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SILVERCREST'

What you need to know about baking ingredients

Flour

Most commercially available flours such as wheat or rye flour are suitable.

Using the "Glutenree" baking programme allows you to use gluten-free flours
such as cornflour, buckwheat or potato flour. You can also use ready-to-use
baking mixtures. Programmes 1 and 2 are suitable for adding small proportions
(10-20%) of grains or shredded grain. For larger portions of wholemeal
(whole-wheat) flour (70-95%) use programme 3.

The following types of flour are used in the recipes.

Flour type Description

Soft flour Fine wheat flour for cakes or pastries
Plain flour Plain wheat flour, for fine-pored doughs
Rye flour Normal rye flour

Dark wheat flour, for brown breads or

Strong/hard flour )
savoury pastries

Dark rye flour Rye flour with high mineral content
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Yeast

During the rising process, yeast breaks down the sugar and carbohydrates and
generates carbon dioxide, which causes the bread dough fo rise. Yeast is availa-
ble in various forms: as dry yeast, fresh yeast and also as quickfermenting yeast.
We recommend using dry yeast, as it produces the best results.

If you are using fresh yeast instead of dry yeast, follow the instructions on the
packaging.

Generally, 1 sachet of dry yeast corresponds to about 21 g of fresh yeast and
is suitable for about 500 g of flour. Always store your yeast in the refrigerator as
it spoils in warm temperatures. Check whether the expiry date has passed. After
opening the package, unused yeast should be carefully wrapped and stored in
the refrigerator.

The recipes in these operating instructions are based on using dry yeast.

Salt

Salt is important for the taste and the level of browning. Salt also inhibits the
fermentation of the yeast. Therefore, do not exceed the quantities specified in the
recipes.

For dietary reasons, salt can be omitted. If you do this, the bread may rise more
than usual. Therefore, only bake breads with a bread weight of 1000 g or
1250 g with reduced salt. Otherwise the baking tin may overflow.

Liquids
Liquids such as milk, water, or milk powder dissolved in water can be used to
make bread. Milk enhances the flavour of the bread and softens the crust, while
pure water produces a crispier crust. Some recipes specify the use of fruit juices
that give the bread a special flavour.

Eggs
Eggs give the bread a richer taste and a softer structure. Use large eggs for all of
the baking recipes in this booklet.

SBB 850 F2 GB | IE| NI'| CY 3
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Fats
Baking fats, butter and oil make yeasty bread more crumbly. French bread gets
its unique crust and structure thanks to its low-fat ingredients. However, bread that
is made using fat stays fresh longer. If you use butter straight from the refrigerator,
you should cut it info small pieces to achieve optimum mixing during kneading.
Gluten-free

Coeliac disease, also called sprue, is a chronic disease that is triggered by
eating foods containing gluten. The gluten (gliadin) contained in wheat and
spelt and similar protein-containing grains such as rye, barley and oats trigger
damage to the mucous membranes in the small intestine. Sufferers can only eat
special breads from health food shops or homemade breads using glutenfree
flours.

However, baking bread and cakes with gluten-free flours takes a bit of practice.
Gluten-free flours take longer to absorb liquids and they have differing rising
properties. Gluten-free flours also need to be combined or raised with glutenfree
raising agents. These include cream of tartar, yeast, sourdough made of cornflour
or rice flour, corn-based baking enzymes or binding agents such as guar gum,
locust bean gum, kudzu, pectin, arrowroot or carrageenan. The bread will also
have a different flavour compared to regular bread. The consistency of glu-
tenfree breads is different to that of breads made with wheat flour.

Measuring the ingredients

a4

This breadmaker is delivered with the following measuring utensils that will help
you measure your ingredients:

1 measuring cup with quantity specifications
1 large measuring spoon, corresponds to one tablespoon (tbsp.)
1 small measuring spoon, corresponds to one teaspoon (tsp.)

Place the measuring cup on a level surface. Ensure that the measured quantities
match the measurement lines precisely. When measuring dry ingredients, make
sure that the measuring cup is dry.

GB|IE|NI'|CY
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Baking mixes

You can also use ready-made baking mixes in this breadmaker.

Observe the manufacturer's information on the packaging.

When using baking mixes in this appliance, never exceed 900 g of baking
mix.

The bread mixes available at Lidl are ideal for use in this breadmaker. Follow the
preparation guidelines provided on the packaging.

Cutting and storing bread

You will achieve the best results if you place the freshly baked bread on a rack
and allow it to cool down for 15 to 30 minutes before slicing. Use a bread slicer
or a bread knife o cut the bread.

Leftover bread can be stored at room temperature for up to three days in a plastic
bag or a plastic container. If you want to keep the bread for longer periods (up
to 1 month) you should freeze it.

As homemade bread contains no preservatives, it spoils faster than industrially
manufactured bread.
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Recipes for a 1000 g, 1250 g and 1500 g loaf

The specified weights refer to the quantity of ingredients placed in the baking fin.

Choose a bread weight and fill the ingredients into the baking fin in the indicated
order and quantity. Make sure to set the appropriate bread weight on the
appliance.

The quantities stated in the recipes are approximate values. Sometime you might
need fo slightly adjust individual quantities of ingredients to optimise the baking
result fo your preferences. Please note that adjustment to the quantity of one of
the ingredients may, under certain circumstances, also have a negative effect on
the baking result.

The abbreviations used in the recipes are as follows:

thsp. Level tablespoon (or large measuring spoon)
tsp. Level teaspoon (or small measuring spoon)
g Grammes
ml Millilitres
Pck. Pack or sachet, e.g. dry yeast (7 g) for 500 g flour -

equivalent to 21 g fresh yeast.
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Programme 1: Regular

Sunflower seed bread

Ingredients
Lukewarm milk

Wheat flour
(plain flour)

Butter/margarine
Sunflower seeds
Table salt
Sugar

Dry yeast

Sourdough bread
Ingredients

Sourdough
Water
Table salt
Butter/margarine

Sugar

Rye flour
(rye flour)

Wheat flour
(strong/hard flour)

Dry yeast

1000 g

300 ml
540 g
1 tbsp.
5 tbsp.
1 tsp.
0,5 tsp.

1 pek. (7 g)

1000 g

50g
350 ml
1,5 tsp.
1,5 thsp.
1 tsp.
180 g
360 g

1 Pck. (7 g)

1250 g

375 ml
6759
1,5 tbsp.
6 tbsp.
1 tsp.

0,5 tsp.

1 pek. (7 g)

1250 ¢g

63 g
415 ml
1,5 tsp.
2 tbsp.
1 tsp.
215¢g

430 g

8g

1500 g

450 ml
810¢g
1,5 tbsp.
7 tbsp.
1,5 tsp.

1 tsp.

1 pck. (7 g)

1500 g

759
480 ml
2 tsp.

2,5 thsp.
1,5 tsp.
250¢g
500 g

99
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Farmhouse bread
Ingredients

Milk
Eggs
Butter/margarine
Table salt

Sugar

Wheat flour
(strong/hard flour)

Dry yeast

Potato bread
Ingredients

Milk/water
Butter/margarine

Sugar

Cooked, mashed
potatoes

Table salt

Wheat flour
(plain flour)

Dry yeast

8 GB|IE|NI'|CY

1000 g

300 ml
2 pieces
1,5 tbsp.
1,5 tsp.
1 tbsp.
540¢g

1 Pek. (7 g)

1000 g

300 ml
2 tbsp.
2 tbsp.
90g
1 tsp.
540 g

1 Pek. (7 g

1250 g

350 ml
2 pieces
2 tbsp.
1,5 tsp.
1 tbsp.

640 g

8g

1250 g

350 ml
2,5 tbsp.
2 tbsp.
95¢g
1,5 tsp.
645g

1 Pek. (7 g

1500 g

410 ml
3 pieces
2,5 tbsp.
2 tsp.
1,5 tbsp.
740 g

99

1500 g

400 ml
3 tbsp.
2 tbsp.
100 g
1,5 tsp.
750 g

1 Pek. (7 g)
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Herb bread

Ingredients

Buttermilk

Table salt

Wheat flour
(plain flour)

Butter/margarine

Finely chopped herbs
(parsley, chives, etc.)

Sugar
Dry yeast

Pizza

Ingredients

Water
Cooking oil
Table salt

Sugar

Wheat flour
(plain flour)

Dried oregano

Parmesan (grated)

Salami
(finely chopped)

Dry yeast

1000 g

350 ml
1 tsp.
540 g

1,5 tbsp.
4 thsp.
1 tbsp.

59

1000 g

300 ml
1 tbsp.
1 tsp.
1 tsp.
540 g
1 tsp.
2 tbsp.
50¢g

S5g

1250 g 1500 g
440 ml 530 ml
1 tsp. 1,5 tsp.
6759 810 g
2 tbsp. 2,5 tbsp.
5 tbsp. 6 tbsp.
1 tbsp. 1,5 tbsp.
6g 1 Pck. (7 g)
1250 g 1500 g
375 ml 450 ml
1,5 tbsp. 1,5 tbsp.
1 tsp. 1,5 tsp.
1 tsp. 1,5 tsp.
675¢g 810g
1,5 tsp. 1,5 tsp.
2,5 thsp. 3 thsp.
65¢g 75¢g
6g 1 Pck. (7 g)
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Brewery bread
Ingredients

Water
Pale ale
Malt extract (syrup)

Sourdough base

Wheat flour
(plain flour)

Buckwheat flour
Bran
Table salt
Sesame seeds
Dry yeast

Apple-corn bread
Ingredients
Water

Wheat flour
(plain flour)

Semolina

Butter/margarine

Finely chopped apple
with skin

Dry yeast

10 GB | IE| NI'|CY

1000 g 1250 ¢g
150 ml 185 ml
150 ml 185 ml
1,5 tbsp. 1,5 tbsp.
100 ml 130 ml
540 g 6759
3 tbsp. 4 tbsp.
1,5 tbsp. 2 tbsp.
1 tsp. 1 tsp.
3 tbsp. 4 tbsp.
1 Pck. (7 g) 8g
1000 g 1250 ¢g
350 ml 440 ml
540 g 675¢g
3 tbsp. 4 tbsp.
1 thsp. 1,5 thsp.
1/2 piece 3/4 pieces
59 6g

1500 g

225 ml
225 ml
2 tbsp.
150 ml
810 g
5 tbsp.
2 tbsp.
1,5 tsp.

5 tbsp.

1500 g

530 ml
810g
5 tbsp.
1,5 tbsp.
1 pieces

1 Pek. (7 g)
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Programme 2: French

"Light" white bread
Ingredients

Water
Butter/margarine
Table salt
Eggs

Sugar

Wheat flour

(soft flour)

Dry yeast

Pepper bread
Ingredients

Water
Spelt flour
Table salt

Cooking oil

Paprika powder

Red peppers
(finely diced)

Dry yeast

1000 g

320 ml
20g
1,5 tsp.
1 piece
1,5 tsp.

600 g

1 Pck. (7 g)

1000 g

310 ml
530¢g
1,5 tsp.
1,5 tsp.
1,5 tsp.
130 g

1 Pck. (7 g)

1250 g 1500 g
370 ml 420 ml
20 g 25g
1,5 tsp. 2 tsp.

1 pieces 2 pieces
1,5 tsp. 2 tsp.
690 g 780 g
1 Pck. (7 g) 1 Pck. (7 g)
1250 g 1500 g
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"Classic" white bread

Ingredients 1000 g 1250 g 1500g
Milk or water 320 ml 360 ml 400 ml
Butter/margarine 2 tbsp. 2,5 thsp. 3 thsp.
Table salt 1,5 tsp. 1,5 tsp. 2 tsp.
Wheat flour
(plain flour) 600g 6759 7309
Sugar 2 tbsp. 2 tbsp. 2,5 tbsp.
Dry yeast bg bg bg
Honey bread
Ingredients 1000 g 1250g 1500g
Water 320 ml 400 ml 480 ml
Honey 2 tbsp. 2,5 tbsp. 3 tbsp.
Olive oil 2,5 tsp. 3 tsp. 3,5 tsp.
Table salt 1,5 tsp. 1,5 tsp. 2 tsp.
Wheat flour
(plain flour) 600g 75049 9009
Dry yeast 1 Pck. (7 g) 1 Pck. (7 g) 1 Pck. (7 g)
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Poppy seed bread

Ingredients

Water

Butter/margarine

Wheat flour
(plain flour)

Sugar
Table salt
Poppy (ground)
Nutmeg
Grated parmesan

Dry yeast

1000 g

300 ml
1 thsp.
540 g
1 tsp.
1 tsp.
759
1 Prise
1 tbsp.

59

Programme 3: Whole-wheat

Wholemeal bread
Ingredients

Water
Butter/margarine
Table salt

Sugar

Wheat flour
(strong/hard flour)

Wholewheat/whole-

meal flour

Dry yeast

1000 g

350 ml
259
1 tsp.
1 tsp.
270 g
270g

59

1250 g 1500 g
375 ml 450 ml
1,5 thsp. 1,5 thsp.
675 g 810¢g
1 tsp. 1,5 tsp.
1 tsp. 1,5 tsp.
95¢g 110 g
1 pinch 1 Prise
1,5 tbsp. 1,5 tbsp.
6g 1 Pck. (7 g)
1250 g 1500 g
440 ml 530 ml
35¢g 40 g
1 tsp. 1,5 tsp.
1 tsp. 1,5 tsp.
340 g 405 g
340g 405 g
6g 1 Pck. (7 g)
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Seven-grain bread
Ingredients

Water
Butter/margarine
Table salt

Sugar

Wheat flour
(strong/hard flour)

Wholewheat/
wholemeal flour

7-grain flakes
Dry yeast

Wholemeal rye bread
Ingredients

Water (warm)
Sourdough
Fir honey
Eggs

Wholemeal rye flour

Wholewheat/
wholemeal flour

Locust bean gum
Table salt

Dry yeast

14 GB | IE| NI'|CY

1000 g

300 ml
1,5 thsp.
1 tsp.
2,5 tbsp.
240 g
240 g

60g

59

1000 g

325 ml
759

2 tbsp.

1 piece
350g
150¢g
1 thsp.
0,5 tbsp.

1 Pck. (7 g)

1250 ¢g

375 ml
2 tbsp.
1 tsp.
3 tbsp.
300 g
300 g
759

69

1250 g

410 ml
95¢g
2,5 tbsp.
1 piece
450 g
225¢g
1 thsp.
0,5 tbsp.

8g

1500 g

450 ml
2,5 thsp.
1,5 tsp.
3,5 tbsp.
360 g
360 g
90 g

1 Pck. (7 g)

1500 g

490 ml
115¢g

3 tbsp.

2 pieces
540 g
270g¢g
1,5 thsp.
0,5 tbsp.

10g
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Spelt bread
Ingredients

Buttermilk
Sourdough base
Table salt
Sugar
Wholemeal spelt flour
Spelt meal
Wholemeal rye flour
Sunflower seeds

Dry yeast

Wheat meal bread
Ingredients

Water
Butter/margarine
Table salt

Honey

Wheat flour
(strong/hard flour)

Wholewheat/

wholemeal flour

Wheat meal

Dry yeast

1000 g

350 ml
75 ml
1 tsp.
0,5 tsp.
360 g
90g
90 g
50¢g

59

1000 g

350 ml
2 tbsp.
1 tsp.
1,5 thsp.
360 g
180 g
50¢g

5g

1250 g 1500 g
440 ml 500 ml
95 ml 115 ml
1 tsp. 1,5 tsp.

0,5 tsp. 1 tsp.

450 g 540 ¢g

115¢g 135¢g

115¢g 135 ¢

60g 75¢g

6g 1 Pck. (7 g)
1250 g 1500 g
410 ml 475 ml
2,5 thsp. 3 thsp.

1 tsp. 1,5 tsp.
1,5 thsp. 2 thsp.
425 g 490 g
210g 240 g

55¢g 65¢g

59 bg
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Black bread
Ingredients

Water (warm)
Black treacle

Table salt

Wheat flour
(plain flour)

Coarse wholemeal rye

Dry sourdough
Sunflower seeds
Fine rye meal
Dry yeast

Rye bread
Ingredients

Water
Butter/margarine
Table salt
Vinegar

Sugar

Rye flour
(dark rye flour)

Wheat flour
(strong/hard flour)

Dry yeast

16 GB | IE| NI'|CY

1000 g

400 ml
100 ml
1 tsp.
160 g
200 g
1 Pck.
100 g

180 g

1 Pck. (7 g)

1000 g

300 ml
1,5 thsp.
1 tsp.
1,5 thsp.
1,5 tbsp.
180 g
360 g

1 Pck. (7 g)

1250 g

500 ml
125 ml
1 tsp.
200 g
250 g
1 Pck.
125¢g
225¢g

8g

1250 g

375 ml
2 tbsp.
1 tsp.
1,5 thsp.
2 tbsp.
225

450 g

1500 g

600 ml
150 ml
1,5 tsp.
240 g
300 g
1,5 Pck.
150 g

270 g

1500 g

450 ml
2,5 thsp.
1,5 tsp.
2 thsp.
2,5 tbsp.
270 g

540 g
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Programme 4: Sweet

Raisin-nut bread
Ingredients

Water
Butter
Table salt

Sugar

Wheat flour
(soft flour)

Raisins
Walnuts (chopped)
Dry yeast

Sweet bread

Ingredients

Milk/water
Butter/margarine
Table salt
Eggs

Honey

Wheat flour

(plain flour)

Dry yeast

1000 g

300 ml
1,5 tbsp.
1 tsp.
1 tbsp.
540 g
100 g
3 tbsp.

59

1000 g

300 ml
2 tbsp.
1,5 tsp.
2 pieces
1,5 thsp.
600 g

6g

1250 g 1500 g
375 ml 450 ml
2 tbsp. 2,5 tbsp.
1 tsp. 1,5 tsp.
1 tbsp. 1,5 tbsp.
6759 810g
125¢g 150 g
4 tbsp. 5 tbsp.
6g 1 Pck. (7 g)
1250 ¢g 1500 g
350 ml 400 ml
2 tbsp. 2 tbsp.
1,5 tsp. 1,5 tsp.
2 pieces 2 pieces
1,5 thsp. 2 tbsp.
6759 750 g
bg b6g
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Raisin bread
Ingredients

Water
Butter
Table salt

Honey

Wheat flour
(soft flour)

Raisins
Dry yeast

Chocolate bread
Ingredients

Milk
Low-fat curd
Table salt

Sugar

Wholewheat/whole-

meal flour
Cocoa

Milk chocolate
(chopped)

Dry yeast

Use milk or dark chocolate according to taste.

1000 g

300 ml
2,5 thsp.
1 tsp.
1,5 tbsp.
540 g
100 g

5g

1000 g

400 ml
100 g
1,5 tsp.
1,5 tsp.
600 g
10 tbsp.
100 g

1 Pck. (7 g)

1250 ¢g

350 ml
2,5 thsp.
1 tsp.
2 tbsp.
640 g
154

59

1250 g

450 ml
115¢g
1,5 tsp.
2 tsp.
700 g
10 tbsp.

115¢g

1 Pck. (7 g)

1500 g

410 ml

3 thsp.

1,5 tsp.

2,5 tbsp.
740 g
130 g

69

1500 g

500 ml
130 g
2 tsp.

2,5 tsp.
800 g

13 thsp.
130 g

8g

If you brush the dough with 1 to 2 thsp. of milk after kneading, the crust will

become darker.
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Programme 5: Low carb

NOTES

| 2

>

>

Use only fresh ingredients.

Eggs should be whisked before processing.

Since some types of flour extract a lot of moisture from the bread, make
sure that there is enough liquid during the kneading process. Add some
mineral water or milk if necessary.

If your bread is too moist and/or sticky, you can cut it into slices and toast
it in a toaster.

Some of the ingredients are highly perishable. Therefore, store your low-
carb bread in the refrigerator or in a cool place and consume it promptly.

Coconut bread

Ingredients 1000 g 1250 g 1500 g
Eggs 5 pieces. 6 pieces 7 pieces
Butter (melted) 180 ¢ 250 ¢ 280¢g
Coconut flour 100 g 125¢ 150 g
Sweetener (liquid) 30 ml 40 ml 50 ml
Coconut purée 50¢g 50¢g 50¢g
Coconut oil 75 ml 100 ml 120 ml
Table salt 1 tsp. 1 tsp. 1 tsp.
Whole milk 100 ml 125 ml 150 ml

Baking powder Pck. (16 g) 1 Pck. (16 g) 1 Pck. (16 g)
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Peanut bread

Ingredients
Eggs
Quark
Peanut butter
Soya flour

Mineral water

Peanuts
(roasted, not salted)

Table salt
Butter-vanilla flavouring

Baking powder

Almond bread

Ingredients

Eggs

Butter
(melted)

Quark
Whole milk
Almond flour

Table salt

Lemon flavouring

20 GB | IE| NI'|CY

1000 g

5 pieces
300g
100 g
50¢g
75 ml

759
1 tsp.
2 ml

1Pck. (16 g)

1000 g

3 pieces
759
150 g
200 ml
100 g
1 tsp.

2 ml

1250 ¢g

5 pieces
400 g
125¢g

759
120 ml
90g¢g
1 tsp.
2 ml

1 Pck. (16 g)

1250 ¢g

4 pieces
100 g
200 g
250 ml
150 g

1 tsp.

2 ml

1500 g

6 pieces
500 ¢g
150 g
100 g
150 ml
125¢g

1 tsp.
2 ml

2 Pck. (32 g)

1500 g

4 pieces
100 g
250 g
300 ml
200 g

1 tsp.

2 ml
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Ingredients

Almonds (slivers)

Baking powder

Protein bread

Ingredients
Eggs
Whole milk

Regular quark/low-fat
quark

Table salt
Wheat bran
Linseeds
Almond flour
Protein powder (neutral)

Dry yeast

1000 g

100 g

1 Pck. (16 g)

1000 g

6 pieces
100 ml
300 g

1 tsp.
50g
50¢g
50g
30g

1 Pck. (7 g)

1250 ¢g 1500 g
150 ¢g 200 g
2 Pck. (32 g) 2 Pck. (32 g)
1250 g 1500g
7 pieces 8 pieces
100 ml 100 ml
400 g 500 g
1 tsp. 1 tsp.
759 100 g
75¢g 100 g
759 100 g
40 g 50¢g
1 Pck. (7 g) 1 Pck. (7 g)
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Programme 6: Gluten-free

NOTE

> If you want to bake glutenfree bread, clean the baking tin, the dough
hooks and the appliance particularly thoroughly. Even small residual quanti-
ties of flour dust can cause an allergic reaction in people with a gluten
infolerance.

Gluten-free white bread

Ingredients 1000 g 1250g 1500 g
Water
(warm, about 40°C) 550 ml 570 ml 590 ml
Butter (soft) 30g 35g 35g
Gluten-free flour mixture 700 g 750 g 800 g
Salt 0,5 tsp. 0,5 tsp. 0,5 tsp.
Dry veast 2 Pck. 2 Pck. 2 Pck.
Y (144) (144) (144)
Gluten-free grain bread
Ingredients 1000 g 1250 g 1500 g
Water 250 ml 310 ml 375 ml
Milk 200 ml 250 ml 300 ml
Sunflower oil 1,5 tbsp. 2 tbsp. 2,5 tbsp.
Table salt 1,5 tsp. 1,5 tsp. 2 tsp.
Sugar 1,5 tsp. 1,5 tsp. 2 tsp.
Gluten-ree flour mixture 500¢g 625¢g 750¢g
Seeds (e.g. sunflower
o 100 g 125 g 150 g
Dry yeast 99 12 g 14 g
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Gluten-free potato bread

Ingredients

Water/milk
Sunflower oil
Table salt

Sugar

Gluten-free flour mixture

Potatoes (boiled,
peeled, mashed)

Dry yeast

Gluten-free yoghurt bread

Ingredients

Water
Natural yoghurt
Sunflower oil
Vinegar
Table salt

Sugar

Gluten-free flour (e.g.
millet or rice flour)

Gluten-free flour mixture

Guar gum or locust
bean gum

Dry yeast

1000 g 1250 ¢g 1500 g
440 ml 520 ml 600 ml
1,5 thsp. 2 tbsp. 2,5 thsp.
1,5 tsp. 1,5 tsp. 2 tsp.
1,5 tsp. 1,5 tsp. 2 tsp.
400 g 470 g 540 g
230g 260 g 300¢g
1 Pek. (7 g) 1 Pck. (7 g) 1 Pck. (7 g)
1000 g 1250 g 1500 g
350 ml 440 ml 600 ml
150 g 190 g 300 g
1,5 tbsp. 2 tbsp. 2,5 tbsp.
1,5 thsp. 1,5 thsp. 2 thsp.
1,5 tsp. 1,5 tsp. 2 tsp.
1,5 tsp. 1,5 tsp. 2 tsp.
100 g 125¢g 150 g
400 g 500 ¢g 600 g
1 tsp. 1,5 tsp. 2 tsp.
1 Pck. (7 g) 1 Pck. (7 g) 1 Pck. (7 g)

GB | IE| NI'| CY 23



SILVERCREST'

Programme 7: Express
"Express" white bread

Ingredients

Water
Cooking oil
Table salt

Sugar

Wheat flour
(soft flour)

Dry yeast

Carrot bread

Ingredients

Water
Butter
Table salt

Sugar

Wheat flour
(plain flour)

Carrots (finely chopped)

Dry yeast

24 GB | IE| NI'|CY

1000 g

360 ml
5 tbsp.
3 tsp.
4 tsp.
630 g

1 Pek. (7 g)

1000 g

330 ml
1,5 tbsp.
2 tsp.
1,5 tsp.
600 g
90g

1 Pck. (7 g)

1250 g

450 ml
6 tbsp.
3 tsp.
5 tsp.
790g

8g

1250 g

410 ml
2 tbsp.
2,5 tsp.
2 tsp.
750 g

115¢g

1500 g

540 ml
7 tbsp.
4 tsp.
6 tsp.
900 g

10g

1500 g

500 ml
2,5 tbsp.
3 tsp.
2,5 tsp.
900 g

135¢g
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Pepper-almond bread

Ingredients 1000 g 1250 g 1500g
Water 300 ml 375 ml 450 ml
Butter/margarine 2 tbsp. 2,5 thsp. 3 thsp.
Table salt 1 tsp. 1 tsp. 1,5 tsp.
Sugar 1 tsp. 1,5 tsp. 2 tsp.
meke ey ase oo
F'“';f:q‘:f';“ d")”ds 100 g 125g 150 g
oo 1 thsp. Tiosp.  15tbsp.
Dry yeast 5¢g 6g 1 Pck. (7 g)

Programme 8: Cake

This programme is ideal for baking ready-made cake mixtures. It includes a
kneading and a baking phase. The cake can then be kept warm for 60 minutes.
For cake mixes, it is essential to follow the preparation instructions on the packag-
ing. Never exceed the maximum amount of 900 g flour/baking mix.

Programme 9: Kneading

Use this programme if you only want to knead some dough. The programme
does not include a rising or baking phase.
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Programme 10: Dough

Bran rolls

200 ml water

1 egg

3 tbsp. sugar

50 g wheat bran

50 g butter/margarine

3/4 tsp. table salt

500 g wheat flour (strong/hard flour)
1 pck. dry yeast (7 g)

French-style baguettes

300 ml water

1 tsp. salt

540 g wheat flour (plain flour)
1 tbsp. honey

1 tsp. sugar

1 pck. dry yeast (7 g)

Form loaves of bread from the finished dough and cut the tops of the formed
loaves (baguettes) diagonally. Let the dough rise on the baking tray for about 30
to 40 minutes and then bake in the oven at 175°C for about 25 minutes.

Pretzels

200 ml water

1/2 tsp. sugar

1/2 pck. dry yeast (3.5 g)
1/4 tsp. table salt

360 g wheat flour (soft flour)

Form the finished dough into pretzels. Brush the pretzels with a whisked egg and
then sprinkle coarse salt over them (2 tablespoons of coarse salt for 12 pretzels).
Place the pretzels on a prepared baking tray and bake in the oven at 230°C for
15-20 minutes.
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Programme 11: Pasta-dough

Egg pasta dough

5 eggs (room temperature)
250 g soft wheat flour (soft flour)
250 g durum wheat flour (strong/hard flour)

Pasta dough

300 ml water
250 g soft wheat flour (soft flour)
250 g durum wheat flour (strong/hard flour)

Programme 12: Pizza-dough

NOTE

Once the pizza dough is kneaded: let the dough rise for about 15 minutes
after rolling it out on the baking tray. Then add toppings as desired and
bake the pizza in the oven at 180-200°C for about 15-20 minutes.

Italian pizza dough

100 ml water (lukewarm) 3 tbsp. olive oil
100 ml wheat beer 2 tsp. salt
50 g semolina (durum wheat) 400 g pizza flour

15 g fresh yeast

(Dissolve the fresh yeast in the
lukewarm water and then wait 10
minutes until you add the solution
into the baking tin)

Pizza dough (for 2 pizzas)

300 ml water 1 tbsp. olive oil
3/4 tsp. table salt 2 tsp. sugar
450 g wheat flour (soft flour) 1 pck. dry yeast (7 g)
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Wholemeal pizza dough

300 ml water 1 tbsp. olive oil
1 tbsp. honey 3/4 tsp. table salt
50 g wheatgerm 450 g wholemeal wheat flour

1 pck. dry yeast (7 g)

Programme 13: Yoghurt

28

NOTES

> |f you use whole milk or raw milk, you need to boil it once just before use to
kill germs and bacteria. Let the milk cool down afterwards.

> UHT milk does not have to be boiled beforehand, as it has already been
heated to a very high temperature during production.

> For best results, the milk should be at room temperature.

> The yoghurt for preparation must contain living yoghurt cultures; otherwise,
the production of your own yoghurt will not work. Whether a yoghurt con-
tains living cultures can be found on the yoghurt packaging.

> The milk and the yoghurt should be at roughly the same temperature (room
temperature).

4 Pour the milk info the baking tin.

4 Pour the yoghurt with the living yoghurt culture into the baking tin and stir
briefly.

NOTE

> The ratio of yoghurt to milk must always be 1:10, i.e. for every 1 litre of
milk you should add 100 ml yoghurt.

CAUTION - PROPERTY DAMAGE!

> Never use more than 1.8 litres of milk with 180 ml yoghurt. The maximum
filling quantity of the baking tin is 2 litres. Otherwise the appliance may
boil over.

4 Start programme 13.
NOTE

> We recommend that you adjust the preset programme duration of 8 hours
as follows, depending on the quantity filled:
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Qty. Programme duration
up to 1000 ml 810 10 hours

1000 ml to 1500 ml 91to 11 hours

more than 1500 ml 10 to 12 hours

¢ Allow the yoghurt to cool down a little after the programme has finished. Pour
it into small jars and then store the yoghurt in the refrigerator for about 24
hours before consuming it. Stir before eating.

Tips and tricks

B |f you prefer the yoghurt a little firmer, you can add about 2 tablespoons of
milk powder per 1 litre of milk.

B To make the yoghurt creamier, add 1-2 tablespoons of inulin to the yoghurt.
Inulin is a dietary fibre obtained mainly from the chicory root and is flavour-
less. Inulin can be bought in health food shops or similar.

B To make sure your homemade yoghurt lasts as long as possible, use the
freshest ingredients you can find.

After making your yoghurt, you can refine it according to your taste:
Fruit yoghurt

Mix jam or fruit into the yoghurt.

Sweet yoghurt

Mix chocolate sprinkles, nougat, vanilla, honey, nuts, marzipan or other ingredi-
ents fo taste into the yoghurt.

Yoghurt dressing

Stir some cream and sugar into the yoghurt. Add a few fresh chopped herbs.
Season to taste with a little salt and pepper. Add some lemon juice or lime juice
as desired.

Yoghurt from soy milk

As an alternative to yoghurt made from cow's milk, you can also make yoghurt
from soy milk.

Proceed in the same way as for making yoghurt from cow's milk, but use soy
drink (natural) and soy yoghurt for the preparation. Again, make sure that the
soy yoghurt contains live yoghurt cultures.
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Programme 14: Jam
Jams and marmalades can be prepared quickly and easily in the breadmaker.
Proceed as follows:

¢ Wash some fresh, ripe fruit.

4 Peel apples, peaches and other hard-skinned fruits and remove the stones, if
necessary.

¢ ltis essential that you adhere strictly to the specified quantities in order fo
avoid premature boiling and possible overflow. The programme is precisely
tailored to the specified quantities.

4 Cut the fruit into small pieces (max. 1 cm) or purée it before putting it into the
baking fin.

4 Add the indicated quantity of jam sugar.

> Only use "jam sugar 1:1". Normal household sugar or "jam sugar 2:1" are
not suitable, as the jam will not become firm.

¢ Thoroughly mix the fruit in the baking tin with the jam sugar and start the
programme, which now runs fully automatically.

¢ Fill the finished jom into jars at the end of the programme and close them

tightly.
Strawberry jam

500 g strawberries
500 g jam sugar
3-4 tbsp. lemon juice

Blueberry jam

500 g blueberries
500 g jam sugar
1 tbsp. lemon juice

Orange and lemon marmalade

400 g oranges
100 g lemons
500 g jam sugar
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Berry jam

500 g mixed berries
500 g jam sugar

2-3 tbsp. lemon juice

Programme 15: Bake

You can use this programme to rebake breads that are too light or not baked all
the way through. The programme does not include a kneading and rising phase.
You can choose from three different temperatures.

Programme 16: Homemade

You can set up this programme yourself according to your preferences and
experience. You can programme individual times for each phase of the baking
process (kneading, rising, baking, keeping warm).

Bon appetit!

These recipes are provided without guarantee. All information regarding
ingredients and preparation is provided as guide values. Modify the suggested
recipes fo your personal taste. We hope you enjoy the recipes and wish you
“bon appetit”!
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Troubleshooting

Why does my bread sometimes have a
little flour on the side crust?

Your dough may be too dry. Next time, be espe-
cially careful when measuring the ingredients.
Add up to 1 tbsp. of extra liquid.

Why do the ingredients have to be added

in a certain order?

This achieves the best results for your dough.
The timer function prevents the yeast from mix-
ing with the liquid before the dough is stirred.

Why is the dough only partially kneaded?

Check whether the kneading hook and the
baking mould are properly fitted. Also check
the consistency of the dough and add V2 to 1
tbsp. liquid or flour after kneading (repeat if
necessary).

With baking mixes The quantity of the ready-
made baking mix and the ingredients have not
been adapted for the capacity of the baking
mould. Decrease the quantity of ingredients.

Why has the bread not risen?

The yeast you have added was too old, or no
yeast was added.

When did you add nuts and fruit to the
dough?

You will hear a beep when it is time to add
the ingredients. If you add these ingredients
to the dough at the very beginning, the nuts
or fruit could be crushed during the kneading
process.

The baked bread is too moist.

Check the dough consistency after about 5
mins of kneading and add a little extra flour if
necessary.

There are bubbles on the surface of the

bread.

You may have used too much yeast.

The bread rises and then collapses.

Possibly the bread has risen too quickly. To
avoid this, reduce the amount of water and/or
increase the amount of salt and/or the amount
of yeast.

Can | use other recipes?

You can use other recipes, but take the
quantities involved info account. Get to know
your appliance and practice with the supplied
recipes before you try out your own recipes.

Never exceed the max. quantity of 900 g
flour.

When adapting your recipes, use the quantities
in the recipes provided as an orientation aid.
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AdioonpsiwTa oToixsia oxeTika pe Ta UNIKG
ynoiparog

AleUpi

Eveikvuvral ta mepioodTepa £idn akeupiol Tou epmopiou, 6TRG akelpl oitou R
akelpi oikang (Timog 405 - 1150).

YIMNOAEI=H

H ovopacia tumou twv e18Gv aleupiol pmopei va moikilel oe k&Be xopa.

Méow Tou mpoypdppatog ynoiparog «XwpiG yAouTévn», PTTOPEITE VA XPNOIHO-
moifoete €idn akeupiol xwpig yhoutévn, dmwg T1.. kKahapmokaAeupo, daydmupo
N alelpl Taratag. Mmopeite va XproIHOTIOINOETE, €MIONG, KAl £TOIPA peiypaTa
ynoiparog. Na mpoadkn pikpdtepng avadoyiag (10 - 20%) omdpwv i Bpup-
pamiopévey omopwv evdeikvuvral Ta mpoypdppara 1 kai 2. MNa peyalitepeg
avaloyieg akeupiol ohikAg deong (70 - 95%) xpnoipomoisirte To mpodypappa 3.
311G ouvraytg xpnoipomoloUvral Ta akdhouba €idn aleupiol:

Eidog aleupiot Meprypadn

Tumog 405 Kavovikd aketpi aitou

Tomoc 550 Auchf) akelpl oitou yia pikpoTopw-
Seig {lpeg

Tumog 997 Kavoviké akelpi oikaing
2KOUPOXPWHO AAEUPI GITOU yIa ava-

Turog 1050 HEIKTA YOUIA ) ATTONQUOTIKA aPTOOKEU-
dopara

Tomoc 1150 A)\sup'| aikaAng pe u‘Lpr])\q TTEPIEKTIKOT-
Ta avOPYavey ouaiOy
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Mayia

A\am

Yypa

Auya

Méow mg Siadikaciag {Upwong, n payid diacmd My avaloyia {axapng

ka1 udatavBpakwy mou mepigxerar ot {Opn, TV peratpémer ot Sioéeidio Tou
avBpaka kai emdépel dolvokwpa TG Lupng Tou wepiol. H payid Siatiberar ot
S1adopeg popdig: oav Enpd payid, cav dpiokia payid f oav payid ypriyopng
{Upwong. MNa Tov apTomapackeuacTr cucTivoupe T xphon Enpdg payidg, 16T
HE QUTAY EMTUYXAVETE KONUTEPQ QTTOTENECHATA.

Katd m xpnon ¢piokiag payidg avri Enpdg payidg onpavrikd pdho mailouv
ol MAnPodopitg EMAvw OTN CUCKEUATIa.

Kard kavéva 1 makerdki Enpd payid avriotoiyel mep. ot 21 yp. dpiokiag payidg
kai evdeikvutal mmep. yia 500 yp. akebpr. Quiare mévra ) payid oo yuyeio, SidTi
n OeppoTnTa T xaAdel. EXéyxere edv éxel mepdoer n npepopnvia Méng. Merd to
dvolypa g ouckeuaoiag pémel va TuNiéere TTANI TIPOTEKTIKA Tr pn XPNOIHOTIONN:
pévn payid kai va m ¢puraéere oo yuyeio.

YMNOAEI=H

Kard v mapackeun Twv ouvrayov otig mapoloeg odnyieg xpAong Bact-
otijkape ot xpfion §npdg payiag

To aldm givar onpavriké yia T yelon kai Tov Babpé podioparog. To ahdm sival
avaoTahtikdg mapdyovrag katd m {Upwon g payidg. MNa tov Adyo auté pnv
urepPaivete TIG avadepOpEvEG OTIG CUVTAYEG TOOOTNTEG OF NG

Na Siarmmikolg Adyoug pmopeite va mapaleipere To aAdTI. 2e QUTH TV TepITTON,
1O Wopi propsl va douckdosl mepiocdTepo amd &t ouvABwg. MNa autd yrjvere
povo yopid pe fapog 1000 yp. i} 1250 yp. pe peiwpivn mooodmra akatiol.
AMIOG Oa okl uTiepyeiion ot doppa ynoiparog.

Yypd, 6mwg 10 yaAa, 1o vepd 1 n okdvn yalaktog Siahupévn ot vepd, prropolv
va xpnoipomomnBoly kard v mapackeun yopiol. To yaha evioxUel T yebon
TOU Yepiol kal palakovel TNy kpoloTa, eve pe To kabapd vepd n kpouoTa sival
mo Tpayavi). ¢ opiopiveg cuviayig mpoadiopileral n xpHon $POUTOXUHY,
woTe To Ywpi va amokmoer pia 18iaitepn yebon.

Ta auyd epmioutifouy To yopi kal Tou Sivouy pia o pakakid udr. Katd to
yhoigo olpdwva pe Tig ouvrayig oto mapoév PiNio xpnoipomoieite auyd Tou
peyaUtepou peyéBoug.
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Aimapa

Ta payeipikd Nimm, To BolTupo kai To Aadi k&vouv To ywpi, Tou mepiEyel payiq,
tpayavo. To ywpi yalikol Timou odeikel T povadikr) Tou kpoloTa kai ur ota
¢ruxa og mapa ouoratikd. Wpi, katd Ty Tapackeur| Tou oToiou XPNOIHOTION-
eitar Nimog, Siampeital maviwug dpéoko yia peyalitepo xpovikd Sidotnua. Otav
xpnotporoieite Boltupo ameubeiag amd To wuyeio, mpémel va 1o KOPeTe O pikpd
KoppaTia, woTe va PeAtiotomoifoete Tv avapeadn pe T {bpn katd T Sidpkeia
™G $pdong {upoparog.

Xwpig yAoutévn

H koihiokdkn, mou oToug evihikeg ovopdderal kai kolhiakr) vooog (kohiakd
sprue), eivai pia xpovia acBiveia, n orola mpokaleital and Ty katavaiwon
Tpodipwy Tou Tepitxouv yhoutévn. H mparteiv yhoutévng (yhiadivn) mou mepié-
XETAI OTO CITAPI KAl OTO ACTIPOTITI KAl TTapOpOIol KOKKOI TIPWTEIVWY OTh GikaAn,
10 kpIB&p1 kal T Bpodpn odnyouy ot BAAPN ot puknTiakh pepPpdvn Tou Aerrrol
eviépou. Emmpémerar n karavalwon eidikol ywpiol amd kardompa Biooyikwy
mpoidvrwy N amd m Siki oag kouliva driaypévo amd alelpl xwpig yAoutévr.
To yhoipo wepiol kar kéik pe alelpr xwpig yAoutévn xpeidlerar ot kaOe mepimmo-
on e€aoknon. Térolou eidoug alelpia xpeidlovral xpdvo yia Ty amoppddnon
TOU UYypOU Kal Exouv ANeg 1816TTEG oTO poliokwpa. Alelpia xwpig yAouTévn
Tipémel, emiong, va avapiyvuovral i va Siaklovrar pe SialuTikd xwpig yAoutévn.
Autd eival, yia mapadeiypa, priéikiv mdouvtep Tpuyidg, payid, mpolipn amd
akelpi kahaprokiol 1 puliol, évdupa ynoiparog pe Paon To kKAaAapToKI 1} cuv-
Setikég ouoieg, 6TWG akelpl ykoudp, xapoumdieupo, koUt{ou, TINKTivR, AHUAO
amd papavra f kapaynvo. Ektég autol, mpémer va amapvnBeire 1 ouvnBiopévn
yeuon Tou ywpiol. AKSpa Kal 1 TTUKVOTATA TWV YWHIOV XWPIG YAouTév eival
S1adopeTiKr aTd AUTY TOV YOHIOY aTTo CITAAEUPO.

Mérpnon Twv UMKV

36

O apromapackeuaothg pag ouvodelerar amd Ta akdhouba doxeia pétpnong,
Ta omoia cag SieukoAUvouy kaTd T pérPnon TV UNIKOV:

1 Soxeio pirpnong pe évdeén moootrwv
1 peydo koutd\i pétpnong, avriotoixei ot éva koutdh colmag (KZ)
1 pikpd kouTdNI pETPRONG, avrioToixel ot éva koutahi yAukou (KT)

TomroBerote To Soxeio pérpnong emdvew ot pia emimedn emdavea. Mpooiéte
WOTE oI TOOOTNTEG Va avTioToixouv akpifwg oTig ypappég pérpnong. Karda m
pérpnon oteyvav uNikoy, Tpooidte wote To Soxelo pérpnong va eivar oteyvo.
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‘Eroipa psiypara ynoiparog

2€ QUTOV TOV APTOTTAPACKEUAOTH) UTTOPEITE VA XPNOIOTTOINTETE Kal éToIpa
peiypara ynoiparog.

Mpoatéte Tig oxetikég MAnpodopieg Tou kaTackeuaoTh emdvw oTn cuckeuaoia.

YNOAEI=H

Kara mn xprjon peryparov ynoipartog oe autr| T CUCKEUT TTOTE PNV UTTEP-
Baivere v moootTa TWv 900 Yp. peiypatog wnoiparog.

la autdy Tov apromapackeuaoth evdeikvuvrar iSiaitepa Ta éroipa pelypara
ynoiparog mou pmopeite va mpopnOeureite ota Lidl. Mpootéte ig umobeileig
TTAPAOKEUNG OTr CUCKEUAOIA.

Korm ka1 $UAaén Tou ywpiou

Emruyxavere kaNUtepa amotehéopata £av piv TV Kot TomoBeTAoeTe To dpe-
OKOYNUEVO Wwpi eMAve ot pia oxdpa kai 1o apfoere va kpuwoel yia 15 pe

30 Aerrd. MNa v KOTIM) TOU YWHIOU XPNOIHOTIOINTTE HIA UNXAvl KOTIAG YwHIoU
N éva aibikd payaipr kothg yepiol.

To pn katavalwpévo yopi propei va dulaxBOei o Oeppokpacia dwpatiou éwg
kal TpeIG Nuépeg ot e161kEG oakoUAeg A oe MhaoTikd Soxela. Na peyalitepeg
mep1dSoug duNaéng (twg 1 prva) mpémer va 1o katayiéere.

Emeidn To yopi mou whvere Sev mepigxel ouvinpnTika, XaAdel ypnyopoTepa amo
OTI TO Ywpi Tou gpmropiou.
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Zuvrayég yia éva ywpi 1000 yp., 1250 yp. xai
1500 yp.

Ta otoixela Papoug avadépovral oy TOCOTATA TRV UNIKAY, HE T OTToia éxEeTe
yepioer T ¢oppa ynoiparog.

EmAe&re éva Bdpog yopiol kal Baite Ta uhikd pe T Sobsica oeipd kai To-
oomTa ot ddppa ynoiparog. Mpootéte Gote va pubpioete ot cuokeur To
avrioToixo Bdpog ywpiol.

O1 avadepodpeveg mooodTnTEG OTIG CUVTAYEG eival TipEG avadopds. lowg eival
okdMIpo va TpocappdoeTe ehadpd opiopiveg TOGOTATEG UNIKOY, 0OTe va PeATio-
oete To amoTéeopa ynoiparog clpdwva pe Tig poTipAoelg oag. Na Bupdore ot
HIQ TTPOCAPHOYI TTOCOTATWY PTTOPE VA EMTNPEACEI APVNTIKA, KATA TIEPITITWOT), TO
amoTéAeopa YnoigaTog.

O\ ouvropoypadieg oTiG ouvTayég onpaivouv:

K= Koutahia colmag kot (1) peydho koutai pérpnong)
KT Koutahid yAukoU kot (f pikpd KoutéAi pérpnong)
Yp- lpappdpioa)

ml XiNloatdAITpo

Makéro .. Enpdg payiag mepiexopévou 7 yp. yia 500 yp.

Mak. akevpl - avriotoixei oe 21 yp. ppéokia payia.
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MNpéypappa 1: Kavovikd

Wwpi pe omépoug nliavlou

YNika
XA\iapo yaia

Alelpi oitou
(Turrou 550 Teppaviag)

Boutupo/Mapyapivn
3népor nhiavBou
Emrpaméio aam
Zayxapn
=npd payia
Wwpi pe mpolUp
YAika
Mpolipi
Nepo
Emmpamédio akam

Boutupo/Mapyapivn

Zayxapn
Alelpi oikaAng
(Turrou 997 Teppaviag)

Alelpi aitou
(Tumrou 1050
leppaviag)

=npd payid

1000 yp.

300 ml
540 vp.
1 KX
5KX
1 KT

0,5 Kr

1 makéro

(7 vp.)

1000 g

50g
350 ml
1,5 KT
1,5Kx
1 KT

180 g

360 g

1 makéro
(79

1250 yp. 1500 yp.
375 ml 450 ml
6759 810¢g
1,5K 1,5K
6 KX 7 K>
1 KF 1,5 KI
0,5 KT 1Kr

1 makéro 1 makéro
(7 vp.) (7 yp.)

1250 g 1500 g
63 g 759

415 ml 480 ml
1,5 KT 2 KT
2 KX 2,5 K2
1 K 1,5 KT

215¢g 250 ¢g

430g 500 g
8g 99
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XwpIaTiko YwHyi
YAika

[aha
Auvya
Boutupo/Mapyapivn
Emrpamiio aham

Zayxapn

Alelpi oitou
(Trrog 1050)

=npd payia
Wupi mararag
YAika

Fadha/Nepd
Boutupo/Mapyapivn

Zayxapn

Bpaopéveg, hiwpéveg
marareg

Emmpamédio akam

Alelpi oitou
(Tumrog 550)

=npd payia

40 GR | cY

1000 g

300 ml
2 Tepayia
1,5 K>
1,5 Kr
1K=

540 g

1 makéro

(7 g)

1000 g

300 ml
2 K2
2 KX
90g
1Kl

540 g

1 makéro

(7 g)

1250 ¢g

350 ml
2 tepayia
2 K>
1,5 K
1K=

640 g

8g

1250 g

350 ml
2,5Kz
2 KX
95¢g
1,5Kr

645¢g

1 makéro

(7 g)

1500 g

410 ml
3 tepayia
2,5 KX
2Kr
1,5 K=
740 g

99

1500 g

400 ml
3 KX
2 KX
100 g
1,5Kr

750 g

1 makéto
(79
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Wwpi pe pupwdika
Y\ika

Boutupoyaha

Emtpaméfio akdm

Alelpi oitou
(Tbmog 550)

Boutupo/Mapyapivn
Wikokoppéva
Borava (paivravdg,

OXO0IVOTIPACO, KAL)

Zéxapn
=npd payia

Wwpi mitoag
YNika

Nepo
Mayeipikd Aadi
Emrpaméio aham

Zayxapn

Alelpi oitou
(Tbmog 550)

Piyavn (&epn)

Mappelava (tpippévn)

2aap
(wihokoppévo)

=npd payid

1000 g

350 ml
1Kr
540 g

1,5 KX

4 K>

1Kz

59

1000 g

300 ml
1 K3
1Kr
1Kr

540 g
1Kr
2K3

50g

59

1250 ¢g 1500 g
440 ml 530 ml
1Kr 1,5 Kr
6759 810g
2 KX 2,5Kx
5K 6 K>
1 KX 1,5K>
1 makéro
6
g (79
1250 ¢g 1500 g
375 ml 450 ml
1,5K> 1,5K>
1Kr 1,5 Kl
1Kl 1,5 Kr
675¢g 810g
1,5 Kr 1,5 Kr
2,5 K> 3 K>
65g 759
1 makéro
6
g (79
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Wwpi prrupag
Y\ika

Nepo

Zavbid pripa

ExyxUMiopa Bivng
(o1pom)

Bdon amd mpolip

ANelpi oitou
(Tdmog 550)

Alelpr payomupou
Mitoupo
Emrpamidio aham

2ouocap

=npd payid

1000 g

150 ml
150 ml
1,5Ks
100 ml
540 g
3KX

1,5Ks
1Kr

3 KX

1 makéro

(749

Kalaprrokdpwpo pe pijAo

Y\ika
Nepo

Alelpi oitou
(Tdrrog 550)

SipySaN kakapmokiol
Boutupo/Mapyapivn

Wikokoppévo pnAo pe
dAolda

=npd payid
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1000 g

350 ml

540 g

3 KX

1 KX
1/2 repayio

5g

1250 ¢g

185 ml
185 ml
1,5Ks
130 ml
6759
4 K>
2 K>
1Kr
4 KX

8g

1250 g

440 ml
675 g
4 K>
15K
3/4 tepdyia

69

1500 g

225 ml
225 ml
2 K>
150 ml
810g
5K
2 K>
1,5 KT

5 KX

1500 g

530 ml
810 g
5K
15K

1 Tepayio

1 makéro

(7 9)
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MNpoéypappa 2: Apparo

AoTpo YWHI «avoIXTOXPWHO»

YAika

Nepo

Boutupo/Mapyapivn

Emtpaméio akam
Auyad

Zaxapn

Alelpi oitou
(Turrog 405)

=npd payia
Wwpi mmepiag
YAika
Nepo

Alelp1 Ohupag
(Tumrog 630)

Emmpamédio akam
Mayeipikd Aadi

2KOvN TATPIKa

Kokkiveg mimepiég
(wihokoppéveg o€
kUBoug)

=npd payia

1000 g

320 ml
20g
1,5 KT
1 tepayio
1,5 KTl

600 g

1 makéro

(7 g)

1000 g

310 ml
530 g
1,5 KT
1,5 K

1,5 KT

130 g

1 makéro

(7 g)

1250 g 1500 g
370 ml 420 ml
20g 25¢g
1,5 KT 2 KT
1 tepayio 2 Tepayia
1,5 KT 2 KT
690 g 780¢g
1 makéro 1 makéro
(7 g) (7 g)
1250 g 1500 g
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«KAaooiké» aompo ywyi

YAika 1000 g 1250 ¢g 1500 g
[aha ) vepd 320 ml 360 ml 400 ml
Boutupo/Mapyapivn 2 K> 2,5K2 3K=
Emrpamédio aam 1,5 K 1,5 KT 2 Kl
Alelp! oitou
(Turmou 550 Teppaviac) 600g 6759 7509
Zayapn 2K 2Kz 25K
=npd payid bg bg bg

Wwpi peliou

YAika 1000 g 1250 g 1500 g
Nepo 320 ml 400 ml 480 ml
Mé 2 KX 2,5Kx 3Kz
EAaioAado 2,5 KI' 3 Kl 3,5 KI'
Emrpamidio aham 1,5 Kl 1,5 Kl 2 Kl
Alelpi aitou
(Tomoc 550) 600 g 750 g 900 g
=108 uavid 1 makéro 1 makéro 1 makéro
=nearay (7 g) (7 vp.) (7 vp.)
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WYwpi pe oméopoug mamapouvag

YNiké
Nepo
Boutupo/Mapyapivn

Alelpi oitou
(Tdmog 550)

Zayapn
Emrpaméio akam

2mbpol manapolvag
(akeopévol)

Mooyokapudo
Tpippévn mappelava

=npd payia

1000 g

300 ml
1KZ
540 g
1K
1 K
759
1 npéla
1KX

59

Mpoéypappa 3: ONikrjg dleong

Wwpi o\ikrg aleong
YNika

Nepod
Boutupo/Mapyapivn
Emrpaméio aam

Zayapn

Alelp! oitou
(Tumog 1050)
ANelpi oitou oAIkngG
aleong

=npd payida

1000 g

350 ml

25¢g

1 Kr

1Kr

270 g

270 g

59

1250 g 1500 g
375 ml 450 ml
1,5Kx 1,5Kx
675 g 810¢g
1 KT 1,5 KT
1 KT 1,5 Kr
95g¢g 110 g
1 mpéda 1 mpéda
1,5 KX 1,5 KX
1 ]
o e
1250 g 1500 g
440 ml 530 ml
35¢g 40 g
1 KT 1,5 KT
1 KT 1,5Kr
340 g 405 g
340g 405 g
1 :
o
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Enraomopo ywi
YAika

Nepo
Boutupo/Mapyapivn
Emrtpamédio akam

Zaxapn

Alelpi oitou

(Tumog 1050)

AXelpi oitou ohikig
akeong

7omopeg Vipadeg

=npd payida

1000 g

300 ml
1,5K=
1 KT
2,5K2
240 g
240 g
60g

5S¢

Wwpi oikalng olikng aleong

YNika
Nepo (Leoto)
Mpoldp
MéNi exaTou

Auyad

ANelpi cikaAng oAikng
akeang

Alelpi oitou oNikrg
akeong

Xapoumaeupo
Emtpaméio akdm
=npd payia

46 GR | cY

1000 g

325 ml
759
2 KX
1 tepayio
350g
150¢g
1 KX

0,5 KX

1 makéro

(7 g)

1250 ¢g

375 ml
2 Kz
1Kl
3Kz

300g

300g

759

69

1250 g

410 ml
95¢g
2,5 K2
1 tepayio
450 g
225¢g
1 KX
0,5 KX

8g

1500 g

450 ml
2,5 K2
1,5 KT
3,5 KX
360 g
360 g

90 g

1 makéto

(79

1500 g

490 ml
115¢g
3 K=

2 tepayia

540 g
270g¢g

1,5 K=

0,5 KX

10g
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Wwpi Ntivke) (6Aupag)

YNiké 1000 g 1250 ¢g 1500 g
Boutupoyaha 350 ml 440 ml 500 ml
Bdaon amd mpollp 75 ml 95 ml 115 ml
Emmpamédio akam 1 KF 1 KF 1,5 KI
Zayapn 0,5 KI 0,5 KI 1Kr
Alelpr SNupag oNikng
aheonc 360 g 450 g 540 ¢g
Kokkor 6Aupag 90g 115¢ 135¢g
ANeUpi cikaAng oAikng
e 90g 115¢g 135¢g
3n6por nhiavBou 50¢g 60g 75g
— 1 makéro
=npd payia 5 6
nea pay! 9 g (7 9)
WwpHi KOKKWYV oITapioy
YAika 1000 g 1250 ¢g 1500 g
Nepo 350 ml 410 ml 475 ml
Boutupo/Mapyapivn 2 K> 2,5K2 3K=
Emmpamédio akam 1 KF 1 KF 1,5 KI
Méxi 1,5K= 1,5K= 2 KX
Alelpi oitou
(Tomoc 1050) 360 g 425¢g 490 g
ANelpi oitou ohikngG
aheone 180 g 210g 240 g
Kokkor aitou 50¢g 55¢g 65¢g
=npd payid 59 59 bg
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Maupo pwpi
Y\ika
Nepo (Leoto)

2koUpo aipdm amd
TeUTA

Emrtpamédio akam

Alelpi oitou
(Tumrog 550)

Xovpoi omdpor
aikaAng oNiknG aleong

=npd mpolipi
>médpoi nhiavbou

Aerroi omépol oikaing

=npd payia
Wwpi oikalng
YAika
Nepo
Boutupo/Mapyapivn
Emmpamédio akam
=1

Zayxapn

Alelpi oikakng
(Tbmog 1150)

Alelpi oitou
(Tumog 1050)

=npd payia

48 GR | cY

1000 g

400 ml
100 ml
1 KT
160 g
200 g
1 makéro
100 g

180 g

1 makéro

(7 g)

1000 g

300 ml
1,5 KX
1Kl
1,5 KX
1,5Ks
180 g

360 g

1 makéro

(7 g)

1250 ¢g

500 ml
125 ml
1 KT
200 g
250 g
1 makéro
125¢g

225 g

8g

1250 ¢g

375 ml
2 KX
1Kl

1,5 KX
2 KX

225¢g

450 g

1500 g

600 ml
150 ml
1,5 KI
240 g
300 g
1,5 makéro
150 g
270g

10g

1500 g

450 ml
2,5K2
1,5 KT
2 KX
2,5Kz
270g

540 g
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MNpoéypappa 4: Nukd
Zradp1doypwpo pe kapudia

YAika 1000 g 1250 g 1500 g
Nepo 300 ml 375 ml 450 ml
Boutupo 1,5K= 2 K> 2,5K2
Emrpamédio akam 1 KF 1 KF 1,5 KT
Zayapn 1 KX 1 KX 1,5 K=
Alelp! oitou
(Tomoc 405) 540 g 6759 810g
Sradideg 100 g 125 ¢ 150 g
Kaptdia (yihokoppéva) 3KX 4 K> 5Kz
— 1 makéro
=np¢ 5 5 6
nea payia 9 9 (7 9)
Mukoé ywpi
YAika 1000 g 1250 g 1500 g
Fadha/Nepod 300 ml 350 ml 400 ml
Boutupo/Mapyapivn 2 K> 2 K> 2 KX
Emmpamé{io akdm 1,5 KI' 1,5 KI' 1,5 KI'
Auyad 2 tepayia 2 tepayia 2 tepayia
MéN 1,5 K= 1,5 K= 2 KX
ANelpi aitou
(Tumou 550 Teppaviag) 600g 6759 7309
=npd payida bg bg bg
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Zrap1doypwpo
YNiké 1000 g 1250 g 1500 g
Nepo 300 ml 350 ml 410 ml
Boutupo 2,5 K> 2,5K> 3 KX
Emrtpamédio akam 1 KF 1 KF 1,5 KI
Méi 1,5Kx 2 KX 2,5Kx
Alelpi oitou
(Tumrou 405 Teppaviag) #g 40 740G
S1adideg 100 g 115¢g 130¢g
=npad payia 59 59 6g
Wwpi pe cokolara
YAika 1000 g 1250 g 1500 g
Faka 400 ml 450 ml 500 ml
Tupi kpEpa xapnAwv 100 115 130
NiTapov 9 9 9
Emrpamiio aham 1,5 K 1,5 KT 2 Kl
Zayxapn 1,5 Kr 2 Kr 2,5Kr
Alelpi oitou oNikrg
i 600 g 700 g 800 g
Kakao 10 KX 10 KX 13 K=
20KONATA YAAAKTOG
(yihokopptvn)] 100 g 115¢g 130 g
Znod Lavia 1 makéro 1 makéro 8
PR 79l 79l °
XpnoipormolnoTe, avaloya pe TNV TTPOTIUNCT 0ag, GOKOAATA YAAAKTOG ) GOKO-
Aara uyeiag.
Eav emaeiyere T {Upn perd to {Upwpa pe 1 tug 2 KX yéha, n kpolota Oa vyivel
Mo okoupa.
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Mpoéypappa 5: Mawpévol udaravOpaxeg

YMNOAEI=EIX

> Xpnaiporoigite povo $pEaka UNIKA.

> Ta auyd mpéme va xrutmBolv mpiv Ty emeepyaocia.

> KaBog opioptvor Timor aleupiov adaipoliv Mol uypacia amd 1o i,
Tpooixere katd Tig Siadikacieq {upOPATOG WOTE Va UTTAPKOUY ETTAPKI
uypa. Eav amareital mpooBirere Niyo peralikd vepd n yaia.

> Ed&v 1o yopi oag yivel oAU uypd kai koMoSeg, popeite va 1o kOyeTe ot
$ETeG KAl va TO TOOTAPETE Aiyo akopa.

> Ta xpnoiporoiotpeva uliKd eival ev pepel ehadpd aloiwoipa. Ma autd
duNGTE TO Yopi pe pewpévoug udatavBpakeg oto wuyeio 1y o pia Spooepr)
tomoBecia kal katavaloorte To clvropa.

Wwpi kapudag

YAika 1000 g 1250 g 1500 g
Auvya 5 tepayia 6 Tepayia 7 Tepayia
BoUtupo (Niwpévo) 180 ¢ 250 g 280g
Alelpi kapubag 100 g 125 ¢ 150 g
Mukavrik 0 (vyph) 30 ml 40 ml 50 ml
MoAt6g kapudag 50g 50g 50g
Aa&di kapudag 75 ml 100 ml 120 ml
Emrpamiio aam 1 KT 1 KT 1 KT
MAApeg yaha 100 ml 125 ml 150 ml
Mty mdouvrep 1 makéro 1 makéro 1 makéro
(164) (16 9) (16 9)
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Wwpi pe proTikia

YAika

Auyad
Koudpk
@iotikoPoltupo
Alelpi odyiag

Merar\ikd vepod
Qiotikia
(kaBoupbiopiva,
avaiara)

Emtpamédio akam

BoUtupo pe apwparikn
UAn Bavikiag

Mméikiv maouvrep

Apuydaloywpo
Y\ika

Auyad

Boutupo
(Nopivo)

Koudpk
MAApeg yara
AleUpr apuySdiou
Emrpamidio aham

Apwpartikr UAn Aepoviol

52 GR | cY

1000 g

5 tepayia
300¢g
100 g
50¢g

75 ml

759

1Kl

2 ml

1 makéro

(16 g)

1000 g

3 tepayia
759
150 g

200 ml
100 g
1Kr

2 ml

1250 ¢g

5 tepayia
400 g
125¢g
759

120 ml

90g

1 Kr

2 ml

1 makéro

(16 9)

1250 g

4 tepayia
100 g
200 g
250 ml
150 g
1 KF

2 ml

1500 g

6 Tepayia
500 ¢g
150 g
100 g

150 ml

125¢g

1 Kr

2 ml

2 makérta

(32¢)

1500 g

4 tepayia
100 g
250 g

300 ml
200 g
1 KT

2 ml
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YAika 1000 g 1250 ¢g 1500 g
Aptydaha (tpippéva) 100 g 150 ¢ 200 g
My méouvre 1 makéro 2 makéra 2 makéra
P (16g] (32g) (32g)
Mpwréivouxo wwyi
Yhika 1000 g 1250 ¢g 1500 g
Auyad 6 Tepayia 7 Tepayia 8 tepayia
MAApeg yaha 100 ml 100 ml 100 ml
Tupi kpépa koudpk/Tupi
KpEPa XapnAwv Aimapwv 3009 4009 5009
Emtpamt{io akdm 1Kr 1Kr 1Kr
Mitoupo aitou 50g 759 100 g
Aivapootiopog 50¢g 75¢g 100 g
Alelpr apuySdiou 50g 759 100 g
Actpddi auyou ot
. 30¢g 40 g 50¢g
=rod uavid 1 makéro 1 makéro 1 makéro
IPerEY 79) 79 79
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Mpoéypappa 6: Xwpig yloutévn

YMNOAEI=H

> Edv Béere va yroete yopi xwpig yhoutévn, kabapiote T doppa, Ta
aykiotpa {upopatog kai T cuckeun 181aitepa TPooekTIKA. AKOpn Kal
HIKPQA UTTOAEIPPATa OKOVNG AAEUPIOU PTTOPOUV VA TIPOKAAECOUY AANEPYIKN

avtidpaon ot dropa pe euaiobnoia ot yhoutévn.

Aguk6 Ypwpi Xwpig ylouTtévn

Y\iké 1000 g 1250 g
Nepo

(Zeors, mep. 40 °C) 550 ml 570 ml
BoUtupo (pakako) 30g 35¢g
Meiypa o)\zu[?lmv xwpig 700 g 750 g

yhoutévn

Al 0,5 Kr 0,5 Kr

=rod uavid 2 makéra 2 makéra
TP (14g) (14g)

Wwpi pe oropoug xwpig yroutévn

YAika 1000 g 1250 g

Nepo 250 ml 310 ml

[aha 200 ml 250 ml
H\iEAaio 1,5KX 2 K>
Emrpamiio aham 1,5 Kl 1,5 Kl
Zayapn 1,5 Kr 1,5 Kr
Meiypa o)\suelwv XOPIG 500 g 625 g

yAoutévn
3mopol (m.x. omopol
nAiavBou) 1009 1259
=npd payia 99 12g

54 GR | cY

1500 g

590 ml
35¢g
800 g

0,5 Kr

2 makéta

(14 g)

1500 g

375 ml
300 ml
2,5 K>
2 KT

2 Kr

750 g
150 g

149
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Wwpi mararag xwpig yAourtévn

YAika

Nepo/Taha
HXiEhaio

Emrtpamédio akam

Zaxapn
Meiypa akeupiov xwpig
yhoutévn

Mardreg (Bpaopéveg,
Eedphoudiopiveg,
Tepacpéveg oty Tptoa)

=npad payia

1000 g

440 ml
1,5 KX
1,5 KT
1,5 K

400 g

230 g

1 makéro

(7 yp.)

Wwpi yiaoupTtiol Xwpig yAouTtévn

YAika

Nepo
Quoikd yiaolpr
H\ighaio
=06
Emmpamédio akam

Zayapn

ANelp1 xwpig yhouTévn
(1r.x. akebpr amd kexpi
n pud))
Meiypa akeupiov xwpig
yAouTévn
Alelp1 ykoudp
1 Xapoutmaieupo

1000 g

350 ml
150 g
1,5Ks
1,5K>
1,5Kr

1,5 KI'

100 g

400 g

1 makéro

(7 ve!)

1250 ¢g

520 ml
2 K2

1,5 Kr
1,5 Kl

470 g

260 g

1 makéro

(7 vp.)

1250 ¢g

440 ml
190 g
2K
1,5K>
1,5Kr

1,5 Kl

125 ¢g

500 ¢g

1 makéto

(7 ve!)

1500 g

600 ml
2,5 Kz
2 Kl
2 Kr

540 g

300 g
1 makéto

(7 vp.)

1500 g

600 ml
300 g
2,5Ks
2K
2 KT

2 Kr

150 g

600 g

1 makéro

(7 ve!)
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YNika
=npd payida
MNpoypappa 7: E&mpég
Aomipo ywi e&nipig
YNika
Nepo
Mayeipikd Aadi

Emrpaméio aham

Zayxapn

Alelpi oitou
(Tumog 405)

=npd payia

Wwpi kapoéTou
YAika

Nepo
Boutupo
Emmpamédio akam

Zéaxapn

Alelpi oitou
(Tdmog 550)

Kapdra (yihokopptval)

=npd payida
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1000 g

1 makéro
(7 vp.)

1000 g

360 ml
5Kz
3K
4 KT

630g

1 makéro

(7 g)

1000 g

330 ml
1,5Ks
2Kr

1,5 Kr
600 g

90g

1 makéro
(79

1250 ¢g

1 makéro
(7 vye.)

1250 g

450 ml
6Kz
3Kr
5Kr
790 g

89

1250 ¢g

410m
2Ks
2,5Kr
2Kr
750 g

115g

8g

1500 g

1 makéro
(7 ve.)

1500 g

540 ml
7 KX
4 KT
6 KIr

900 g

1500 g

500 ml
25K
3Kr

2,5Kr
900 g

135¢g
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Wwpi pe mmépr kar apvydala

YNiké 1000 g 1250 ¢g 1500 g
Nepo 300 ml 375 ml 450 ml
Boutupo/Mapyapivn 2 K> 2,5K2 3K=
Emrtpamédio akam 1 KF 1 KF 1,5 KI
Zayapn 1Kr 1,5 KT 2 KT
Alelpi oitou
(Tomoc 550) 540 g 675 g 810¢g
DINMa apuydaiou
, 100 125 150
(ynpéva) g g g
EuoKsuc':cpsvm npc<'7|- 1Ks 1Ks 15Ks
VoI OTIdPOI TTTEPIOU
— 1 makéro
=npsd 5 5 6
npa payid g g 7l

MNpéypappa 8: Kéik
Autd 1o poypappa evdeikvutal e£aipeTiKG yia EToIpa PeElyHaTa Wnoipatog KEiK.
MepihapPBaver pia daon {upvparog kai pia daon ynoipatog. To kéik Siatpeital
otn ouvéxea Leot6 yia 60 Aerrra.
Mpoot&te ota peiypara ynoipatog kéik amapaitnra Tig umodeiéeig Tapaokeung
oTn ouokeuaoia Tou peiypatog ynoiparog. Qotdoo pnv umepPaivere moté T
péyiotn avotepn moootra v 900 yp. aleupiot/psiypatog ynoiparog.

MNpéypappa 9: ZOpwpa

Xpnoipotoigite autd To Mpoypappa edv Béhers povo va {upwoere pia {opn. To
mpoypappa Sev mepihapPaver ddon douckoparog f ynaoipatog.
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MNpdéypappa 10: Zupn

MiTupolxa ywpakia

200 ml vepo

1 auyd

3 KX Laxapn

50 yp. mitoupo aitou

50 yp. Poltupo/papyapivn

3/4 KT emrpanélio akam

500 yp. oirdAeupo (Tumou 1050 leppaviag)
1 makéro Enpd payia (7 yp.)

Mrnaykéreg «FallikouU TUTou»

300 ml vepd

1 KT emmpamélio alam

540 yp. akepi oitou (Turmou 550 Teppaviag)
1 KX pé

1 KT axapn

1 makéro Enpd payia (7 yp.)

Anpioupynote kapBéh amd Ty éroipn {Upn kai kdyTe Aoéd Tig emave TAeupéq
Tou oxnuariopévou kapPehiol (pmaykéteg). 2 ouvéxeia adnote T {Opn va
&ekoupaorei yia iep. 30 £wg 40 Aertd emdve oTo Tayi Kal WHOTE TN OTN CUVEXEID
otov poupvo yia mep. 25 Nerrra atoug 175°C.

Mrpéroe\

58

200 ml vepd

1/2 KT Zaxapn

1/2 MNak. &npa payia (3,5 yp.)

1/4 KT emrpamiio aham

360 yp. aketpi aitou (Tumou 405 Meppaviag)

Anpioupynote prpétoeh amd Ty roipn {Upn. EmoTphote Ta pmpétoel pe éva
XTUTTEVO auyo Kal TTAoTTANIOTE 0T CUVEKEIa pe XOoVTPO aNaTl (yia 12 prpéroeh
2 K3 xovrpo alam). TomoBerote Ta pmpéToeh emave Ot éva TTIPOETOIHACHEVO
Tayi kai ynote 1a otov ¢poupvo oroug 230°C yia 15-20 Nerrra.
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MNpoéypappa 11: Zopun Jupapikav
Auya - Zipn yia {upapika
5 auyd (Oeppokpacia dwpariou)
250 yp. akelpr amd parakoé omdpr (Tumou 405 leppaviag)
250 yp. aelpi amd okAnpod oirdpr (Turmou 1050 lepuaviag)

Zupn yia {upapika
300 ml vepo
250 yp. akelpr amd parakoé omdpr (Tumou 405 leppaviag)
250 yp. aketpi amd okAnpod orrapr (Turmou 1050 lepuaviag)

MNpéypappa 12: Z4pn mitoag

YMNOAEI=H

Orav {upwBsi n Upn mitoag kai eivar éroipn: Merd To dmepa adrore

™ {Upn emavo oto Tayi va &ekoupaotel yia mep. 15 Aerrrd. 21 ouvéxeia
BaAte o LUpn Ta ukikd Trou emBupeite kal W oTe TNV oTov polpvo oToug
180-200°C yia mep. 15-20 Aemra.

Iralikf {Upn miroag
100 ml vepod (xhiapo) 3 KX ehaidhado
100 ml pripa améd oirép 2 KT emmpamélio akém
50 yp. oipiySaNi okAnpou oirapiol 400 yp. aelpi yia mitoa

15 yp. dptokia payid

(AiaNboTe T dpiokia payid oo
x\iapd vepod kai mepipevere 10
Aerrrd péxpr va Bahete To Sidhupa
om ¢oppa ynoiparog. )

Zipn mitoag (yia 2 mitozg)
300 ml vepd 1 KX ehaibhado

3/4 KT emrpamnélio akém 2 KT Zaxapn
450 yp. akelpi oitou (Tumog 405) 1 makéro &npd payia (7 yp.)
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ZUpn mritoag olIKN g alsong

300 ml vepd 1 KX ehaibhado
1 K3 péN 3/4 KT emrpamélio akdm
450 yp. alelpi oitou ONIKnG

50 yp. putpa aitou aheone

1 makéro Enpd payia (7 yp.)

MNpéypappa 13: NaoupT

YMNOAEI=EIX

> Orav xpnoiporoieite TAMPEG YAAa f) akatépyacTo yaia mpémel Aiyo Tpiv
v TMpoeToipacia va 1o Ppdoere pia dopd wote va eakeidpBoly pikpofia
kai Bakmipia. 31n ouvéxeia adoTe To ydAa va Kpuhoel.

> To ydAa tumou UHT mpémer mponyoupéveg va mape Bpdon yia va
amooteipwBel, 16T A6 katd TV Tapackeur) Tou yiveral katepyacia oe
umepuynA Beppokpaoia.

> Tia va emtUxere BeATioTo amotéeopa, To yaha mpémel va ivar o Oeppo-
kpaoia dwpariou.

> To yiaoUpTi yia TRV TTAPACKeUr Tou Tpémel va mepiexel {ovTavig kaNitpyer-
£G ylaoupTiot, aA\iog Sev Ba éxel emTuyia n Tapackeur Tou. 2T CuCKeua-
oia Tou yiaoupTioU propeite va Seite edv mepigxer {wvtavig KaANIEPyEIEG.

> To ydha kai To yiaoUpT mipémel va éxouv oxeddv v iia Beppokpacia
(Beppokpacia Swpariou).

¢ MpooBiote To yaha ot dpdppa wnoipatog.

4 MMpoaoDiote To yiaolpt pe {wvravig kal\igpyeieg yiaoupTiol otn ddppa
YNnoipaTog Kar avakaréyTe 1o yia Aiyo.

YMNOAEI=H

> H avaloyia yiaouptiot mpog yaia mpémer va givar 1:10, Aol oe 1 Aitpo
y&Aia avaroyolyv 100 ml yiaoUpri.

MPOXOXH - YAIKEX ZHMIEX!

> [oté un xpnoipotoieite mepioooTepa and 1,8 Nitpa yaha pe 180 ml
yiaoUpTi. H péyiorn moodtnra mifpwong g $OpHag ynoiparog avépyeral
oe 2 Nitpa. Ze avtifern mepimmwon pmopel va mpokUyel umepyeilion otn
OUGKEUN.

4 Exkivijote To mpoypappa 13.

YNOAEI=H

> Suotivoupe va mpooapudlere Ty mpopubpiopivn Sidpkeia mpoypdaupa-
106 TwV 8 WPV, avéloya pe TNV ToodTTA MARPWONG, WG £€NG:
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Mooo6tnTa Aidpkeia mpoypdapparog
twg 1000 ml 8 tug 10 wpeg

1000 ml éwg 1500 ml 9 twg 11 dpeg
mepiocdTepa amd 1500 ml 10 ¢wg 12 wpeg

¢ Merd 1o mMEpag Tou MPoYPAPHATOG A OTE TO YIAOUPTI VA KPUWOEN Niyo.
lepioTe pikpd yudhiva doxeia kai TomoBethoTe To yiaoUpT oTn cuvéxea yia
mep. 24 wpeg oto yuyeio, mpotol To karavalwoete. [1piv v katavaiwon
avakatéyre To.

Ymodeieig kai Texvaopara

B Edv Békere To yiaoUpTi va yivel Niyo mo odixto, propeite va mpoobioete
Tep. 2 koutahiég ooumag yala oe okovn ot 1 Aitpo yaha.

B T va kavere To yiaoUpT Mo kpephdeg, mpoobiote 1-2 koutakiég colmag
ivoulivn ato yiaoUpTi. H ivoulivn gival Tpodikr) iva mou mpogpxetal kupiwg
amo m pida Tev avnidiov kai éxel ouditepn yelon. Ivouliv pmopeite va
Bpire yia mapaderypa ota karaotpara Bioloyikwy mpoidviwy.

B Ta va emriyere pia doo 1o Suvardv peyarirepn Sidpkeia {wig yia o omm-
KO 0agG yIaoUpTI, XPrOIHOTIOIEITE OO0 TTEPICTOTEPO YiveTal pPETKA UNIKA.

Merd v mapaokeur) Tou yiaoupTIoU 0Ag PTTOPEITE VA TO EPTTAOUTIOETE KATOTTIV
emBupiag:

MNaoupt pe ppolrta

Avakaréyre péoa oto yiaoUpt pappedada fy dpoura.

Muko yiaoupr

Avapeiére yia mapaderypa Tpippa cokohdrag, mpahiva, Bavikia, pédi, Enpolq
kaptolg, apuydakomaota 1 GAka ulika.

Nrpéoivyk yiaouptiol

Avakaréyre Niyo kpépa yahaktog kai {axapn oto yiaoUpt. Mpocbiote Niya
dptoka yidokoppiva Borava. Kapukelote pe Niyo ardm kai mmépr. Eqv Oéere
mpocbiate Niyo xupd Aepovidy 1} pooxorépovay.

MNaouprTi amd motd oodyiag

Qg eval\akTiki Tou yiaoupTioU amd ayehadivd yala propeite emiong va mapa-
OKEUAOETE Kal yIaoupTl amod yaha ooyiag.

la Tov okomd autd akolouBnote Ty idia Siadikacia dmwg katd v Tapackeur
yiaoupTioU amd ayehadivod yaha, al\d xpnoipotoifote motd odyiag (puoikd)
kal yia Tv Tapackeur} yiaolpT ooyiag. ESo mpootéte amapaimra o To yia-
olpTi odyiag mepigxel {wvTavig kalidpyeieg yiaoupTioU.
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MNpoéypappa 14: Mappelada
Mmoptire ypriyopa kai ebkola va mapackeudoere pappedadeg otov apromapa-
OKEUaOTH.
Akoloubnote my eéng diadikacia:
¢ T\évere ta dppéoka, wpipa pouta.

¢ Zeproubilere Ta phha, Ta poddkiva kar dAka ppolta pe okhnpr) dprouda kai
eav amarteitar Pyadere Ta koukouTola.

¢ Tnprote omwodnmoTe TIG avadepOpEveg TTOCOTNTEG, GOTE va amodUyeTe TPd-
wpo Ppdoipo kar éror mOav umepxeihion. To mpdypappa ivar emakpifog
mpocappoopivo otig Sobtioeg moodmreg.

¢ Koéyre ta dpolta ot pikpd koppdma (péy. 1 e.) i} moAromoiore Ta mpiv Ta
Baere o dOppa wnoipatog.

¢ MMpoocbiote 1 Laxapn yia papperdda oy avadepodpevn moodTnTa.

YNOAEI=H

> Xpnoipomoinote pdvo «Zayapn yia papperada 1:1». Aev evdeikvutal n
oikiaki) {axapn 1y n «Zaxapn yia pappeada 2:1», S161 n pappedada Sev
Ba odile.

¢ Avapeiére kad Ta dpolra ot ddppa ynoiparog pe T {axapn yia HApHERG-
Sa kar ekkivijoTe To TTPOYpPappa, To omoio cuvexileral autdpara.

¢ Meréd 1o mépag Tou mpoypappatog yepiote yudhiva Soxeia pe T papperada
Kal KAEIOTE T KAAG.

Mappeada ppdoula
500 yp. ppdouleg
500 yp. Laxapn yia papperada
3-4 KX xupog Aepoviou
Mappedédda puprAwv
500 yp. puptiNa
500 yp. Laxapn yia pappedada
1 KX xupog Aepoviou
Mappedada moprokalioul - Aepoviou

400 yp. mopTokdahia
100 yp. Aepovia
500 yp. Laxapn yia papperada
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Mappedada polpwv
500 yp. avapeikra poupa
500 yp. Laxapn yia papperdda
2-3 KX xupog Aepoviol

MNpéypappa 15: Whoipo
Me autd 1o mpdypappa pPTopEite va YrioeTe CUPTTANPWHATIKG YWHIA, T OTToia
Bynkav moAU avoixtdxpwpa A Sev éxouv wnbei kakd. To mpdypappa Sev mepr-
NapPaver paon Jupoparog kar pouckoparog. Mropeite va emié€ere avapeoa ot
peig Siadoperikég Beppokpaaieg.

MNpoypappa 16: TmTikd

Mrropeite o1 idi01 va mpoypapparicers autd To mpdypappa clpdwva pe Tig
TpoTIPNoEIG Kal TiG epmeipieg oag. Na kaBe dpdon g diadikaciag ynoiparog
Eexwpiotd (LOpwpa, dolokwpa, whoipo, Siatpnon Beppokpaciag) pmopeite va
mpoypappatioete EexwpioTolg Xxpdvous.

Kakn opedn!

2uvrayig xwpig eyyunon. OAla ta uNikd kai Ta oToIxEia TTPOETOIPATiAg amoTe-
Nolv evOeikTikég TipéG. ZUPTANPWOTE auTég TIG TTPOTAGEIG CuvTayLV oUpdwva pe
TIG TPOCWTTIKEG 0ag epmepieg. 2ag euxdpaoTe ot kaBe mepimTwon KaAr emTuyia
kar kahn 6peén.
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AvTripeTwmon opalparwv

Marti To Ywpi pou éxel kamoieg Gopég Aiyo
aleUpi otnv TAQivr KpoUoTa;

H {bun oag propei va eival moAl oteyvi. MpootéTe
1S1aiTepa v empevn Gopd Katd T péTpnon TV
ulikav. MpooBiore tug kar 1 KX mepioodtepo uypo.

Mari mpémel Ta UNIkG va TpooTiBevrar pe
OUYKEKPIPEVN OEIPQ;

Ero1 mapaokeudleral kaitepa n LUpn. Kard
Xpnon g Aeroupyiag xpovodiakémm, epmodi-
Lerar avapeaén g payidg pe 1o uypd, mpotol
avapeyBei n Lopn.

MNati n {opn QupdBnke povo ot éva TpAug;

ENty&re €dv o dykiotpo {updpatog kai n ¢oppa
ynoiparog éxouv TormoBernBei cword. ExéyEre ermi-
ong kai v TukvoTTa g {Upng kar mpooBiote
pia dopd 1 mepiocdTEPEG popig perd To {Upwpa
V2 twg 1 KX uypo 1) akelpi.

21a £rolpa peiypara ynoiparog: H mooomnra Tou
£TOIPOU pelyHATOG WNOIPATOG KAl TV UNKGV Sev
TIPOCAPHOOTNKE OTN XWPENTIKOTNTA TNG $OpHag
ynoiparog. Mewaore Tig ToodTTEG TRV UNKOV.

Marti dev dolokwoe To Yopi;

H payid mou xpnoipomoinOnke frav mohl
makid ) Sev mpootiBnke payid.

Mére mpocbite Ta kapldia kal Ta $pouta
om Gopn;

Axouyetal éva ofjua, To omoio umodnAdver 6T
npémel va mpooBioete autd Ta uhikd. Edv mpo-
oBtoete autd Ta uNikd amd v apxh ot {opn,
evixeral Ta kapudia A Ta dpouta va Opupparr-
otolv amé 1 Siadikacia {upopatog.

To ynuévo yopi £xel TOAU uypaaia.

ENéy&re v mukvoTnTa {Upung 5 Aertd perd my
¢vapén g Siadikaciag upoparog kar mpoobt-
OTe £QV aTaITeiTal aAeUpl.

Emdve omy emdaveia ywpiol umdpyouv
ducalibeg atpa.

Evdexopévag éxete xpnoipomoinoe Mol payid.

To wwpi douokavel Kal HETA TIEDTEL.

To wwpi paA\ov pouckwvel TTOAU ypryopa. la
Va TO amodUYETE AUTO, PEIWCTE TNV TOCOTNTA
vepou f/kar auénorte Ty moodmra aarou 1/
Kal HEIOOTE TNV TTOCOTNTA PAYIAG.

Mropei va yivel xpron kar ANy cuvraywy;

Mropeite va xpnoiporoinoete kai GAEG ouvTaykg,
MaBere wotdo0 UTTOYN TIG TANPOdOpiEg TOTOTATWY.
E€oikeiwBeire pe T cuokeun kai Tig ouvodeutikég ou-
vrayg, mpotol Sokipdoere Tig SikéG oag cuviayig.
Mott pnv umepPaivere v moodmTa Twv 200 yp.
akeupiou.

Kard myv mpooappoyn Twv cuviayov oag, Aap-
Bavere umdyn TG avadepdpeveg TOTdTNTEG TV
CUVNUPEVWY CUVTAYGV.
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Wissenswertes Uber Backzutaten

Mehl

Geeignet sind die meisten handelsiiblichen Mehlsorten wie Weizen- oder Rog-
genmehl (Type 405 - 1150).

Die Typenbezeichnung der Mehlsorten kénnen je nach Land variieren.

Durch das Backprogramm ,Glutenfrei” kénnen Sie glutenfreie Mehlsorten, wie
z. B. Mais-, Buchweizen- oder Kartoffelmeh| verwenden. Sie kénnen auch Fertig-
Backmischungen benutzen. Fiir Zugaben von kleineren Anteilen (10 - 20%) an
Kérnern oder Getreideschrot sind die Programme 1 und 2 geeignet. Bei gréfe-
ren Anteilen an Vollkornmehl (70 - 95%) verwenden Sie Programm 3.

Bei den Rezepten werden folgende Mehlsorten verwendet:

Mehl-Sorte Beschreibung

Type 405 normales Weizenmehl

Type 550 chksiorkes Weizenmehl, fir feinporige
Teige

Type 997 normales Roggenmehl
dunkles Weizenmehl, fir Mischbrote

Type 1050 oder herzhafte Backwaren

Type 1150 Roggenmehl| mit hohem Mineralstoff-
gehalt
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Hefe

Salz

Durch den Gérprozess spaltet Hefe die im Teig enthaltenen Zucker- und Koh-
lenhydratanteile auf, wandelt sie in Kohlendioxid um und bewirkt so, dass der
Brotteig aufgeht. Hefe ist in verschiedenen Formen erhdlilich: als Trockenhefe, als
Frischhefe oder als schnell gérende Hefe. Wir empfehlen fiir den Brotbackauto-
maten die Verwendung von Trockenhefe, da hiermit die besten Ergebnisse erzielt
werden.

Bei der Verwendung von frischer Hefe anstatt Trockenhefe sind die Angaben auf
der Verpackung maf3gebend.

In der Regel entspricht 1 Péickchen Trockenhefe ca. 21 g frischer Hefe und eignet
sich fir ca. 500 g Mehl. Bewahren Sie Hefe immer im Kihlschrank auf, da Wérme
sie verdirbt. Prifen Sie, ob das Verfallsdatum abgelaufen ist. Nach Offnen der
Verpackung sollte unbenutzte Hefe wieder sorgsam eingewickelt und im Kihl-
schrank aufbewahrt werden.

Bei der Erstellung der Rezepte in dieser Bedienungsanleitung wurde die
Verwendung von Trockenhefe zugrunde gelegt.

Salz ist fir den Geschmack und fiir den Brdunungsgrad wichtig. Salz wirkt auch
hemmend auf die Garung der Hefe. Uberschreiten Sie daher nicht die in den
Rezepten angegebenen Salzmengen.

Aus digtetischen Griinden kann das Salz weggelassen werden. In diesem Fall
kann das Brot starker als gewdhnlich aufgehen. Backen Sie daher nur Brote mit
einem Brotgewicht von 1000 g oder 1250 g mit reduzierter Salzmenge.
Ansonsten kann die Backform iiberlaufen.

Flissigkeiten

Eier

Flissigkeiten wie Milch, Wasser oder in Wasser aufgeldstes Milchpulver kénnen
bei der Herstellung von Brot verwendet werden. Milch steigert den Geschmack
des Brotes und erweicht die Kruste, wéhrend reines Wasser eine knusprigere
Kruste bewirkt. In einigen Rezepten wird die Verwendung von Fruchtséften spezi-
fiziert, um dem Geschmack des Brotes eine bestimmte Note zu verleihen.

Eier bereichern das Brot und verleihen ihm eine weichere Struktur. Verwenden Sie
beim Backen nach den Rezepten in diesem Heft Eier der oberen Grofenklasse.
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Fette

Backfette, Butter und Ol machen hefehaltiges Brot mirbe. Das Brot nach franzési-
scher Art verdankt seine einzigartige Kruste und Struktur seinen fettarmen Zutaten.
Brot, bei dessen Herstellung Fett verwendet wird, bleibt jedoch Iénger frisch.
Wenn Sie Butter direkt aus dem Kihlschrank verwenden, sollten Sie diese in
kleine Stiicke schneiden, um die Vermengung mit dem Teig wéhrend der Knetphase
zu optimieren.

Glutenfrei

Zsliakie, bei Erwachsenen auch Sprue genannt, ist eine chronische Krankheit,
die durch den Genuss glutenhaltiger Speisen ausgeldst wird. Das in Weizen und
Dinkel enthaltene Klebereiweif3 Gluten (Gliadin) und &hnliche EiweifSkérner in
Roggen, Gerste und Hafer fishren zu einer Schédigung der Diinndarmschleim-
haut. Verzehrt werden darf nur noch Spezialbrot aus dem Reformhaus oder aus
der eigenen Kiiche, hergestellt mit glutenfreien Mehlen.

Mit glutenfreien Mehlen Brot und Kuchen zu backen, bedarf allerdings einiger
Ubung. Solche Mehle benstigen langer fir die Aufnahme der Flissigkeit und
haben andere Triebeigenschaften. Glutenfreie Mehle missen auch mit glutenfrei-
en Lockerungsmitteln gebunden oder gelockert werden. Das sind beispielweise
Weinsteinbackpulver, Hefe, Sauerteig aus Mais- oder Reismehl, Backferment auf
Maisbasis oder Bindemittel wie Guarkernmehl, Johannisbrotkernmehl, Kuzu, Pek-
tin, Pfeilwurzelstérke oder Carrageen. AuBerdem muss man auf den gewohnten
Brotgeschmack verzichten. Auch die Konsistenz glutenfreier Brote ist anders als
die von Weizenmehlbroten.

Abmessen der Zutaten

68

Mit unserem Brotbackautomaten bekommen Sie folgende Messbehdlter mitgelie-
fert, die lhnen das Abmessen der Zutaten erleichtern sollen:

1 Messbecher mit Mengenangaben
1 grofler Messloffel, entspricht einem Esslsffel (EL)
1 kleiner Messlsffel, entspricht einem Teeloffel (TL)

Stellen Sie den Messbecher auf eine ebene Fléche. Achten Sie auch darauf,
dass die Mengen genau den Messlinien entsprechen. Beim Abmessen trockener
Zutaten achten Sie darauf, dass der Messbecher trocken ist.
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Fertig-Backmischungen

Sie kdnnen auch Fertig-Backmischungen fiir diesen Brotbackautomaten nutzen.

Beachten Sie dazu die Angaben des Herstellers auf der Verpackung.

Uberschreiten Sie bei der Verwendung von Backmischungen in diesem
Gerdt niemals eine Menge von 900 g Backmischung.

Fir diesen Brotbackautomaten eignen sich besonders die Fertig-Backmischungen,
die Sie bei Lidl erhalten kdnnen. Beachten Sie die Zubereitungshinweise auf der
Verpackung.

Brot schneiden und aufbewahren

Sie erzielen die besten Ergebnisse, wenn Sie das frisch gebackene Brot vor
dem Anschneiden auf einen Rost legen und 15 bis 30 Minuten abkihlen lassen.
Benutzen Sie eine Brotschneidemaschine oder ein Séigemesser zum Schneiden
des Brotes.

Nicht verzehrtes Brot kann bei Raumtemperatur bis zu drei Tagen in Frischhalte-
beuteln oder Kunststoffbehéltern aufbewahrt werden. Bei léingeren Aufbewah-
rungszeiten (bis 1 Monat) sollten Sie es einfrieren.

Da selbstgebackenes Brot keine Konservierungsstoffe enthdlt, verdirbt es schnel-
ler als gewerblich hergestelltes Brot.
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Rezepte fir ein Brot von 1000 g, 1250 g und
1500 g

Die Gewichtsangaben beziehen sich auf die ungeféhre Menge der in die Back-
form @ eingefillten Zutaten.

Waéhlen Sie ein Brotgewicht und fiillen Sie die Zutaten in der angegebenen
Reihenfolge und Menge in die Backform. Achten Sie darauf am Gerdt das
entsprechende Brotgewicht einzustellen.

Bei den Mengenangaben in den Rezepten handelt es sich um Richtwerte.
Méglicherweise ist es sinnvoll, einzelne Zutatenmengen leicht anzupassen, um
das Backergebnis auf lhre Vorlieben zu optimieren. Bitte beachten Sie, dass eine
Mengenanpassung sich unter Umsténden auch negativ auf das Backergebnis
auswirken kann.

Die Abkiirzungen in den Rezepten bedeuten:

EL Essloffel gestrichen (oder Messloffel grof)
TL Teelsffel gestrichen (oder Messlaffel klein)
g Gramm
ml Milliliter
Pckg. Péckchen, z. B. Trockenhefe von 7 g Inhalt fiir 500 g Mehl

- entspricht 21 g Frischhefe.
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Programm 1: Normal

Sonnenblumenbrot
Zutaten 1000 g 1250 g 1500 g
lauwarme Milch 300 ml 375 ml 450 ml
Weizenmehl
(DEType 550) 540¢g 675¢g 810¢g
Butter/Margarine 1EL 1,5 EL 1,5 EL
Sonnenblumenkerne 5 EL 6 EL 7 EL
Speisesalz 1TL 1TL 1,5TL
Zucker 0,5TL 0,5TL 1TL
Trockenhefe 1 Pckg. (7g)  1Pckg.(7g) 1 Pckg. (7 g)
Sauerteigbrot
Zutaten 1000 g 1250 ¢g 1500 g
Saverteig 50g 63 g 759
Wasser 350 ml 415 ml 480 ml
Speisesalz 1,5TL 1,5TL 2TL
Butter/Margarine 1,5 EL 2 EL 2,5 EL
Zucker 1TL 1TL 1,5TL
Roggenmehl
(DE-Type 997) 180 g 215¢ 250¢g
Weizenmehl
(DEType 1050) 360 g 430 g 500 g
Trockenhefe 1 Pckg. (7 g) 8g 99
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Bauernbrot
Zutaten

Milch
Eier
Butter / Margarine
Speisesalz

Zucker

Weizenmehl
(Type 1050)

Trockenhefe
Kartoffelbrot

Zutaten

Milch/Wasser
Butter/Margarine

Zucker

gekochte, zerdriickte
Kartoffeln

Speisesalz

Weizenmehl
(Type 550)

Trockenhefe
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1000 g

300 ml
2 Stiick
1,5 EL
1,5TL

1 EL
540 g

1 Pckg. (7 g)

1000 g

300 ml
2 EL
2 EL
90 g
1TL

540 g

1 Pckg. (7 g)

1250 ¢g

350 ml
2 Stiick
2 EL
1,5TL
1 EL

640 g

8g

1250 ¢g

350 ml
2,5EL
2 EL
959
1,5TL

645 g

1 Pckg. (7 g)

1500 g

410 ml
3 Stiick
2,5EL
2TL
1,5EL
740 g

99

1500 g

400 ml
3EL
2EL

100 g

1,5TL

750 g

1 Pckg. (7 g)
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Krauterbrot
Zutaten

Buttermilch

Speisesalz

Weizenmehl

(Type 550)
Butter/Margarine

feingehackte Kréuter
(Petersilie, Schnittlauch
etc.)

Zucker
Trockenhefe

Pizzabrot

Zutaten

Wasser
Speised|
Speisesalz

Zucker

Weizenmehl
(Type 550)

Oregano (getrocknet)

Parmesan (gerieben)

Salami
(kleingeschnitten)

Trockenhefe

1000 g

350 ml
17L
540 g

1,5 EL

4 EL

1EL

59

1000 g

300 ml

1TL
1TL
540 g
1TL
2 EL
50¢g

5S¢

1250 g 1500 g
440 ml 530 ml
1TL 1,5TL
6759 810¢g
2 EL 2,5 EL
5 EL 6 EL
1EL 1,5EL
6g 1 Pckg. (7 g)
1250 ¢g 1500 g
375 ml 450 ml
1,5 EL 1,5 EL
1TL 1,5TL
1TL 1,5TL
6759 810¢g
1,5TL 1,5TL
2,5 EL 3 EL
65¢g 759
6g 1 Pckg. (7 g)
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Brauereibrot
Zutaten

Wasser
helles Bier
Malzextrakt (Sirup)

Saverteigansatz

Weizenmehl
(Type 550)

Buchweizenmehl
Kleie
Speisesalz
Sesamsamen

Trockenhefe

Apfel-Maisbrot
Zutaten
Wasser

Weizenmehl
(Type 550)

Maisgrie

Butter/Margarine

klein gehackter Apfel mit
Schale

Trockenhefe
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1000 g

150 ml
150 ml
1,5 EL
100 ml
540 g
3EL
1,5 EL
1TL

3 EL

1 Pckg. (7 g)

1000 g

350 ml
540 g
3 EL
1EL
1/2 Stisck

S5g

1250 ¢g

185 ml
185 ml
1,5 EL
130 ml
6759
4 EL
2 EL
1TL

4 EL

1250 g

440 ml
675 g
4FEL
1,5EL
3/4 Stiick

69

1500 g

225 ml
225 ml
2 EL
150 ml
810g
5EL
2 EL
1,5TL

5 EL

1500 g

530 ml
810g
5 EL
1,5 EL
1 Stiick

1 Pckg. (7 g)
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Programm 2: Locker
WeiBbrot "hell"
Zutaten

Wasser
Butter/Margarine
Speisesalz
Eier

Zucker

Weizenmehl
(Type 405)

Trockenhefe

Paprikabrot
Zutaten
Wasser

Dinkelmehl
(Type 630)

Speisesalz
Speised|

Paprikapulver

rote Paprikaschoten
(fein gewdirfelt)

Trockenhefe

1000 g 1250 g 1500 g
320 ml 370 ml 420 ml
20g 20g 259
1,5TL 1,5TL 27TL
1 Stiick 1 Stiick 2 Stiick
1,5TL 1,5TL 2TL
600 g 690 g 780 g
1Pckg. (7g)  1Pckg.(7g) 1 Pckg. (7 g)
1000 g 1250 g 1500 g
310 ml = —
530 g - _
1,5TL — =
1,5TL - -
1,5TL — =
130 g - _
1 Pckg. (7 g) = =
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WeiB3brot , klassisch”
Zutaten

Milch oder Wasser
Butter/Margarine

Speisesalz

Weizenmehl
(DE-Type 550)

Zucker
Trockenhefe

Honigbrot
Zutaten

Wasser
Honig
Olivens!

Speisesalz

Weizenmehl
(Type 550)

Trockenhefe
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1000 g 1250 ¢g 1500 g
320 ml 360 ml 400 ml
2 EL 2,5 EL 3EL
1,5TL 1,5TL 2TL
600 g 675¢g 750 g
2 EL 2 EL 2,5 EL
bg bg bg
1000 g 1250 g 1500 g
320 ml 400 ml 480 ml
2 EL 2,5EL 3EL
2,5TL 3TL 3,5TL
1,5TL 1,5TL 2TL
600 g 750 g 900 g
1Pckg. (7g) = 1Pckg.(7g) 1Pckg. (7 g)



SILVERCREST'

Mohnbrot
Zutaten

Wasser

Butter/Margarine

Weizenmehl

(Type 550)

Zucker
Speisesalz
Mohn (gemahlen)
Muskatnuss
geriebener Parmesan

Trockenhefe

Programm 3: Vollkorn

Vollkornbrot

Zutaten

Wasser
Butter/Margarine
Speisesalz

Zucker

Weizenmehl
(Type 1050)

Weizenvollkornmehl

Trockenhefe

1000 g

300 ml

540 g
1TL

1TL

759

1 Prise
1EL

59

1000 g

350 ml
259
1TL
17L
270 g
270g

5g

1250 g 1500 g
375 ml 450 ml
1,5EL 1,5EL
675 g 810 g
1TL 1,5TL
1TL 1,5TL
95g 110¢g
1 Prise 1 Prise
1,5EL 1,5EL
6g 1 Pckg. (7 g)
1250 g 1500 g
440 ml 530 ml
35g 40g
1TL 1,5TL
17L 1,5TL
340 g 405 g
340 g 405 g
6g 1 Pckg. (7 g)
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Siebenkornbrot
Zutaten

Wasser
Butter/Margarine
Speisesalz

Zucker

Weizenmehl

(Type 1050)

Weizenvollkornmehl
7-Korn-Flocken
Trockenhefe

Roggenvollkornbrot

Zutaten

Wasser (warm)
Saverteig
Tannenhonig
Eier
Roggenvollkornmehl
Weizenvollkornmehl
Johannisbrotkernmehl
Speisesalz

Trockenhefe
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1000 g

300 ml
1,5EL
1TL
2,5EL
240g¢g
240 g
60g

59

1000 g

325 ml
759
2 EL

1 Stiick

350g

150¢g
1 EL
0,5 EL

1 Pckg. (7 g)

1250 ¢g

375 ml
2EL
1TL
3 EL

300 g

300g

759

69

1250 g

410 ml
95¢g
2,5 EL
1 Stick
450 g
225¢g
1 EL
0,5 EL

8g

1500 g

450 ml
2,5EL
1,5TL
3,5EL
360 g
360 g
90 g

1 Pckg. (7 g)

1500 g

490 ml
115¢g
3 EL

2 Stick

540 g

270g¢g

1,5 EL

0,5 EL

10g
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Dinkelbrot
Zutaten

Buttermilch
Saverteigansatz
Speisesalz
Zucker
Dinkelvollkornmehl

Dinkelschrot

Roggenvollkornmehl

Sonnenblumenkerne

Trockenhefe

Weizenschrotbrot
Zutaten

Wasser
Butter/Margarine
Speisesalz

Honig

Weizenmehl

(Type 1050)

Weizenvollkornmehl
Weizenschrot

Trockenhefe

1000 g

350 ml
75 ml
1TL
0,5TL
360 g
90 g

90¢g

59

1000 g

350 ml
2 EL
1TL

1,5EL

360 g

180 g

50g

5g

1250 g 1500 g
440 ml 500 ml
95 ml 115 ml
1TL 1,5TL
0,5TL 1TL
450 g 540 g
115¢g 135¢g
115¢g 135 ¢
60g 75¢g
6g 1 Pckg. (7 g)
1250 ¢g 1500 g
410 ml 475 ml
2,5EL 3 EL
1TL 1,5TL
1,5EL 2 EL
425 g 490 g
210g 240 g
55¢g 65g
59 bg
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Schwarzbrot
Zutaten

Wasser (warm)
dunkler Ribensirup

Speisesalz

Weizenmehl
(Type 550)

grobes Roggenvollkorn-

schrot

Trockensauerteig
Sonnenblumenkerne
feines Roggenschrot

Trockenhefe

Roggenbrot
Zutaten

Wasser
Butter/Margarine
Speisesalz
Essig

Zucker

Roggenmehl
(Type 1150)

Weizenmehl

(Type 1050)

Trockenhefe
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1000 g

400 ml
100 ml
1TL
160 g
200 g
1 Pckg.
100 g

180 g

1 Pckg. (7 g)

1000 g

300 ml
1,5EL
17L
1,5EL
1,5EL
180 g
360 g

1 Pckg. (7 g)

1250 g

500 ml
125 ml
1TL
200 g
250 g
1 Pckg.
125¢g

225 g

8g

1250 ¢g

375 ml
2 EL
1TL

1,5 EL
2 EL

225g

450 g

8g

1500 g

600 ml
150 ml
1,5TL
240 g
300 g
1,5 Pckg.
150 g

270 g

1500 g

450 ml
2,5 EL
1,5TL
2EL

2,5EL
270 g
540 g

10g
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Programm 4: SGB
Rosinen-Nuss-Brot
Zutaten

Wasser
Butter
Speisesalz

Zucker

Weizenmehl
(Type 405)

Rosinen
Walnisse (gehackt)
Trockenhefe

SiBes Brot
Zutaten

Milch/Wasser
Butter/Margarine
Speisesalz
Eier

Honig

Weizenmehl
(DE-Type 550)

Trockenhefe

1000 g

300 ml
1,5 EL
1TL
1EL
540 g
100 ¢
3 EL

59

1000 g

300 ml
2 EL
1,5TL
2 Stisck
1,5 EL

600 g

1250 g 1500 g
375 ml 450 ml
2 EL 2,5EL
1TL 1,5TL
1EL 1,5EL
675 g 810g
125¢g 150 g
4 EL 5 EL
6g 1 Pckg. (7 g)
1250 g 1500 g
350 ml 400 ml
2 EL 2 EL
1,5TL 1,5TL
2 Stiick 2 Stiick
1,5 EL 2 EL
6759 750 g
6g bg
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Rosinenbrot
Zutaten 1000 g 1250 ¢g 1500 g
Wasser 300 ml 350 ml 410 ml
Butter 2,5 EL 2,5 EL 3 EL
Speisesalz 1TL 1TL 1,5TL
Honig 1,5 EL 2 EL 2,5 EL
Weizenmehl
Dot 540 g 640 g 740 g
Rosinen 100 g 115¢ 130 g
Trockenhefe 5¢g 59 6g
Schokoladenbrot
Zutaten 1000 g 1250 ¢g 1500 g
Milch 400 ml 450 ml 500 ml
Magerquark 100 g 115¢g 130¢g
Speisesalz 1,5TL 1,5TL 2TL
Zucker 1,5TL 2TL 2,5TL
Weizenvollkornmehl 600 g 700 g 800 g
Kakao 10 EL 10 EL 13 EL
Vollmilch-Schokolade
loohack 100 g 154 130 g
Trockenhefe 1 Pckg. (7g) = 1 Pckg. (7 g) 8g

Verwenden Sie je nach Geschmack Vollmilch- oder Zartbitterschokolade.
Wenn Sie den Teig nach dem Kneten mit 1 bis 2 EL Milch bestreichen, wird die
Kruste dunkler.
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Programm 5: Low Carb

> Verwenden Sie nur frische Zutaten.
> Eier sollten vor der Verarbeitung verquirlt werden.
> Da einige Mehlsorten dem Brot viel Feuchtigkeit entziehen, achten Sie bei
den Knetvorgéngen darauf, dass genug Flissigkeit vorhanden ist. Figen
Sie gegebenenfalls etwas Mineralwasser oder Milch hinzu.
> Sollte Ihr Brot zu feucht und oder zu klebrig werden, kénnen Sie es in Schei-
ben schneiden und in einem Toaster nachtoasten.
> Die verwendeten Zutaten sind zum Teil leicht verderblich. Lagern Sie Ihr
Low Carb-Brot daher im Kihlschrank oder an einem kishlen Ort und verzeh-
ren Sie es zeitnah.
Kokosbrot
Zutaten 1000 g 1250 ¢g 1500 g
Eier 5 Stk. 6 Stk. 7 Stk.
Butter (geschmolzen) 180 ¢ 250 g 280 g
Kokosmehl 100 g 125¢ 150 g
SuBstoff (flissig) 30 ml 40 ml 50 ml
Kokosnussmus 50g 50g 50¢g
Kokosnussél 75 ml 100 ml 120 ml
Speisesalz 1TL 1TL 1TL
Vollmilch 100 ml 125 ml 150 ml
Backpulver 1 Pckg. (16g) 1Pckg. (16g) 1 Pckg.(16g)
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Erdnussbrot

Zutaten

Eier
Quark
Erdnussbutter
Sojamehl

Mineralwasser

Erdniisse

(gerdstet, nicht gesal-

zen)

Speisesalz
Butter-Vanille-Aroma

Backpulver

Mandelbrot

Zutaten
Eier

Butter
(geschmolzen)

Quark
Vollmilch
Mandelmehl
Speisesalz

Zitronenaroma
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1000 g

5 Stk.
300¢g
100 g
50¢g

75 ml

759

1TL
2 ml

1 Pckg. (16 g)

1000 g

3 Stk.
759
150 g
200 ml
100 g
1TL

2 ml

1250 ¢g

5 Stk.
400 g
125¢g
759

120 ml

90g

1TL
2 ml

1 Pckg. (16 g)

1250 ¢g

4 Stk.
100 g
200 g
250 ml
150 g
1TL

2 ml

1500 g

6 Stk.

500 ¢g
150 g
100 g

150 ml

125¢g

1TL
2 ml

2 Pckg. (32 g)

1500 g

4 Stk.
100 g
250 g
300 ml
200 g
1TL

2 ml
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Zutaten

Mandeln (gestiftelt)

Backpulver

EiweiBbrot
Zutaten

Eier

Vollmilch

Speisequark/Mager-
quark

Speisesalz
Weizenkleie
Leinsaat
Mandelmehl
Eiweifpulver (neutral)

Trockenhefe

1000 g 1250 ¢g 1500 g

100 g 150 g 200 g

1 Pckg. (16 g) 2 Pckg. (32¢g) 2 Pckg. (32 g)

1000 g 1250 ¢g 1500 g
6 Stk. 7 Stk. 8 Stk.
100 ml 100 ml 100 ml
300 ¢ 400 g 500 g
1TL 1TL 1TL
509 759 100 g
50¢g 75¢g 100 g
509 759 100g
30¢g 40 g 50¢g

1 Pckg. (7g) 1Pckg.(7g) 1 Pckg. (7 g)
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Programm 6: Glutenfrei

> Wenn Sie glutenfreie Brote backen wollen, reinigen Sie die Backform, die
Knethaken und das Gerét besonders griindlich. Schon kleine Restmengen
an Mehlstaub kénnen bei glutenempfindlichen Menschen eine allergische
Reaktion hervorrufen.

Glutenfreies WeiBBbrot

Zutaten 1000 g 1250 ¢g 1500 g
Wasser
(warm, ca. 40 °C) 550 ml 570 ml 590 ml
Butter (weich) 30g 35g 35g
glutenfreie
MehlImischung 7009 7509 800 g
Salz 0,5TL 05TL 05TL
2 Pckg. 2 Pckg. 2 Pckg.
Trockenhefe (14g) (14g) (14g)

Glutenfreies Kornerbrot

Zutaten 1000 g 1250 ¢g 1500 g
Wasser 250 ml 310 ml 375 ml
Milch 200 ml 250 ml 300 ml
Sonnenblumendl 1,5 EL 2 EL 2,5 EL
Speisesalz 1,5TL 1,5TL 2TL
Zucker 1,5TL 1,5TL 2TL
MgeL”l:i”SfC':fng 500 g 625 g 750 g
Sdmenn(’]ze.niéf:er;nenblu— 100 g 125 g 150
Trockenhefe 9g 12g 1449
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Glutenfreies Kartoffelbrot

Zutaten 1000 g 1250 ¢g 1500 g
Wasser/Milch 440 ml 520 ml 600 ml
Sonnenblumendl 1,5 EL 2 EL 2,5 EL
Speisesalz 1,5TL 1,5TL 2TL
Zucker 1,5TL 1,5TL 2TL
glutenfreie
MehlImischung 4009 4709 5409
Kartoffeln (gekocht,
gepellt, durch die Presse 230¢g 260 g 300¢g
gedriickt)
Trockenhefe 1Pckg. (7g) 1Pckg.(7g) 1 Pckg. (7 g)

Glutenfreies Joghurtbrot

Zutaten 1000 g 1250 g 1500 g
Wasser 350 ml 440 ml 600 ml
Naturjoghurt 150 ¢ 190 g 300¢g
Sonnenblumendl 1,5 EL 2 EL 2,5 EL
Essig 1,5 EL 1,5 EL 2 EL
Speisesalz 1,5TL 1,5TL 2TL
Zucker 1,5TL 1,5TL 2TL
GebmhEs g msg g
Miﬁ:;‘;’ﬁfng 400 g 500 g 600 g
Trockenhefe 1Pckg. (7g) = 1Pckg. (7g) 1 Pckg. (7 g)
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Programm 7: Express
WeiBbrot Express
Zutaten

Wasser
Speised|
Speisesalz

Zucker

Weizenmehl
(Type 405)

Trockenhefe

Mohrenbrot
Zutaten

Wasser
Butter
Speisesalz

Zucker

Weizenmehl
(Type 550)

Mé&hren (fein zerkleinert)

Trockenhefe
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1000 g

360 ml
5EL
3T
471
630g

1 Pckg. (7 g)

1000 g

330 ml
1,5 EL
2TL
1,5TL

600 g
90 g

1 Pckg. (7 g)

1250 g

450 ml
6 EL
3TL
5TL

790 g

8g

1250 g

410 ml
2 EL
2,5TL
2TL
750 g

115¢g

1500 g

540 ml
7 EL
4TL
6TL

900 g

10g

1500 g

500 ml
2,5 EL
3TL
2,5TL
900 g

135¢g
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Pfeffer-Mandel-Brot
Zutaten 1000 g 1250 ¢g 1500 g
Wasser 300 ml 375 ml 450 ml
Butter/Margarine 2 EL 2,5EL 3 EL
Speisesalz 1TL 1TL 1,5TL
Zucker 1TL 1,5TL 2TL
Weizenmehl
Fype 550) 540 g 675 810g
Mandelbléttchen
s 100 g 125g 150 g
eingelegte griine Pfeffer- 1EL 1EL 1 5EL
kérner '
Trockenhefe 5¢g 6g 1 Pckg. (7 g)

Programm 8: Kuchen

Dieses Programm eignet sich hervorragend fiir fertige Kuchenbackmischungen.
Es beinhaltet eine Knet- und eine Backphase. Der Kuchen kann anschlieBend
60 Minuten warmgehalten werden.

Beachten Sie bei Kuchenbackmischungen unbedingt die Zubereitungshinweise
auf der Verpackung der Backmischung. Uberschreiten Sie jedoch niemals die
maximale Héchstmenge von 900 g Mehl/Backmischung.

Programm 9: Kneten

Nutzen Sie dieses Programm, wenn Sie einen Teig nur kneten wollen. Das
Programm beinhaltet keine Geh- oder Backphase.
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Programm 10: Teig

Kleie-Brotchen

200 ml Wasser

1Ei

3 EL Zucker

50 g Weizenkleie

50 g Butter/Margarine

3/4 TL Speisesalz

500 g Weizenmehl (DE-Type 1050)
1 Pckg. Trockenhefe (7 g)

Baguettes ,Franzdsische Art”

300 ml Wasser

1 TL Speisesalz

540 g Weizenmehl (DE-Type 550)
1 EL Honig

1 TL Zucker

1 Pckg. Trockenhefe (7 g)

Formen Sie aus dem fertigen Teig Brotlaibe und schneiden Sie die Oberseiten
der geformten Brotlaibe (Baguettes) schrég ein. AnschlieBend lassen Sie den
Teig ca. 30 bis 40 Minuten auf dem Backblech gehen und backen Sie ihn
danach ca. 25 Minuten bei 175 °C im Backofen.

Brezeln

200 ml Wasser

1/2 TL Zucker

1/2 Pckg. Trockenhefe (3,5g)

1/4 TL Speisesalz

360 g Weizenmehl (DE-Type 405)

Formen Sie den fertigen Teig zu Brezeln. Bestreichen Sie die Brezeln mit einem
verquirlten Ei und streuen Sie anschliessend grobes Salz dariiber (2 EL grobes
Salz fir 12 Brezeln). Legen Sie die Brezeln auf ein vorbereitetes Backblech und

backen Sie die Brezeln bei 230 °C fir 15-20 Minuten im Backofen.
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Programm 11: Nudelteig

Eier — Nudelteig

5 Eier (Zimmertemperatur)
250 g Weichweizenmehl (DE-Type 405)
250 g Hartweizenmehl (DE-Type 1050)

Nudelteig

300 ml Wasser
250 g Weichweizenmehl (DE-Type 405)
250 g Hartweizenmehl (DE-Type 1050)

Programm 12: Pizzateig

Wenn der Pizzateig fertig geknetet ist: Lassen Sie den Teig nach dem
Ausrollen auf dem Backblech noch ca. 15 Minuten gehen. Anschlieffend
belegen Sie den Teig nach Wunsch und backen ihn bei 180-200 °C fijr
ca. 15-20 Minuten im Backofen.

Italienischer Pizzateig

100 ml Wasser (lauwarm) 3 EL Olivensl
100 ml Weizenbier 2 TL Speisesalz
50 g Hartweizengrie 400 g Pizzamehl

15 g frische Hefe

(Losen Sie die frische Hefe in dem
lauwarmen Wasser auf und warten
Sie anschlieBend 10 Minuten bis
Sie die Lésung in die Backform
geben.)

Pizzateig (fir 2 Pizzen)

300 ml Wasser 1 EL Olivensl
3/4 TL Speisesalz 2 TL Zucker
450 g Weizenmehl (Type 405) 1 Pckg. Trockenhefe (7 g)
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Vollkornpizzateig
300 ml Wasser 1 EL Olivens|
1 EL Honig 3/4 TL Speisesalz
50 g Weizenkeime 450 g Weizenvollkornmehl

1 Pckg. Trockenhefe (7 g)

Programm 13: Joghurt

92

> Wenn Sie Vollmilch oder Rohmilch benutzen, missen Sie diese kurz vor der
Verarbeitung einmal aufkochen, um Keime und Bakterien abzutéten. Lassen
Sie die Milch anschlieBend abkihlen.

> H-Milch muss zuvor nicht abgekocht werden, da diese bei der Herstellung
schon ultrahocherhitzt wurde.

> Um ein optimales Ergebnis zu erzielen, sollte die Milch Zimmertemperatur
haben.

> Der Joghurt zum Ansetzen muss lebende Joghurtkulturen enthalten, ansons-
ten funktioniert die Herstellung des eigenen Joghurts nicht. Ob ein Joghurt
lebende Kulturen enthdlt, finden Sie auf der Verpackung des Joghurts.

> Die Milch und der Joghurt sollten etwa die gleiche Temperatur (Zimmertem-
peratur) haben.

¢ Geben Sie die Milch in die Backform.

4 Geben Sie den Joghurt mit lebenden Joghurtkulturen in die Backform und
rihren Sie diesen kurz unter.

> Das Verhéltnis von Joghurt zu Milch muss hierbei immer ein Verhéltnis von

1:10 haben, das hei}t auf 1 Liter Milch kommen 100 ml Joghurt.

ACHTUNG - SACHSCHADEN!

> Verwenden Sie niemals mehr als 1,8 Liter Milch mit 180 ml Joghurt. Die
maximale Einfillmenge der Backform betréigt 2 Liter. Ansonsten kann das
Gerdéit Gberkochen.

4 Starten Sie das Programm 13.

> Wir empfehlen, die voreingestellte Programmdavuer von 8 Stunden in Ab-
hangigkeit von der eingefiillten Menge folgendermafBen anzupassen:
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Menge Programmdaver
bis 1000 ml 8 bis 10 Stunden
1000 ml bis 1500 ml 9 bis 11 Stunden
mehr als 1500 ml 10 bis 12 Stunden

4 Lassen Sie den Joghurt nach Ablauf des Programmes etwas abkihlen. Fillen
Sie Ihn in kleine Portionsgléser und lagern Sie den Joghurt dann ca. 24
Stunden im Kihlschrank, bevor Sie ihn verzehren. Rilhren Sie ihn vor dem
Verzehr um.

Tipps und Tricks
B Wenn Sie den Joghurt lieber etwas fester mégen, kénnen Sie ca. 2 Esslsffel
Milchpulver auf 1 Liter Milch geben.

B Um den Joghurt cremiger zu machen, geben Sie 1-2 Essléffel Inulin zum
Joghurt. Inulin ist ein hauptsdchlich aus der Chicorée-Wurzel gewonnener
Ballaststoff und ist geschmacksneutral. Inulin gibt es z. B. im Reformhaus zu
kaufen.

B Um ein mdglichst langes Haltbarkeitsdatum lhres selbstgemachten Joghurts
zu haben, verwenden Sie méglichst frische Zutaten.

Nach der Herstellung Ihres Joghurts kdnnen Sie diesen nach Belieben verfeinern:
Fruchtjoghurt

Mischen Sie Marmelade oder Friichte unter den Joghurt.

SiBer Joghurt

Mischen Sie z. B. Schokostreusel, Nougat, Vanille, Honig, Nisse, Marzipan
oder andere Zutaten nach Geschmack unter den Joghurt.

Joghurt-Dressing

Rihren Sie etwas Sahne und Zucker unter den Joghurt. Geben Sie ein paar
frische gehackte Kréuter hinzu. Schmecken Sie mit etwas Salz und Pfeffer ab.
Nach Belieben noch etwas Zitronensaft oder Limettensaft hinzugeben.

Joghurt aus Soja-Drink
Als Alternative zu Joghurt aus Kuhmilch, kénnen Sie auch Joghurt aus Sojamilch

herstellen.

Gehen Sie hierbei genauso vor, wie bei der Herstellung von Joghurt aus Kuh-
milch, verwenden Sie jedoch Sojadrink (Natur) und zum Ansetzen Soja-Joghurt.
Achten Sie auch hier unbedingt darauf, dass der Soja-Joghurt lebende Joghurt-
kulturen enthélt.
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Programm 14: Marmelade

Konfitire oder Marmelade kann im Brotbackautomaten schnell und einfach
zubereitet werden.

Gehen Sie folgendermafien vor:
¢ Frische, reife Friichte waschen.

¢ Apfel, Plirsiche und andere hartschalige Friichte schalen und ggf. entsteinen.

4 Halten Sie sich unbedingt genau an die angegebenen Mengen, um ein
verfrihtes Kochen und damit ein mégliches Uberlaufen zu vermeiden. Das
Programm ist genau auf die angegebenen Mengen abgestimmt.

¢ Schneiden Sie die Friichte in kleine Stiicke (max. 1cm) oder pirieren Sie
diese, bevor Sie sie in die Backform geben.

4 Geben Sie den Gelierzucker in der angegebenen Menge dazu.

> Verwenden Sie nur ,Gelierzucker 1:1”. Normaler Haushaltszucker oder
,Gelierzucker 2:1” sind nicht geeignet, da die Konfitire dann nicht fest
wird.

4 Vermischen Sie die Friichte in der Backform gut mit dem Gelierzucker und
starten Sie das Programm, welches nun vollautomatisch abléuft.

4 Fillen Sie die fertige Konfitire nach Ablauf des Programms in Gléser und
verschlieBen Sie diese gut.

Erdbeermarmelade

500 g Erdbeeren
500 g Gelierzucker
3-4 EL Zitronensaft

Blaubeermarmelade

500 g Blaubeeren
500 g Gelierzucker
1 EL Zitronensaft

Orangen-Zitronen-Marmelade

400 g Orangen
100 g Zitronen
500 g Gelierzucker
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Beerenkonfitire

500 g gemischte Beeren
500 g Gelierzucker
2-3 EL Zitronensaft

Programm 15: Backen
Mit diesem Programm kénnen Sie Brote nachbacken, die zu hell geraten oder
nicht durchgebacken sind. Das Programm beinhaltet keine Knet- und keine Geh-
phase. Sie haben die Maglickeit, drei verschiedene Temperaturen zu wéhlen.

Programm 16: Programmierbar

Dieses Programm kénnen Sie nach lhren Vorlieben und Erfahrungen selbst
programmieren. Sie kdnnen fir jede einzelne Phase des Backvorganges (Kneten,
Gehen, Backen, Warmhalten) individuelle Zeiten programmieren.

Guten Appetit!

Alle Rezepte sind ohne Gewdhr. Bei den Zutaten- und Zubereitungsangaben
handelt es sich lediglich um Anhaltswerte. Ergéinzen und verdndern Sie die in
diesem Heft enthaltenen Rezeptvorschége nach lhren persénlichen Erfahrungs-
werten. So erzielen Sie Ergebnisse, die lhren Vorlieben entsprechen.
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Fehlerbehebung

Warum hat mein Brot
manchmal etwas Mehl an der
seitlichen Kruste?

Ihr Teig kénnte zu trocken sein. Achten Sie beim
ndchsten Mal besonders auf das Abmessen der Zutaten.
Geben Sie bis zu 1 EL mehr Flussigkeit hinzu.

Warum missen die Zutaten in
einer bestimmten Reihenfolge
zugefihrt werden?

So wird der Teig am besten zubereitet. Bei Nutzung der
Timer-Funktion wird verhindert, dass die Hefe sich mit der
Flussigkeit vermengt, bevor der Teig gerihrt wird.

Warum ist der Teig nur zum Teil
geknetet worden?

Uberprifen Sie, ob Knethaken und Backform richtig
eingesetzt ist. Uberpriifen Sie auch die Teigkonsistenz und
figen Sie ein oder mehrmals nach dem Kneten 2 bis 1 EL
Flissigkeit oder Mehl hinzu.

Bei Fertig-Backmischungen: Die Menge der Fertig-Backmi-
schung und der Zutaten wurde nicht an das Fassungsvermé-
gen der Backform angepasst. Reduzieren Sie die Mengen
der Zutaten.

Warum ist das Brot nicht aufge-
gangen?

Die verwendete Hefe war zu alt oder es wurde keine Hefe
hinzugefigt.

Wann werden Niisse und Obst
in den Teig gegeben?

Ein Signal ertént, wenn Sie die Zutaten dazugeben sollen.
Wenn Sie diese Zutaten bereits zu Anfang mit in den Teig
geben, kdnnen Nisse oder Obst durch den Knetvorgang
zerkleinert werden.

Das gebackene Brot ist zu
feucht.

Uberprifen Sie die Teigkonsistenz 5 Min. nach Beginn des
Knetvorgangs und fiigen ggf. Mehl hinzu.

Auf der Brotoberflache befin-

den sich Luftblasen.

Méglicherweise haben Sie zuviel Hefe verwendet.

Das Brot geht auf und fallt

zusammen.

Das Brot geht vielleicht zu schnell auf. Um dies zu vermei-
den, reduzieren Sie die Wassermenge und/oder erhéhen
Sie die Salzmenge und/oder reduzieren Sie die Hefemenge.

Kénnen auch andere Rezepte
benutzt werden?

Sie kdnnen andere Rezepte benutzen, beriicksichtigen Sie
dabei jedoch die Mengenangaben. Machen Sie sich mit

dem Gerét und den beigefiigten Rezepten vertraut, bevor
Sie Ihre eigenen Rezepte ausprobieren.

Uberschreiten Sie nie die Menge von 900 g Mehl.

Orientieren Sie sich beim Anpassen lhrer Rezepte an den
Mengenangaben der beigefiigten Rezepte.
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