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|  Recepti

E Napomene

Kruh s brusnicama, orasima i ruzmarinom

* Nemojte dodavati koli¢ine vece od navedenih u receptu jer bi to moglo ostetiti
vas pekac kruha.

* Ako je potrebno, pomocu lopatice sastruzite sastojke koji su se zalijepili za
stijenke posude za kruh natrag u mjeSavinu.

* Nemojte koristiti vise od 560 g brasna te 3 ZliCice kvasca za obi¢ni kruh ili 4
Zli¢ice kvasca za kruh koji se vrlo brzo priprema odnosno 5 Zli¢ica kvasca za
uskrdnji kruh.

Koristite li program za pripremu domaceg kruha, takoder nemojte koristiti vise od
560 g brasna i 3 Zlicice kvasca.
* U ovom pekacu uvijek koristite isklju¢ivo aktivni suhi kvasac.

E Savjeti

* Uvijek tocno izmjerite sve sastojke.

* Svi sastojci trebaju biti sobne temperature, osim ako u receptu nije navedeno
drugadije.

* Sastojke stavljajte u posudu za kruh redoslijedom navedenim u receptu.

* Uvijek najprije dodajte tekuce, a zatim suhe sastojke.

* Kvasac treba biti suh i odvojen od ostalih sastojaka kada ga dodate u posudu za
kruh. Pripazite da ne dode u dodir sa soli.

1000 g
I.Voda 300 ml
2. Suncokretovo ulje 2 Zlice
3. Med 2 Zlice
4. Sol 1,5 Zlicica
5. Integralno brasno 250 g
6. Namjensko brasno za kruh 250 ¢g
7. Aktivni suhi kvasac 2 Zlicice
8. Listi¢i ruzmarina 5¢g
9. Susene brusnice 75¢
10. Orasi 75¢

2. program [White bread rapid]
Brzi bijeli kruh

Kruh ce biti gotov brze nego kada ga pecete na programu za bijeli kruh, ali bi mogao
biti manje prozracan i manjih dimenzija.

* Kako bi se olaksalo mijesanje, maslac i druge masnoce prije stavljanja u posudu za 750¢g 1000 g
kruh treba narezati na manje komade. |.Voda 280 ml 350 ml
2.Ulje 1,5 Zlica 2 Zlice
|. program [White] 3 soJ| | Hicica 1.5 Zlicica
Bijeli kruh 4 Secer 1.5 Zlica 2 tlice
Priadno za bieli kruh. 5. Namjensko bradno za kruh 455 g 560 g
750 g 1000 g 6. Aktivni suhi kvasac 1,6 Zli¢ica 1,6 Zlicica
I.Voda 280 ml 350 ml
2. Ulje 1,5 Zlica 2 Zlice
3. 5ol | Zli¢ica 1,5 Zli¢ica
4. Secer 1,5 Zlica 2 #lice
5.Namjensko brasno za kruh 455 ¢ 560 g

6. Aktivni suhi kvasac | Zlicica | Zli¢ica




3. program [Light rye bread]
Svijetli razeni kruh
Mozete koristiti mjeSavinu razenog i pseni¢nog brasna.

Napomene

5. program [Sweet]
Slatki kruh
Kruh e biti hrskav i sladak.

* Sjemenke kima treba usitniti na manje komadice.

1000 g
I.Voda 240 ml (30~40°C)
2.Ulje 2 Zlice
3.Sol 1,5 Zlicica
4. Secer 2 Hlice
5. Sjemenke kima | Zlica
6. Kakao u prahu 2 Zlice
7.Razeno brasno 140 g

8. Namjensko brasno za kruh 280 g

9. Aktivni suhi kvasac 1,5 Zlicica

4. program [French]
Francuski kruh
Kruh ce imati hrskaviju koricu i bit ¢e laganije teksture.

750 ¢ 1000 g
I.Voda 270 ml 350 ml
2.Ulje 1,5 Zlica 2 Zlice
3.5l 1,5 Zli¢ica 2 Zlicice
4. Namjensko brasno za kruh 450 g 560 g

5. Aktivni suhi kvasac |,3 Zli¢ica |,3 Zli¢ica

750 g 1000 g
|.Voda 240 ml 300 ml
2.Ulje 2 Zlice 3 Zlice
3.Sol | Zlicica | Zlicica
4. Secer 4 Zlice 5 Zlica
5.Namjensko brasno za kruh 400 g 500 ¢g
6. Aktivni suhi kvasac 1,3 Zlicica 1,3 Zlicica

6. program [Super rapid]
Vrlo brzi kruh

Kruh je brze gotov nego na programu za bijeli kruh i brzi bijeli kruh, ali mozda nece
dobiti lijepu tamniju boju.

1000 g
|.Voda 310 ml (40~50°C)
2.Ulje 2 Zlice
3. 5ol | Zlicica
4.Secer 2 Zlice
5.Namjensko brasno za kruh 560 ¢
6. Aktivni suhi kvasac 4 Zlicice




7. program [Gluten free] Integralni kruh sa sjemenkama

Bezglutenski kruh 1000 g

Prikladan za bezglutenske sastojke kojima je potrebno vise vremena. | Voda 280 ml
1000 ¢ 2.Ulje 2 Zlice

| Ulie 5 Slica 3.Sol | Zli¢ica

2. Mijeko 300 ml 4. Med 2 dice

3 Ocat 15 lica 5. Integralno brasno 450 g

4 Jaja 3 6. Aktivni suhi kvasac | Zlicica

5 5ol 1.5 #licica 7.Sjemenke bundeve 20¢g

6. Socer I Slice 8. Sjemenke suncokreta 20¢g

7. Bezglutensko brasno 500 g 9. Sjemenke sezama 20g

8. Aktivni suhi kvasac 2 Zlicice

9. program [Whole wheat rapid] (samo HD9045)

Brzi integralni kruh
Kruh ¢e biti gotov brze nego kada ga pecete na programu za integralni kruh, ali bi
mogao biti manje prozracan i manjih dimenzija.

8. program [Whole wheat]

Integralni kruh
Program ukljuCuje i vrijeme za predgrijavanje koje omogucuje Zitaricama da upiju

vodu i nabubre. 750 g 1000 g
750 g 1000 g I.Voda 280 ml 350 ml
[ Voda 280 ml 350 ml 2.Ulje | Zlica 2 Zlice
2 Ulje [ Slica 2 Jlice 3. %ol | Zlicica 2 Zli¢ice
350l | Hicica 2 #icice 4 Secer 2 dice 2Zlce
7 Zacer > Ao 7 Slice 5. Integralno brasno 450 g 560 g
5. Integrano bratno 450 g 560 g 6. Aktivni suhi kvasac 2 Zlicice 2 Zlicice

6. Aktivni suhi kvasac 2 Zlic¢ice 2 Zli¢ice




9. program [Yoghurt] (samo HDO046)

Jogurt

E Napomene

* Pobrinite se da spremnik za jogurt prije uporabe bude temeljito opran toplom
vodom i deterdzentom te osusen.

* Mozete koristiti punomasno, obrano ili mlijeko s 2 % mlije¢ne masti.

* Pobrinite se da jogurt bude svjez kako bi starter kultura bila aktivna.

I'l. program [Pasta dough]
Tijesto za tjesteninu

Za mijesanje sastojaka i mijesenje tijesta za izradu tjestenine.

I.Ulje 2 Zlice
2.Velika jaja 3
3.Sol 0,5 Zlicice

4. Semolina (brasno od durum psenice) 300 g

Priprema domaceg jogurta

I. Mlijeko 1000 ml

2. Jogurt 100 ml

10. program [Dough]

Napomene

* Za programe u nastavku nije moguce odabrati Zeljenu tezinu Struce i boju korice.

Tijesto

Za mijesanje sastojaka i mijeenje tijesta, bez pecenja.

1000 g
|.Voda 330 ml
2.Ulje 2 Zlice
3. 5ol 2 Zlicice
4. Secer 4 Hlice

5. Namjensko brasno za kruh 560 g

6. Aktivni suhi kvasac 2 Zli¢ice

12. program [Cake]
Uskrsniji kola¢

Prikladno za pripremu ruskog uskrsnjeg kolaca.

E Napomene

e Limunova korica i bademi trebaju biti usitnjeni prije uporabe.

* Maslac treba narezati na manje komadice.

* Grozdice treba ostaviti da se prvo 30 minuta namacu u desertnom vinu,
kao sto je sherry.

I Mlijeko 120 ml

2. Secer 0,25 salice
3.Sol 0,5 Zlicice
4. Cijelo jaje \

5. Zumanjca 2

6. Maslac 3 Zlice
7.Korica limuna | Zlicica
8. Grozdice 30¢g
9.Ribizl 30g

|0. Bademi 30¢g
|'I.Visenamjensko brasno 365¢

|2. Sherry (vino) 0,5 dalice

| 3. Aktivni suhi kvasac 4,5 Zlicice




Kola¢ 4. Pritisnite =] (gumb ciklusa) kako biste potvrdili odabir.

Program je prikladan za izradu kuglofa i sli¢nih kolaca. 5. Slijedite gornje korake kako biste zadali trajanje preostalih koraka.

I Jaja 3 6. Kada zadate sve postavke, pritisnite [=] (gumb ciklusa) za izlaz.

> Masc 150 g 7. Kada budete spremni ;a peéenj'? kfuha, samo ponovno pritisnite
= (gumb za pokretanje/zaustavljanje).

3. Secer 150 g ) - ) S

4.Vigenamjensko brasno 150 g Trajanje pojedinog koraka prikazano je u donjoj tablici.

5. Prasak za pecivo 3g Korak Trajanje (u minutama)

I. mijesenje [KNEAD 1] 8~16
Pekmez 2. mijedenje [KNEAD 2] 10~25
Program za pripremu pekmeza. 2 dizanje [RISE 2] >~120
3. dizanje [RISE 3] 0~120
Napomene Pecenje [BAKE] 20~78
* Jagode treba prvo narezati na manje komadice. Odrzavanje topline [KEEP WARM] 0~60
I Jagode 300 g
2. Secer 150 g

13. program [Jam]

Domacdi kruh

Kod ovog programa mozete prilagoditi trajanje svakog pojedinog koraka.

I. Ukljucite pekac pa odaberite program za pripremu domaceg kruha tako $to
Cete pritisnuti (& (gumb izbornika) |3 puta.
> Na zaslonu ce se prikazati broj programa ‘14’ i njegovo trajanje.

2. Pritisnite (=) (gumb ciklusa).
5 Na LCD zaslonu za status bljeskat ¢e 'KNEAD |

3. Pritisnite (€] (gumb timera) kako biste zadali trajanje |. mijeSenja.



2 Ukupno trajanje programa

Naziv programa

Srednje tamna korica

Cuvanje topline (u minutama)

3. Svijetli raZeni kruh 4:00 60
6.Vrlo brzi bijeli kruh 0:58 60
Napomene
9. Jogurt (HD9046) 8:00
» Odrzavanje topline [KEEP WARM] za programe [-9 traje 60 minuta. 10.Tijesto 130
- < - I'. Tijesto za tjesteninu 0:18
Naziv programa Struca tezine 750 g
- - - - - - 12. Kola¢ 2:00 60
Svijetla korica Srednje tamna korica  Tamnija korica
— | 3. Pekmez 1:00
I Bijeli kruh 3:55 3:55 4:10
— [4, Domadi kruh Za vise informacija pogledati
2. Brzi bijeli kruh 2:45 2:45 2:55 " . "
Domacdi kruh” u uputama za uporabu 60
4. Francuski kruh 345 3:50 355
5. Slatki kruh 322 322 326
7. Bezglutenski kruh - 2:49 -
8. Integralni kruh 3:50 3:55 4:05
9. Brzi integralni kruh (HD9045) 2:39 2:44 2:49

Naziv programa

Struca tezine 1000 g

Svijetla korica

Srednje tamna korica

Tamnija korica

I Bijeli kruh 4:.00 4:00 4:15
2. Brzi bijeli kruh 2:50 2:50 3:00
4. Francuski kruh 3:50 3:55 4:00
5. Slatki kruh 323 325 329
7. Bezglutenski kruh - 2:59 -

8. Integralni kruh 355 4:00 4:10
9. Brzi integralni kruh (HD9045) 2:44 2:49 254

E Napomene

* Za programe u nastavku nisu dostupne opcije odabira teZine Struce i boje korice.




