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Bily chléb obohaceny vejcem @@

Velikost bochniku 1kg 750 g 500 g
Ingredience

Vejce 2 1 plus 1 Zloutek 1
Voda Viz bod 1 Viz bod 1 Viz bod 1
Nebélend bild 600 g 450 g 350 g
chlebovd mouka

Sl 1% lzicky 1Y lzicky 1 lzicka
Cukr 4 lzicky 1 lzice 2 lzicky
Rostlinny olej 1% lzice 1% lzice 1 lzice
Snadno smisitelné 1% lzicky 1% lzicky 1 lzicka

rozpustné drozdi

1  Vejce nalijte do odmérky a pfidejte dostate¢né mnozstvi vody, abyste dosahli:

Velikost bochniku lkg 750 g 500 g

Voda (doplnit do) 380 ml 290 ml 245 ml

2 Vlozte do formy dalsi ingredience v pofadi, které je uvedeno na receptu.

Izicka = 5 ml Izicka

lzice = 15 ml lzice




Brioskovy chléb @@

Velikost bochniku 1kg 750 g 500 g
Ingredience

Miéko 260 ml 220 ml 130 ml
Vejces 2 2 1
Mislo, rozehticé 180 g 140 g 80g
Nebélend bild 600 g 500 g 350 g

chlebova mouka

Sal 19 lzicky 1 zicka 1 zicka

Cukr 80¢g 60g 30g

Snadno smisitelné 2V lzicky [PAYTSS 2 lzicky 1Y lzicky RN
rozpustné drozdi

Izicka = 5 ml lzicka

lzice = 15 ml lzice

2 Upozornéni: odchylky pro model BM350 jsou vyznateny CERVENE.




Francouzsky chléb POUZE BM250 @

Velikost bochniku 1kg 750 g
Ingredience

Voda 400 ml 310 ml
Nebélend bild 540 g 400 g
chlebovd mouka

Jemn4 francouzskd 60 g 50¢g
hladkd mouka

sil 1% licky 1% licky
Cukr 2 lzicky 2 lticky
Snadno smisitelné 1Y lzicky 1Y lzicky

rozpustné drozdi

Upozornéni: Namisto francouzské mouky lze pouzit hladkou mouku.

Izicka = 5 ml IZicka

lzice = 15 ml IZice




Vicezrnny chléb @@

Velikost bochniku 1kg 750 g 500 g
Ingredience

Voda 380 ml 290 ml 245 ml
Olivovy olej 1Y lzice 1Y lzice 1 lzice
Nebélend bild 600 g 450 g 350 g
chlebovd mouka

Odstiedéné 2 lzice 5 lzicky 4 1zi¢ 1 lzice
suSené mléko

sal 1% Licky 15 Lzicky 1 Lzicka
Cukr 4 1zicky 1 Izice 2 17i¢
Dytiovd seminka 3 lzicky 3 lzicky 2 lzicky
Sluneénicov4 seminka 3 lzicky 3 lzicky 2 lzicky
Mk 3 lzicky 2 lzi¢ 2 lzi¢
Jemné oprazend 3 lzicky 2 lzicky 2 lzicky

sezamova seminka

Snadno smisitelné 1% lzicky PRVTESNTE 1Y lzicky 1 lzicka
rozpustné drozdi

Vlozte do formy dalsi ingredience v poradi, které je uvedeno na receptu.

lzicka = 5 ml lzicka

lzice = 15 ml lzice

4 Upozornéni: odchylky pro model BM350 jsou vyznateny CERVENE.




Celozrnny chléb se seminky @@

Velikost bochniku 1kg 750 g

Ingredience

Voda 380 ml 300 ml
Rostlinny olej 1Y Izice 1 lzice

Celozrnnd 500 g 400 g

chlebovd mouka

Nebélend bild 100 g 50 ¢g

chlebovd mouka

Odstiedéné 2 lzice 5 lzicky 4 lzicky
susené mléko

Sil 12 lzicky 1 lzicka
Cules ! e 2 ik
Snadno smisitelné 1 lzicka 1 lzicka

rozpustné drozdi

Dytiovd seminka 3 lzicky 3 [zi¢
Sluneénicov4 seminka 3 lzicky 3 lzicky
Mk 3 lzicky 2 Lz
Jemné oprazend 3 lzicky 2 1zié

sezamova seminka

Izicka = 5 ml IZicka

Izice = 15 ml IZice




Obilny chléb POUZE BM250 @+ [»

Velikost bochniku 1kg 750 g
Ingredience

Voda 380 ml 310 ml
Citrénovd $tdva 4 lzicky 1 lzice
Vicezrnnd chlebovd mouka 540 g 450 g
Nebélend bild chlebovd mouka 60g 50g
Odstfedéné susené mléko 2 lzice 4 lzicky
Sal 2 lzicky 2 lzicky
Svétle hnédy jemné 2 lzicky 1 lzicka
granulovany cukr

Rostlinny olej 1Y lzice 1Y lzice
Snadno smisitelné 2 lzicky 14 lzicky

rozpustné drozdi

Izicka = 5 ml IZicka

lzice = 15 ml lZice

6 Upozornéni: odchylky pro model BM350 jsou vyznateny CERVENE.




Cerny chléb @@

Velikost bochniku 1kg 750 g

Ingredience

Voda 340 m 290 m
Tmav4 chlebovd mouka 600 g 450 g

Odstiedéné 2 lice 4 lricky

susené mléko

sl 1% licky 1% lricky

Cukr 4 lzicky 1 lZice

Rostlinny olej 12 lzice 1V lzice

Snadno smisitelné 14 lzicky 1Y lzicky

rozpustné drozdi

Izicka = 5 ml lzicka

lzice = 15 ml lzice




100% celozrnny chléb @@

Velikost bochniku 1kg 750 g
Ingredience

Voda 400 ml 360 ml
Celozrnnd 600 g 500 g

chlebovd mouka

Odstiedéné 2 liice 2 lifce
suSené mléko

Sal 1% lzicky 1 lzicka
Cukr 1 IZice 1 IZice
Rostlinny olej 1 Izice 1 lZice

Snadno smisitelné 1 lzicka 1 Izicka
rozpustné drozdi

Upozornéni: Celozrnny program zacind 30min. predehidtim. V téro fizi hnétad nepracuje.

Izicka = 5 ml Izicka

|zice = 15 ml lzice

Upozornéni: odchylky pro model BM350 jsou vyznateny CERVENE.




Lehky celozrnny chléb POUZE BM350 @

Velikost bochniku 1kg 750 g 500 g
Ingredience

Voda 380 ml 310 ml 250 ml
Citrénovd $tdva 1 lzice 1 lzice 2 lzie
Celozrnnd 500 g 425 ¢ 350 g
chlebovd mouka

Nebélend bild 100 g 758 50g
chlebovd mouka

Odstiedéné 2 lzice 4 lzicky 1 lzice
suSené mléko

sl 15 lzicky 15 lzicky 1 lricka
Cukr 1 Izice 2 lzicky 2 lzicky
Mislo 25¢g 25¢g 15g
Snadno smisitelné 2 lzicky 1Y lzicky 1Y lzicky

rozpustné drozdi

Izicka = 5 ml IZicka

lzice = 15 ml IZice




Ingredience Large
Mislo 50¢g
Velk4 cibule, nasekana 1
Polotu¢né mléko, vlazné 350 ml
Nebélend bild chlebovd mouka 530 g
Celozrnnd chlebovd mouka 70¢g
Sal 1 lzicka
Cukr 4 lzicky
Cerstvé namlety Cerny pepf 1 lzicka
Snadno smisitelné rozpustné drozdi 4 lzicky

1 Rozpustte na pnvicce méslo a poduste cibulku pii nizké teploté. Cibulka musi ziskat zlatavou
barvu.
2 Sundejte z plotynky a vmichejte mléko.

Izicka = 5 ml Izicka

lzice = 15 ml lzice

10 Upozornéni: odchylky pro model BM350 jsou vyznateny CERVENE.




Chléb se susenymi rajcaty @@

Velikost bochniku 1kg 750 g 500 g
Ingredience

Voda 375 ml 300 ml 230 ml
Olivovy olej nebo 1Y lzice 1 lzice 2 lzi¢

olej z naklddanych

susenych rajcat

Nebélend bild 525¢ 400 g 300 g
chlebovéd mouka

Celozrnnd 75¢g 50¢g 50g
chlebovéd mouka

Jemné nastrouhany 40 g 25¢g 15¢g
parmazan

sl 19 lzicky 15 lzicky 1 lricka
Cukr 1 Izice 2 lzicky 1Y lzicky
Snadno smisitelné 15 lzicky 1Y lzicky 1 Izicka
rozpustné drozdi

Dobte okapand 40 g 25¢g 25¢g

susend rajcata

1 Do pecici formy nalijte vodu a olej

2 Jakmile béhem druhého cyklu hnéteni uslysite z pekdrny zvuk, pfidejte susend rajcata.

lzicka = 5 ml lzicka

lzice = 15 ml lzice

Upozornéni: odchylky pro model BM350 jsou vyzna¢eny CERVENE. 11




Chléb s chilli a syrem cedar @@

Velikost bochniku 1kg 750 g 500 g
Ingredience

Slunecnicovy olej 1Y lzice 1 lzice 2 lzi¢
Cervené chilli papricky, 3-4 2-3 1-2

odjddfené a nakrdjené

Voda 250 ml 200 ml 180 ml

Polotu¢né mléko 130 ml 100 ml 60 ml
Nebélend bild 540 g 450 g 300 g
chlebovéd mouka

Celozrnnd 60g 50g 50g
chlebovd mouka

Vyzrdly syr ¢edar, 80¢g 65g 50g
strouhany

sl 1 lzicky 1 licky 1 Licka
Cukr 2 lzicky 1 IZicka 1 IZicka

Snadno smisitelné 1% lzicky PRVTESNTE 1Y lzicky 1 lzicka
rozpustné drozdi

1 Do malé panvicky nalijte olej a 3—4 minuty poduste papricky, dokud nezméknou.
Dejte je na stranu a nechte vychladnout. Pfidejte do pecici formy i se $tavou.

2 Vlozte do formy dalsi ingredience v poradi, které je uvedeno na receptu.

Obména
Chcete-li ziskat jemnéjsi chut, pridejte méné chilli papricek a nahradte je jemné nakrdjenou jarni cibulkou.
Mte-li rddi ostrou chut, pouzijte viraznéjsi palivéjsi papricky, jako naps. Scotch Bonnet.

lzicka = 5 ml lzicka

lzice = 15 ml lzice

12 Upozornéni: odchylky pro model BM350 jsou vyznateny CERVENE.




Dorty (koldc¢e)/rychly chléb

Cas: 1 hodina 30 minut

1  Postupujte podle instrukei jednotlivych recepta.
2 Vlozte petici formu do pekdrny a zajistéte ji.
3 Nastavte program @ (BM250) @ (BM350) Dorty (koldce)/Rychly chléb.
4  Po 6 minutdch oteviete viko a plastovou $pachtli seSkrdbnéte strany pecici formy, aby se vSechny
ingredience fddné promichaly.
Bandnovy a skoficovy ¢ajovy chléb @@
Ingredience Velky
Mislo 115¢g
Zlaty sirup 200 g
Svétle hnédy jemné granulovany cukr 50 ¢
Hladk4 bild mouka 280 g
Prasek do peciva 2 lzicky
Jedld soda 1 lzicka
Mlet4 skofice 1/2 lzicky
Oloupané zralé bandny 200 g
Vejce 2)
Ovocny tvaroh 8 g
Miléko 60 ml
1  Mislo, mléko a sirup pfidejte do malého kastrilku a za obcasného michdni jemné zahiejte.
Nechte chvilku vychladnou a poté smés nalijte do pecici formy.
2 Rozmackejte bandny a pridejte je do pecici formy spolu s vajicky, tvarohem a mlékem.
3 Prosejte spole¢némouku, prasek do peciva, jedlou sodu a skofici. Poté smés pridejte do peéici
formy.
Obména: "

Cheete-li upéet bandnovo-datlovy cajovy ehléb s vlasskymi ovechy, pridejte po 6 minutdch a po seskrabnuti
tésta 40 g nakrdjenych datli a 40g nasekanych vlasskych ofechii.

lzicka = 5 ml lzicka

lzice = 15 ml lzice

Upozornéni: odchylky pro model BM350 jsou vyzna¢eny CERVENE. 13




Karibsky ¢ajovy chléb @

Ingredience Velky
Mislo, rozehticé 50¢g
Mléko 170 ml
Vejce, lehce naslehand 2
Hladkd mouka 280 g
Prisek do peciva 1 lzice
Sal $petka
Béleny cukr 115¢g
Suseny kokos 25g
Susené tropické ovoce, nahrubo nakrdjené 758
Mléko 60 ml

1 NASTAVTE PROGRAM @@ Do pecici formy nalijte rozpu$téné méslo, mléko a vejce.

2 Prosejte spole¢né mouku, prdsek do peciva a stil. Vmichejte béleny cukr, suSeny kokos a tropické
ovoce. Poté celou smés vlozte do pekdrny.

Izicka = 5 ml IZicka

lzice = 15 ml IZice

14 Upozornéni: odchylky pro model BM350 jsou vyznateny CERVENE.




Citrusovy chléb s vlasskymi ofechy

Velikost bochniku 1kg
Ingredience

Citrénovy jogurt 200 ml
Pomerancovd §tdva 150 ml
Nebélend bild 550 g
chlebovd mouka

Béleny cukr 40 g
sl 1% ricky
Mislo 40 g
Snadno smisitelné 2 lzicky

rozpustné drozdi

Vlasské ofechy, sekané 50g
Strouhand 2 lzicky
citrénovd kira

Strouhand 2 lzicky
pomerancovd kira

750 g

170 ml
115 ml
450 g

25¢g
1 lzicka
40 g
1v5 ricky

40 ¢g

2 1zi¢

2 Lricky

@®

500 g

135 ml
100 ml
350 g

15¢
1 lzicka

25g
1 lzicka

25¢

1 lzicka

1 lzicka

1 Jakmile béhem druhého cyklu hnéten uslysite z pekdrny zvuk, pfidejte do formy vlasské ofechy,

pomerancovou a citrénovou kiru.

Izicka = 5 ml lzicka

lzice = 15 ml lZice

15




Brusinkovy, mandlovy a pekanovy chléb @@

Velikost bochniku 1kg 750 g 500 g
Ingredience

Voda 235 ml 170 ml 140 ml
Piirodni bily jogurt 180 ml 140 ml 115 ml
Nebélena bild 540 g 425 ¢ 350 g
chlebovd mouka

Mleté mandle 60 g 50g 40 g
Sl 1 Izicka 1 lzicka 1/2 liiéky
Béleny cukr 50 g 40 g 25¢g
Snadno smisitelné 1% lzicky 1% lzicky 1 Izicka
rozpustné drozdi

Pekanové ofechy, 50g 40 ¢g 25¢g
hrubé¢ nakrdjené

Susené brusinky, 25¢g 25¢g 15¢g
nakrdjené

1  Jakmile béhem druhého cyklu hnétenf uslysite z pekdrny zvuk, pfidejte do formy pekanové ofechy
a brusinky.

Izicka = 5 ml IZicka

lzice = 15 ml IZice

16 Upozornéni: odchylky pro model BM350 jsou vyznateny CERVENE.




Sladovy sultinkovy a merunkovy chléb @@

Velikost bochniku 1kg 750 g 500 g
Ingredience

Voda 315 ml 255 ml 200 ml
Sladovy extrake 3 lzice 2 lzice 5 lzié
Nebélen bild 550 g 450 ¢ 350 ¢
chlebovd mouka

Odstredéné 5 lzicky 4 lzicky 1 IZice
susené mléko

Smés kofeni 1 lzicka 1/2 lzicky 1/2 lzicky
Béleny cukr 25¢g 25g 25¢
Sual 1 lzicka 1 lzicka 1/2 lzicky
Mislo, nakrdjené 40 ¢g 40 g 25¢g
na kousky

Snadno smisitelné 2 lzicky 15 lzicky 1 lzicka
rozpustné drozdi

Sultdnky 60g 50¢g 40 ¢
Nakrdjené susené 60g 50g 40 g
merunky, nemusi se

namdcet

Na polevu

Béleny cukr 3 lzicky 3 lzicky 2 1zi¢
Miéko 3 lricky 3 lricky 2 lricky

1  Jakmile béhem druhého cyklu hnétent uslysite z pekdrny zvuk, pfidejte do formy sultdnky
a meruiiky.

2 DPolevu pfipravite rozpusténim béleného cukru v mléce. Touto smési potiete povrch bochniku,

dokud je teply.

Izicka = 5 ml Izicka

lzice = 15 ml lzice

Upozornéni: odchylky pro model BM350 jsou vyzna¢eny CERVENE. 17




Ovocny a ofechovy chléb s otrubami @@

Velikost bochniku 1kg 750 g
Ingredience

Voda 400 ml 280 ml
Clear honey 3 lzice 2 lzice
Nebélend bild 600 g 450 g
chlebovd mouka

Otruby 25¢g 15¢g
Odstfedéné 1 IZice 1 lzice
susené mléko

sl 15 lzicky 15 lzicky
Mislo 25¢g 25¢g
Snadno smisitelné 1Y lzicky 1Y lzicky

rozpustné drozdi

Susené plody 60 g 50¢g
a tfe$né, krdjené
Loupané liskové ofisky, 50 g 40 g

prazené a nakrdjené

1 Jakmile béhem druhého cyklu hnéteni uslysite z pekdrny zvuk, pfidejte do formy susené plody,
tiesné a liskové ofechy.

Izicka = 5 ml IZicka

lzice = 15 ml IZice

18 Upozornéni: odchylky pro model BM350 jsou vyznateny CERVENE.




Marmalade Cake @

Ingredience Velky
Mislo 115¢
Zlaty sirup 150 g
Granulovany cukr 758
Pomeranc¢ovd marmeldda 758
Mléko 175 ml
Vejce 1
Hladk4 bild mouka 280 g
Prések do peciva 2 lzicky
Jedl4 soda 1 lzicka
Sal $petka

1  Mislo, mléko, sirup a marmelddu pfidejte do malého kastrilku a za obc¢asného michdn{ jemné
zahfejte. Nechte chvilku vychladnou a poté smés nalijte do pecici formy.

Ptidejte mléko.

3 Prosejte spole¢né mouku, prések do peciva a jedlou sodu.

Obména:

Po upeceni a vychladnuti koldc ozdobte polevou. Smichejte 140 g plnotucného mékkého tvarohu nebo
mascarpone, 40 g prosetého mouckového cukru a 15 ml (1 [zici) krdjené kiiry nebo pomerancovou
marmelddu. Polevou potiete cely povrch koldce.

lzicka = 5 ml Izicka

lzice = 15 ml IZice




Marmelida @

Cas: 1 hodina 05 minut

e Po celou dobu cyklu marmelddy hnéta¢ michd ingredience.

e Nejlepsich vysledkt doséhnete pokud budete pouzivat dozrélé cerstvé ovoce. Velké plody nakrijejte
na pulky nebo &evreky.

*  Aby vdm marmeldda dobfe zhoustla, pouzivejte specidlni zelirovaci cukr s pfidavkem pektinu.

*  Pokud pouzivéte ovoce s nizkym obsahem pektinu, je nejlepsi vzdy pridat 5 — 10 ml (1- 2 Izicky)
citrénové $tdvy.

*  Kvynddni pecici formy vzdy pouzivejte kuchynské rukavice, jelikoz je vidy velmi hork4.

*  Budte pfitomni celému cyklu vafeni marmelddy, abyste mohli marmelddu kontrolovat a zabrdnili
piipadnému pievareni. Nékdy je také nutné marmelddu zamichat.

¢ Dejte uvafenou marmelddu do ¢istych, sterilizovanych sklenic, uzaviete a opatfete $titkem.

20 Upozornéni: odchylky pro model BM350 jsou vyznateny CERVENE.




Merunkova marmelidda @

Ingredience Na 350 g marmelddy
Cerstvé zralé merutiky 250 g
Citrénovd Stdva 2 Izicky

Voda 1 lzice
Zelirovaci cukr s pektinem 250 g

Mislo 15¢g

1  Vyjméte pecici formu z pekdrny a nainstalujte hnéta¢. Rozpulte a vypeckujte meruriky. Jednotlivé
kousky rozkrojte na étyfi ¢dsti a vlozte do pecici formy. Pfidejte zbytek ingredienci.

2 Pedici formu vlozte do pekirny a zajistéte. Zaviete viko a v MENU zvolte program @ (BM250)
nebo @ (BM350) JAM - marmeldda.

3  Nechte ingredience misit po dobu 15 minut, poté dievénou vafeckou seskrabnéte cukr ze stén
pecici formy. Pozor, peéici forma je horkd.

4  Po ukonceni cyklu pekdrnu vypnéte a vyjméte pecici formu. Vzdy pouzivejte kuchynské rukavice.

Marmelddu opatrné vlijte do ¢istych, sterilizovanych sklenic, uzaviete a opatfete Stitkem.

Obména:

Meruriky miizete nahradit svestkami.

lzicka = 5 ml lzicka

lzice = 15 ml lzice




Letni ovocnda marmelada @

Ingredience Makes 450 g jam
Jahody 115¢
Maliny 115¢
Cerveny rybiz 758
Citrénovd Stdva 1 lzicka
Zelirovaci cukr s pektinem 300 g
Mislo I5g

1  Vyjméte pedici formu z pekdrny a nainstalujte hnéta¢. Velké jahody rozpulte a vlozte do pecici
formy spole¢né s rybizem a malinami. Pfidejte zbytek ingredienci.

2 Vlozte petici formu do pekdrny a zajistéte ji. Zaviete viko a v MENU zvolte program

©® (BM250) nebo @ (BM350) JAM - marmeldda.

3  Po ukonceni cyklu pekdrnu vypnéte a vyjméte peéici formu. Vzdy pouzivejte kuchynské rukavice.

Marmelddu opatrné vlijte do Cistych, sterilizovanych sklenic, uzaviete a opatiete $titkem.

lzicka = 5 ml lzicka

lzice = 15 ml lZice

22 Upozornéni: odchylky pro model BM350 jsou vyznateny CERVENE.




Bezlepkovy chléb @@

Nésledujici recepty, které pouzivaji bezlepkové chlebové smési a bezlepkové mouky, byly v pekdrndch
BM250 a BM350 vyzkouseny a otestovdny. Pecenti bezlepkového chleba se lisi od peceni normélniho
chleba z pSeni¢né mouky. Prectéte si a dodrzujte ndsledujici pokyny.

*  Je velmi dtlezité zabrdnit kontaminaci bezlepkové mouky moukou s lepkem, jelikoz vyroba
bezlepkového chleba je obvykle pozadovéna ze zdravotnich divodii. Pokud cheete vyrdbét v pekdrné
normdlni i bezlepkovy chléb, doporuc¢ujeme vdm zakoupit druhou peéivi formu. Pokud pouzivite
stejnou formu, né¢ini i jind zafizeni, vSechny tyto pomicky fddné omyjte.

e Abyste dosghli dobrych vysledka, vSechny ingredience véetné vody fddné odméite.

*  Bezlepkové smési vytvoii husté tekuté tésto namisto bochdnku, keery je vytvoren pfi vyrobé
tradi¢niho chleba. Je dulezité tésto v pribéhu féze kynuti seskrabnout dold, aby bylo zajiSténo,
ze vSechny ingredience jsou fddné promichdny.

°  Védina bezlepkovych smési obsahuje drozdi, které je také bezlepkové. Pokud pouzivdte jinou
znacku drozdi, u vyrobce se ujistéte, Ze se jednd o bezlepkové drozdi.

*  Bezlepkové smési jako Glutafin, Trufree nebo Juvela lze zakoupit v [ékdrné na predpis, nebo je také
nabizen{ nékteré obchody zdravé vyzivy.

° Ve vétdiné smési je pouzivdna xanthanovd nebo guarovd guma. Tyto ingredience jsou krémové
prasky, které posiluji strukturu a poméhaji kynuti chleba a fixaci pfi peceni. Guarovd guma je
vyznamnym zdrojem vldkniny a mtize mit u lid{ s citlivym zazivacim Gstrojim projimavé G¢inky.

*  Vyjméte chléb z pekdrny ihned po ukonéeni peciciho cyklu. Neponechdvejte chléb ve funkci
udrzovani tepla. Ponechejte chléb v peéici formé po dobu pfiblizné 5 minut a poté jej vyklopte
na chladici mifzku.

*  Jebézné, ze bezlepkovy chléb je hustsi a strukturou hutnéjsi a ma svétlejsi barvu kirky nez bézny
chléb. Vysledky se mohou lisit v zdvislosti na smési nebo na pouzivané bezlepkové mouce.

e Chléb by mél byt skladovén na suchém chladném misté a spotfebovén do 2 dnd, piipadné nakrdjen
a ulozen do mraznicky.

*  Dii peceni bezlepkového chleba nepouzivejte opozdény start, jelikoz nékteré ingredience podléhaji
zkdze a mohou se zkazit.

Upozornéni: odchylky pro model BM350 jsou vyzna¢eny CERVENE. 23

P _#' -\'“‘—n._‘_‘__

M



Recepty z bezlepkovych chlebovych smési

Vyjméte pecici formu z pekdrny a nainstalujte hnétac.
2 Do petici formy nalijte vodu a poté vloZte do formy viechny ostatni ingredience v pofadi
uvedeném v receptu.

3 Vlozte petici formu do pekdrny a zajistéte ji. Nastavte program @ (BM250) © (BM350)
GLUTEN FREE (Bezlepkové). Stisknéte tlacitko ,Start®.

4  Po 5 minutdch oteviete viko a plastovou $pachtli seSkrdbnéte strany pecici formy, aby se vSechny
ingredience fddné promichaly.

5 Po ukonceni peciciho cyklu pekdrnu vypnéte a vyjméte pecici formu. Vidy pouzivejte kuchyriské
rukavice. Chléb z formy vyklopte na chladici mfizku.

Zakladni bilé chlebové smési

Ingredience Chlebova smés Bezlepkova chlebova Chlebové smés
Glutafin smés Juvela Trufree
Voda 450 ml 400 ml 400 ml
Slune¢nicovy olej 3 lzice 2 lzice 3 lzice
Bezlepkovd 500 g 500 g 500 g

chlebové smés
Snadno smisitelné 2 lzicky 2 lzi¢ 2 lzi¢
rozpustné drozdi

* Bez obsahu psenice a bezlepkové

Upozornéni: Pokud miizete pouzivat mléko, pridejte 4 [Zicky suseného odstiedéného mléka, abyste ziskali
tmavst kiirku.

Izicka = 5 ml lzicka

lzice = 15 ml lzice
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Recepty z bezlepkovych chlebovych smési @@

Vyjméte pecici formu z pekdrny a nainstalujte hnétac.

2 Do petici formy nalijte vodu a poté vlozte do formy viechny ostatni ingredience v pofadi uvedeném
v receptu.

3 Vlozte petici formu do pekdrny a zajistéte ji. Nastavte program @ (BM250) © (BM350)
GLUTEN FREE (Bezlepkové). Stisknéte tlacitko ,Start®.

4  Po 5 minutdch oteviete viko a plastovou $pachtli seSkrdbnéte strany pecici formy, aby se vSechny
ingredience fddné promichaly.

5 Po ukonceni peciciho cyklu pekdrnu vypnéte a vyjméte pecici formu. Vzdy pouzivejte kuchyriské

rukavice. Chléb z formy vyklopte na chladici mfizku.

Bezlepkovy chléb 1 ®©

Ingredience Mnozstvi
Voda 410 ml
Vejce 160 g
Slune¢nicovy (nebo jiny rostlinny) olej 45 ml
Jable¢ny ocet 5 ml
Bil4 ryzovd mouka 330 g
Tapiokovd mouka 8 g
Bramborovd mouka 85¢g
Xanthanové mouka 2 lzicky
Sal 1 lzicka
Cukr 25¢
Droadi 15 lzicky

Izicka = 5 ml Izicka

lzice = 15 ml IZice

Upozornéni: odchylky pro model BM350 jsou vyzna¢eny CERVENE. 25




Bezlepkovy chléb 2 @@

Ingredience Mnozstvi
Voda 410 ml
Vejce 160 g
Sluneénicovy (nebo jiny rostlinny) olej 45 ml
Jable¢ny ocet 5 ml
Bild ryzovd mouka 260 g
Hnéd4 ryzovd mouka 65g
Cizrnovd mouka 65g
Kukufi¢nd nebo bramborovd mouka 110 g
Xanthanovd mouka 2 lzicky
Sal 1 lzicka
Cukr 25¢
Drozdi 1Y Izicky

Upozornéni: Oba recepty vytvori bochnik s plochym vichem a mirné provadusnénou texturou.

Obména obou receptit

Vicezrnny chléb Ovocny chléb

Spolecné s ostatnimi ingrediencemi pfidejte Nechte 10 minut hnist a poté pfidejte
Dytiovd seminka 3 lzicky Sultdnky 40 g
Slune¢nicovd seminka 3 lzicky Rozinky 40 g

Mik 2 lzicky Rybiz 40 g
Sezamovd seminka 2 lzicky

Izicka = 5 ml Izicka

lzice = 15 ml lzice
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Tlacitko rychlého peceni H}

e Dekdrna umoziiuje pouzit extra rychly cyklus peceni a za hodinu pfipravi chléb véetné hnéteni,
kynuti a pe¢eni. Chcete-li dosdhnout nejlepsich vysledku, fidte se ndsledujicimi pokyny.

*  Pouzivejte vlaznou vodu, kterd uspisi proces kynuti (optimdlné 32-35°C). Pouzijete-li studenou
vodu, bochnik bude nizi, horkd voda poskodi drozdi. Pokud mozno teplotu vody zméite
teplomérem. Popiipadé smichejte 25 % vrouci vody se 75 % studené vody.

*  Chlebové recepty by v tomto cyklu mély obsahovat minimélné 65 % bilé mouky. Chcete-li v tomto

cyklu upéct chléb pripraveny ze 100% celozrnné nebo vicezrnné mouky, nebudete spokojeni,
jelikoz v tomto cyklu nen{ dost ¢asu na fddné nakynuti.

*  PFi peceni chleba v tomto cyklu se také pouzivd méné soli, jelikoz stil zpomaluje ¢innost drozdi.
Sal vsak nevynechejte tplné, je velmi dilezitd pro vyslednou chut a strukturu chleba. Na 600 g
mouky pouzijte 5 ml (1 IZi¢ku) soli.

*  V tomto cyklu se také pouzivd vice drozdi, aby se kynut{ urychlilo. Pouzijte 15-20 ml (3-4 lzicky)
snadno smisitelného rozpustného drozdi.

e Pokud chcete v tomto cyklu upéct nékolik bochniki za sebou, mezi jednotlivymi cykly pekdrnu
na 30 minut vypnéte a nechejte oteviené viko. Pouze tak docilite, aby teplotni ¢idlo pracovalo
piesné, coz je pro rychlé cykly peceni chleba velmi dilezité.

*  Bochniky chleba upecené v tomto cyklu nenakynou tolik jako bochniky upecené v béznych cyklech.
Budou mit jemnéjsi kirku a budou trochu tuzsi. Tento stav je normalni.

Upozornéni: odchylky pro model BM350 jsou vyzna¢eny CERVENE. 27
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Hlavni ingredienci pro vyrobu chleba je mouka a z tohoto diivodu je jeji vybér kli¢ovy pro vytvoreni
uspésného bochniku.

Pseni¢nd mouka

PSeni¢né mouky jsou pro vyrobu chleba nejlepsi. PSenice se sklddd z vn¢jsiho obalu, keery je ¢asto
nazyvin otruba, a vnitfniho zrna, které obsahuje pseni¢ny kli¢ek a endosperm. Protein v endospermu

pii smisen{ s vodou vytvaii lepek. Lepek md schopnost roztahovat se jako guma a plyny, které se vytvéieji
pii fermentaci, jsou lepkem zadrzeny a tim dochdzi ke kynuti tésta.

Bilé mouky

Tyto mouky maji odstranény otruby a pseni¢ny klicek a maji ponechany pouze endosperm, ktery

je rozemlet do bilé mouky. Je nezbytné pouzivat silnou bilou mouku nebo bilou chlebovou mouku,
nebot tyto mouky maji vyssi podil proteinti, které jsou nutné pro vznik lepku. Pro vyrobu kynutych
kvasnicovych chlebt nepouzivejte hladkou bilou mouku nebo hladkou bilou mouku s kypficim

praskem (bézné proddvané v obchodé. Pii pouziti téchto mouk vyrobite nekvalitni chleb. V obchodech
je nabizeno nékolik druht kvalitnich bilych mouk pro vyrobu chleba, pro dosazeni dobrych vysledka
pouzijte kvalitni mouky, pfednostné nebélené.

Celozrnné mouky

Celozrnné mouky obsahuji otruby, kli¢ek i vnitin{ zrno, které jim dévaji lahodnou chut a vytvéfeji
hrubsi texturu chleba. I v tomto piipadé je nutno pouzivat silné celozrnné a celozrnné chlebové mouky.
Chléb vyrobeny pouze z celozrnné mouky bude tuzsi nez bily chléb. Otruby v mouce zabranuji vzniku
lepku, takze tésto z celozrnné mouky kyne pomaleji. Pro spravné nakynuti chleba pouzijte specidlni
program pro celozrnny chléb. Jestlize cheete vytvofit lehéi chléb, ¢dst celozrnné mouky nahradte bilou
chlebovou moukou. Rychly celozrnny chléb vytvotite pomoci programu pro rychly celozrnny chléb.

Silna ¢ernda mouka

Miize byt pouzivdna s bilou moukou nebo samostatné. Obsahuje asi 80-90% vnitiniho zrna, a proto
chléb z této mouky je lehéi a velmi chutny. Zkuste tuto mouku pouzit v programu zdkladni bily chléb,
kdy 50% silné bilé mouky nahradite silnou ¢ernou moukou. Moznd bude nutné pouzit trochu vice
tekutin.

Vicezrnna chlebova mouka

Kombinace bilé, celozrnné a zitné mouky smichand s sladovymi pSeni¢nymi zrny obohacujicimi
strukturu i chut. Pouzivejte ji samostatné nebo v kombinaci se silnou bilou moukou.

Nepseni¢né mouky

Pro vyrobu tradi¢nich chlebd, jako je napfiklad Zitny chléb nebo pernik, mohou byt pouziviny

v kombinaci s bilymi nebo celozrnnymi moukami i jiné mouky, jako napfiklad Zitnd mouka. Pfiddnim
i malého mnozstvi docilite vyrazné chuti. Nepouzivejte je samostatné nebot vytvéti velmi lepivé tésto,
ze kterého vytvofite velmi hutny chléb. Jiné obilniny, jako napfiklad proso, je¢men, pohanka, kukufice
nebo oves maji nizky obsah proteint a proto nevytvoii dostate¢né mnozstvi lepku pro vytvofeni
tradi¢niho chleba.

Tyto mouky mohou byt velmi tspé&né pouziviny v malych mnozstvich . Zkuste nahradit 10-20% bilé
chlebové mouky nékterou z téchto alternativ.
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Sal

Pti vyrobé chleba je malé mnozZstvi soli nezbytné pro vypracovani tésta a pro chut. Pouzivejte jemnou
kuchyrtisko stl nebo mofsko sil, nepouzivejte hrubou stl, kterou s vétsim Gspéchem mizete pouzit

na kone¢né posypdni ru¢né vyrdbénych rohlikt. Soli rohliky dosdhnou kfupavé struktury. Nepouzivejte
ndhrazky soli nebot neobsahuji sodik.

*  Sul posiluje strukturu lepku a pfidév4 téstu na pruznosti.

¢ Sul zmirfuje rist drozdi, ¢imz zabranuje piekynuti tésta a zabraniuje srazeni tésta.

Prili§ mnoho soli znemozn{ sprévné nakynuti tésta.

Sladidla

Pouzivejte bily nebo hnédy cukr, med, sladovy vytazek, zlaty sirup, javorovy sirup, melasu nebo melasovy

sirup.

¢  Cukr a tekutd sladidla se podileji na barvé chleba, doddvaji zlatavy nddech kone¢né kiirce.

*  Cukr vdze vlhkost, ¢imz zlepsuje skladovatelnost chleba.

e Cukr je vyzivou pro drozdi, a ac¢koliv neni nezbytny, jelikoz moderni typy suseného drozdi maji
schopnost kynout na zéklad¢ vyuziti pfirozenych sacharidi a cukri, které jsou obsazeny v mouce,
ucini tésto aktivnéj$im.

e Sladké chleby maji pfiméfenou hladinu cukri diky ptiddni ovoce, polevy nebo pocukrovéni, které
dodévaji dodate¢nou sladkost. Pro vyrobu téchto chlebti pouzivejte program pro sladké chleby.

e Jestlize cukr nahrazujete tekutymi sladidly, potom musi byt trochu sniZen celkovy obsah tekutin
v receptu.
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Tuky a oleje

Do tésta se Casto priddvd malé mnozstvi tuku nebo oleje pro vytvofeni mekei kirky. Tuk také pomahd
prodlouzit Cerstvost chleba. Pouzijte mdslo, margarin nebo sddlo, a to v malych mnozstvich do 25 g nebo
22 ml (1% ¢ lzice) rostlinného oleje. Pokud je recept na vétsi mnozstvi, kdy je vice znatelnd chut mouky,
pouzijte méslo, diky kterému dosdhnete nejlepsich vysledki.

*  Namisto mdsla miZete pouzit olivovy olej nebo slune¢nicovy olej, pouze upravte obsah tekutin
v celkovém receptu jestlize pouzivdte mnozstvi presahujici 15 ml (3 lzicky). Pokud vds znepokojuje
hladina cholesterolu, slune¢nicovy olej je vhodnou alternativou.

*  Nepouzivejte nizkokalorické pomazdnky (margariny), jelikoz obsahuji az 40% vody a nemaji stejné
vlastnosti jako mdslo.

Tekutiny

Tekutiny jsou pro vyrobu chleba nezbytné; nejcastéji byvé pouzivano mléko nebo voda. Pii pouziti vody doséhnete

kiupavéjsi kiirky nez pfi pouziti mléka. Voda byvd ¢asto michdna s odstfedénym suSenym mlékem. Tento postup

je nezbytny, pouzivéte-li opozdény start, nebot cerstvé mléko podléhd zkdze. Pro vétinu programi mizete pouzit
vodu pfimo z kohoutku, avsak pro program rychlého jednohodinového cyklu musite pouzit vlaznou vodu.

* Ve chladnych dnech vodu odméfte a pfed pouzitim ji nechejte odstdt pfi pokojové teploté po dobu
30 minut. Pokud pouzivdte mléko piimo z lednicky, postupujte obdobné.

*  Podmisli, jogurt, kysand smetana a mékké syry jako ricotta a tvaroh mohou byt pouziviny jakou ¢dst
celkového kapalného obsahu; vytvéteji vlhei a jemnéjsi kirku. Podmdsli doddvé pifjemnou, jemné
nakyslou chut, podobnou té, kterd je typickd pro venkovské chleby a nakysla tésta.

*  Pro zlepSeni tésta, zlepSeni barvy chleba a celkové vylepSenti struktury chleba muZete pfidat vejce. Vejce
také doddvaji stabilitu lepku ve fizi kynuti. Pokud pouZivite vejce, snizte celkové mnozstvi tekutin
v receptu. Pro zaruceni spravného mnozstvi tekutin v receptu vlozte vejce do odméfovaciho pohdru,
ktery ndsledné dopliite tekutinou.

Drozdi

Drozdi mtizeme pouzivat susené nebo Cerstvé. VSechny recepty v tomto receptdfi byly vyzkouSeny s pouzitim
snadno rozpustného, rychle kynouciho suseného drozdi, které nevyzaduje nejprve rozpusténi ve vodé. Drozdi
se vkldd4 do dulku v mouce, kde je umisténo oddélené od kapaliny az do zahdjeni mich4ni.

Nejlepsich vysledka dosihnete pfi pouzivani suseného drozdi. Pouzivéni cerstvého drozdi se nedoporucuje,
jelikoZ pfi jeho pouZivdni je dosahovdno jinych vysledki nez v piipadé pouZiti suseného drozdi. Cerstvé drozdi
nepouzivejte pro programy s opozdénym startem.

Pokud chcete pouzit ¢erstvé drozdi, méjte na paméti ndsledujici:

6 g Cerstvého drozdi = 1 Izicka suSeného drozdi

Smichejte cerstvé drozdi s 1 Izickou cukru a 2 Izicemi vody (teplé). Nechejte odstdt na dobu 5 minut dokud
nenapéni. Poté pfidejte zbylé ingredience do pecici formy.

Pouzivejte mnozstvi uvedené v receptech; piili§ mnoho drozdi by mohlo zpisobit prekynuti tésta a pieteceni
pies okraj pecici formy.

Pokud oteviete sécek suseného drozdi, musi byt spotfebovdn do 48 hodin, pokud vyrobce neuvédi jinak.
Oteviené sécky mohou byt znovu zalepeny a ulozeny v mraznicce az do libovolného opétovného pouziti.
Spotiebujte susené drozdi pied vyprsenim doporucené doby spotieby, jelikoz drozdi ¢asem ztrdci své vlastnosti.
Obchody nabizeji susené drozdi, které je specidlné uréeno pro pouziti v pekdrndch chleba. Pfi pouziti tohoto
typu drozdi dosdhnete také dobrych vysledkii, ale maze vzniknout nutnost tipravy doporu¢enych mnozstvi.
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Uprava vlastnich receptii

Pokud jste jiz vyzkouseli nékteré recepty uvedené v nasem receptdfi, urcité si prejete upravit vase vlastni

nejoblibenéjsi recepty, které jste dffve ruéné michali a hnétli. Za¢néte tim, Ze si v receptdfi vyberete jeden

recept, ktery je podobny vasemu receptu, a tento recept pouzijete jako voditko.

Pozorné si prectéte nésledujici rady, které vim pomohou s Gipravami vasich vlastnich receptii.

*  Ujistéte se, ze pouzivéte sprdvnd mnozstvi pro pouziti pekdrny. Nepfekracujte maximdln{
doporuéend mnozstvi. Pokud je to nutné, snizte mnozstvi v receptu tak, aby odpovidala mnozstvi
mouky a tekutin v receptdfi pekdrny.

*  Vzdy do petici formy vklddejte nejprve tekutiny. Pfiddnim mouky oddélte drozdi od tekutiny.
*  Cerstvé drozdi nahradte snadno smisitelnym rozpustnym susenym drozdim. Pozndmka: 6 g
Cerstvého drozdi = 1 Izicka (5 ml) suseného drozdi.

*  Pokud pouzivite opozdény start, namisto Cerstvého mléka pouzivejte vodu a odstfedéné susené
mléko.

*  Pokud v4$ bézny recept obsahuje vejce, zapoditejte je do celkového obsahu tekutin.
*  Uchovévejte drozdi oddélené od ostatnich ingredienci v pecici formé az do doby zahdjeni michdni.

* 'V prvnich minutéch michdni kontrolujte konzistenci tésta. Pekdrna vyzaduje nepatrné jemnéjsi
tésto, takze moznd budete muset pfidat tekutiny. Tésto by mélo byt dostateéné mokré, aby si mohlo
odpocinout (nakynout).

Vyjiméni, krdjeni a skladovini chleba

e Jestlize cheete dosdhnout nejlepsich vysledku, jakmile je v4$ chléb dopecen, ihned jej vyjméte
z pekdrny a vyklopte ho z peéici formy, i kdyz ho muzete ponechat v pekdrné, kterd ho udrzi
ve stejné teploté po dobu az 1 hodiny. Tuto moznost vyuzijte jestlize chléb nemtizete ihned vyndat.
*  Pouzijte kuchyriské rukavice a vyndejte pecici formu z pekdrny, a to i v cyklu udrzovani tepla.
Petici formu pretocte a nékolikrdt ji zaklepejte abyste uvolnili upeceny chléb. Pokud chléb
nemiiZete vyjmout, jemné poklepejte rohem peéici formy na dfevené prkénko, nebo otoéte
patkou htidele na spodni strané formy.

*  Pfi uvolnéni chleba by hnéta¢ mél ziistat v pecici formé, ovSem nékdy miize zastat v chlebu. Pokud
tento piipad nastane, vyjméte jej pred krdjenim. K jeho vyjmuti pouzijte tepelné odolné plastové
kuchyriské nécini. Nepouzivejte kovové ndcini, aby nedoslo k poskozeni nepfilnavého povrchu
hnétace.

*  Nechejte chleba vychladnout minimdlné po dobu 30 minut, aby unikla v§echna para. Pokud chcete
chléb krdjet horky, nepodaii se vim nakrdjet jej na krajice.

Skladovani

Doma peceny chléb neobsahuje Zddné konzervaéni litky, a proto by mél byt spottebovdn do 2 — 3 dnt
od upeceni. Pokud ho nechcete spotiebovat ihned, zabalte jej do félie nebo jej umistéte do sicku
a zapecette.

*  Kftupavy chléb francouzského typu pfi zabaleni zmékne, proto je nejlep$i ho ponechat volné az
do doby krdjeni.

*  DPokud si pfejete uchovat vas chléb na nékolik dni, uchovejte jej v mraznicce. Pred vlozenim
do mrazni¢ky chléb nakrdjejte na krajice pro snadné vyjmuti pozadovaného mnozstvi.
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Obecné rady a tipy

Vysledky vaseho peceni chleba zdvisi také na mnoha dalSich faktorech jako je kvalita ingredienci, pfesné
méfeni, teplota a vlhkost. Jako pomoc pro dosazeni téch nejlepsich vysledkt vdm zde nabizime nékolik rad
a trikd, keeré urcité stoji za zminku.

Pekdrna chleba nenf izolovanou jednotkou a bude ovlivnéna teplotou. Pokud je velmi horky den nebo je
pekdrna pouzivana ve velmi teplé mistnosti, chleb nakyne vice nez v piipadé, kdy je pekdrna ve chladném
prostfedi. Optimdlni pokojovd teplota je mezi 20°C / 68°F a 24°C / 75°F.

* Ve velmi chladnych dnech nechejte vodu z kohoutku stdt v pokojové teploté alespon 30 minut pred
jejim pouzitim. Stejné postupujte i s ingrediencemi, které uchovévite v lednicce.

*  Pouzivejte viechny ingredience pfi pokojovych teplotdch, pokud recept nestanovi jinak, napiiklad
v 1 hodinovém rychlém cyklu, kdy je nutné tekutinu ohfét.

*  Vsechny ingredience ddvejte do pecici formy v poradi, které doporucuje recept. Drozdi udrzujte suché
a mimo dosah tekutin, které jsou pfiddny do formy, a to az do zahdjeni michdni ingredienci.

*  DPlesné odméfovani ingredienci je patrné nejdilezitéjsim faktorem ovliviiujicim tspé$nost vysledku.
Nejvéesi problémy vznikaji nepfesnym odméfenim ingredience nebo jejim opomenutim. Pouzivejte
metricky nebo anglicky jednotkovy systém; nejsou zaménitelné. Pouzivejte odméfovaci pohdr a Izici,
které jsou souddsti pekdrny.

*  Vidy pouzivejte cerstvé ingredience, vzdy pied vyprsenim jejich doby pouZitelnosti. Ingredience, které
podléhaji zkdze, jako napiiklad mléko, syr, zelenina a Cerstvé ovoce, se mohou zkazit, zvl4$té v teplém
prostiedi. Tyto ingredience pouzivejte do chlebt, které budete péct ihned.

7y

*  Nepfiddvejte pfili§ mnoho tuku, nebot vytvéii bariéru mezi drozdim a moukou a zpomaluje kynuti
tésta, ¢imz mize dojit k vytvofeni tézkého srazeného bochniku chleba.

*  Mislo a jiné tuky nakrdjejte na malé kousky a az poté je vlozte do pecici formy.
*  Pokud pecete chleby s ovocnou ptichuti, nahradte ¢ést tekutin Stdvami z ovoce, jako je napiiklad
pomerancovd, jable¢nd nebo ananasovd $tdva.

* Do chleba muZete také priddvat $tdvy vzniklé vafenim zeleniny. Voda z vafenych brambor obsahuje
skrob, ktery podporuje kynuti drozdi, ¢imZz pomédha vytvatet dobfe nakynuté, mékei bochniky chleba,
které dlouho vydrzi Cerstvé.

*  Pro chut miZete do chleba pfidat strouhanou mrkev, cuketu nebo uvafenou $touchanou bramboru.
Pokud tuto zeleninu pfiddvdte, musite sniZit obsah tekutin v receptu, jelikoZ vSechny tyto druhy
zeleniny obsahuji vodu. Za¢néte pfiddnim mensiho mnozstvi vody a zkontrolujte tésto pfi jeho
michdni{ a v piipad¢ potieby pfidejte vodu.

*  Nepfekracujte mnozstvi uvedend v receptu, mohli byste poskodit vasi pekdrnu.

*  Jestlize chléb dobfe nenakyne, zkuste vodu z kohoutku nahradit balenou vodou nebo prevafenou
a vychlazenou vodou. Jestlize vase voda z kohoutku obsahuje pfilis velké mnozstvi chléru nebo fluéru,
obsah téchto ldtek maiZe ovlivnit kynuti chleba. Stejny tG¢inek mize mit také piili§ tvrdd voda.

*  Je vhodné tésto po 5 minutdch nepfetrzitého hnéteni zkontrolovat. Vedle pekdrny polozte ohebnou
plastovou $pachtli, abyste mohli seskrdbnou stény formy, jestlize se na kraje pfilepi nékteré ingredience.
Spachtli v Z4ddném piipadé neumistujte do blizkosti hnétace abyste nezabrénili jeho pohybu. Také
zkontrolujte spravnou konzistenci tésta. Pokud je tésto drolivé nebo jestlize se vdim zd4, Ze pekdrna
pracuje piilis ztézka, pridejte trochu vody. Pokud se tésto lepi na stény formy a nevytvéii kouli, pfidejte
trochu mouky.

* Ve fézi kynuti ¢i peceni nezvedejte viko pekdrny, chléb by mohl klesnout a srazit se.
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Reseni problémit

Nize jsou uvedeny typické problémy, které mohou nastat pfi vyrobé chleba ve vasi pekdrné. Pozorné si
prostudujte problémy, jejich mozné pficiny a také ndpravné akee, které musi byt u¢inény pro zajisténi

Uspésné vyroby chleba.
Problém

1. Chléb je nizky

2. Nizky bochnik, bez nakynuti

Pravdépodobnd pric¢ina
Velikost a tvar chleba

¢ Celozrnny chléb je nizsi nez
bilé chleby z ditvodu mensiho
mnozstvi lepku, keery tvori
proteiny v celozrnné mouce.

* Nedostatek tekutin.

* Opomenuti cukru, nedosta-
te¢né mnozstvi.

* Spatny typ pouzivané mouky.

* Spatny typ drozdi.

* Nedostate¢né mnozstvi droz-
di, pfili§ staré drozdi.

* Nastaven{ rychlého cyklu
peceni chleba.

* Drozdi a voda se dostaly
do kontaktu jesté pred
zahdjenim hnéteni.

* Zapomenuti drozdji.

e Staré drozdi.

* Prilis tepld tekutina.

* Ptilis mnoho pfidané soli.

* Pfi pouzivani casovace, drozdi

navlhlo pfed zahdjenim procesu
ptipravy chleba.

Reseni

Normdlnf situace, nenf feseni.

Zvyste mnozstvi tekutin
0 15 ml / 3 Izicky.

Vklddejte ingredience podle

I eceptu.

Mozn4 jste pouzili hladkou
mouku namisto silné mouky,
kterd m4 vice lepku.
Nepouzivejte béznou mouku.

Pro nejlepsi vysledky pouzivejte
pouze drozdi s rychlym t¢inkem.
Odméite doporucené mnozstvi
a zkontrolujte dobu pouziti

na baleni.

Ento cyklus vyrdbi mensi

,

bochniky, je to normdlni.

Zajistéte, aby ke kontaktu
v pecici formé nedochdzelo.

Vklddejte ingredience podle
receptu.

Zkontrolujte dobu pouzitelnosti
na baleni.

Pouzivejte tekutiny pii
spravnych teplotéch.

Pouzivejte doporucend mnozstvi.

Suché ingredience umistéte do
roht peéici formy a ve stfedu su-
chych ingredienci udélejte dulek,
do kterého vlozte drozdi, tim
bude chrdnéno proti zvlhnuti.
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Reseni problému

Problém

3. Prilis vykynuté — tvar houby.

4. Propadnut{ vrchni ésti
a stran.

5. Drsn4 hrbolatd vrchni ¢ast

— ne hladka.

6. Zhroucen( pfi pecent

34

Y.7Ye

Pravdépodobni piicina
Velikost a tvar chleba
¢ Pfili§ mnoho drozdi.
¢ Pfili§ mnoho cukru.
* Prili§ mnoho mouky.

* Prili§ mnoho pfidané soli.
* Teplé, vlhké pocasi.

* Prilis mnoho tekutiny.

¢ Pfili§ mnoho drozdi.

* Teplé, vlhké pocasi mohlo
zpusobit pfilis rychlé nakynuti
tésta.

* Nedostatek tekutin.

¢ Ptilis mnoho mouky.
* Vrchni ¢4st bochniku nemusi

mit hezky tvar; toto neovliviiuje
vybornou chut chleba.

¢ Pekdrna byla umisténa

v privanu nebo byla pfeklopena
¢i srazena ve fézi kynuti.

* Prekroceni kapacity pecici
formy.

* Nedostate¢né mnozstvi soli,
opomenut soli. (stil pomaha
predchdzet piekynuti tésta).

e Pfili§ mnoho drozdi.

* Teplé, vlhké pocasi.

Reseni

Uberte % lzicky drozdi.
Uberte 1 Izicku cukru.
Uberte 6 az 9 lzi¢ek mouky.

Pouzivejte mnozstvi soli
doporucend v receptu.

Uberte 15 ml / 3 Izicky tekutiny
a Y4 lzicky drozdi.

Priseé uberte 15 ml / 3 lzicky
tekutiny nebo pfidejte trochu
mouky.

Pouzivejte mnozstvi doporucend
v receptu, piiSté zkuste rychlejsi
cyklus.

Ochladte vodu nebo pridejte
mléko ptimo z lednice.

Zvy$te mnozstvi tekutin

0 15 ml/ 3 lzicky.
Odmétujte mouku presné.

Zajistéte ty nejlepsi podminky
pro vyrobu chleba.

Zmérte misto pekdrny.

Nepouzivejte veétsi mnozstvi nez
je doporu¢ené mnozstvi
na velky bochnik (nejvyse 1 kg).

Pouzivejte mnozstvi soli
doporudend v receptu.

Odmétujte drozdi pfesné.
Snizte mnozstvi tekutiny

0 15 ml/ 3 IZicky a uberte
Y4 1zicky drozdi.



Reseni problémi

Problém

7. Chléb neni rovnomérny,
na jednom konci je nizsi.

8. Tézka hustd struktura.

9. Otevfend, hrubd, dérovatd
struktura.

10. Stfed chleba je syrovy,
nedostate¢né propeceny.

11. Chléb nejde dobie krijet,
je velmi lepivy.

12. Tmav4 barva karky, pilis
tlustd.

13. Bochnik je pfipaleny.

14. Kurka je prilis svédd.

Y7Ye

Pravdépodobni piicina

Velikost a tvar chleba

* Tésto je prilis suché a ve formé
nemohlo rovnomérné nakynout.

Struktura chleba
¢ Prili§ mnoho mouky.

* Nedostatek drozdi.

* Nedostatek cukru.

* Zapomenuti soli.

e Prili§ mnoho drozdi.

* Ptilis mnoho tekutiny.
* Ptilis mnoho tekutiny.

* Vypadek proudu v priibéhu
vyroby chleba.

o Prilis velkd mnozstvi ingredienc,

které pekdrna nezvlidne zpracovat.

* Chléb je krdjen prilis horky.

¢ Pouzivani nevhodného noze.

Reseni

Zvyste mnozstvi tekutin
o 15 ml / 3 Lzicky.

Odmétujte presné.
Odméite spravné mnozstvi

doporuéeného typu drozdi.
Odmétujte presné.
Vklddejte ingredience podle
receptu.

Odméite spravné mnozstvi
doporuéeného typu drozdi.

Snizte mnozstvi tekutiny
0 15 ml/ 3 lzicky.

Snizte mnozstvi tekutiny
015 ml/ 3 lzicky.

Pokud v pritbéhu vyroby chleba do-
jde k vypadku elektrické energie, pe-
kérna zistane i pfi obnoveni doddvky
vypnutd. Musite z formy vyjmout
neupeceny chléb a zadit cely proces
znovu s novymi ingrediencemi.
Snizte mnozstvi na maximéln{
povolend mnozstvi.

Nechejte chléb vychladnout na chla-
dici mifzce alespont 30 minut, aby
odesla pdra, az poté chléb krijejte.

Pouzivejte dobry ntiz na chleba.

Barva a tloustka kirky

* Pouzivite nastaven{ TMAVA
karka.

* Spatnd funkce pekdrny.

* Chléb se nepece dost dlouho.

* V receptu neni pouzito Cerstvé

mléko ani susené mléko.

Pi$té pouzijte nastaveni stfedni
nebo svétlé karky.

Vice informaci naleznete

v &4sti ,,Servis a stiediska

péce o zakaznika“,

Prodluzte ¢as peceni.

Piedejde 15 ml/ 3 Izicky suseného
mléka nebo nahradte 50% vody
mlékem, tim docilite tmavsi barvy.
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