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Uvod
Vénujte pozornost témto nékolika uvodnim strankam, obsahuji informace dulezité pro spravné pouZiti
Vasich receptd.

Mouka: obilnd mouka se déli do tfid v zdvislosti na mnoZstvi otrub, které obsahuje, a na podilu popelovin

(mineralni latky, které ztstanou po spalovani v peci pfi 900°C).

e Bila mouka pro jemné pecivo: pSeni¢nd polohrubd mouka (T45)

¢ Chlebova mouka: speciélni chlebova mouka, pekafska mouka pro bily chléb, bild mouka, obilnd mouka: p3eni¢na
mouka polohrubd svétlé (T55)

e Tmava mouka (T80 e Celozrnnd mouka (T110, T150)

Poznamka: zitna mouka se klasifikuje: T70, T130 a T170. Cisla vyjadiuji, zda mouka obsahuje vice ¢i méné otrub, viakniny,
vitamind, minerdli a oligo-elementd.

Pfi pouziti vétsiho mnoZzstvi mouky s vysokym obsahem otrub ziskame méné nadychany bochnik. Nutné mnoZzstvi
vody se bude ménit v zdavislosti na typu mouky. Davejte pozor na konzistenci tésta, které po zformovani do
boché@nku musi byt pruzné a elastické a nesmi se lepit na pecici nadobu.

Mouky mohou byt tfidény do dvou skupin: s vysokym obsahem otrub ziskdme méné nadychany bochnik. Nutné
mnozstvi vody se bude ménit v zavislosti na typu mouky. Davejte pozor na konzistenci tésta, které po zformovani
do bochdnku musi byt pruzné a elastické a nesmi se lepit na pecici naddobu.

Bezlepkova mouka: existuje velké mnoZzstvi nechlebovych mouk, které neobsahuji lepek. Nejznaméjsi je
pohankova mouka, ryzova mouka (bilé nebo celozrnn@), mouka z quinoi, kukufi¢nd, kastanova nebo mouka
ze Ciroku. Aby bylo moZné napodobit elasticitu lepku, je tfeba smichat nékolik nechlebovych mouk a pfidat
zahustovadla.

Zahustovadla: pro spravnou konzistenci a napodobeni elasticity lepku muzete pfidat xanthanovou gumu a/
nebo guarovou mouku .

Pekarské drozdi (saccharomyces cerevisiae): Jednd se o Zivy vyrobek dullezity pro vyrobu chleba. Existuje v
nékolika formach: ¢erstvé v malych kostkach, susené aktivni, jez je nutno zalit vodou, susené instantni nebo
tekuté. Je prodavano v hypermarketech (pekarstvi nebo oddéleni cerstvych vyrobku), ale mizete ho rovnéz koupit
u Vaseho pekare. Jestlize pouZijete Cerstvé drozdi, nezapomerite ho mezi prsty rozmélnit, aby se sndze rozpustilo.

Ekvivalence mnoZstvi / hmotnost mezi susenym drozdim, cerstvym droZzdim a tekutym drozdim:

Susené drozdi (p.l.) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5
Su$ené drozdi (g) 3 4% 6 7% 9 0% 12 13% 15
Cerstvé drozdi (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Tekuté drozdi (v ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Pokud pouzivate Cerstvé drozdi, zndsobte tfemi mnoZstvi uvedené pro susené droZdi. Pro pfipravu bezlepkového
chleba bude tfeba pouZit bezlepkové drozdi.

Kvasek: miZete ho pouzit namisto drozdi. Je to pfirodni dehydrovany kvések, ktery je mozno koupit v obchodech se zdravou
vyZivou, na trzich nebo u pekare (2 polévkové IZice na 500 g mouky).

Prasek do peciva: mize slouzZit pouze k pfipravé kolact nebo moucnikd a nikdy neni pouzivan pri pfipravée chleba

Tekutiny: suma teplot vody, mouky a pokojové teploty by méla byt 60°C. Pravidlem je pouziti vody s teplotou



18-20°C, kromé |éta, kdy by méla byt pouzita chlazena voda.

Sal: je dulezita pro vyrobu chleba a musi byt prfesné davkovana. Dejte si pozor, abyste vzdy pouZivali jemnou sl
(pokud moZno nerafinovanou).

Cukr: Gcastni se procesu kynuti, nasycuje drozdi a dodava chlebu krasnou zlatavou kdrku. Stejné jako sal musi byt
pfresné davkovan a nesmi prijit do pfimého kontaktu s drozdim.

Ostatni prisady:

Tuk: zpUsobuje, Ze chléb je mékky a chutny. Je moZno pouZit vSechny typy tuku. Jestlize pouZijete maslo,
nakrdjejte ho na malé kousky, aby se snadno smichalo s téstem.

Miéko a mlécné vyrobky: méni chut a konzistenci chleba a maji emulgacni Gcinek, ktery dodava stridé krasny
vzhled. MUZete pouZit Cerstvé vyrobky, nebo pfidat trochu suseného mléka.

Vejce: obohacuji tésto, vylepsuji barvu chleba a podporuji spravny vyvoj stridy.

Prichuté a bylinky: do chleba mohou byt pfidavany viechny typy pfisad, jen je tfeba davat tyto pfisady do
nadoby aZ pfi zvukovém signalu pfistroje, aby nebyly rozdrceny pfi hnéteni tésta (kromé pfisad v prasku).

Vase pekdrna zajisti vSechny etapy vyroby chleba, od vykynuti po peceni. Zbyva Vam pouze nechat ho pred
ochutnénim chladnout na stojanku po dobu 1 hodiny.

Recepty bez lepku

Pouzivani programu

Menu 1, 2 a 3 je tfeba pouZit pro pfipravu bezlepkového chleba nebo kolacu. Pro kazdy z téchto programu je
dostupna pouze jedna hmotnost.

Pro kazdy program je k dispozici jen jedna hmotnost.

Bezlepkovy chléb a kolace jsou v hodné pro osoby alergické na lepek (celiakie), ktery je pfitomny v mnoha
obilovindch (psenice, Zito, oves, je€men, kamut, $palda, atd.).

Je dulezité vyhnout se kontaminaci pfimichdnim mouky s lepkem. Pofadné umyjte naddobu, vafecky a vSechny
pomtcky dfive, nez je pouZzijete pfi pfipravé bezlepkového chleba nebo kolacu. Zkontrolujte, zda pouzivate
bezlepkové drozdi.

Premixy nebo smési
Bezlepkové recepty byly vytvoreny na zakladé premixd (nazyvanych také predpfipravené smési) pro bezlepkovy
chléb typu Schér nebo Valpiform.

Tyto bezlepkové premixy Ize zakoupit v obchodech a/nebo ve specializovanych prodejnéch. K dispozici jsou
rovnéz na internetu.
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Mozné odlisné vysledky
RGzné znacky premixt bez lepku mohou dosahovat riiznych vysledkd.
Je moZné, Ze budete muset recepty trosku ptizpusobit a vyzkouset, nez dosdhnete nejlepsich vysledku.

Potrebujete napriklad upravit mnoZstvi tekutiny podle konzistence tésta. Tésto by mélo byt pruzné, ale
nikoliv tekuté. Tésto na kolac by naopak mélo byt spise tekuté.

Prilis tekuté Prilis suché

Priprava
Pfedtim, neZ zacnete pripravovat bezlepkové pecivo podle nasledujicich receptq, ujistéte se, Ze pouzité
ingredience opravdu neobsahuji lepek.

Drive, neZ za¢nete pripravovat bezlepkové pecivo dle receptu, ujistéte se, Ze vSechny pouzité prisady jsou
opravdu bezlepkové, jak je uvedeno na obale.
Pfinasime nékolik jednoduchych pravidel a doporuceni pro pripravku bezlepkového chleba.

Konzistence bezlepkové mouky neumoznuje optimalni smiSeni: doporuc¢ujeme prosit smési mouky bez drozdi,
aby se nevytvofily hrudky.

Stejné tak pfi hnéteni bude tfeba si vypomoci: soustfedte nesmisené suroviny ze stén smérem do stfedu
pomoci vafecky (dfevéné nebo plastové) a vie promichejte.

Kdyz pfidavate ingredience a ony se lepi na stény, postréte je smérem do stfedu nddoby pomoci varecky
(dfevéné nebo plastové, abyste neposkrabali povrch).

Bezlepkovy chléb bude mit hustsi konzistenci a svétlejsi barvu nez normalni
chléb.

Bezlepkovy chléb nevykyne jako tradi¢ni chléb a ziistane nahote ¢asto plochy.

Povaha ingredienci pouzivanych na pfipravu bezlepkového chleba neumoziuje
propeceni dozlatova. Chléb zUstane na povrchu bily.



Odmeérovani

Pouzijte dodanou IZici na davkovaniv €.l. nebo p.l.

. 3/4

Cajova Izicka (€.1.)

Polévkové IZice (p.l.)

Priprava kynutého tésta

Voda 190 ml
Susené drozdi 1el
P3eni¢nd mouka polohruba svétla T550 3209
sul 1€l

Ingredience vkladejte do misy v pofadi uvedeném v receptu. Vyberte pfislusny program. Zastavte
program po 29 minutdch a nechte odpocinout 1h pri 20°C, poté ulozte na 24 h do teploty 4°C.

r Doporucen: Vykynuté tésto muzete skladovat az 48 hodin.

Tésto
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Chléb se susenymi raj¢aty Slany
bezlepkovy

chico — |

Voda 30°C 380ml  Moukazquinoi* 40g

Olivovy olej 40 ml Kukufi¢na mouka* 409

Provensalské koreni 3¢l Premix* 3409

Susené bezlepkové drozdi 2¢l. Sudena rajéata*” 150 g

Sul 1¢l

Ingredience vkladejte do misy v pofadi uvedeném v receptu. Smichejte a e

prosijte vSechny ingredience oznacené (*). Zvolte uvedeny program, Groven y
propeceni a stisknéte START. Nechte suSena rajcata vykapat (odstrante L
prebytecny olej pomoci papirové utérky). Pfi zvukovém znameni pfidejte

suroviny oznacené (**).

-’ », -
Celozrnny chléb Slany
bezlepkovy
Ingredience chléb
Voda 30°C 420ml  Mouka z celozrmné ryze* 40q
\>- Susené bezlepkové drozdi 2¢l. Premix* 3409
> Nl 1¢.l. Kukufi¢né vlocky** 259
O Mouka z quinoi* 409 Sezamova seminka™* 509
E Ingredience vkladejte do misy v pofadi uvedeném v receptu. Smichejte a
w prosijte vSechny ingredience oznacené (*). Pfidejte a promichejte suroviny
— oznacené (**) nebo 75 g smési seminek na chléb (slunecnice, len, proso,
N sezam, madk). Zvolte uvedeny program, Groven propeceni a stisknéte START.
L
(a'a]
A Sladky
BrIOSkG bezlepkovy
Ingredience Premix S Premix Valpiform chléb
Mieko 30°C* 140 ml 200 ml
Rozslehand vejce* 4 4
Sudené bezlepkové drozdi 2¢l 2¢l
sal* 1€l 1€l o
Cukr* 609 60g "
Rozpusténé maslo” 100 g 100 g A\
Premix 4009 4009

Ingredience vkladejte do misy v pofadi uvedeném v receptu. Smichejte a
prosijte vSechny ingredience oznacené (*). Zvolte uvedeny program, hmotnost
chlebu a Groven propeceni a stisknéte START.

Foto s Premix Valpiform.



Cokoladovy bochanek boadky
ezlepkovy

chiéb

MIéko 30°C* 280 ml Cukr* 2p.l. PROG. 2
Rozilehana vejce* 2

Rozpusténé maslo* 559
Susené bezlepkové M .
drozdi* 2¢l. Premix 4209
sal* 1€l Cokoladoveé kousky** 100 g

Ingredience vkladejte do misy v pofadi uvedeném v receptu. Smichejte a
prosijte vSechny ingredience oznacené (*). Zvolte uvedeny program, hmotnost
chlebu a Groven propeceni a stisknéte START. Pfi zvukovém znameni pfidejte
suroviny oznacené(*).

-’ P a4 o d s

Slany kolaé se $unkou a syrem Bezlepkovy
Mléko 30°C* 80 ml Premix na sladké pecivo** 3009

Rozslehana vejce* 4 Prasek do peciva** 2¢l.

Olivovy olej* 100g Kosticky Sunky*** 2509

Sal* 1¢l. Zelené olivy*** 40g

Pept 19 Strouhany syr*** 1109

Rozpusténé maslo 209

Smichejte metlickou vSechny suroviny oznacené (*). Ingredience vkladejte
do misy v pofadi uvedeném v receptu. Pfidejte a smichejte prosaté suroviny
oznacené (**). Zvolte uvedeny program, hmotnost chlebu a Groven propeceni
a stisknéte START. Pfi zvukovém znameni pfidejte suroviny oznacené (***).

Kastanovy kolac Bezlepkovy

kolac
Mléko 30°C* 20 ml Susené drozdi** 2¢..
Rozslehana vejce* 3 Rozpusténé maslo 100¢g
sal* 19 Vanilkovy extrakt 1¢el
Kastanova mouka™* 165 g Hnédy rum 1p.l
Kukufi¢na mouka** 509 Cukr krystal 1659

Smichejte metlickou vSechny suroviny oznacené (*). Pridejte a smichejte
prosaté suroviny oznacené (**). Dejte zbylé suroviny do nddoby ve spravném
pofadi. Zvolte uvedeny program, hmotnost chlebu a Groven propeceni a
stisknéte START.

-
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i < Celozrnny
Venkovsky chléb G o
Ingredience 5009 750 g 1000 g ‘
Voda 200 ml 270 ml 400 ml
Slunecnicovy olej 1,5 p.l. 2p.l. 3p.l. Rychly \
sl 1€ 15¢1. 2¢l. celozrnny
Cukr 1,58, 2El. 3El. chléb
Sugené mléko 0,5p.l. 0,5p.l. 1p.l.
f_ﬁggl)cna mouka polohruba svétla 170 g 2354 340g a
Celozrnnd mouka (T150) 80g 1109 160 g
Zitna mouka (T130) 80g 10g 160 g 1
Suché drozdi 0,5¢.l. 1¢l 1¢l .l
Ingredience vkladejte do misy v pofadi uvedeném v receptu. Zvolte uvedeny ]
program, hmotnost chlebu a Grover propeceni a stisknéte START. “ i

Y A Celozrnny
Celozrnny chléb o
Ingredience 500 g 7509 1000 g PROG. 8
Voda 205 ml 270 ml 410 ml
Slunecnicovy olej 1,5 p.l. 2p.l. 3p.l RyCh|§/
sal 1€l 1,5¢€l. 2¢€l. celozrnny
Cukr 15¢€l 2¢l. 3¢l chléb

:’Egg;éné mouka polohruba svétla 130g 180 g 260g PROG. 9
Celozrnnd mouka (T150) 200g 2709 4009

Susené drozdi 1¢el 1¢el 2¢l.

Ingredience vkladejte do misy v pofadi uvedeném v receptu. Zvolte uvedeny
program, hmotnost chlebu a Groven propeceni a stisknéte START.

PRO ZDRAVI

Lnény chléb z kynutého tésta Celozrhing
chléb

Ingredience 5009 7509 1000 g

Voda 17 cl 25,5¢l 34l

Kynuteé tésto (viz strana 51) 759 1159 150 g Rychly

Suché drozdi 34¢l. 1¢l. 1,5¢.. celozrnny

?éesniénd mouka hladka polosvétla 2609 390 520 chléb

Zluté Inéné seminko 20g 309 40g

Hnédé Inéné seminko 20g 30g 409

sul 5g 759 10q

Ingredience vkladejte do misy v poradi uvedeném v receptu. Zvolte uvedeny
program, hmotnost chlebu a Groven propeceni a stisknéte START.
Doporuceni na prilohy: Inény chléb se vyborné hodi k omackam, zvéfiné
nebo bilému masu.




. -~ Cel y
Mrkvovy chléb “hich

Ingredience 500 g 7509 1000 g PROG. 8

Voda 12l 18 cl 24 ¢l

Mrkvova stava 6cl 9cl 12l Rychly
Suché drozdi 1€l 1,5¢.. 2¢l. celozrnny

3eniénd G &tla hlé

?Zesnlcnu mouka hladka polosvétla 300g 455 g 600g chléb
Lepek 3g 4,59 6g PROG. 9
sal 69 9¢g 129

Strouhand mrkev** 609 90g 120g

Ingredience vkladejte do misy v pofadi uvedeném v receptu. Zvolte uvedeny
program, hmotnost chlebu a Groven propeceni a stisknéte START. Pfi
zvukovém znameni pfidejte suroviny oznacené(**).

Doporuceni na prilohy: tento chléb je idealni k syrové zeleniné nebo k
hovézimu po burgundsku.

: i F ky
Chléb bez soli roncouzsky

Ingredience 500g 7509 1000 g PROG. 6
Voda 200 ml 270 ml 400 ml
PSeni¢na mouka polohruba svétla
{ (T55) 3509 4809 70049
s Suché drozdi 0,5¢.l. 1¢l. 1el
| Sezamova seminka** 509 759 100 g

B Ingredience vkladejte do misy v poradi uvedeném v receptu. Zvolte uvedeny
i i program, hmotnost chlebu a Groven propeceni a stisknéte START. Pfi
zvukovém znameni pfidejte suroviny oznacené(**).

PRO ZDRAVI

Zitny chléb

v

Zitny chléb

Ingredience 5009 7509 1000 g

Voda 95 ml 140 ml 190 ml

Jogurt 60g 90g 2309 . .

sul 12El. 1¢l. 1126l \T/9"EE|UG‘
ésné pred

Cukr 109 1549 204 zacdtkem pe-

Slunecnicovy olej 1/2p.l. 1p.l 11/2p.l. Zeni pridejte

Slad 11/2p.l. 2pl. 21/2p.l. koriandr.

Chlebovéa mouka (T55) 759 1109 1459

Zitnd mouka 140 g 210g 280g

Kakaovy prasek 109 159 209

Sudené drozdi 1l 11/2¢l 2¢l.

Suseny koriandr 1/2¢.l. 1/2¢.l. AR

Nalijte pfisady do nadoby v uvedeném pofadi. Zvolte uvedeny program,
hmotnost chleba, Groven zhnédnuti a stisknéte START.




Super rychly chléb Rychly

zakladni
Ingredience 5009 750 g 1000 g bily chléb
Vlazna voda 35°C 210 ml 285 ml 360 ml
Slunecnicovy olej 3¢l 1p.l. 1,5p.L
sul 0,5¢.l. 1€l 1,5¢l
Cukr 2¢l. 3¢l 1p.l.
Mléko v prasku 1,5 p.l. 2p.l. 2,5p.l
f_?gg;énd mouka polohruba svétla 325¢g 445 g 565 g
Suché drozdi 1,5¢l 2,5¢l. 3¢l

Ingredience vkladejte do misy v poradi uvedeném v receptu. Zvolte uvedeny
program, hmotnost chlebu a Groven propeceni a stisknéte START.

P Sladky
BriosSka o
Ingredience 500 g 7504 1000 g
Rozilehana vejce 1 2 2
Zméklé maslo 11549 1459 230g
sul 1€l 1€l 2¢..

Cukr 2,5p.l. 3pl. 5p.l.
MIéko (tekuté) 55 ml 60 ml 110 ml

?gg;énd mouka polohrubd svétla 280¢ 365g 560 g

Suché drozdi 1,5 €.l 2¢l. 3¢l

KLASICKE

Ingredience vkladejte do misy v pofadi uvedeném v receptu. Zvolte uvedeny
program, hmotnost chlebu a Groven propeceni a stisknéte START.

fVoIiteIné: 1 ¢.I. pomerancové esence.

Sladky
Kugelhopf o,
500 7 1000

& L - PROG. 7

Ingredience
Rozilehand vejce

Zméklé maslo 100 g 125¢g 2009
sal 1¢l 1¢cl 2¢l.
Cukr 3pl. 4pl. 6p.l.
MIéko (tekuté) 60 ml 80 ml 120 ml
P3eni¢nd mouka polohruba svétla (T55) 2509 325¢ 500g
Suché drozdi 1,5¢l 2¢l. 3¢l
Celé mandle™ 209 4049 4049
Hrozinky** 709 100¢g 140 g

Ingredience vkladejte do misy v pofadi uvedeném v receptu. Zvolte uvedeny
program, hmotnost chlebu a Grover propeceni a stisknéte START. Pfi zvukovém
znameni pfidejte suroviny oznacené(**).

fDoporuEeni: namocte hrozinky na 1 hodinu pfedem do pélenky.



Sladky bily chléb

Ingredience 500 g 7509 1000 g
Studené mléko 120 ml 210 ml 240 ml
Vejce 1 1 2
Suché drozdi 2/3 ¢l 1¢l 11/3 ¢l
SPjgtr::jc?_lc_lsrg)ouka polohruba 2754 410 g 550
Lepek 3g 5¢g 79
Cukr 209 309 409
sal 1¢l 1/2p.l. 2¢l.
Maslo** 35¢g 55¢g 759

Ingredience vkladejte do misy v pofadi uvedeném v receptu. Zvolte
uvedeny program, hmotnost chlebu a Groven propeceni a stisknéte
START. Pfi zvukovém znameni pfidejte suroviny oznacené(**).

Sladky
chléb

Chléb s medem a mandlemi

Ingredience 5009 7509 1000 g
Voda 140 ml 210 ml 280 ml
Suché drozdi 1/2 €. 3/4¢.. 1¢el

sal 3/4 ¢l 1¢el 1/2 p.l.
Med 709 100 g 140 g
s\fgtr}:jc?_?srg)ouku polohruba 2259 340g 450
Nasekané prazené mandle*” 7049 100 g 140 g

Ingredience vkladejte do misy v pofadi uvedeném v receptu. Zvolte
uvedeny program, hmotnost chlebu a Groven propeceni a stisknéte
START. Pfi zvukovém znameni pridejte suroviny oznacené(**).

Francouzsky
chléb
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TESTOVINY & KOLACE

-,

v

Tésto

Pizza

Ingredience 500g 750g

Voda 160 ml 240 ml 320 ml
Olivovy olej 1p.l 1,5p.l. 2p.l.

sal 0,5¢l. 1el 1,5 ¢l
P3eni¢nd mouka polohruba svétla 3209 480g 640 g
(T55)

Suché drozdi 0,5¢.l. 1€l 1,5 ¢l

Ingredience vkladejte do misy v poradi uvedeném v receptu. Zvolte uvedeny
program a stisknéte START.

= s
b
Va:

R
Cerstvé téstoviny Téstoviny

PROG. 12
. Dosazené mnozstvit

Ingredience
g 7509

Voda 45 ml 50 ml 90 ml

Roz3lehana vejce 3 3

sal 1 3petka 0,5¢.l. 1€l

?Fgg;cna mouka polohrubad svétla 3759 500 g 7504

Ingredience vkladejte do misy v pofadi uvedeném v receptu. Zvolte uvedeny
program a stisknéte START.

Mandlovy kolac
Y
g

Ingredience

Rozslehand vejce* 200g Hnédy rum 3p.l.
sal* 13petka  Mandle v prasku 180¢g
Cukr* 190 g Celozrnnd mouka (T150)** 210g
Zméklé maslo 145 g Prasek do peciva** 3¢

Ingredience vkladejte do misy v pofadi uvedeném v receptu. Smichejte
metli¢kou vSechny suroviny oznacené (*). Smichejte a prosijte viechny
ingredience oznacené (**). Zvolte uvedeny program, hmotnost chlebu a
Groven propeceni a stisknéte START.




Ovesna kase s celymi ovesnymi Ovesnd

kase

vlockami

Dosazené mnozZstvit

Ingredience

650 g
Mléko 600 ml
Ovesné vlocky 100g
Sul nebo cukr 1¢.l.

VloZte prisady do nadoby v pfedepsaném potadi. Vyberte pfislusny program.
Zvyste délku programu az na 15 minut stiskem + a poté stisknéte START.

Navrh na servirovani: Mate-li ovesnou kasi radéji méné tekutou, mizete
dobu vareni prodlouzit o 5 minut. Pro zlepSeni chuti muzete na zavér pfidat
med, citron, nakr@jené meruriky a liskové ofechy.

3 », bl ’, e 3 ~
Krupicova kase z tvrdé psSenice Oyesna
Ingredience Dosazené mnoZstvit W

3509
MIléko 350 ml
Krupice z tvrdé psenice 509
Sul nebo cukr 1¢l

Nalijte pfisady do nddoby v uvedeném poradi. Zvolte uvedeny program,
podrzenim tlacitka + prodluzte dobu programu az na 10 minut a stisknéte
START.

Obiloviny

Ryze
.

Dosazené mnozstvit

OVESNA KASE, CEREALIE & MARMELADY

Ingredience 5004
Ryze 200g
Voda 400 ml
sul 1/2¢.l.

Vlozte pfisady do naddoby v pifedepsaném potadi. Vyberte pfislusny program.
Zvyste délku programu az na 30 minut stiskem + a poté stisknéte START.

| rNdvrh na servirovani: misto ryZe mizZete pouZit proso.
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Pohanka (pohanka obecna)

Dosazené mnozstvit

Ingredience

5409
Eau 450 ml
Sarrasin 200g
Sel 1/2 ¢,

Nalijte pfisady do nadoby v uvedeném pofadi. Zvolte uvedeny
program, podrzenim tlacitka + prodluzte dobu programu az na
30 minut a stisknéte START.

f Navrh na servirovani: Pfi servirovani pfidejte 1 IZici masla a michejte,
dokud se nerozpusti.

Obiloviny

Kompoty a zavafeniny

Jahody, broskve, rebarbora nebo meruriky 580 g
Cukr 360g
Stava z 1 citronu 1

Pektin 309

Nakrdjejte a nasekejte ovoce. Ingredience vkladejte do misy v poradi
uvedeném v receptu.

Dzem




Jogurtovace ot

Dosazené mnozstvit

Ingredience

850 ml
PInotu¢né mléko 750 ml
Jogurt 125¢g

Vlozte pfisady do kelimku od jogurtu a promichejte, dokud nedosdhnete
stejnorodé hmoty. Poté, co odstranite lopatku, vlioZte kelimek i s vickem do
‘ nadoby. Vyberte pfislusny program. Zvyste délku programu az na 9 hodin
E stiskem + a poté stisknéte START.

Upozornéni:aby byl jogurt jesté jemnéjsi, muzete jej procedit pres filtr, ktery
je dodavan jako pfislusenstvi. Tuzsi konzistence dosdhnete zvySenim doby
programu az na 12 hodin. Jogurt uchovavejte s vickem v lednici a spotfebujte
do maximalné 7 dna.

Tekuty jogurt oot

: Dosazené mnoZstvit
Ingredience
1L
Polotu¢né mléko 900 ml
Jogurt 1259
Med 3p.l.

Vlozte prisady do kelimku od jogurtu a promichejte, dokud nedosahnete

=== stejnorodé hmoty. Poté, co odstranite lopatku, viozte kelimek i s vickem do
nadoby. Vyberte pfislusny program. Zvyste délku programu az na 6 hodin
stiskem + a poté stisknéte START. Jakmile bude program u konce, nechte
jogurt ulezet s nasazenym vickem v lednici po dobu 4 hodin. Pfed konzumaci
promichejte.

Upozornéni: Tekuty jogurt vidy uchovavejte v lednici, zakryty vikem, a
spotfebujte jej nejpozdéji do 7 dnu.

MLECNE VYROBKY

Cottage cheese (syr tvarohového typu) Tvaroh

PROG. 20
Dosazené mnozstvit -

Ingredience

550¢g
PInotu¢né mléko 1.5L
Citron 45 ml
Jogurt 1(1259)
NIl 1 $petka

Smichejte vSechny pfisady a vloZte je do naddoby. Vyberte popsany program.
Zvyste délku programu az na 3 hodiny stiskem + a poté stisknéte START.
Jakmile je program u konce, nechte odkapat po dobu 1 az 2 min.

Navrh na servirovani: pro zlep3eni chuti pfidejte Cerstvé nakrdjenou pazitku.
Pro dosazeni nejlepsiho vysledku pouzivejte co mozna nejcerstvéjsi prisady.
Veskeré vybaveni musi byt zcela Cisté. Cottage cheese vzdy uchovavejte v
lednici, zakryty vikem, a spotfebujte jej nejpozdéji do 3 dnu.




