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|. Receptek 2. Program [White bread rapid]

Gyors fehérkenyér

Megjegyzések A kenyér gyorsabban elkészil, mint a fehérkenyér programmal, de kisebb és stirlibb lehet.
* Ne keverjen be a receptkényvben megadottnal nagyobb mennyiségli hozzdvaldkat, mert az a 750 ¢ 1000 g
kenyersut]o megh\ba,sodaslat/er/edme[nye{zhetl, o ) ) o | Vi 280 ml 350 ml
* Ha sziikséges, fakandl segitségével tavolitsa el a kenyérsité edény faldhoz hozzdtapadt tésztdt és
keverje hozzd a tébbi tésztdhoz! 2. Olaj 1,5 evékandl 2 evékandl
* Ne keverjen be 560 g lisztnél és 3, 4, illetve 5 tedskandlndl éleszténél tobbet a hagyomanyos 3.56 | tedskandl 1.5 tedskandl
kenyér, a szupergyors kenyér, illetve a hisvéti kaldcs programokhoz. -
* A kenyérsiitéhéz minden esetben (aktiv) szdrazélesztSt haszndljon. 4. Cukor 1,5 evékandl 2 evékandl
5. Kenyérliszt 455 ¢ 560 g
Tippek 6. Szdrazéleszté 1,6 tedskandl 1,6 tedskanal
* Mindig pontosan mérje ki a hozzdadandé mennyiségeket.l
* Minden &sszetevé legyen szobahdmérsékletd, kivéve, ha a recept mdst ad meg.
* A hozzdvaldkat abban a sorrendben &ntse a kenyérsiité edénybe, ahogy a receptben kévetkez- 3. Program [nght rye bread]

nek.

* El&szor mindig a folyékony, majd ezt kdvetden a szdraz &sszetevéket adja hozza!

* Az élesztd legyen mindig szdraz, a tobbi dsszetevével ne keverje elézetesen Gssze, mieltt a
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-
bokra, mielétt hozzdadja a keverékhez.

Kénny( rozskenyér
Hasznalhat kenyérlisztbd| és rozslisztbdl dll6 keveréket

Megjegyzés

* A kéménymagokat apritsa fel

I. Program [White] 1000 g
Fehérkenyér I. Viz 240 ml (30-40°C)
Fehérkenyér készitése 2. Olaj 2 evdkandl
750¢g 1000 g 3.56 1,5 tedskandl

I, Viz 280 ml 350 ml 4. Cukor 2 evékanal
2. Olaj 1,5 evékanal 2 evékanil 5. Kéménymag | evékandl
3.56 | tedskandl 2 tedskandl 6. Kokuszreszelék 2 evékandl
4. Cukor 1,5 evékanil 2 evékandl 7 Rozsliszt 140 g
5. Kenyérliszt 455¢g 560 g

8. Kenyérliszt 280 ¢
6. Szdrazélesztd | tedskandl | tedskandl

9. Szérazéleszté 1,5 evékandl




4. Program [French] 6. Program (Super rapid]

Franciakenyér Szupergyors
A kenyér héja ropogdsabb és a kenyér kénnyebb szerkezetd Még a fehérkenyér és gyors fehérkenyér programoknal is gyorsabb, de a kenyér vildgosabb szind
750¢g 1000 g et
I Viz 270 ml 350 ml 1000 ¢
2. Olaj 1,5 evékandl 2 ev8kandl I viz 310 ml (40-50°C)
3.56 1,5 tedskandl 2 tediskand 20k 2 evSikand|
4. Kenyérliszt 450 ¢ 560 g 3.56 | tedskandl
5. Szdrazélesztd 1.3 tedskandl 1,3 tedskandl 4 Cukor 2 evkand|
5. Kenyérliszt 560 g
6. Szdrazélesztd 4 tedskanal

5. Program [Sweet]
Edes kenyér (Kalacs)

Ropogds, édes kenyér készitése 7. Program [Gluten free]
750 1000 g Glucténmences .l.<enyér o o o »
Gluténmentes OsszetevSkbdl készithet kenyeret, ami némileg tobb id&t vehet igénybe
I, Viz 240 ml 300 ml
2. Olaj 2 evékandl 3 evékand 1000 g
3.56 | tedskandl | tedskandl I Ol 5 evdkandl
4. Cukor 4 evékandl 5 evékandl 2. Tej 300 ml
5. Kenyérliszt 400 ¢g 500¢g 3. Beet 1.5 evékandl
6. Szdrazéleszté 1,3 tedskandl 1,3 tedskandl 4 Tojés 3db
5.56 1,5 tedskanal
6. Cukor 2 evékanal
7. Gluténmentes kenyérliszt 500 g

8. Szdrazélesztd 2 tedskanal




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

9. Program [Whole wheat rapid] (csak a HD9015 késziiléken)

Gyors teljes kiérlési kenyér
A kenyér gyorsabban elkészll, mint a teljes kiérlésl programmal, de kisebb és s(r(ibb lehet

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

9. Program [Yoghurt] (csak a HD9016 késziiléken)

Megjegyzések

« Joghurtkészités elStt ellendrizze, hogy a joghurttartdlyt meleg vizzel és mosogatdszerrel alapo-
san megtisztitotta és szdrazra torolte-e.

* Magas zsirtartalmu (teljes), folozott és 2%-os zsirtartalmu tejet egyarant haszndlhat.

« Ugyelien arra, hogy a joghurt friss legyen, biztositva az €16 kultirat adé baktériumok megfelels
dllapotdt.

Hazi készitésl joghurt el&dllitdsa

I. Tej 1000 ml

2. Joghurt 100 ml

10. Program [Dough]
Megjegyzés
* A vekni mérete és szine nem dllithaté a tovdbbi programok esetében

Kelt tészta
Az alapanyagok 6sszekeverése és a tészta dagasztdsa sutés nélkal

1000 g
I. Viz 330 ml
2. Olaj 2 evSkanal
3.56 2 tedskandl
4. Cukor 4 evékanal
5. Kenyérliszt 560 g
6. Szdrazélesztd 2 tedskandl




I1. Program [Jam] I Tej 120 ml
Dzsem 2. Cukor 0,25 bogre
Dzsem készitése 3.5 0,5 tedskandl
. . 4 Toid |
Megjegyzés olas
5. Tojdssargdja 2
* Az epret vdgja darabokra. o va 3 ikl
. vaj evokanai
I Eper 300 ¢ 7. Reszelt citromhéj | tedskanal
.M la fehérszdl&bdl
2. Cukor 150 ¢ 8. Mazsola fehérsz8lébd| 30g
9. Mazsola feketeszdI8bd| 30¢g
10. Mandula 30¢g
12. Program [Easter Cake] 1. Liszt 365¢
Husvéti kalacs 12. Borlikér 0,5 bégre

Alkalmas az Orosz Husvéti Kaldcs elkészitéséhez

Megjegyzések

* Haszndlat el6tt a citromhéjat reszelje le, és a manduldt térje apré darabokra.
* A vajat vdgja fel kis darabokra.
* A mazsoldt 30 percre dztassa borlikérbe.

13. Aktiv szdrazéleszté

4,5 tedskanal




2 Teljes programidé

Megjegyzés

* Az |-9. programok esetében a melegen tartds id6tartama egységesen 60 perc.

Programnév 750 g-os kenyér készitése esetén

Vilagos Koézepes Sotét
I. White bread 3:55 3:55 410
2. White bread rapid 2:45 2:45 2:55
4. French 3:45 3:50 3:55
5. Sweet 322 322 3:26
7. Gluten free - 2:49 -
8. Whole wheat 3:50 3:55 4:05
9. Whole wheat rapid (HD9015) 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 (HD9015) 2:44 2:49 2:54

Megjegyzés

* A kenyér mérete és a kenyérhéj szine nem mdédosithatd az alabbi programok esetében.

Programnév Kézepes Melegen tartas
(perc)

3. Light rye bread 4:00 60

6. Super rapid 0:58 60

9. Yoghurt (HD9016) 8.00

10. Dough 1:30

I, Jam I:15

12. Easter Cake 2:00 60
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