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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.
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Rozmarynovy chléb s brusinkami a vlasskymi orechy

1000 g

1. Voda

300 ml

2. Slunecnicovy olej

2 polévkové Izice

3. Med

2 polévkové Izice

4. Sul 1,5 Izicky
5. Celozrnna chlebovd mouka 250 g

6. Bild chlebovd mouka 250 ¢g

7. Aktivni suché drozdf 2 Izicky
8. Snitka rozmarynu 5¢g

9. Susené brusinky 75¢

10. Vlasské orechy 75¢g

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 1. [White]
Bily chléb
Vhodné pro bily chléb

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 Izicky
4. Cukr 1,5 polévkové IZice 2 polévkové lZice
5. Chlebovad mouka 455 g 560 g
6. Aktivni suché drozdi 1 lzicka 1 Izicka

Program 2. [White bread rapid]

Rychly bily chléb

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

1. Voda 280 ml 350 ml

2. Olej 1,5 polévkové Izice 2 polévkové Izice

3.5l 1 IZicka 1,5 lzicky

4. Cukr 1,5 polévkové IZice 2 polévkové IZice

5. Chlebovéd mouka

455 g

560 g

6. Aktivni suché drozdf

1,6 Izicky

1,6 Izicky

CESKY



Program 3. [Light rye bread]

Svétly Fieny chléb

Lze pouzit smés chlebové a Zitné mouky

E Poznamka

» Cely kmin je tfeba rozldmat na kousky.

1000 g
1. Voda 240 ml (30~40 °C)
2. Olej 2 polévkové IZice
3.sul 1,5 lzicky
4. Cukr 2 polévkové Izice
5. Kmin 1 polévkovd Izice

6. Kakaovy prasek

2 polévkové lZice

7. Zitnd chlebovd mouka

140 g

8. Chlebovd mouka

280 g

9. Aktivni suché drozdf

1.5 Izicky

Program 4. [French]

Francouzsky chléb

750 g 1000 g
1. Voda 270 ml 350 ml
2. Olej 1,5 polévkové IZice 2 polévkové lZice
3. Sul 1,5 1zicky 2 Izicky
4. Chlebovd mouka 450 g 560 g
5. Aktivni suché drozdf 1,3 Izicky 1,3 Izicky

2 CESKY

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 5 polévkovych IZic
5. Chlebova mouka 400 g 500 ¢g
6. Aktivni suché drozdf 1,3 Izicky 1,3 Izicky

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. Sl 1 Izicka
4. Cukr 2 polévkové Izice
5. Chlebova mouka 560 g
6. Aktivni suché drozdf 4 1zicky




Program 7.[Gluten free]

Bezlepkovy chléb

Vhodny pro bezlepkové prisady, 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. sal 1.5 Zicky

6. Cukr 2 polévkové IZice

7. Bezlepkovd chlebovd mouka

500 g

8. Aktivni suché drozdf

2 Izicky

Program 8.[Whole wheat]

Celozrnny psenic¢ny chléb

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

Celozrnny psenicny chléb se seminky

750 g
1. Voda 280 ml
2. Olej 2 polévkové Izice
3.sul 1 Izicka
4. Med 2 polévkové IZice

5. Celozrnna pseni¢nd chlebova

mouka

450 g

6. Aktivni suché drozdf

1 IZicka

7. Dyriovd seminka

20g

8. Slunecnicovd seminka

20g

9. Sezamovd seminka

20g

Program 9.[Whole wheat rapid] (pouze model HD9045)

Rychly celozrnny pSeni¢ny chléb

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

mensi a tuzsi.

750 g 1000 g 750 g 1000 g
1. Voda 280 ml 350 ml 1. Voda 280 ml 350 ml
2. Olej 1 polévkové Izice 2 polévkové Izice 2. Olej 1 polévkovd IZice 2 polévkové IZice
3. Sl 1 IZzicka 2 |zicky 3.Sal 1 IZicka 2 |zicky
4. Cukr 2 polévkové IZice 2 polévkové lZice 4. Cukr 2 polévkové Izice 2 polévkové Izice

5. Celozrnnd pseni¢nd chlebova
mouka

450 g

560 g

5. Celozrnnd pseni¢na chlebova

mouka

450 g

560 g

6. Aktivni suché drozdf

2 icky

2 icky

6. Aktivni suché drozdf

2 Isicky

2 Iicky

CESKY



Program 9. [Yoghurt] (pouze model HD9046)

Jogurt

E Poznamka

» Pred vyrobou jogurtu se ujistéte, Ze nddoba na jogurt je dikladné omytd teplou
mydlovou vodou a osusend.

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

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

Pro vyrobu doméciho jogurtu

1. Mléko 1000 ml

2. Jogurt 100 ml

Program 10. [Dough]

E Poznamka

» U niZze uvedenych programt nelze nastavit hmotnost bochniku ani barvu kdrky.

Program 11. [Pasta dough]
Tésto na téstoviny

Pro michdni a hnétenf prisad pro tésto na téstoviny

1. Olej 2 polévkové Izice
2. Velka vejce 3

3.Sul 1/2 1zicky

4. Hrubd mouka 300 g

Program 12. [Cake]
Mazanec

Vhodné pro recept na rusky mazanec.

E Poznamka

» Citronovou kdru a mandle je pred pouZitim tfeba nakrédjet/rozldmat na kousky.
* Miaslo nakrdjejte na malé kousky.
* Rozinky namocte asi na 30 minut do sherry.

Tésto

Pro michdnf prisad a hnétenf tésta, bez pecenf

1000 g
1. Voda 330 ml
2. Olej 2 polévkové IZice
3.sal 2 |zicky
4. Cukr 4 polévkové Izice
5. Chlebova mouka 560 g
6. Aktivni suché drozdi 2 Izicky
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1. Mléko 120 ml
2. Cukr 1/4 Sdlku
3.sul 172 zicky
4. Vejce 1

5. Vajecné Zloutky 2

6. Mdslo 3 polévkové Izice
7. Citronova kira 1 IZicka
8. Rozinky 30g

9. Rybiz 30g

10. Mandle 30g

11. Polohrubd mouka 365¢g
12.Sherry 1/2 Sélku
13. Aktivni suché drozdi 4,5 1Zicky




[Cake] 4 Potvrdte op&tovnym stiskem tlacftka (=) (Cycle).
Vhodné pro pfipravu piskotového a mdslového tésta 5  Podle vySe uvedeného postupu nastavte dobu zbyvajicich krokd zpracovén.
1. Vejce 3 6  Po dokoncenf nastaveni ukoncete stiskem tlacftka t=J (Cycle).
2. Méslo 150 g 7 Jakmile budete pripraveni na vyrobu chleba, znovu stisknéte tlagitko 4 (start/
3. Cukr 150 g stop).
4. Polohrubd mouka 150 ¢ Doby jednotlivych krokd jsou uvedeny v ndsledujicf tabulce.
2. PrdSek do peciva 38 Krok Doba (v minutach)
[KNEAD1] (Hnéteni 1) 8~16
Program 13. [Jam] [RISE1] (Kynuti 1) 20~60
Dzem [KNEAD2] (Hnéteni 2) 10~25
Pro vyrobu dzemu [RISE2] (Kynuti 2) 5~120
E B [RISE3] (Kynuti 3) 0~120
[BAKE] (Peceni) 20~78
* Jahody nejprve nakrdjejte na malé kousky. ‘ [KEEP WARM] (udrzovdni teploty) 0~60
1. Jahody 300 g
2. Cukr 150 g

Program 14.[Home made]
Domaci chléb
Mazete upravit délku kazdého kroku vyroby.

1 Po zapnutf pekdrny stisknéte 13krdt tlacitko (& (menu) a vyberte program pro
domdcf chléb.
= Zobrazi se ¢islo programu 14’ a doba zpracovant.

2 Stisknéte tlacitko t= (Cycle).
- Na stavovém displeji zablikd ndpis KNEAD1".

Stiskem tlagftka (] (¢asovad) nastavte délku 1. hnétent.

E Poznamka

» Pokud tlacitko podrzite, ¢as se zvy3uje nebo snizuje rychleji.

CESKY
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2 Celkova délka programu

E Poznamka

» Délka kroku udrzovéni teploty pro programy 1 az 9 je 60 minut.

Nazev programu

Hmotnost bochniku 750 g

Svétlejsi Stredni Tmavsi
1. White bread (Bily chléb) 3:55 3:55 410
2. White bread rapid (Rychly bily chléb) 2:45 2:45 2:55
3. French (Francouzsky chléb) 345 3:50 3:55
4. Sweet (Sladky chléb) 3:22 322 326
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
p3enicny chléb)
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

p3enicny chléb)

Poznamka
* U niZze uvedenych programt nelze zménit hmotnost bochniku ani barvu kérky.

6 CESKY

Nazev programu Stredni Keep-warm
(Udrzovani
teploty)

(v minutach)

3. Light rye bread (Svétly Zitny chléb) 4:00 60

6. Super rapid (Superrychlé peceni) 0:58 60

9.Yoghurt (Jogurt) (HD9046) 8:00

10. Dough (Tésto) 1:30

11. Pasta dough (Tésto na téstoviny) 0:18

12. Cake (Koldc) 2:00 60

13.Jam (DZem) 1:00

14. Home made (Domécf chléb) Podrobnosti viz kapitola 60

‘Domadcfi chléb’ v ndvodu
k obsluze













PHILIPS

Technické Gdaje mohou byt zménény bez predchoziho upozornéni.
© 2012 Koninklijke Philips Electronics N.V.
Vsechna prava vyhrazena.

3140 035 32921



