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Wstep

Przeczytaj uwaznie te kilka stron wstepu, umiescilismy na nich wiele informacji, ktére bedq przydatne podczas korzystania z
przepisow.

Maka: maka do wykonania chleba (oprécz innych wskazarn podanych w przepisach) wystepuje pod wieloma nazwami : maka
pszenna (T550), maka specjalna do chleba, maka piekarska do biatego chleba, biata maka.

Uwaga: Maka pszenna typu 650 jest réwniez odpowiednia.

Drozdze piekarskie: istnieje kilka jej rodzajéw: Swieze w kostkach, suche do zalania woda, w proszku lub ptynne. Sprzedawane
sa w hipermarketach (dziat,pieczywo” lub ,$wieze”), ale mozesz je kupic¢ réwniez w piekarni.

Jesli uzywasz drozdzy Swiezych, rozkruszenie w palcach utatwi ich rozprowadzanie.

Stosunek ilos¢/waga pomiedzy drozdzami suchymi, Swiezymi i ptynnymi:

Drozdze suche (1) 1 1% 2 2V 3 3% 4 4% 5
Drozdze suche (g) 3 4% 6 7% 9 10%2 12 13% 15
Drozdze $wieze (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Drozdze ptynne (ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Jesli uzywasz drozdzy Swiezych, pomndz przez trzy wage podanq dla drozdzy suchych.

Porady i sztuczki

CHLEBY

Chleb nie wyrést tak, jak powinien: przestrzegaj doktadnie ilosci podanych w przepisie dla kazdego sktadnika - w ciescie jest
za duzo maki lub za mato drozdzy, wody lub cukru. Podczas przygotowania ciasta sktadniki nalezy koniecznie wazyc¢.

Chleb opadk: mozliwe, ze dodates za duzo wody lub drozdzy - zmniejsz ich ilos¢ i zwrdé¢ uwage na temperature wody, nie
powinna by¢ zbyt ciepta.

Chleb jest ciemny, ale niedopieczony: dodate$ za duzo wody, trzeba uwaza¢, zeby nie przekracza¢ wskazanych ilosci.

BAGIETKI | BULECZKI

Ciasto z trudem wchodzi do formy: prawdopodobnie uzytes do jego przygotowania za mato wody i za dtugo je wyrabiates. W
takim przypadku uformuj z niego kule, pozostaw na 10 minut i zacznij jeszcze raz.

Ciasto klei sie a jego wyrabianie jest utrudnione: dodates za duzo wody, posyp dtonie maka przed dalszym wyrabianiem
ciasta.

Ciasto rwie sie i jest grudkowate: zbyt dlugo wyrabiate$ ciasto, uformuj z niego kule, pozostaw na 10 minut i zacznij jeszcze
raz.

Ciasto jest sciste: by¢ moze jest za duzo maki lub ciasto zostato zbyt wyrobione. Dodaj troche wody na poczatku wyrabiania,
odstaw na 10 minut przed przetozeniem do formy i przetéz do formy prawie nie wyrabiajac ciasta.




Chleb zytni z Auvergne  PROG.5

Waga 7509 10009 15009
Czas 3ho1 3h06 3h11
Woda 450 ml 600 ml 780 ml
Sol 144 24t 22t
Specjalna maka chlebowa 1509 2009 2609
Maka zytnia (T170) 3759 5009 6509
Drozdze piekarskie suche 3t 14 %4

Wybierz kolumne z powyzszej tabeli, ktéra odpowiada wadze przez Ciebie chleba. Dodawaj
do formy sktadniki w nastepujacej kolejnosci: woda i s6l. Nastepnie wsyp oba rodzaje maki
oraz suszone drozdze. Umies¢ forme w maszynie. Wybierz program 5, wage chleba oraz
pozadany stopien zrumienienia skorki chleba. Nacisnij wiacznik. Po zakoriczeniu programu
wylacz maszyne, wyciagnij forme i wyjmij z niej chleb.

Chleb z serem emmental

Waga 7509 10009 15009
Czas 2h53 2h58 3h03
Woda 240 ml 320 ml 480 ml
Sol aromatyzowana z ziotami 14 1t 1%+
Maka do pieczenia chleba 3409 4509 6759
Drozdze piekarskie suche 2t 2%t 3%t
Cukier 1+ 1 1%+
Ser emmental w kostkach 1159 1509 2259

Wybierz kolumne z powyzszej tabeli, ktéra odpowiada wadze pieczonego, przez Ciebie
chleba. Dodawaj do formy sktadniki w nastepujacej kolejnosci: woda, sol, maka, suszone
drozdze i cukier. Umie$¢ forme w maszynie. Wybierz program 4, wage chleba oraz pozadany
kolor skorki. Nacisnij wigcznik. Po ustyszeniu pierwszego sygnatu dzwiekowego (po ok.
30 min.), dodaj ser. Po zakofczeniu programu wytacz maszyne, wyciagnij forme i wyjmij
z niej chleb.



Chleb w starym stylu | PROG.5

Waga 7509 1000g 15009
Czas 3ho1 3h06 3h11
Woda 340 ml 450 ml 585 ml
sol %4 2t 22t
Specjalna maka chlebowa 490 g 6509 8459
Maka zytnia (T170) 409 509 659
Drozdze piekarskie suche Y2t Yat 1t

Wybierz kolumne tabeli, ktéra odpowiada wadze pieczonego przez Ciebie chleba.
Wlej do formy wode, a nastepnie dosyp soli. Nastepnie wsyp oba rodzaje maki oraz
suszone drozdze. Umies¢ forme w maszynie. Wybierz program 5, wage chleba oraz
pozadany stopieni zrumienienia skorki. Nacisnij wiacznik. Po zakoriczeniu programu
wyfacz maszyne, wyciagnij forme i wyjmij z niej chleb.

Chleb z cebula

Waga 7509 10009 15009
Czas 3h06 3h11 3h16
Woda 190 ml 255 ml 380 ml
Olej 2%t 3%t 5t
Cukier 159 209 309
Sol 2t 2%t 3%t
Specjalna maka chlebowa 4809 6409 960 g
Drozdze piekarskie suche 1t 1% 2%t
Cebula 1009 1309 2009

Wybierz kolumne tabeli, ktéra odpowiada wadze pieczonego przez Ciebie chleba.
Pokroj cebule w drobng kostke, optucz i pozostaw do schtodzenia. Dodawaj do
formy sktadniki w nastepujacej kolejnosci: woda, olej, cukier, maka i drozdze.
Umies¢ forme w maszynie. Wybierz program 6, wage chleba oraz pozadany
kolor skérki. Naciénij wiacznik. Po pierwszym sygnale dZzwiekowym (po ok.
25 min.), dodaj cebule do ciasta. Po zakoriczeniu programu wytacz maszyne, wyciagnij
forme i wyjmij z niej chleb.
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Chleb pelnoziarnisty

Waga 7509 10009 15009
Czas 3ho6 3h11 3h16
Woda 370 ml 490 ml 635 ml
Olej stonecznikowy ht 1t 1%t
Sol 11t 2t 3t
Cukier 1t 2t 2t
Mleko w proszku 1%t 2t 2%t
Specjalna maka chlebowa 180 g 2409 3109
Maka razowa 3409 460 g 5909
Drozdze piekarskie suche 14 1%t 2t

Wybierz kolumne z powyzszej tabeli, ktéra odpowiada wadze pieczonego przez Ciebie
chleba. Dodawaj do foremki sktadniki w podanej kolejnosci: woda, olej stonecznikowy,
sol, cukier i mleko w proszku. Nastepnie wsyp obie maki oraz suszone drozdze. Umie$¢
forme w maszynie. Wybierz program 6, wage chleba oraz pozadany kolor skdrki. Nacisnij
wigcznik. Po zakoficzeniu programu wytacz maszyne, wyciagnij forme i wyjmij z niej chleb.

Szybki chleb

Waga 7509 10009 15009
Czas 1h28 1h33 1h38
Letnia woda 300 ml 400 ml 600 ml
Oliwa z oliwek 1%t 2t 3t
Sol 11t 2t 3t
Cukier 1t 1%t 2t
Mleko w proszku 1%t 2%t 3t
Specjalna maka chlebowa 4809 6409 960 g
Drozdze piekarskie suche 3t 44 6t

Dodawaj do formy sktadniki w nastepujacej kolejnosci: woda, oliwa z oliwek, sol, cukier
i mleko w proszku. Nastepnie dodaj make oraz suszone drozdze. Umies¢ forme w
maszynie. Wybierz program 8, wage chleba oraz pozadany kolor skérki. Nacisnij wtacznik.
Po zakoriczeniu programu wyfacz maszyne, wyciagnij forme i wyjmij z niej chleb.



Chleb biaty

Waga 7509 1000g 15009
Czas 3ho1 3h06 3h11
Woda 315ml 420 ml 540 ml
Sol 1% 2t 3t
Cukier Y2t 1t 1%t
Specjalna maka chlebowa 5209 7009 900 g
Drozdze piekarskie suche 1t 1%t 2t
Do wyboru:

Zielone oliwki 9049 1309 190 g
Boczek pokrojony w kostke 1509 2009 3009

Wybierz kolumne z powyzszej tabeli, ktéra
odpowiada wadze pieczonego przez Ciebie
chleba. Dodawaj do foremki sktadniki w
podanej kolejnosci: woda, sdl i cukier.
Nastepnie dodaj make oraz suszone drozdze.
Umies¢ forme w maszynie. Wybierz program
5, wage chleba oraz pozadany kolor skorki.
Nacisnij wiacznik. Po ustyszeniu pierwszego
sygnatu dzwiekowego (czyli po ok.
23 min), mozna doda¢ opcjonalne sktadniki.
Po zakonczeniu programu wyfacz maszyne,
wyciagnij forme i wyjmij z niej chleb.

Chleb wiejski

Waga 7509 1000g 1500g
Czas 3ho1 3ho6 3h11
Woda 305 ml 405 ml 525 ml
Sol 1%Acc. 2t 3t
Cukier Yt 1t 12t
Specjalna maka chlebowa 4159 560 g 7259
Maka razowa 959 1309 1709
Drozdze piekarskie suche 1%t 2t 2%t
Do wyboru:

Orzechy wtoskie 1109 1509 2259
Orzechy laskowe 1109 110g 110g

Wybierz kolumne z powyzszej tabeli,
ktéra odpowiada wadze pieczonego przez
Ciebie chleba, by pozna¢ iloéci sktadnikdw.
Dodawaj do formy sktadniki w nastepujacej
kolejnosci: woda, sdl i cukier. Nastepnie wsyp
obie maki oraz suszone drozdze. Umies¢
forme w maszynie. Wybierz program 5, wage
chleba oraz pozadany kolor skérki. Nacisnij
wiacznik. Po ustyszeniu pierwszego sygnatu
dzwiekowego (czyli po ok. 23 minutach),
mozemy dodac orzechy wioskie lub laskowe.
Po zakorczeniu programu wytacz maszyne,
wyciagnij forme i wyjmij z niej chleb.

Chleb tostowy

Waga 7509 1000g 15009
Czas 2h53 2h58 3h03
Woda 270 ml 325ml 405 ml
Olej stonecznikowy 1%t 2t 2%t
Sol 11t 2t 2%t
Cukier 1%t 2t 2%t
Mleko w proszku 2t 2%t 3t
Specjalna maka chlebowa 5009 600 g 7509
Drozdze piekarskie suche 171 1%t 2t

Wybierz kolumne z powyzszej tabeli,
ktéra odpowiada wadze pieczonego
przez Ciebie chleba. Dodawaj do formy
sktadniki w podanej kolejnosci: woda, olej
stonecznikowy, s, cukier i mleko w proszku.
Nastepnie dodaj make oraz suszone drozdze.
Umies¢ forme w maszynie. Wybierz program
4, wage chleba oraz pozadany kolor skorki.
Wcisnij przycisk. Po zakonczeniu programu
wylacz maszyne, wyciagnij forme i wyjmij z
niej chleb.
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Chleb z ziarnami

Woda 300 ml 405 ml 540 ml
Olej rzepakowy 2t 2%t 3%t
Miod 2t 2%t 3%t
sol 1%t 2t 3t
Maka zytnia (T170) 2409 3309 4359
Maka razowa 24049 3309 4359
Drozdze piekarskie suche 2t 2%t 3%t
Siemie Iniane 759 100g 1359
Ziarna stonecznika 259 309 459
Mak 159 209 309

Wybierz kolumne z powyzszej tabeli, ktéra odpowiada wadze pieczonego przez Ciebie
chleba. Dodawaj do formy sktadniki w nastepujacej kolejnosci: woda, olej rzepakowy,
midd i sél. Nastepnie wsyp obie maki oraz suszone drozdze. Umies¢ forme w maszynie.
Wybierz program 6, wage chleba oraz pozadany stopien zrumienienia skorki chleba.
Nacisnij wtacznik. Po ustyszeniu pierwszego sygnatu dzwiekowego (ok. 23 min.), dodaj
siemie Iniane, ziarna stonecznika oraz mak. Po zakofczeniu programu, wytacz maszyne,
wyciagnij forme oraz wyjmij z niej chleb.

Bezglutenowy chleb z serem

Woda 425 ml
Jaja 3
Olej rodlinny 3t
Cukier krysztat 2t
Sol 1t
Maka ryzowa biata 2809
Maka ryzowa brazowa 1409
Odttuszczone mleko w proszku 3%t
Guma ksantanowa 32t
Cebula suszona w ptatkach 1t
Mak 1t
Nasiona selera i suszony koperek 14t
Starty ser cheddar 170g
Drozdze piekarskie suche 1t

Patrz tabela. Dodawaj do formy sktadniki w podanej kolejnosci. Umies¢ forme w maszynie.
Wybierz program 9 oraz pozadany kolor skérki. Nacisnij wiacznik. Po zakoriczeniu programu,
wylacz maszyne, wyciagnij forme oraz wyjmij z niej chleb.



Chleb razowy petnoziarnisty

Woda 350 ml 460 ml 600 ml
Olej stonecznikowy ht %t 1t
Sol 1t 121t 2t
Mleko w proszku 1t 1%t 2t
Specjalna maka chlebowa 3209 4209 5509
Otreby 160 g 2109 2759
Drozdze piekarskie suche 2t 2% 4 3%t

Chleb z kwasami Omega 3

Woda 180 ml 230 ml 295 ml
Jogurt naturalny 1259 1859 2509
Olej rzepakowy 1t 1%t 2t
Melasa 2t 3t 4t
Sol 171 2t 2%t
Mleko w proszku Yt 1t 2t
Specjalna maka chlebowa 1559 2009 2559
Maka zytnia (T170) 210g 2709 3459
Maka razowa 1109 140g 180¢g
Kietki zbozowe w proszku 209 309 409
Drozdze piekarskie suche 3t 4t 5t
Siemie Iniane 559 709 909
Ziarna stonecznika 409 60 g 709

Chleb bez soli

Woda 320 ml 430 ml 500 ml
Olej stonecznikowy ot Yacs 1t
Sok z cytryny 1% 2t 2t
Specjalna maka chlebowa 5209 7009 8409
Drozdze piekarskie suche 1t 1% 4 24
Ziarna sezamu 759 100g 1209

Wybierz kolumne z powyzszej tabeli,
ktéra odpowiada wadze pieczonego
przez Ciebie chleba. Dodawaj do formy
sktadniki w nastepujacej kolejnosci: woda,
olej stonecznikowy, sél i mleko w proszku.
Nastepnie dodaj make, otreby oraz suszone
drozdze. Umies¢ forme w maszynie. Wybierz
program 6, wage chleba oraz pozadany kolor
skorki. Naciénij wiacznik. Po zakorczeniu
programu wytacz maszyne, wyciggnij forme
i wyjmij z niej chleb.

Wybierz kolumne z powyzszej tabeli,
ktéra odpowiada wadze pieczonego przez
Ciebie chleba. Dodawaj do formy skfadniki
w nastepujacej kolejnosci: woda, jogurt
naturalny, olej rzepakowy, melasa, s6l i mleko
w proszku. Nastepnie wsyp wszystkie trzy
maki, kietki zbozowe w proszku i suszone
drozdze. Umies¢ foremke w maszynie. Wybierz
program 11, wage chleba oraz pozadany
stopien zrumienienia skoérki. Naci$nij
wiacznik. Po ustyszeniu pierwszego sygnatu
dzwiekowego (czyli po ok. 34 min), mozna
dodac siemie Iniane i ziarna stonecznika. Po
zakoniczeniu programu wytacz maszyne,
wyciagnij forme i wyjmij z niej chleb.

Wybierz kolumne z powyzszej tabeli,
ktoéra odpowiada wadze pieczonego przez
Ciebie chleba. Dodawaj do formy sktadniki
w nastepujacej kolejnosci: woda, olej
stonecznikowy, sok z cytryny. Nastepnie wsyp
make, suszone drozdze oraz ziarna sezamu.
Umies¢ forme w maszynie. Wybierz program
10, wage chleba oraz pozadany stopien
zrumienienia skorki. Nacisnij wigcznik. Po
zakonczeniu programu wytacz maszyne,
wyciagnij forme i wyjmij z niej chleb.



Chatka

Mieko 60 ml 80 ml 120 ml
Jaja 3 4 5
Masto pokrojone w drobna kostke 1409 2009 2309
Sol 11t 2t 2t
Cukier 509 709 80g
Specjalna maka chlebowa 4309 5759 6709
Drozdze piekarskie suche 14 1%t 2%
Groszki czekoladowe (opcjonalnie) 1109 1509 1709

Wybierz kolumne z powyzszej tabeli, ktéra odpowiada wadze pieczonego przez Ciebie
chleba. Dodawaj do foremki sktadniki w podanej kolejnosci: mleko, jaja, miekkie masto, sol
i cukier. Nastepnie dodaj make oraz suszone drozdze. Umies¢ forme w maszynie. Wybierz
program 7, wage chatki oraz pozadany kolor skorki. Nacisnij wtacznik. Po ustyszeniu sygnatu
dzwiekowego (ok. 25 min.), mozna doda¢ groszki czekoladowe. Po zakoriczeniu programu
wylacz maszyne, wyciagnij forme i wyjmij z niej chleb.

Chleb z przyprawami

Mieko 200 ml
Jaja 2
Cukier trzcinowy 100g
Sol Y2t
Mieszanka 4 przypraw 1t
Soda oczyszczona* Y2t
Cynamon 14
Miéd 5009
Stopione masto 2009
Specjalna maka chlebowa 4009
Proszek do pieczenia 1 torebka

*dostepny w sklepie, na péice z solq

Patrz tabela. Whij do miski jajka, wsyp cukier trzcinowy, sél i soda oczyszczona. Ucieraj przez
5 min. Dodaj przyprawy, mleko, miéd i stopione masto. Wlej zaczyn do formy maszyny do
wypieku chleba. Wsyp obie maki oraz proszek do pieczenia. Umies¢ forme w maszynie.
Wybierz program 14 oraz pozadany stopien zrumienienia skorki. Naci$nij wigcznik. Po
zakonczeniu programu wytacz maszyne, wyciagnij forme i wyjmij z niej chleb.




Chleb na mleku

Waga 7509 10009 15009
Czas 2h53 2h58 3h03
Mieko 280 ml 315ml 400 ml
Masto 60g 70g 80g
Sol 1%t 2t 2%t
Cukier 2%t 3t 3%t
Specjalna maka chlebowa 4959 5559 7009
Drozdze piekarskie suche 2t 2t 22t
Do wyboru (opcjonalnie):

Rodzynki 609 709 809
Owoce kandyzowane 609 709 809

Wybierz kolumne z powyzszej tabeli, ktéra
odpowiada wadze pieczonego przez Ciebie
chleba. Dodawaj do foremki sktadniki
w podanej kolejnosci: mleko, miekkie
masto, sol i cukier. Nastepnie dodaj make
oraz suszone drozdze. Umies¢ foremke w
maszynie. Wybierz program 4, wage chleba
oraz pozadany stopien zrumienienia skorki.
Naci$nij wiacznik. Po ustyszeniu pierwszego
sygnatu dzwiekowego (czyli po ok. 30
min), mozna ewentualnie dodac rodzynki
lub kandyzowane owoce. Po zakonczeniu
programu, wytacz maszyne, wyciagnij forme
oraz wyjmij z niej chleb.

Chleb na mleku

Waga 7509 1000g 1500g
Czas 3h15 3h20 3h25
Mieko 100 ml 120 ml 205 ml
Jaja 2 3 4
Masto 160 g 2109 2509
Sol 1t 1t 14t
Cukier 709 909 1359
Specjalna maka chlebowa 3909 5309 7959
Drozdze piekarskie suche 2%t 3%t 44
Migdaty cate 409 509 60g
Rodzynki 1109 1509 170g

Rodzynki zamarynuj w wodzie lub biatym
alkoholu. Wybierz pozadana wage chleba
i znajdz odpowiednig kolumne w tabelce.
Dodawaj do foremki sktadniki w nastepujacej
kolejnosci: mleko, jajka, miekkie masto,
sol i cukier. Nastepnie dodaj make oraz
suszone drozdze. Umies¢ forme w maszynie.
Wybierz program 7, wage stodkiej butki
oraz pozadany stopien zrumienienia skorki.
Naci$nij wiacznik. Po ustyszeniu pierwszego
sygnatu dzwiekowego (czyli po ok.
25 min.), dodaj cate migdaty i zamarynowane
rodzynki. Po zakofczeniu programu, wyfacz
maszyne, wyciagnij foremke oraz wyjmij z
niej chleb.

Keks

Waga 10009 10009
Czas 2ho8 2ho8
Jaja 5 Masto 2309
Cukier 1659 Maka miatka (typ 450) 3309
Cukier waniliowy 1 torebka Proszek do pieczenia 2%t
Sol 1sz. Rodzynki 759
Brazowy rum 1%t Owoce kandyzowane 759

Whij do miski jajka, wsyp cukier, cukier waniliowy i sél. Ubijaj przez 5 minut, a nastepnie przelej zawarto$¢
miski do maszyny do wypieku chleba. Dodaj brazowy rum, miekkie masto, make i proszek do pieczenia. Umies¢
forme w maszynie. Wybierz program 14 i pozadany stopien zrumienienia skorki. Nacisnij wiacznik. Po ustyszeniu
pierwszego sygnatu dzwiekowego (okoto 23 min.), dodaj rodzynki i owoce kandyzowane. Po zakonczeniu
programu wytacz maszyne, wyciagnij foremke oraz wyjmij z niej keks.

r Porady: jesli wolisz dobrze wypieczone ciasto, zostaw je jeszcze na 10 minut w maszynie i dopiero po

upfywie tego czasu wyjmij je z formy.
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Bagietka ze sliwkami i orzechami

Woda 160 ml 290 ml
Cukier 1t 1%t
Sl %t 1t
Maka kukurydziana 259 459
Specjalna maka chlebowa 2009 3609
Maka zytnia (T170) 259 459
Drozdze piekarskie suche %t 1%1
Sliwki 459 80g
Orzechy wioskie 459 809

Dodawaj do formy sktadniki w nastepujacej kolejnosci: woda, cukier i s6l. Nastepnie wsyp oba
rodzaje maki i drozdze. Umies¢ forme w maszynie. Wybierz program 1 oraz pozadany stopien
zrumienienia skorki i nacisnij wigcznik. Po ustyszeniu pierwszego sygnatu dzwiekowego
(po 27 min.), dodaj orzechy do ciasta. Po ustyszeniu drugiego sygnatu dzwiekowego (po
1 godz. 05 min.), otwdrz maszyne i wyjmij ciasto. Jezeli zdecydowates/as sie na wypiek 8
bagietek, podziel ciasto na 2 czesci oraz przykryj jedng z nich Sciereczka, przeznaczajac jg
do drugiego cyklu pieczenia. Podziel 1-wszg cze$¢ na 4 rowne czesci, z ktorych uformujesz
nastepnie bagietki. Nawilz je przed obtoczeniem w mace kukurydzianej. Umiesc je na stojaku
do bagietek. Ponacinaj kawatki ciasta na catej dtugosci. Wtdz 3 $liwki w kazde naciecie.
Nacisnij ponownie wiacznik. Po ustyszeniu nastepnego sygnatu dzwiekowego (po 57 min.),
wyjmij bagietki i powtérz opisane wczesniej czynnosci, by rozpoczac drugi cykl pieczenia.
Po zakorczeniu kazdego cyklu pieczenia, pozostaw je do wystygniecia na kratce.

. Bagietka z miodem
i ptatkami owsianymi

Woda 175 ml 315ml
sol ¥t 144
Miéd 309 559
Specjalna maka chlebowa 2109 3809
Maka zytnia (T170) 409 709
Drozdze piekarskie suche %t 1%1
Ptatki owsiane 25¢g 459

Dodawaj sktadniki do formy w nastepujacej kolejnosci: woda, midd i sol. Nastepnie wsyp
oba rodzaje maki oraz drozdze suche. Umies¢ forme w maszynie. Wybierz program 1 oraz
pozadany stopier zrumienienia skoérki i nacisnij wigcznik. Po ustyszeniu drugiego sygnatu
dzwiekowego (1 godz. 05 min.) otwdrz maszyne i wyjmij ciasto. Jezeli zdecydowates$/as
sie na wypiek 8 bagietek, podziel ciasto na 2 czeéci oraz przykryj jedna z nich $ciereczka,
przeznaczajac ja do drugiego cyklu pieczenia. Podziel 1-wszg czes¢ na 4 réwne czesci,
ktére uformujesz nastepnie w bagietki. Nawilz je woda przed obtoczeniem w ptatkach
owsianych, a nastepnie umies¢ je na stojaku do bagietek. Wykonaj wiele gtebokich naciec
za pomoca nozyczek i rozdziel czesci, by uzyskac wyglad ktosa. Nacisnij ponownie wigcznik.
Po ustyszeniu kolejnego sygnatu dzwigkowego (po 57 min.), wyjmij bagietki i powtérz
! opisang wczedniej operacje, by rozpoczad drugi cykl pieczenia. Po zakorczeniu kazdego
cyklu pieczenia, pozostaw bagietki do wystygniecia na kratce metalowej.



Buteczki z rodzynkami

Woda 165 ml 300 ml Maka zytnia (T170) 1259 2259
Cukier 1t 1%t Drozdze piekarskie suche 1t 1%t
Sol Yt 1%t Rodzynki 759 1359
Specjalna maka chlebowa 1259 2259

Dodawaj do formy sktadniki w nastepujacej kolejnosci: woda, cukier i sol. Nastepnie wsyp oba rodzaje maki oraz drozdze.
Umies¢ forme w maszynie. Wybierz program 1 oraz pozadany stopier zrumienienia skdrki i nacisnij wtacznik. Po ustyszeniu
pierwszego sygnatu dZzwiekowego (po 23 min.), dodaj rodzynki do ciasta. Po ustyszeniu drugiego sygnatu dzwiekowego (po
1 godz. 05 min.) otwdrz maszyne i wyjmij ciasto. Jezeli zdecydowates/as sie na wypiek 8 bagietek, podziel ciasto na 2 czesci
i potéz jedna z nich pod Sciereczka, gdzie bedzie czekac na drugi cykl pieczenia. Podziel 1-wszg cze$¢ na 4 réwne kawatki,
z ktorych uformujesz bagietki, a nastepnie obtocz je w mace. Umies¢ je na stojaku do bagietek. Ponacinaj watki ciasta na
catej dhugosci. Nacisnij ponownie wiacznik. Po ustyszeniu kolejnego sygnatu dzwiekowego (po 57 min.), wyjmij buteczki i
powtdrz opisang wczesniej operacje, by rozpoczac drugi cykl pieczenia. Na koniec kazdego cyklu pieczenia, pozostaw je do
schtodzenia na kratce.

Bagietka z otrebami

Woda 175 ml 315 ml Specjalna maka chlebowa 1509 2709
Cukier 1t 1%t Maka razowa 1009 1809
S6l %t 1%+ Otreby 8t 14t
Masto 209 359 Drozdze piekarskie suche Yat 1%t

Dodawaj do formy sktadniki w nastepujacej kolejno$ci: woda, masto, cukier i sél. Nastepnie wsyp
oba rodzaje maki oraz drozdze. Umies¢ foremke w maszynie. Wybierz program 1, pozadany stopien
zrumienienia skorki oraz nacisnij wtacznik. Po ustyszeniu drugiego sygnatu dzwiekowego (po
1 godz. 05 min.) otw6rz maszyne i wyjmij ciasto. Jezeli zdecydowate$/as sie na wypiek 8 bagietek, podziel ciasto na
2 czescii potdz jedna z nich pod $ciereczka, gdzie bedzie czekac na drugi cykl pieczenia. Podziel 1-wsza cze$¢ na 4 rowne kawatki
i uformuj z nich bagietki. Nawilz je przed obtoczeniem w otrebach. Umiesc¢ je na stojaku do bagietek. Ponacinaj bagietki na
catej dtugosci. Nacisnij ponownie wiacznik. Po ustyszeniu nastepnego sygnatu dzwiekowego (po 57 min.), wyjmij bagietki i
powtdrz opisang wcze$niej operacje, by rozpoczac drugi cykl pieczenia. Po zakoriczeniu kazdego cyklu pieczenia, pozostaw
bagietki do wystygniecia na kratce metalowej.

Bagietka ze stoning, parmezanem i kolendra

Woda 135 ml 245 ml Drozdze piekarskie suche Yat 1%t
Sol Yt 144 Kawatki wedzonej stoniny 359 659
Oliwa z oliwek Yt 1t Tarty parmezan 309 559
Cukier Vot 1t Swieza posiekana kolendra Vot 1t
Specjalna maka chlebowa 2059 3709

Przyrumieni kawatki stoniny na goracej patelni zapobiegajacej przywieraniu, odcedz i pozostaw do ostygniecia. Umies¢ w
formie po kolei nastepujace sktadniki: woda, sél, oliwa z oliwek, cukier. Nastepnie dodaj make oraz drozdze. Umies¢ forme w
maszynie. Wybierz program 1. Naci$nij wiacznik. Po ustyszeniu pierwszego sygnatu dzwiekowego (po 23 min.), dodaj kawatki
stoniny, parmezan oraz kolendre do ciasta. Po ustyszeniu drugiego sygnatu dzwigekowego (po 1 godz. 05 min.), otwdrz maszyne
i wyjmij ciasto. Jezeli zdecydowates/as sie na wypiek 8 bagietek, podziel ciasto na 2 czedci i potéz jedna z nich pod $ciereczka,
gdzie bedzie czekac na drugi cykl pieczenia. Podziel 1-wsza cze$¢ na 4 réwne czesci, z ktorych uformujesz nastepnie bagietki.
Umiesc je na stojaku do bagietek i ponacinaj na catej dtugosci. Nacisnij ponownie wiacznik. Po ustyszeniu kolejnego sygnatu
dzwiekowego (po 47 min.), wyjmij bagietki i powtdrz opisang wczesniej operacje, by rozpocza¢ drugi cykl pieczenia. Po

¥ zakonczeniu kazdego cyklu pieczenia, pozostaw bagietki do schtodzenia na kratce.



Ciabatta z orzechami
wtoskimi i serem gorgonzola PROG. 13

Waga 12509
Czas 1h15
Woda 450 ml
Oliwa z oliwek 5t
Sol 22t
Specjalna maka chlebowa 7609
Thuczone orzechy wtoskie 80g
Gorgonzola 100g
Drozdze piekarskie suche 22t

Dodaj do formy sktadniki w nastepujacej kolejnosci: woda, oliwa z oliwek, sdl, maka,
tluczone orzechy wtoskie, ser gorgonzola i drozdze. Umies¢ forme w maszynie. Wybierz
program 13 i naci$nij wigcznik. Po godzinie wytacz maszyne i wyjmij ciasto z formy. Posyp
stolnice maka i podziel ciasto na 8 czesci w ksztalcie buteczek. Przykryj je Sciereczka i
odstaw na godzine do wyro$niecia w temperaturze pokojowej. Nagrzej piekarnik do
temperatury 240°C (t. 8). Po nagrzaniu piekarnika zwilz kawatki ciasta oliwa. Wtéz je do
piekarnika razem z pojemniczkiem z wodg, by para nawilzyta powietrze w piekarniku. Piecz
przez 25 minut. Nastepnie wyt6z do ostygniecia na metalowa kratke.

Mus jabtkowo - rabarbarowy PROG. 15

Waga 12009
Czas 1h30
Jabtka 6009
Rabarbar 600 g
Cukier 5t

Obierz jabtka i rabarbar, a nastepnie potnij je na kawatki. Wsyp owoce do formy maszyny.

Dodaj cukier. Umies¢ forme w maszynie. Wybierz program 15. Naci$nij wiacznik. Po

zakonczeniu programu wyfacz maszyne i wyciggnij forme.

r Porada: dostosuj sposob siekania do tego, czy wolisz mus z kawatkami owocow czy
bez. Po pocieciu na srednie kawatki, owoce bedq nadal wyczuwalne w musie. Do
przygotowania musu wybieraj owoce sezonowe.



Ciasto do pizzy

Waga 1250¢ Dodawaj do formy sktadniki w nastepujacej
Czas 1h15 kolejnosci: woda, oliwa z oliwek i sdl.
Woda 450 ml Nastepnie dodaj make oraz suszone drozdze.
Oliwa z oliwek 2%t Umies¢ forme w maszynie. Wybierz program
sol 2%t 13. Nacisnij wtacznik. Po zakonczeniu
Specjalna maka chlebowa 8009 programu wytacz maszyne i wyciagnij forme.
Drozdze piekarskie suche 2%t Ciasto jest gotowe.

Ciasto na swiezy makaron

Waga 12509 Dodawaj do formy sktadniki w nastepujacej
Czas 15min kolejnosci: maka, woda, jajka i sél. Umies¢
Specjalna maka chlebowa 8309 forme w maszynie. Wybierz program 16.
Woda 200 ml Nacisnij wigcznik. Po zakoriczeniu programu
Jaja 5 wytacz maszyne i wyjmij forme. Ciasto jest
Sol 14t gotowe.

Konfitura pomaranczowa PROG. 15

Waga 12009
Czas 1h30
Pomararicze 7509
Cukier 7509
Do wyboru:

Pektyna 509
Sok z cytryny 50 ml

Pomararicze obierz ze skorki, potnij na kawatki i usuni pestki. Przygotowane owoce umies¢ w formie maszyny

do chleba. Dodaj cukier i pektyne. Umies¢ forme w maszynie. Wybierz program 15. Nacisnij wtacznik. Po

zakonczeniu programu wytacz maszyne i wyjmij forme.

r Porada: jesli nie uda Ci sie kupic pektyny, mozesz zamiennie uzy¢ soku z cytryny (50 ml), ktora zawiera jq
naturalnie w duzych ilosciach. W takim wypadku radzimy wydtuzyc czas obrobki termicznej o 40 minut.
Do przygotowania musu wybieraj owoce sezonowe.







