnosti udrzi v teplém stavu az po dobu jedné hodiny.

® Chléb vyndavame z pekarny vzdy s nasazenymi kuchyriskymi rukavicemi, i kdyz je
v rezimu udrzovani teploty. Misu obratime dnem vzhlru a nékolikrat ji zatfeseme, az
se upeceny chléb uvolni. Pokud je to obtizné, jemné poklepeme roh misy o kuchyrnské
prkénko nebo oto€ime hfidel pod misou.

@ Hnétaci nastavec by mél pfi uvolnéni bochniku zlstat v mise, nékdy ale zUstane uvnitf
v bochniku. Vytahnete ho pomoci plastového teplovzdorného nastroje jesté pred
krajenim chleba. Nepouzivejte kovové nastroje, mohou poskrabat teflonovy povrch
hnétace.

® Chléb nechame na draténém podnose nejméné 30 minut ochladit, aby z ného vysla
para. Horky chléb se obtizné kraji.

Uskladnéni

Domaci chléb neobsahuje zadné konzervacni pfisady a proto by se mél spotifebovat do
2-3 dnu po upeceni. Pokud ho nespotfebujete hned po upeceni, zabalte ho do félie nebo
ho dejte do plastového sacku a radné uzavrete.

® Krfupavy chléb francouzského stylu €asto zmékne béhem skladovani a tak je Iépe ho
nechat pfed krajenim nezabaleny.

® Pokud chcete chléb uskladnit po vice dni, ulozte ho do mrazni¢ky. Chléb pred
zmrazenim nakrjejte, budete pak moci oddélit pouze potfebné mnozstvi.




VSeobecné rady a tipy

Kvalita upe¢eného chleba zavisi na mnoha riznych faktorech jako na kvalité prisad, jejich
peclivém odméfovani, na teploté a vihkosti. Nasledujici rady a tipy vam pomohou docilit
Uspésnych vysledk.

Domaci pekarna neni uzaviena jednotka a je proto ovlivnéna okolni teplotou. Pokud je
horky den nebo se pekarna nachazi v horké kuchyni, t&€sto nakyne vice nez za normalni
teploty. Optimalni pokojova teplota je mezi 20 °C a 24 °C.

Pfi chladném pocasi vodu z vodovodu nechejte pied pouzitim stat 30 minut
v pokojové teploté. Podobné postupuijte i pfi pouziti pfisad uskladnénych v lednicce.

Veskeré pfisady pouZivejte v pokojové teploté, pokud neni v receptu uvedeno jinak,
napf. u rychlého jednohodinového programu je tfeba tekutinu ohfat.

Prisady pfidavame do misy v pofadi uvedeného v pfedpisu. Nez za¢ne michani,
uloZte drozdi do misy oddélené od ostatnich tekutin tak, aby zlstalo suché.

Vysledek kvality chleba pravdépodobné nejvice ovliviiuje pfesné odméreni prisad.
VétSina problému je zplsobena nepfesnym mérenim nebo vynechanim néjaké
prisady. K méfeni pouzivejte dodanou odmérku a mérnou Izicku.

Pouzivejte vzdy Cerstvé pfisady a pred datem jejich spotfeby. Rychle se kazici
potraviny jako je mléko, syr, zelenina a Cerstvé ovoce se mohou zkazit, zvlasté

v teplém prostredi. Je nutné je proto pouzivat pouze v tésté, které okamzité upeceme.

Nepridavejte pfilis mnoho tuku, vytvari vrstvu mezi drozdim a moukou a zpomaluje
kva$eni. Takovy chléb je pak tézky a tuhy.

Maslo a jiné tuky nakrajejte pfed ulozenim do misy na malé kousky.

PFi pfipravé tésta s ovocem mlzete nahradit ¢ast vody ovocnym dzusem
(pomerancovym, jable€énym nebo ananasovym).

Rostlinné oleje na vareni mohou byt pfidany jako ¢ast mnozstvi tekutin. Voda po
vafeni brambor obsahuje Skrob a je dodate¢nym zdrojem potravy pro drozdi. Chléb je
potom spravné vykynuty, mék¢i a déle vydrzi.

Ke zlepSeni pfichuti se mlize pfidat zelenina, jako strouhana mrkev, cuketa nebo
vafené Stouchané brambory. Pfi pouziti takovych potravin je tfeba snizit mnozstvi
tekutiny, protoze obsahuji vodu. Za¢néte s menSim mnozstvim vody a kdyz je tésto
zaCina misit, zkontrolujte ho a podle potfeby pfidejte vodu.




VSeobecné rady a tipy

Nepouzivejte vice pfisad nez je udano v predpisu — mohlo by dojit k poSkozeni
spotrebice.

Pokud tésto dobfe nekyne, zkuste misto vodovodni vody pouzit vodu kupovanou nebo
ji pfevarte a nechejte zchladit. Pokud je ve vodé z vodovodu velky obsah chléru nebo
fluoru, ovlivni to kynuti. Podobny u¢inek ma i tvrda voda.

Je uzite¢né tésto asi po péti minutach neustalého hnéteni zkontrolovat. U pekarny
méjte pfipravenou pruznou gumovou stérku, se kterou muzete setfit stény misy

v pfipadé, Ze se v jejich rozich zachyti néjaké pfisady. Nedavejte ji do blizkosti
hnétace nebo s ni nebrante jeho pohybu. Tésto také zkontrolujte, aby mélo spravnou
hustotu. Pokud jsou v téstu kousky nebo se vam zda, Ze stroj se namaha, pfidejte
trochu vody. Pokud se tésto pfilepuje na stény misy a nevytvafi celistvou hroudu,
pfidejte trochu mouky.

Viko béhem programu kynuti nebo peceni neotvirejte, maze to zpUsobit spadnuti
bochniku.




Rychlopriprava

Domaci pekarna je navic vybavena programem na rychlou pfipravu, ktery za pouhou
hodinu uhnéte, vykyne a upece lahodny bochnik chleba. NejlepSich vysledku
dosahnete, pokud se budete fidit nasledujicimi pokyny.

Pouzijte vlahou tekutinu, coz urychluje proces kynuti (nejlepsi teplota je 32-35 °C).
Studena voda zpusobi, ze bochnik bude mensi a horka znehodnoti drozdi. Nejlépe je
zméfit teplotu teplomérem nebo smichat 70 ml vrouci vody s 230 ml vody studené.

PFi pouziti tohoto programu musi recepty obsahovat nejméné 65 % bilé chlebové
mouky. Pfedpisy na plné celozrnné nebo jiné celozrnné chleby neskonci dobre,
protoZe neni dostatek ¢asu na radné vykynuti tésta.

U tohoto programu je také snizené mnozstvi soli, protoze sl omezuje ¢innost drozdi.
Sul ale nevynechejte Uplnég, je dllezita pro chut a texturu chleba.

Pouzijte 3,5 - 5 ml (0,75 - 1 Izicka) soli na 450 g mouky.

Tento program ma k zajisténi rychlého vykynuti zvySené mnozstvi drozdi. Pouzijte
12,5 -15ml (2,5 - 3 1zi€ky) suSeného drozdi pro snadnou a rychlou pfipravu.

Pokud chcete timto rychlym programem upéci nékolik bochnik(i za sebou, ponechejte

pekarnu mezi pe€enim vypnutou s otevienym vikem po dobu 30 minut. To umozni
spravnou funkci teplotniho €idla, coz je u rychlého peceni nepostradatelné.

Chléb upeceny timto programem nevykyne tak vysoko jako u ostatnich nastaveni,
bude mit mék¢i kdrku a bude trochu hutnégjsi.




RyCh |Opﬁp rava (program 12)

Jeden velky bochnik

Doba pfripravy: 59 min.

1 Z pristroje vyndame misu na chléb a ujistime se, ze je nasazeny hnétac.
2 Do misy nalijeme teplou tekutinu (32 — 35 °C). Posypeme moukou tak, aby tekutinu
pokryla.
3 Oddélené do jednotlivych rohli misy pfidame prasek z odstfedéného mléka, sul, cukr a
maslo.
Uprostifed mouky udélame dulek, ne ale upIné ke tekuting, a ddame do né&j drozdi.
5 Misu vlozime do pekarny a zajistime ji. Navolime program @ RAPID CYCLE.
Stiskneme tladitko Start.
6 Po ukonceni programu pekarnu vypneme a misu vyjmeme pomoci kuchynskych
rukavic. Bochnik vyklopime na dratény podnos, aby se ochladil.
Obycejny bily chléb
Prisady Velky bochnik
vlaha voda 300 ml
nebélena bila chlebova mouka 450 g
odstfedéné mléko v prasku 20 ml
sl 5 ml (1 Izigka)
cukr 15 ml (3 1zicky)
maslo 25¢g
susené drozdi pro snadné pouziti 15 ml (3 I1zicky)
Venkovsky bily chléb
Prisady Velky bochnik
vlahé polotu¢né miléko 170 ml
vlaha voda 150 ml
nebélena bila chlebova mouka 340 g
celozrnna chlebova mouka 110 g
sl 5 ml (1 Izigka)
cukr 15 ml (3 1zicky)
maslo 25¢g
susené drozdi pro snadné pouziti 12.5 ml (2,5 Izicky)




RyCh |Opﬁp rava (program 12)

Karamelizovany cibulovy chléb
Prisady Velky bochnik
maslo 5049
velka cibule, nakrajena 1
polotu¢né miéko 290 ml
nebélend bila chlebova mouka 400 g
celozrnna chlebova mouka 509
sul 5 ml (1 Izicka)
cukr 15 ml (3 I1zicky)
Cerstvé mlety ¢erny pepr 2,5 ml (0,5 I1zicky)
susené drozdi pro snadné pouziti 15 ml (3 I1zicky)
1 Maslo rozpustime na panvi a cibuli do zlatova osmahneme na malém ohni. Sundame
z plotny. Vmichame miléko. Dale postupujte podle pokynu na str. 21.
Chléb s vlaSskymi orechy
Prisady Velky bochnik
vlahé podmasli 200 ml
vlaha voda 120 ml
nebélend bila chlebova mouka 340 g
celozrnna chlebova mouka 110 g
nasekané vlasské ofechy 5049
sul 5 ml (1 Izicka)
cukr 15 ml (3 I1zicky)
maslo 259
susené drozdi pro snadné pouziti 12,5 ml (2,5 Izicky)
Chléb s mrkvi a koriandrem
Prisady Velky bochnik
Cerstvé nastrouhana mrkev v pokojové teploté 1759
voda 215 ml
slunecnicovy olej 30 ml (6 Izicek)
Cerstvy nakrajeny koriandr 15 ml (3 I1zicky)
nebélena bila chlebova mouka 450 g
mlety koriandr 5 ml (1 1zicka)
sul 5 ml (1 Izicka)
cukr 15 ml (3 I1zicky)
susené drozdi pro snadné pouziti 12,5 ml (2,5 Izicky)
1 Do misy na chléb pfidame spolu s teplymi kapalnymi pfisadami mrkev, koriandr a olej.

Pridame mlety koriandr a mouku. Dale postupujte podle pokynd na str. 21.




Obyc':ejny b"y chléb (program 1, 2, 3)

1 stfedni nebo 1 velky bochnik

@ stredni 2 hod. 45 min.
@ velky 2 hod. 50 min.
© velky tmavy 3 hod. 10 min.

1 Z pfistroje vyndame misu a nasadime hnétac.
2 Do misy nalijeme vodu.

3 Posypeme moukou tak, aby vodu pokryla.

4

Do jednotlivych roht misy oddélené pfidame odstfedéné mléko v prasku, sal, cukr a
maslo.

(3]

Uprostfed mouky udélame dolik, ale ne az k tekutingé, a pfidame drozdi.

Misu vlozime do pekarny a zajistime. Navolime program @ WHITE Regular (bily
stfedni) nebo @ WHITE Large (bily velky) podle velikosti pozadovaného bochniku.
Stiskneme Start.

7 Na konci programu pfistroj vypneme a misu vyndame pomoci kuchyriskych rukavic.
Vyklopime na dratény podnos.

Obycejny bily chléb
Prisady Velky bochnik | Stfedni bochnik
voda 300 ml 245 ml
nebélena bila chlebova mouka 450 g 350 g
odstfedéné miéko v prasku 20 ml (4 1zicky) 15 ml (3 I1zicky)
sl 7,5 ml (1,5 Izicky) 5 ml (1 1zicka)
cukr 15 ml (3 1zicky) 10 ml (2 I1ziCky)
maslo 25¢g 159
susené drozdi pro snadné pouziti 7,5 ml (1,5 Izicky) 5 ml (1'zicka)

K pripravé tmavého velkého bochniku se silnéjsi kiirkou pouzijte pfisady pro velky
bochnik a navolte program @ WHITE Large Dark (velky tmavy).




Obyc':ejny b"y chléb (program 1, 2, 3)

Bily chléb obohaceny vejcem
Prisady Velky bochnik | Stredni bochnik
vejce 1 plus 1 Zloutek 1
voda viz pfipravu viz pFipravu
nebélend bila chlebova mouka 450 g 350 g
sl 7,5 ml (1,5 Izicky) 7,5 ml (1,5 Izicky)
cukr 15 ml (3 1ziCky) 10 ml (2 1zicky)
maslo 259 15¢9
susené drozdi pro snadné pouziti 7,5 ml (1,5 I1zicky) 5 ml (1 1zicka)

1 Vejce dame do odmérky a pfidame dostate¢né mnozstvi vody k hodnoté
245 ml na stfedni nebo 300 ml na velky bochnik.

Chléb s rajcaty suSenymi na slunci

Prisady Velky bochnik
voda 280 ml

olej z na slunci susenych raj¢at nebo olivovy olej 15 ml (3 1zicky)
nebélena bila chlebova mouka 400 g
celozrnna chlebova mouka 5049

jemné nastrouhany parmazan 259

sul

7,5 ml (1,5 Izicky)

cukr

10 ml (2 Izicky)

suSené drozdi pro snadné pouziti

5ml (1 Izicka)

1 Vodu a olej z raj¢at nalijeme do misy.

2 Raj¢ata pfidame poté, az zazni zvukovy signal b&éhem hnétaciho programu.




Obyéejny b"y chléb (program 1, 2, 3)

Vicezrnny chléb

Prisady Velky bochnik | Stfedni bochnik
voda 300 ml 230 ml
olivovy olej 30 ml (6 Izicek) 15 ml (3 I1zicky)
nebélena bila chlebova mouka 450 g 350 g

odstfedéné mléko v prasku

15 ml (3 Izicky)

10 ml (2 Izicky)

sul

7,5 ml (1,5 Izicky)

7,5 ml (1,5 Izicky)

cukr

10 ml (2 Izicky

7,5 ml (1,5 Izicky)

susené drozdi pro snadné pouziti

10 ml (2 Izicky)

7,5 ml (1,5 Izicky)

dyfova a slunecnicova seminka

15 ml (3 Izicky) kazdé

10 ml (2 Izicky) kazdé

makova a mirné uprazena sezamova seminka

10 ml (2 Izicky) kazdé

1 P¥i pfipravé velkého bochniku pfidame semena poté, az zazni zvukovy signal béhem
hnétaciho programu. P¥i pfipravé stfedniho bochniku pfiddme seminka po
28 minutach, kdy hodnota zbyvajiciho ¢asu ukazuje 2:17.

Lehky zitny chléb se smési bylin

Prisady Velky bochnik
podmasli 115 ml
voda 200 ml

citrénova stava

10 ml (2 Izicky)

&iry med 15 ml (3 1zicky)
zitnd mouka 1159
nebélena bila chlebova mouka 375¢

sul 7,5 ml (1,5 Izicky)
maslo 25¢g
suSené drozdi pro snadné pouziti 5 ml (1 1zicka)

Cerstvy kopr nebo tymian, nasekany

10 ml (2 Izicky)

Cerstva nasekana petrzelova nat

15 ml (3 Izicky)

Cerstva nasekana pazitka

15 ml (3 Izicky)

1 Podmasli, vodu, citronovou $tavu a med nalijeme do misy na chléb.

2 Cerstvé byliny pfidame poté, az zazni zvukovy signal b&hem hnétaciho programu.




Basic White (Program 1, 2, 3)

Otrubovy chléb a ovocem a oiechy

Prisady Velky bochnik
voda 280 ml

&iry med 30 ml (6 Izicek)
nebélend bila chlebova mouka 450 g

Zitné otruby 15¢9

odstfedéné mléko v prasku

30 ml (6 Izicek)

sl 7,5 ml (1,5 Izicky)
maslo 259
susené drozdi pro snadné pouziti 7,5 ml (1,5 I1zicky)
suSené plody, nasekané 509
liskové ofisky, bez slupek, prazené a nasekané 40 g

Do misy dame med a vodu.
Do mouky pfidame pS$eni¢né otruby.

Plody a nasekané ofisky pfidame poté, az zazni zvukovy signal béhem hnétaciho

programu.
Chléb s €okoladou
Prisady Velky bochnik
vejce 1
voda viz pfiprava
polotué¢né mléko 100 ml
nebélena bila chlebova mouka 450 g

kakao v prasku

15 ml (3 Izigky)

sul 7,5 ml (1,5 Izicky)
sypky cukr 40 g
maslo 25¢g
susené drozdi pro snadné pouziti 7,5 ml (1,5 Izicky)
horka ¢okolada (70 % kakaa), 759

75 g nasekana nahrubo nebo kousky
horké ¢okolady z obchodu

Vejce dame do odmérky a pfidame dostate€né mnozstvi vody k hodnoté 225 ml.

Obsah odmérky nalijeme do misy a pfidame miéko.

Mouku a kakaovy prasek smisime a zcela jim poprasime vejce, vodu a mléko.

Cokoladu pFidame poté, aZ zazni zvukovy signal b&hem hnétaciho programu.




Obyc':ejny b"y chléb (program 1, 2, 3)

Chléb s Cili paprickami a c¢edarem

Prisady Velky bochnik | Stfedni bochnik
slunecnicovy olej 15 ml (1 1zice) 10 ml (2 I1zicky)
Cervené Cili papricky, bez seminek a nasekané 2-3 1-2

voda 215 ml 165 ml
polotu¢né miéko 100 ml 60 ml
nebélena bila chlebova mouka 450 g 300 g
celozrnna chlebova mouka 509 5049
vyzraly ¢edar, strouhany 659 5049

sl 7,5 ml (1,5 Izicky) 7,5 ml (1,5 Izicky)
cukr 5ml (1 1zicka) 5ml (1 1zicka)
susené drozdi pro snadné pouziti 7,5 ml (1,5 I1Zicky) 5 ml (1 1zicka)

1 Olej a papricky dame do malé panve nebo hrnce a rychle osmazime na stfednim ohni
po dobu 3-4 minut. Odlozime na stranu, aby se ochladily. Pfidame do misy

s ostatnimi tekutinami.
2 Do mouky pfidame syr.

Varianta

Mensi mnozstvi papriCek snizuje ostrost nebo je mozno papricky nahradit
1-2 nasekanymi jarnimi cibulkami. K velmi ostré chuti pouzijte papri¢ky Scotch Bonnet.




Celozrnny pseniény chléb (program 4 & 5)

1 stfedni nebo 1 velky bochnik

O stiedni 3 hod. 44 min.
© velky 3 hod. 56 min.

Poznamka: celozrnné programy zac¢inaji s 15-30 minutami odpocinku. V této dobé
nebude hnéta¢ v €innosti.

1 Misu vyndame ze spotiebice a nasadime hnétac.

2 \Vejce dame do odmeérky a pfidame dostate¢né mnozstvi vody k hodnoté 240 ml nebo
310 ml. VSe nalijeme do misy na chléb. Pfidame cukr nebo med a citrénovou Stavu.

3 Moukou posypeme tekutinu, aby ji zcela pokryvala. Odstfedéné mléko v prasku a sul
dame do jednotlivych rohu misy.

4 Uprostfed mouky udélame dulek, aby ale nedosahoval az k tekutiné a dame do néj
drozdi.

5 Misu vlozime do pekarny a zajistime. Navolime program @ WHOLEWHEAT Regular

(stfedni) nebo @ WHOLEWHEAT Large (velky) podle velikosti zvoleného bochniku.
Stiskneme Start.

6 Po skon&eni programu pekarnu vypneme a s pouzitim kuchyriskych rukavic vyndame
misu. Chléb vyklopime na dratény podnos, aby se ochladil.

Celozrnny chléb

Prisady Velky bochnik | Stredni bochnik
vejce 1 plus 1 Zloutek 1

voda viz pfiprava viz pfiprava

&iry med 30 ml (6 Izicek) 15 ml (3 1zicky)
citronova stava 15 ml (3 I1zicky) 10 ml (2 1zicky)
celozrnna chlebova mouka 450 g 350 g
nebélena bila chlebova mouka 5049 259
odstfedéné mléko v prasku 25 ml (5 Izicek) 15 ml (3 1zicky)
sl 10 ml (2 I1ziCky) 7,5 ml (1,5 Izicky)
susené drozdi pro snadné pouziti 7,5 ml (1,5 I1zicky) 5 ml (1 1zicka)

1 Vejce dame do odmérky a pfidame dostate¢né mnozstvi vody do hodnoty 240 ml pro
stfedni velikost nebo 310 ml pro velky bochnik.

2 Nalijeme do misy spolu s medem a citrénovou Stavou.




Celozrnny pseniény chléb (program 4 & 5)

Piné celozrnny chléb

Prisady Velky bochnik | Stfedni bochnik
voda 300 ml 215 ml
citrénova stava 15 ml (3 1zicky) 10 ml (2 I1zicky)
celozrnna chlebova mouka 500 g 375¢

odstfedéné mléko v prasku

25 ml (5 Izidek)

15 ml (3 Izicky)

sl 10 ml (2 1zicky) 7,5 ml (1,5 Izicky)
cukr 25 ml (5 I1ziek) 15 ml (3 1ziCky)
maslo 25¢g 159
susené drozdi pro snadné pouziti 5ml (1 1zicka) 5 ml (1 1zicka)

1 Misu vyndame ze spotiebice a nasadime hnétac.
2 Do misy postupné pfidame pfisady, podle vyse uvedeného poradi.
3 Dale postupuijte podle pokynu na str. 28.

Varianta
Celozrnnou mouku je mozno nahradit silnou tmavou chlebovou moukou.




Rychly celozrnny psenic

1 velky bochnik

Doba pripravy: 3 hod. 20 min.

Misu vyndame ze spotfebice a nasadime hnétac.
Vodu a citrénovou Stavu pfidame do misy.

1
2
3 Potom pfidame ostatni pfisady.
4

Misu vloZime do pekarny a zajistime. Navolime program @ WHOLEWHEAT RAPID.

Stiskneme Start.

Lehky celozrnny chléb

Prisady Velky bochnik
voda 310 ml
citrénova stava 15 ml (3 1zicky)
celozrnna chlebova mouka 425 g
nebélena bila chlebova mouka 759
odstrfedéné mléko v prasku 20 ml (4 Izicky

sul 7,5 ml (1,5 Izicky)
cukr 10 ml (2 1ziCky)
maslo 259

suSené drozdi pro snadné pouziti

7,5 ml (1,5 Izicky)

Poznamka: Jesté pred zapocetim peceni (peceni zac¢ina 55 minut pfed koncem
programu) muzeme, pokud chceme docilit zajimavého povrchu, potfit vrSek tésta vodou a
poprasit ho trochou celozrnné mouky, pseni¢énymi vlo€kami ¢i zrnem nebo valcovanym

ovsem.




V4

Rychly celozrnny psenicny chléb (program 6)

Chléb Granary

Prisady Velky bochnik
voda 310 ml
citrénova stava 15 ml (3 1zicky)
chlebova mouka Granary 450 g
nebélena bila chlebova mouka 50 g
odstfedéné mléko v prasku 20 ml (4 1zicky)
sul 10 ml (2 1zicky)
svétlehnédy surovy titinovy cukr 5ml (1 1zicka)
maslo 25¢g
susSené drozdi pro snadné pouziti 7,5 ml (1,5 Iziky)

1 Postupujte podle pokynu na str. 30.




Specialni francouzsky chléb (program 7)

1 velky bochnik

Doba pripravy: 3 hod. 30 min.

1 Misu vyndame ze spotiebice a nasadime hnétac.

2 Vodu nalijeme do misy. Mouku nasypeme na vodu tak, aby ji Uplné pokryvala.

3 Do jednotlivych roht misy dame sl a cukr.

4 Uprostfed mouky udélame dulek, aby ale nedosahoval az k tekutiné a dame do néj
drozdi.

5 Misu vlozime do pekarny a zajistime. Navolime program @ FRENCH. Stiskneme
Start.

6 Po skonceni programu pekarnu vypneme a s pouzitim kuchyriskych rukavic vyndame
misu. Chléb vyklopime na dratény podnos, aby se ochladil.

Francouzsky chléb
Prisady Velky bochnik
voda 300 ml
nebélena bila chlebova mouka 400 g
jemna francouzska ¢ista mouka 509
sl 7,5 ml (1,5 Izicky)
cukr 5 ml (1 1zicka)
susené drozdi pro snadné pouziti 5 ml (1 1zicka)

Poznamka: misto francouzské mouky se miize pouzit extra hladka mouka.




Specialni sladké pec€ivo (program 8)

1 velky bochnik

Doba pripravy: 3 hod. 25 min.

1 Misu vyndame ze spotiebice a nasadime hnétac.
Pridame prisady podle poradi uvedeného v jednotlivych receptech.

Misu vlozime do pekarny a zajistime. Navolime program @ SPECIALITY SWEET.
Stiskneme Start.

4 Po skonceni programu pekarnu vypneme a s pouzitim kuchyriskych rukavic vyndame
misu. Chléb vyklopime na dratény podnos, aby se ochladil.

Citrusovy chléb s vlaS§skymi ofechy

Prisady Velky bochnik
jogurt s citronem 170 ml
pomerancovy dzus 115 ml
nebélena bila chlebova mouka 450 g
sypky cukr 25¢g

sul 5 ml (1 1zicka)
maslo 40 g
susené drozdi pro snadné pouziti 7,5 ml (1,5 Izicky)
vlasské ofechy na drobno nakrajené 40 g
strouhana citrénova kdra 10 ml (2 1zicky)
strouhana pomerancova kura 10 ml (2 1zicky)

1 Jogurt a pomerancovy dzus dame do misy. Mouku nasypeme na vodu tak, aby ji uplné
pokryvala. Pfidame cukr, stl, maslo a drozdi.

2 Orechy a nastrouhanou citrusovou klru pfidame poté, az zazni zvukovy signal b&€hem
hnétaciho programu.




Specialni sladké pec€ivo (program 8)

1 velky bochnik

Doba pripravy: 3 hod. 25 min.

Korenény jablecny chléb z ovesné mouky
Prisady Velky bochnik
voda 150 ml
vejce 1
jedno zelené jablko, nastrouhané 759
nebélena bila chlebova mouka 450 g
ovesné vlocky na kasi 259
hruba ovesna mouka 509
smés mletého koreni 7,5 ml (1,5 I1zicky)
sypky cukr 40 g
sl 5 ml (1 1zicka)
maslo 40 g
susené drozdi pro snadné pouziti 7,5 ml (1,5 I1zicky)
sultanky nebo rozinky na drobno nakrajené 40 g

1 Vodu nalijeme do misy. Pfidame vejce a strouhané jablko.

2 Tekutinu posypeme moukou, vlo¢kami, ovesnou moukou a kofenim, aby ji uplné
pokryvaly. Pfidame cukr, sll, maslo a drozdi.

3 Sultanky nebo rozinky pfidame poté, az zazni zvukovy signal béhem hnétaciho
programu.

4 Dale postupujte podle pokynu v horni ¢asti str. 33.




Specialni sladké pec€ivo (Program 8)

1 velky bochnik

Doba pripravy: 3 hod. 25 min.

Chléb se sladovymi sultankami a merunkami

Prisady Velky bochnik
voda 255 ml
sladovy vytazek 30 ml (6 Izicek)
nebélena bila chlebova mouka 450 g

odstfedéné mléko v prasku

20 ml (4 1zicky)

smés korfeni 2,5 ml (0,5 I1zicky)
sypky cukr 25¢g
sl 3,5 ml (0,75 Izicky)
maslo nakrajené na kousky 40 g
susené drozdi pro snadné pouziti 7,5 ml (1,5 Izicky)
sultanky 509
susené merunky, drobné nakrajené 509

Poleva:

sypky cukr

15 ml (3 Izicky)

mléko

15 ml (3 Izicky)

Do misy dame sladovy vytazek a vodu

Do misy dame vSechny pfisady mimo sultanek a merunék.

Sultanky a meruriky pfidame poté, az zazni zvukovy signal béhem hnétaciho

programu.

chleba.

Dale postupujte podle pokynd v horni ¢asti str. 33.

Polevu udélame rozpusténim cukru v mléce; smési potifeme vrsek jesté teplého




Specialni sladké pec€ivo (Program 8)

Chléb s brusinkami, mandlemi a pekanovymi orechy

Prisady Velky bochnik

voda 170 ml

pfirodni jogurt bez pfichuti 140 ml

nebélend bila chlebova mouka 425 g

mleté mandle 5049

sl 3,5 ml (0,5 IZicky)

sypky cukr 40 g

susené drozdi pro snadné pouziti 7,5 ml (1,5 Izicky)

pekanové ofechy (puma) na hrubo nakrajené 4049

suSené brusinky, nakrajené nadrobno 259
1 Vodu a jogurt ddme do misy. Mouku nasypeme na vodu tak, aby ji upIlné pokryvala..
2 Priddme mouku, nastrouhané mandle, sul, cukr a drozdi.
3 Ofechy a brusinky pfidame poté, az zazni zvukovy signal béhem hnétaciho programu.
4 Dale postupujte podle pokynu v horni ¢asti str. 33.




Mouéniky d ZékUSky (program 10)

Tento program je unikatni v tom, ze misi a peCe nekynuté moucniky. Do programu
neni zahrnuta doba na kynuti a proto se nesmi pouzivat pro pfipravu kynutych
moucnikd. Na pfipravu kynutého sladkého chleba a mouc¢nikd pouzijte program @
(viz str. 33-36).

Tento program pouzivejte vzdy pfi pfipravé nekynutych moucnikt. Ostatni
programy nepfinesou dobré vysledky.

Maslo nebo margarin musi byt v pokojové teploté, nakrajené na malé kousky
nebo rozpusténé jesté pred prfidanim do pekarny. To umozni rovhomérné
promiseni.

Pouzivejte Cistou mouku a kvasici prostfedky jako je prasek do peciva, jedlou
sodu a vinny kamen.

Po péti minutach michani setfete pomoci plastické stérky veskeré zbytky
mouky ze stén misy. Nedotykejte se hnétace ani neomezujte jeho pohyb.
Pri stirani stén misy pfistroj nevypinejte ani z néj misu nevyndavejte.

Pred vyjmutim upeeného moucniku ho nehte v mise na 5 minut ochladnout.
Pred vyjmutim moucniku jeho strany uvolnime hladkou plastovou stérkou —
zajisti to jeho snadné uvolnéni.

Pred krajenim ho ponechame vychladnout na draténém podnose. Vlastnosti
navlhlych mouéniku jako je pernik se zlep$i pokud je pfed konzumovanim
zabalime a ponechame 24 hodin odpocinout.

Tento program upece moucnik za 1,5 hod. a to zahrnuje vSechny druhy
pfipravené s praskem do peciva. Nékteré moucniky vyzaduji kratSi peceni

a proto je mizete zkontrolovat po 1 hod. a 15 min., podobné jako pfi normalnim
peceni v troubé. Po skonceni pe€eni pekarnu vypneme a vyjmeme misu.
Moucnik vyklopime a nechame ochladit na draténém podnose.




Mouéniky d ZékUSky (program 10)

1 velky bochnik

Doba pripravy: 1 hod. 50 min.

1

Postupujte podle jednotlivych receptd. Misu vliozime do pekarny a zajistime.

2 Navolime program @ SPECIALITY Cake/Quick Bread (moucniky a zakusky).

3 Po Sesti minutach odklopime viko a plastovou stérkou setfeme ze stén misy veskeré

zbytky suché mouky.

Bananovy moucnik se skofici

Prisady Velky bochnik
maslo 115 ¢

sirup 200 g
surovy trtinovy cukr 5049
obyc€ejna bila mouka 280 g
prasek do peciva 10 ml (2 1zicky)
jedla soda 5 ml (1 1zicka)
mleta skofice 2,5 ml (0,5 I1zicky)
zralé banany bez slupky 200 g
vejce 2

crZme fraEche 85¢g
mléko 60 ml

1

Miléko, sirup a cukr dame do malé panve a mirnym teplem za ob&asného michani
nechame rozpustit. Poté smés nechame trochu zchladnout a dame ji do misy.

Banany rozmackame a pfidame do misy spolu s vejci, crZme fraEche a mlékem.

Smichame mouku, prasek do peciva, sodu a skofici a vSe pfidame do misy.

Varianta:

K pfipravé bananového moucniku s datlemi a vlasskymi ofechy pfidame po
6 minutach (po setfeni stén) 40 g nakrajenych datli a 40 g nasekanych vlasskych

orech.




Mouc':niky d ZékUSky (program 10)

Mouénik s marmeladou
Prisady Velky bochnik
maslo 115 g
sirup 150 g
krystalovy cukr 759
pomerancova marmelada 759
mléko 175 ml
vejce 1
hladka mouka 280 g
prasek do peciva 10 ml (2 1zicky)
jedla soda 5 ml (1 1zicka)
sul Spetka

1 Maslo, sirup, cukr a marmeladu dame do malé panve a mirnym teplem za ob&asného
michani nechame rozpustit. Poté smés nechame trochu zchladnout a dame ji do misy.

Pridame mléko a vejce.
Mouku, prasek do peciva, sodu a sul smichame a dame do misy.
Varianta:

Nakonec mizeme dat na upeceny a vychladly mouénik polevu. Smichame 140 g
plnotuéného mékkého syra nebo italského smetanového syra Mascarpone, 40 g
prosetého mouckového cukru a 15 ml (1 1Zzi¢ka) nastrouhané smési citrusové kury
nebo pomeranové marmelady. Smési potfeme vrSek moucniku.




Mouéniky d ZékUSky (program 10)

Pernik
Prisady Zakusky
maslo 115 g
sirup 1259
melasa 509
svétlehnédy mékky cukr 125¢
mléko 200 ml
lehce uslehané vejce 1
hladka mouka 280 g

mlety zazvor

10 ml (2 Izicky)

prasek do peciva

10 ml (2 Izicky)

jedla soda

5 ml (1 Izicka)

1 Maslo, sirup, cukr a melasu dame do malé panve a mirnym teplem za ob&asného

michani nechame rozpustit. Poté smés nechame trochu zchladnout a dame ji do misy.

Miéko a vejce dame do misy.

Smichame mouku, zazvor, prasek do peciva a sodu a dame do misy.

Poznamka: pernik chutna nejlépe po 24hodinovém uskladnéni ve
vzduchotésném obalu, coz vytvori jeho lepivou strukturu.

Karibsky mouc€nik

nakrajené na hrubo

Prisady Zakusky
maslo, rozpusténé 509
mléko 170 ml
lehce uslehana vejce 2
hladka mouka 280 g
prasek do peciva 15 ml (3 Izicky)
sul $petka
sypky cukr 115 ¢
su$ena kokosova moucka 259
su$ené tropické ovoce, 759

1 Do misy dame rozpusténé maslo, mléko a vejce.

2 Smichame mouku, prasek do peciva, sodu a sll. Vmichame cukr, kokos a tropické
ovoce. VSe pfidame do misy.




Pl"iprava tésta (program 9)

Doba pfripravy: 1 hod. 30 min.

Tento program misi, hnéte a kyne tésto aniz by se upeklo. Vyuziva se pro pfipravu ru¢né
tvarovanych chlebl a housek. Po vytvarovani ponechate tésto pouze dokoncit kynuti
a poté ho upecete v bézné troubé.

Program na tésto je idealni pro pfipravu chleba rdznych tvar(, na pizzu, housky, croisantd,

koblih, housek a liskového a sladkého pediva.

Recept na housky a rohliky na strané 42 uvadi informace o vytvareni riznych tvara

peciva. Tento recept je také mozné pouzit pfi pfipravé ty€inek. Podle svych prednosti

muZete misto vody, vejce a masle pouzit 250 ml vody a 50 ml olivového oleje.

Olivovy olej a vodu pfidame do misy.

Tvarovani ty€inek

1 Tésto rozdélime napull a obé poloviny vyvalime do tloustky asi 1 cm a nakrajime na
kousky asi 7 cm dlouhé a 2 cm Siroké.

2 Na povrchu lehce posypaném moukou dlani vyvalime kousky do dlouhych, slabych

$nur. Kazdy kousek muzeme podle potfeby zvednout a tésto mirné natahnout. Pokud
je to nutné, nechame tésto béhem tvarovani na nékolik sekund odpocinout.

3 Do tésta mizeme podle chuti zavalet mak, sezam, morskou sll nebo parmazan.
Kousky tésta polozime na plech lehce potfeny olejem.

Zlehka je potfeme olivovym olejem, pfikryjeme a ponechame na teplém misté
10-15 minut vykynout.

6 Peceme 15-20 minut v pfedehraté troubé pfi teploté 200 °C/plyn 6 az zezlatnou.
Jednou oto¢ime. Potom je dame ochladit na dratény podnos.




P|“'|'prava tésta (program 9)

Houskové tésto
Prisady 12 kus
voda 250 ml
vejce 1
nebélend bila chlebova mouka 450 g
sl 5 ml (1 1zicka)
cukr 10 ml (2 I1zicky)
maslo 259
susené drozdi pro snadné pouziti 5 ml (1 1zicka)
Povrchova uprava:
uslehany Zloutek a 15 ml vody (3 IZicky) 1
sezam a mak,
na posypani, podle chuti

1 Misu vyndame ze spotiebice a nasadime hnétac.

2 Vodu nalijeme do misy. Pfidame vejce. Mouku nasypeme na vodu tak, aby ji Uplné
pokryvala.

3 Do jednotlivych roht misy dame sil, cukr a 25 g masla. Uprostfed mouky udélame
dulek, aby ale nedosahoval az k tekutiné a pfidame drozdi.

4 Misu vloZime do pekarny a zajistime. Navolime program @ SPECIALITY Dough.
Stiskneme Start. Dva plechy lehce pomazeme olejem.

5 Na konci programu tésto vyklopime na povrch lehce posypany moukou. Tésto lehce
sklepeme a rozdélime na 12 stejnych kousku. Vytvarujeme do buclatych kulatych
bochankud nebo do jednoho z nasledujicich tvar:

® K pfipravé venkovskych housek odfizneme z kazdého kousku jednu tfetinu tésta
a oba kousky vytvarujeme do kulatého tvaru. Mensi kousek dame na vétsi a uprostred
udélame diru prstem lehce namo€enym v mouce.

® Zavinuty tvar docilime vyvalenim kazdého kousku tésta do dlouhého tvaru
a vytvorenim uzlu.

@ Spletené tésto: kazdy kousek rozdélime na tfi dily a vyvalime je do dlouhého tvaru.
Kousky na jejich konci stlac¢ime prstem do sebe a pak je zapleteme. Konce zahneme
dovnitf pod pletenec.

6 Tvarované pecivo dame na pfipraveny plech daleko od sebe. Prikryjeme je folii
potfenou olejem, pfikryjeme a ponechame na teplém misté 20-30 minut vykynouit,
az se jejich velikost zdvojnasobi. Mezitim zahfejeme troubu na 220 °C/plyn 7.

7 Pomazeme je s vaje¢nou polevou a podle chuti posypeme sezamem nebo makem.
PeCeme 15-18 minut nebo az do zezlatnuti.Potom je dame ochladit na dratény

podnos.




Pl“'iprava tésta (program 9)

Pizza
Prisady 1x30cm
voda 140 ml
olivovy olej 15 ml (3 1zicky)
nebélena bila chlebova mouka 225¢g
sl 5 ml (1 1zicka)
cukr 2,5 ml (0,5 I1zicky)
susené drozdi pro snadné pouziti 2,5 ml (0,5 I1zicky)
Horni vrstva:
pasta z rajéat suSenych na slunci 60 ml (4 Izice)
susené oregano 5 ml (1 1zicka)
syr mozzarella, platky 140 g
Cerstva podlouhla raj¢ata, nakrajena na hrubo 4
Zluta paprika, slabé prouzky, bez seminek polovina
zelena paprika, zelena paprika, bez seminek polovina
houby, nakrajené na platky 509
syr dol 5 cellate, nakrajeny na malé kousky 509
parmska Sunka, natrhana na kousky 509
Cerstvé nastrouhany parmazan 25¢g
listky Cerstvé bazalky 6
sul a Cerstvé mlety ¢erny pepf
olivovy olej 15 ml (3 1zicky)

1 Misu vyndame ze spotiebice a nasadime hnétac.
2 Do misy nalijeme vodu a olivovy olej. Mouku nasypeme na vodu tak, aby ji uplné
pokryvala.

3 Do jednotlivych roht misy dame sl a cukr. Uprostfed mouky udélame dulek, aby ale
nedosahoval az k tekutiné a dame do néj drozdi.

4 Misu vlozime do pekarny a zajistime. Navolime program @ SPECIALITY Dough.
Stiskneme Start. Panev na pizzu nebo plech lehce potfeme olejem.

5 Na konci programu tésto vyklopime na povrch lehce posypany moukou. Tésto lehce
sklepeme. Vyvélime do kruhové placky o prdméru 30 cm a poloZime na pfipravenou
panev nebo plech.

6 Troubu zahfejeme na 220 °C/plyn 7. Tésto potfeme rajéatovou pastou. Posypeme
oreganem a potom dvéma tfetinami mozzarelly.

7 Rajcata, papriky, houby, dolcellate, Sunku, zbyvajici mozzarellu, parmazan a bazalku
rozprostfeme po povrchu. Ochutime soli a pepfem a pokapeme olivovym olejem.
8 Peceme 18-20 minut nebo az do zezlatnuti a okamzité podavame.




P|“'|'prava tésta (program 9)

Chléb Naan

Prisady 3 chleby
voda 90 ml
pfirodni jogurt 45 ml (3 Izice)
rozpusténé maslo, indické ghee &i olivovy olej 15 ml (1 1zice)
nebélend bila chlebova mouka 2259

sl 5 ml (1 1zicka)
cukr 5 ml (1 1zicka)
maslo 259
susené drozdi pro snadné pouziti 5 ml (1 1zicka)
rozpusténé maslo nebo maslo ghee na potfeni 45 ml (3 I1Zice)

1 Misu vyndame ze spotiebice a nasadime hnétac.

2 Vodu, jogurt, rozpusténé maslo, maslo ghee nebo olivovy olej nalijeme do misy na
chléb. Posypeme moukou tak, aby pIné pokryvala tekutinu.

3 Do jednotlivych roht misy dame sl, cukr a maslo. Uprostfed mouky udélame dulek,
aby ale nedosahoval az k tekutiné a dame do néj drozdi.

4 Misu vloZime do pekarny a zajistime. Navolime program @ SPECIALITY Dough.
Stiskneme Start.

5 Tésné pred koncem programu dame do trouby 3 plechy a zahfejeme ji na nejvysSsi
teplotu. Na konci programu tésto vyklopime na povrch lehce posypany moukou.
Tésto lehce sklepeme a rozdélime na 3 stejné kousky, ze kterych vytvofime kulicky.

6 Ty pak vyvalime do ovalu asi 25 cm dlouhych a 13 cm Sirokych . Pfedehfejeme gril.
Tésto dame na predehraté plechy a 4-5 minut pe¢eme, az se nafoukne. Vyndame
z trouby a vlozime pod zahfaty gril az trochu zhnédne a jesté se nafoukne.

7 Potfeme rozpusténym maslem nebo indickym ghee a podavame teplé.
Varianty

K pfipravé kofenéného chleba naan pfidame 5 ml (1 Izicka) mletého koriandru a kminu
s moukou. Celozrnny naan pfipravime nahrazenim poloviny bilé chlebové mouky
moukou celozrnnou.

Podle chuti pfidejte strouzek drceného €esneku a nebo trochu Cerstvé umletého pepre.
Cerny pep¥ je také mozno pouzit ke konednému posypani po pomazani maslem nebo
ghee.




Pl"iprava tésta (program 9)

Croisant
Prisady 12 kusl
polotu¢né miéko 150 ml
vejce 1
nebélena bila chlebova mouka 350 g

sul

5 ml (1 1zicka)

cukr 15 ml (3 1zicky)
maslo 25 g plus 175 g mékkého
susené drozdi pro snadné pouziti 7,5 ml (1,5 Izicky)
Poleva:
Zloutek 1
mléko 15 ml (3 Izicky)
1 Misu vyjmeme z pfistroje a nasadime hnétac.
2 Do misy nalijeme mléko. Pfidame vejce. Mouku nasypeme na vodu tak, aby ji uplné

pokryvala.

Do jednotlivych rohtd misy dame sul, cukr a maslo. Uprostfed mouky udélame dulek,
aby ale nedosahoval az k tekutiné a dame do né&j drozdi.

Misu vlozime do pekarny a zajistime. Navolime program @ SPECIALITY Dough.
Stiskneme Start. Mezitim vytvarujte mékké maslo na tloustku 2 cm.

Na konci programu tésto vyklopime na povrch lehce posypany moukou a mirné ho sklepeme.
Vyvalime do podélného dvakrat delSiho a trochu SirSiho tvaru nez je maslo. Na jednu polovinu
polozime maslo, tésto pfehneme a jeho okraje utésnime, aby v ném bylo maslo uzaviené.
Vyvalime do 2 cm silného trojuhelniku, dvakrat tak dlouhého nez Sirokého. Spodni
tfetinu pfehneme nahoru a horni tfetinu dolt a utésnime. Zabalime do ¢iré folie a na
20 minut ochladime. Valeni, pfekladani a chlazeni jesté dvakrat opakujeme a pfitom
tésto pokazdé obratime o 90°.

Vyvalime do obdélniku 30 x 52 cm. Podélné ho rozfizneme na dvé poloviny a potom
také napfi¢ do stejnych trojuhelnikt u zakladné 15 cm. Odrezk( z koncu se zbavime.
Kazdy trojuhelnik volné vyvalime od 15cm zakladny smérem k horni Spi¢ce az k jejimu
konci. Ohneme do tvaru pdlmésice. Tésto poloZime v dostatec¢né vzdalenosti na dva
plechy.

Prikryjeme je folii potfenou olejem, pfikryjeme a ponechame na teplém misté 30 minut
vykynout, az se jejich velikost zdvojnasobi. Mezitim zahfejeme troubu na 200 °C/plyn 6.

10 Smichame zZloutek a mléko a smési tésto potfeme. PeCeme 15-20 minut az jsou

kfehké a zezlatnou. Potom je dame ochladit na dratény podnos.

Varianta

Cokoladovy croisant pfipravime tak, Ze maly &tveredek Sokolady nebo 10 ml (2 IZigky)
strouhané €okolady poloZime na Siroky konec tésta pfed jeho tvarovanim a pred
svinutim se ujistime, Ze je Fadné utésnény.




Pl"l'prava dzemu (program 11)

Doba pripravy: 1 hod.

® Hnétac¢ micha pfisady po celou dobu trvani programu na dzem.

® Ohfivani se po 45 minutach vypne, aby se dzem jesté pred pfemisténim do sklenic
ochladil.

® Pouzivejte vzdy zralé a Cerstvé ovoce a velké kusy nakrajejte na poloviny nebo
Ctvrtiny.

® K fadnému tuhnuti pouzivejte vzdy cukr na dzem s pfidanym pektinem.

® Pokud pripravujete ovoce s nizkym obsahem pektinu, doporucuje se pridat 5-10 ml
(1-2 Izicky) citronové stavy.

® Misu vzdy vyndavame s kuchyriskymi rukavicemi — je velmi horka.

® Béhem celého procesu vareni neodchazejte a vafici se dZzem neustale sledujte pro
pfipad, ze prekypi. DZzem podle potfeby ob&as zamichejte.

® Vafeny dZzem pfemistime do Cistych sterilizovanych nadob, radné uzavieme
a oznacime Stitky.

Merunkovy dzem

Prisady 350 g dzemu

Cerstvé zralé merurky

250 g

citrénova stava

10 ml (2 Izicky)

voda 15 ml (3 I1zicky)
cukr do dzemu s pektinem 250 g
maslo 159

Z pfistroje vyndame misu na chléb a nasadime hnéta€. Z pfistroje vyndame misu na
chléb a nasadime hnéta¢. Poloviny merunék nakrajime kazdou na ¢tyfi dily a dame do
misy. Pfidame citrénovou Stavu a vodu.

Misu vlozime do pekarny a zajistime. Zavieme viko a navolime program @
SPECIALITY Jam. Oddéleny ¢asovy spina¢ nastavime na 15 minut.

Mezitim navazime cukr a dame ho do misky. Po 15 minutach cukr pfidame po ¢astech
do misy. Pfidame maslo. V prfipadé potreby setfeme dfevénou stérkou cukr ze stén
misy. Postupujeme opatrné, misa je horka.

Po skon&eni programu pekarnu vypneme a s pouzitim kuchyriskych rukavic vyndame
misu. DZem opatrné nalijeme do Cistych sterilizovanych nadob, fadné uzavieme

a oznacCime S§titky.

Varianta:

Misto merunék Ize pouzit Svestky.




Pr"iprava dzemu (program 11)

Dzem z letnich plodi
Prisady 450 g dzemu
jahody 1159
maliny 115 g
Cerveny rybiz 75
citrénova stava 5 ml (1 1zicka)
cukr do dzemu s pektinem 300 g
maslo 159

1 Misu vyjmeme z pfistroje a nasadime hnéta¢. Velké jahody rozpulime a spolu
s malinami a rybizem dame do misy. Pfidame citronovou Stavu.

2 Misu vlozime do pekarny a zajistime. Zavieme viko a navolime program @
SPECIALITY Jam. Oddéleny ¢asovy spina¢ nastavime na 15 minut.

3 Po 15 minutach pfidame po ¢astech do misy cukr. Pfidame maslo.

Po skon&eni programu pekarnu vypneme a s pouzitim kuchyriskych rukavic vyndame
misu. DZem opatrné nalijeme do Cistych sterilizovanych nadob, fadné uzavieme
a oznaCime §titky.




PROBLEM

NAVOD K ODSTRANOVANiI PROBLEMU

Nize uvadime nékteré typické problémy, které se vyskytuji pfi pfipravé chleba v domaci
pekarné. Uvedené informace o problémech a jejich pri€inach si prectéte a k pfipravé
kvalitniho chleba se Fidte pokyny k jejich naprave.

MOZNA PRIiCINA

RESENI

VELIKOST A TVAR BOCHNIKU

1. Tésto dostatecné
nevykyne

+ Celozrnné bochniky mensi nez bilé.
Davodem je mensi mnozstvim glutenu,
ktery v celozrnné pSeniéné mouce
vytvafi protein

Malo tekutiny

Malo nebo zadny cukr

Nespravny druh mouky

Nespravny druh drozdi
Nedostate¢né mnozstvi drozdi nebo je
jiz staré

Navolena rychlopfiprava chleba

Drozdi a cukr se spojily jesté pred
zapocetim hnéteni.

+ Bézny Ukaz, neni co fesit

» Zvysime obsah tekutin o 15 ml (3 Izicky)
Prisady smichejte presné podle receptu
Pouzili jste mozna hladkou mouku
misto chlebové, kde je vice glutenu.
Nepouzivejte univerzalni mouku
Pouzivejte pouze susené drozdi pro
snadnou a rychlou pfipravu ne Cerstvé
Namérte doporu¢ené mnozstvi

a zkontrolujte datum pouziti na obalu
Tento program pfipravuje mensi
bochniky. Jedna se o normaini jev

Po pfidani do misy musi pfisady zUstat
oddélené

2. Bochniky jsou ploché,
nevykynuté

Bez drozdi
Staré drozdi
Vysoka teplota tekutiny

P¥ili§ mnoho soli

PFi pouziti asového spinace doslo
jesté pred zapocetim programu

k navlhnuti drozdi.

Prisady smichejte presné podle receptu
Zkontrolujte trvanlivost

Pouzita tekutina musi mit spravnou
teplotu pro dany program

Pouzijte doporu¢ené mnozstvi

Suché pfisady dejte do jednotlivych roht
misy a uprostred udélejte maly dilek
oddélené od ostatnich pfisad, kde bude
drozdi chranéno pred tekutinou

3. Horni ¢ast nafoukla —
vypada jako hfib

P¥ili§ mnoho drozdi
PFilis mnoho cukru
PFili§ mnoho mouky
Malo soli

Teplé a vihké prostiedi

+ Obsah drozdi snizte o 0,25 Izicky
+ Obsah cukru snizte o 1 IZicku
» Obsh mouky snizte o 6 az 9 Izicek
» Pouzijte doporu¢ené mnozstvi soli podle
receptu
+ Obsah tekutin snizte o 15 ml (3 Izicky)
a drozdi 0 0,25 Izicky

4. Tésto je navrchu a na
stranach propadlé.

PFili§ mnoho tekutiny

P¥ili§ mnoho drozdi

Vysoka vihkost vzduchu a teplo mohou
zpUsobit pfilis rychlé kynuti tésta

« Pristé snizte mnozstvi tekutin o 15 ml
(3 Izicky) nebo pridejte trochu mouky

» Pouzivejte mnozstvi doporuc¢ené
v receptu a pristé zkuste rychlopfipravu

* Vodu zchladime a mléko pfidame
rovnou z chladnicky

5. Nejednotny, nerovny
a drsny povrch

Malo tekutiny

PFili§ mnoho mouky

* Tvar horni strany bochnik( nemusi byt
dokonaly, to ale neméni jejich vynikajici

chut.

+ Obsah tekutin zvyste o 15 ml (3 Izicky)
+ Namérte pfesné mnozstvi mouky
« Ujistéte se, Ze tésto je pfipraveno za
idedlnich podminek. Viz rady a tipy
v kapitole Recepty.




NAVOD K ODSTRANOVANi PROBLEMU (pokracovani)

PROBLEM MOZNA PRICINA
6. Chléb se pfi peceni  Pekarna byla v privanu nebo se s ni » Pekarnu dejte na jiné misto
propada béhem kynuti pohybovalo
* Nadmérny obsah v mise na chléb. * Nepouzivejte vétsSi mnozstvi pfisad, nez
je uvedeno pro velky bochnik
* Nedostatecné nebo zadné mnozstvi  Pouzijte doporu¢ené mnozstvi soli podle
soli. (sul brani pfilisnému nakynuti) receptu
* P¥ili§ mnoho drozdi * Namérte pfesné mnozstvi drozdi
« Teplé a vlhké prostredi * Obsah tekutin snizte o 15 ml (3 IziCky)

a drozdi o0 0,25 IZicky

7. Nepravidelny tvar, « Pili§ suché tésto, nevykynulo v mise * Obsah tekutin zvySime o 15 ml (3 Izicky)
jedna strana kratsi rovnomeérné

TEXTURA CHLEBA

8. Tézka a husta textura | « P¥ili§ mnoho mouky

Namérte pfesné mnozstvi (viz stranu 5)

» Malo drozdi * Namérte spravné mnozstvi
doporuéeného drozdi
» Malo cukru * Namérte pfesné mnozstvi (viz stranu 5)
9. Volna, drsna » Bez soli * Prisady smichejte presné podle receptu

a dérovana textura P¥ili§ mnoho drozdi Namérte spravné mnozstvi
doporuéeného drozdi

Obsah tekutin snizte o 15 ml (3 IziCky)

P¥ili§ mnoho tekutiny

10. Bochnik je uprostfed
syrovy, neupeceny

P¥ili§ mnoho tekutiny
Vypadek proudu béhem provozu

Obsah tekutin snizte o 15 ml (3 IziCky)
Pokud béhem provozu doslo k vypadku
proudu, po jeho obnoveni zUstane
pekarna vypnuta. Neupeceny chléb
musite z pfistroje vyndat a zagit upIné
znovu s novymi pfisadami
* Velké mnozstvi pfisah, na které pfistroj | « Pfisady snizte na maximalni doporu¢ené
nestaci mnozstvi

11.Chléb se patné kraji, |+ Krajeny chiéb byl piili§ horky Pted krajenim nechejte chléb alespo

je velmi lepkavy 30 minut vychladnout na draténém
podnosu, aby se uvolnila para
* Pouziti nespravného noze  Pouzivejte kvalitni ntiz na chléb
BARVA A SILA KURKY
12. Cerna kiirka, velmi + Pouzito nastaveni na tmavou klrku « Pristé pouzijte volbu WHITE large ® na
hutny (DARK) obycejny bily velky bochnik
13. Spaleny bochnik » Pekarna selhava « Viz kapitola ,Servis a zakaznické sluzby"
(str. 51)
14. Velmi svétla karka » Nedostate¢na doba na peceni « Prodlouzime dobu peceni
+ Bez mléka v pragku nebo cerstvého « Pridame 15 ml (3 Izi¢ky) odstiedéného
mléka podle receptu mléka v prasku nebo nahradime 50%

mlékem — to napomuze zhnédnuti




NAVOD K ODSTRANOVANi PROBLEMU (pokracovani)

PROBLEM

MOZNA PRICINA

RESENI

PROBLEMY S MiSOU NA CHLEB

15. Neni mozné sejmout
hnéta¢

» Do misy se musi pfidat voda nebo
hnéta¢ pred jeho vyndanim ponechte
odmocit

» Po pouziti postupujte podle pokynl na
¢isténi. Po odmoceni bude mozna k jeho
uvolnéni hnétacem trochu pootocit

16. Chléb se lepi na misu
a obtizné se vyndava

K tomu mze dojit pfi dlouhodobém
pouzivani

* Vnitfek misy lehce vytfeme rostlinnym
olejem

« Viz kapitola ,Servis a zakaznické sluzby"
(str. 51)

MECHANICKE SOUCASTI

17. Pekarna nefunguije,
hnéta¢ se nepohybuje

Pekarna neni zapnuta

Misa nespravné ulozena

Navoleny program s ¢asovym
spinacem

Navoleny program pro celozrnny chléb

» Zkontrolujte, zda je spravné nastaven
vypinag (viz str. 4)

» Misu vzdy zatlacte do pfistroje, az se

ozve zaklapnuti

Pekarna se nespusti do doby, nez

odpogitavani dosahne zacatek programu

» 15-30minutové zpozdéni pfed zacatkem
programli 4, 5 a 6

18. Nedoslo k promiseni
prisad

Pekarna nebyla zapnuta (START)

Hnéta¢ se nenachazi v mise

Po naprogramovani stisknéte tlacitko
START a pfistroj se zapne

Pred pfidanim prfisad vzdy zkontrolujte,
Ze hnétac je nasazeny na nahonu na
dné misy

19. Béhem provozu je citit
zapach paleni

Prisady pretekly do vnitrku pfistroje

Nadmérny obsah misy na chléb

« Pfi vkladani pfisad do misy dbejte na to,

aby nedoslo k jejich rozliti ¢i rozsypani.
Prisady se mohou v pegicim prostoru
spalit a tvorit kouf.

* Nepouzivejte vice pfisad nez je uvedeno
v receptu a pfisady vzdy méfte pfesné
(viz str. 5)

20. Doslo k nechténému
vypnuti spotfebice
nebo k vypadku
proudu.

Jak mohu chléb
zachranit?

Pokud probiha program hnéteni, pfisady vyhodte a za¢néte znovu

Pokud probiha program kynuti, t&sto z misy vyndejte, vytvarujte a dejte do
vymazané formy na peceni chleba o rozmérech 23 x 12,5 cm, prikryjte a nechejte
vykynout na dvojnasobnou velikost. Pecte v predehraté bézné troubé pfi

200 °C/plyn 6 po dobu 30-35 minut nebo az zezlatne

Pokud probiha program peceni, prfedehrejte béznou troubu na 200 °C/plyn 6

a vyjméte z ni horni podnos. Misu opatrné vyndejte z pfistroje a polozte ji na
spodni podnos v troubé. Pecte az zezlatne
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. Na displeji se objevi
EH a pfistroj nelze
zapnout

Vysoka teplota peciciho prostoru

* Pristroj vypnéte ze zasuvky a nechejte
30 minut ochladit

22. Na displeji se objevi
E-L nebo E-S, pfistroj

nelze zapnout

» Pekarna selhava
E-L = pfili§ nizka teplota pfistroje

E-S = vadné ¢idlo teploty

* Viz kapitola ,Servis a zékaznické sluzby"




SERVIS A ZAKAZNICKE SLUZBY

Pokud je pfivodni 8idra domaci pekarny poskozena, musi byt z bezpeénostnich divodu
vyménéna firmou Kenwood nebo jeji autorizovanou opravnou.

Pokud potfebujete pomoci s nasledujicim:
@ Pouziti pfistroje
@ Servis nebo opravy
Zkontaktujte prodejnu, kde jste si pekarnu zakoupili







Kenwood Ltd
New Lane, Havant, Hampshire PO9 2NH
www.kenwood.co.uk 56071/1



