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Recept

E Poznamka

Nepriddvejte vétsi mnozstvi prisad, nez je uvedeno v receptu, mohlo by dojit

k poskozen domaci pekdrny.

Pokud je to nutné, pouzijte k otfenf stén pecici nddoby stérku, abyste smés prilepenou
ke sténé vratili zpét do smichané hmoty.

U obecnych program( na pecenf chleba, superrychlé pecenf a peceni mazanct
nepouzivejte vice nez 560 g mouky a 3 [Zicky, 4 1Zicky nebo 5 IZi¢ek drozdi.

U programu pro domédci chléb rovnéz nepouzivejte vice nez 560 g mouky a 3 Izicky
drozdi.

V domdcl pekdrné vzdy pouzivejte aktivni suché drozdf.

5

Prisady vzdy odmérujte presné.

Vsechny prisady by mély mit pokojovou teplotu, pokud v receptu nenf uvedeno jinak.
VloZzte prisady do pecici nddoby v poradi uvedeném v receptu.

Vzdy nejprve pridejte tekutou prisadu a poté suché prisady.

Drozdi by pfi pfiddni do pecici nddoby mélo byt suché a oddélené od ostatnich
prisad. Zabrarite styku drozdf se soli.

Méslo a jiné tuky pred vioZenim do pecici nddoby nakrdjejte na malé kousky, aby se
|épe promichaly.

Program 2. [White bread rapid]

Rychly bily chléb

Chléb bude pripraven rychleji nez u programu pro bily chléb, ale méze byt mensi a tuzsi.
750 g 1000 g

1. Voda 280 ml 350 ml

2. Olej 1,5 polévkové Izice 2 polévkové Izice

3.sul 1 IZicka 1.5 lzicky

4. Cukr 1,5 polévkové Izice 2 polévkové Izice

5. Chlebova mouka 455 ¢ 560 g

6. Aktivni suché drozdf 1,6 Izicky 1,6 Izicky

Program 3. [Light rye bread]
Svétly zitny chléb

Lze pouzit smés chlebové a Zitné mouky

Poznamka
» Cely kmin je tfeba rozlamat na kousky.

1000 g

1. Voda 240 ml (30~40 °C)

Program 1. [Whi te] 2. Ou\ej 2 po\f’j/kové IZice

L 3.s4l 112 1zicky
By chiéb 4 Cukr 2 polévkové Izice
Vhodné pro bily chléb 5. Kmin 1 polévkovd lzice

750 g 1000 g 6. Kakaovy prdsek 2 polévkové Izice

1. Voda 280 ml 350 ml 7. Zitnd chlebovd mouka 140 g
2. Olej 1,5 polévkové Izice 2 polévkové Izice 8. Chlebovd mouka 280 g
3.5l 1 Izicka 1,5 Izicky 9. Aktivni suché drozdi 1,5 IZicky
4. Cukr 1,5 polévkové IZice 2 polévkové lZice
5. Chlebovad mouka 455 g 560 g

6. Aktivni suché drozdf

1 Izicka 1 1Zicka
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Program 4. [French]
Francouzsky chléb

Chléb bude mit kiupavéjsi kirku a svétlejsi strukturu

750 g 1000 g
1. Voda 270 ml 350 ml
2. Olej 1,5 polévkové IZice 2 polévkové IZice
3.sul 1,5 Izicky 2 Izicky
4. Chlebovd mouka 450 g 560 g
5. Aktivni suché drozdf 1,3 IZicky 1,3 IZicky
Program 5. [Sweet]
Sladky chléb
Chléb bude krupavy a sladky
750 g 1000 g
1. Voda 240 ml 300 ml
2. Olej 2 polévkové IZice 3 polévkové IZice
3.sul 1 IZicka 1 IZicka
4. Cukr 4 polévkové Izice 4 polévkové Izice
5. Chlebova mouka 400 g 500 g
6. Aktivni suché drozdi 1,3 Izicky 1,3 Izicky
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Program 6. [Super rapid]

Superrychlé peceni

Jesté rychlejsi nez programy pro bily chléb a rychly bily chléb, ale chléb nemusi mit tak

tmavou barvu.

1000 g
1. Voda 310 ml (40~50°C)
2. Olej 2 polévkové Izice
3.sul 1 Izicka
4. Cukr 2 polévkové IZice
5. Chlebovd mouka 560 g
6. Aktivni suché drozdl 4 Izicky

Program 7. [Gluten free]

Bezlepkovy chléb

Vhodny pro bezlepkové pifsady, s delsi dobou pripravy.
1000 g

1. Olej 5 polévkovych IZic

2. Mléko 300 ml

3. Ocet 1,5 polévkové IZice

4. Vejce 3

5. sul 1.5 IZicky

6. Cukr 2 polévkové Izice

7. Bezlepkova chlebova mouka 500 g

8. Aktivni suché drozdf 2 IZicky




Program 8.[Whole wheat]

Celozrnny pseni¢ny chléb

Program obsahuje predehriti, které umozni zrndim nasdt vodu a nabobtnat.

750 g 1000 g
1. Voda 280 ml 350 ml
2. Olej 1 polévkovd Izice 2 polévkové lZice
3.sul 1 Izicky 2 |zicky
4. Cukr 2 polévkové Izice 2 polévkové Izice

5. Celozrnnd pseni¢na chlebova
mouka

450 g

560 g

6. Aktivni suché drozdf

2 icky

2 icky

Program 9.[Whole wheat rapid] (pouze model HD9015)

Rychly celozrnny pseni¢ny chléb

Chléb bude pripraven rychleji nez u programu pro celozrnny psenicny chléb, ale mize byt

mensi a tuzsi.

750 g 1000 g
1. Voda 280 ml 350 ml
2. Olej 1 polévkové Izice 2 polévkové IZice
3.sul 1 Izicka 2 Izicky
4. Cukr 2 polévkové Izice 2 polévkové Izice

5. Celozrnnd pseni¢na chlebova
mouka

450 g

560 g

6. Aktivni suché drozdf

2 icky

2 icky

Program 9. [Yoghurt] (pouze model HD9016)

Jogurt

E Poznamka

* Pred vyrobou jogurtu se ujistéte, ze nddoba na jogurt je ddkladné omytd teplou
mydlovou vodou a osusend.

* Lze pouzit plnotuéné miéko, odstredéné miéko nebo mléko s 2% obsahem tuku.

» Ujistéte se, Ze jogurt je Cerstvy, aby byla jogurtovd kultura aktivni.

Pro vyrobu domdciho jogurtu

1. Miéko 1000 ml

2. Jogurt 100 ml

Program 10. [Dough]

Poznamka

* U niZe uvedenych programt nelze nastavit hmotnost bochniku ani barvu karky.

Tésto

Pro michdnf prisad a hnétenf tésta, bez pecenf

1000 g
1. Voda 330 ml
2. Olej 2 polévkové IZice
3.sul 2 |Zicky
4. Cukr 4 polévkové Izice
5. Chlebova mouka 560 g
6. Aktivni suché drozdf 2 Izicky
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Program 11. [Jam] 1. Migko 120 ml
Diem 2. Cukr 1/4 Sdlku
Pro vyrobu dzemu 3.sul 1/2 Fzicky
4. Vejce 1
E Poznamka 5. Vajeené loutky 2
* Jahody nejprve nakrdjejte na malé kousky. 6. Méslo 3 polévkové Izice
7. Citronova kdra 1 IZicka
1. Jahody 300 g 8. Rozinky 30g
2. Cukr 150 ¢ 9. Rybiz 30¢
10. Mandle 30g
Program 12. [Easter cake] 11. Polohrubd mouka 365 g
Mazanec 12. Sherry 1/2 $élku
13. Aktivni suché drozdi 4,5 Izicky

Vhodné pro recept na rusky mazanec

E Poznamka

 Citronovou kiru a mandle je pred pouzitim teba nakrdjet/rozldmat na kousky.

* Maslo nakrdjejte na malé kousky.

* Rozinky namocte asi na 30 minut do sherry.
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2 Celkova délka programu

E Poznamka

Poznamka
* U niZe uvedenych programt nelze zménit hmotnost bochniku ani barvu karky.

* Délka kroku udrzovan( teploty pro programy 1 az 9 je 60 minut. Nazev programu Stfedni Keep-warm (UdrZovani
teploty) (v minutach)
Nazev programu Hmotnost bochniku 750 g 3. Light rye bread (Svéﬂ); iitn)} Ch|éb) 4:00 60
Svétlejsi Stfedni Tmavsi 6. Super rapid (Superrychlé peceni) 0:58 60

1. White bread (Bily chléb) 3:55 3:55 410 9.Yoghurt (Jogurt) (HD9016) 8:00
2. White bread rapid (Rychly bily chléb) 2:45 2:45 2:55 10. Dough (Tésto) 1:30
3. French (Francouzsky chléb) 3:45 3:50 3:55 11.Jam (Dzem) 115
4. Sweet (Sladky chléb) 322 322 326 12. Easter cake (Mazanec) 2:00 60
5. Gluten free (Bezlepkovy chléb) - 2:49 -
6. Whole wheat (Celozrnny p3eni¢ny 3:50 3:55 4:05

chléb)
7. Whole wheat rapid (Rychly celozrnny 2:39 2:44 2:49

pseni¢ny chléb) (HD9015)
Nazev programu Hmotnost bochniku 1000 g.

Svétlejsi Stredni Tmavsi

1. White bread (Bily chléb) 4:00 4:00 415
2. White bread rapid (Rychly bily chléb) 2:50 2:50 3:00
3. French (Francouzsky chléb) 3:50 3:55 4:00
4. Sweet (Sladky chléb) 323 3:25 329
5. Gluten free (Bezlepkovy chléb) - 2:59 -
6. Whole wheat (Celozrnny p3eni¢ny 355 4:00 410

chléb)
7. Whole wheat rapid (Rychly celozrnny 2:44 2:49 2:54

pieniény chléb) (HD9O15)
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