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I Receptek Afonyds, diés és rozmaringos kenyér

1000 g
Megjegyzések I. Viz 300 ml
2. Napraforgd olaj 2 evékanil

* Ne keverjen be a receptkényvben megadottnal nagyobb mennyiségli hozzdvaldkat, mert az a

kenyérsiité meghibdsoddsat eredményezheti. 3. Méz 2 ev8kandl

* Ha sziikséges, fakandl segitségével tavolitsa el a kenyérsité edény faldhoz hozzdtapadt tésztdt és

keverje hozzé a t8bbi tésztahoz! 4.56 1,5 ev8kandl

* Ne keverjen be 560 g lisztnél és 3, 4, illetve 5 tedskandlndl éleszténél tobbet a hagyomanyos 5. Teljes kidrlésti kenyérliszt 250 g

kenyér, a szupergyors kenyér, illetve a hisvéti kaldcs programokhoz.

, - 3 i ) - | . L 6. Fehérkenyérliszt 250 ¢
* Hézi (egyedi) kenyér program esetén ne keverjen be 560 g lisztnél és 3 tedskanal éleszténél
tdbbet. 7. Szarazéleszté 2 tedskanal
* A kenyérsttéhoz minden esetben (aktiv) szdrazélesztét haszndljon. 8. Rozmaring 5g
9. Szdritott afonya 75¢g
Tippek 10. Di6 75¢
» Mindig pontosan mérje ki a hozzdadandé mennyiségeket.l
» Minden Osszetevd legyen szobahémérsékletd, kivéve, ha a recept mdst ad meg.
. ?e:ozzéva\ékat abban a sorrendben &ntse a kenyérsits edénybe, ahogy a receptben kdvetkez- 2. Program [Whlte bread I"aPId]
* El&sz6r mindig a folyékony, majd ezt kovetden a szdraz 6sszetevéket adja hozzd! Gyors fehérkenyér
* Az éleszté legyen mindig szdraz, a tobbi dsszetevével ne keverje elézetesen dssze, mielétt a A kenyér gyorsabban elkészil, mint a fehérkenyér programmal, de kisebb és s(irlibb lehet.
kenyérsiité edénybe onti. Ugyeljen arra, hogy a kenyérsiité ne érintkezzen a séval!
» Az 6sszetevék elkeveredését segitse azzal, hogy a vajat, illetve mds zsiradékokat vagja kis dara- 750g 1000 g
bokra, mielétt hozzdadja a keverékhez. 1. Viz 280 ml 350 ml
2. Olqj 1,5 ev8kandl 2 ev8kanal
I. Program [White] 3.56 I tedskandl 1.5 tedskandl
Fehérkenyér 4. Cukor 1,5 evékandl 2 evékanal
Fehérkenyér készitése 5. Kenyérliszt 455 ¢ 560 g
750¢g 1000 g 6. Szdrazélesztd 1,6 tedskandl 1,6 tedskandl
I. Viz 280 ml 350 ml
2. Olaj |,5 tedskandl 2 tedskanal
3.56 | tedskandl 2 tedskandl
4. Cukor 1,5 evékandl 2 evékandl
5. Kenyérliszt 455 ¢ 560 g

6. Szdrazélesztd | tedskandl | tedskandl




3. Program [Light rye bread] 5. Program [Sweet]

Koénny( rozskenyér Edes kenyér (Kaldcs)
Haszndlhat kenyérlisztbd| és rozslisztbdl dll6 keveréket Ropogds, édes kenyér készitése
Megjegyzés 750 g 1000 g
I. Viz 240 ml 300 ml
* A kdménymagokat apritsa fel
2. Olgj 2 evSkandl 3 evSkandl
1000 g 3.56 | tedskandl | tedskandl
| Viz 240 ml (30-40°C) 4. Cukor 4 evékandl 5 evékanal
2. Olaj 2 ev8kandl 5. Kenyérliszt 400 g 500 g
356 | 5 tedskand 6. Szdrazéleszté |,3 tedskanal 1,3 tedskanal
4. Cukor 2 evékandl
5. Kménymag | evékandl 6. Program (Super rapid]
6. Kékuszreszelék 2 ev8kandl Szupergyors
Még a fehérkenyér és gyors fehérkenyér programoknal is gyorsabb, de a kenyér vildgosabb szin(i
7. Rozsliszt 140 g
lehet
8. Kenyérliszt 280
A g 1000 g
9. Szdrazélesztd 1,5 evékandl
I. Viz 310 ml (40-50°C)
2. Olgj 2 evSkandl
4P F h 3.56 | tedskandl
- Frogram [ renc ] 4. Cukor 2 evékanil
Franciakenyér -
A kenyér héja ropogdsabb és a kenyér kénnyebb szerkezetd 5- Kenyérliszt 560g
6. Szdrazélesztd 4 tedskandl
750 g 1000 g
I. Viz 270 ml 350 ml
2.Olaj 1,5 evékandl 2 evékandl
3.56 1,5 tedskandl 2 tedskandl
4. Kenyérliszt 450 g 560 ¢g

5. Szdrazélesztd 1,3 tedskanal |,3 tedskanal




7. Program [Gluten free]

Gluténmentes kenyér

Gluténmentes 6sszetev8kbdl készithet kenyeret, ami némileg tobb idét vehet igénybe

1000 g
I. Olaj 5 ev8kandl
2. Tej 300 ml
3. Ecet 1,5 evékanil
4. Tojds 3db
5.56 1,5 tedskandl
6. Cukor 2 evékandl
7. Gluténmentes kenyérliszt 500 ¢
8. Szdrazélesztd 2 tedskandl

8. Program [Whole wheat]

Teljes kiérlési kenyér

A készllék egy ideig melegen tartja a keveréket, hogy a magvaknak legyen idejik felszivni a vizet és

megdagadni

750 g 1000 g
I, Viz 280 ml 350 ml
2.Olaj | evékandl 2 evékandl
3.56 | tedskanal 2 tedskandl
4. Cukor 2 evékanal 2 ev8kanil
5. Teljes ki6rlést kenyérliszt 450 g 560 g
6. Szdrazélesztd 2 tedskandl 2 tedskandl

Teljes kiérlésii kenyér magvakkal

750 g
|.Viz 280 ml
2. Olaj 2 evékandl
3.56 I tedskandl
4. Méz 2 ev8kanil

5. Teljes ki6rlést kenyérliszt 450 g

6. Aktiv szdrazélesztd | tedskanal
7. Tokmag 20¢g
8. Napraforgémag 20¢g
9. Szezdmmag 20¢g

9. Program [Whole wheat rapid] (csak a HD9045 késziiléken)

Gyors teljes kiérlési kenyér
A kenyér gyorsabban elkészil, mint a teljes kiérlésii programmal, de kisebb és slr(ibb lehet

750 g 1000 g
I.Viz 280 ml 350 ml
2. Olaj | evékandl 2 evékanal
3.56 | tedskandl 2 tedskanal
4. Cukor 2 ev8kanil 2 evékanal
5. Teljes kiérlési kenyérliszt 450 g 560 g
6. Szdrazélesztd 2 tedskandl 2 tedskandl




9. Program [Yoghurt] (csak a HD9046 késziiléken)

Megjegyzések

* Joghurtkészités el6tt ellendrizze, hogy a joghurttartdlyt meleg vizzel és mosogatdszerrel alapo-

san megtisztitotta és szdrazra torolte-e.

» Magas zsirtartalmu (teljes), f6l6z6tt és 29%-os zsirtartalmd tejet egyardnt haszndlhat.
+ Ugyelien arra, hogy a joghurt friss legyen, biztositva az &6 kultirdt adé baktériumok megfelelé

dllapotit.

Hézi készitésl joghurt elSdllitdsad

I. Tej 1000 ml

2. Joghurt 100 ml

10. Program [Dough]

Megjegyzés

* A vekni mérete és szine nem dllithaté a tovdbbi programok esetében

12. Program [Pasta dough]

Siiteménytészta
A tészta alapanyagainak Gsszekeverése és dagasztdsa

I. Olaj 2 ev8kanil
2. Nagy méretd tojasok 3db

3.56 0,5 tedskanal
4. Durumliszt 300g

12. Program [Cake]
Husvéti kalacs
Alkalmas az Orosz Husvéti Kaldcs elkészitéséhez

Megjegyzések

* Haszndlat el&tt a citromhéjat reszelje le, és a manduldt térje apré darabokra.
A vajat vdgja fel kis darabokra.
* A mazsoldt 30 percre dztassa borlikérbe.

Kelt tészta I. Tej 120 ml
Az alapanyagok Gsszekeverése és a tészta dagasztdsa sutés nélkil 2 Cukor 0,25 bogre
1000 g 3.56 0,5 tedskandl

I. Viz 330 ml 4. Tojds I
2. Olaj 2 ev8kandl 5. Tojdssdrgdja 2
3.56 2 tedskandl 6. Vaj 3 evékandl
4. Cukor 4 evékanal 7. Reszelt citromhé;j | tedskandl
5. Kenyérliszt 560 g 8. Mazsola fehérszslSbdl 30¢g
6. Szdrazéleszté 2 tedskandl 9. Mazsola feketeszdI8bd| 30g

10. Mandula 30¢g

I1. Liszt 365¢

12. Borlikér 0,5 bogre

13, Aktiv szdrazélesztd 4,5 tedskanal




Sitemény

4 Hagyjajovda = (ciklus) gomb ismételt megnyomdsavall
BOgrés vagy vajas stitemény készitese 5 AfentiIépések alapjdn dllitsa be a kenyérkészités tovadbbi szakaszainak idStartamdt is!
I. Tojds 3db 6 A bedllitast kdvetden a [=] (ciklus) gombbal I&phet ki.
2. Vaj 150 g 7 Hakészen dll a kenyér elkészitésére, nyomja meg a (start/stop) gombot!
3 Cukor 508 A lenti tabldzatban attekintheti az egyes szakaszokhoz vdlaszthatd idétartamokat.
4. Finomliszt 150 g
5. Siitépor 3g Lépés Idétartam (perc)
[KNEADI] (I. dagasztds) 8-16
13. Program [jam] [RISEI] (1. kelesztés) 20-60
Dazsem [KNEAD?2] (2. dagasztds) 10-25
Dzsem készitése [RISE2] (2. kelesztés) 5-120
) ) [RISE3] (3. kelesztés) 0-120
Megjegyzés [BAKE] (stités) 20-78
* Az epret vdgja darabokra. [KEEP WARM] (melegen tartds) 0-60
|. Eper 300¢g
2. Cukor 150 g

I4. Program [Home made]

Egyedi készités( kenyér
A kenyérkészitési folyamat bdrmely szakaszdnak hosszdt tetszés szerint dllithatja be.

I Akenyérsiité bekapcsoldsa utén a [=] (meni) gombot 13-szor lenyomva véltson egyedi készitésl
(home made) kenyér programral

= A l4-es programkdd és az elkészitési idS jelenik meg
2 Nyomjamega = (ciklus) gombot!

- A, KNEADI" (I. dagasztds) felirat jelenik meg az LCD kijelzn.
3 Allitsa be az |. dagasztas hosszdt a (2] gombbal (id6zits gomb)!

Megjegyzés

* Hosszabb idén 4t nyomva tartva a gombot az id6tartam gyorsabban névekszik vagy csdkken.



2 Teljes programidé

Programnév Kozepes Melegen tartas
(perc)
Megjegyzés 3. Light rye bread 4:00 60
6. Super rapid 0:58 60
* Az |-9. programok esetében a melegen tartds id6tartama egységesen 60 perc.
9. Yoghurt (HD9046) 8:00
Programnév 750 g-os kenyér készitése esetén 10. Dough 1:30
Vilagos Koézepes Sotét 1. Pasta dough 0:18
I. White bread 355 3:55 410 2. Cake 200 €0
2. White bread rapid 2:45 2:45 2:55 13 Jam 100
4. French 345 3:50 355 14. Home made Részletes lefrdst taldl a haszndlati Gtmutatd |, Egyedi 60
készitésl kenyér” (,Home made") részében.
5. Sweet 322 322 3:26
7. Gluten free - 2:49 -
8. Whole wheat 3:50 3:55 4:05
9. Whole wheat rapid (HD9045) 2:39 2:44 2:49
Programnév 1000 g-os kenyér készitése esetén
Vildgos Kozepes Sotét
I. White bread 4:00 4:.00 4:15
2. White bread rapid 2:50 2:50 3:00
4. French 3:50 3:55 4:00
5. Sweet 3:23 3:25 3:29
7. Gluten free - 2:59 -
8. Whole wheat 3:55 4:00 4:10
9. Whole wheat rapid (HD9045) 2:44 2:49 2:54

Megjegyzés

* A kenyér mérete és a kenyérhéj szine nem mddosithaté az aldbbi programok esetében.
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