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Uvod

Procitajte paZljivo iduce stranice jer sadrZe informacije vazne za uspjeh vasih recepata.

Brasno: PSeni¢no brasno klasificirano je prema tome koliko posija i koliko pepela ima (mineralne tvari koje ostaju
nakon obrade na 900 stupnjeva)

e bijelo brasno za tijesto: fino brasno (T45)

¢ Brasno za kruh: posebni kruh, bijeli kruh, bijelo brasno, pSeni¢no brasno (T 55)

e Poluintegralno brasno (T80)

 Integralno brasno (T110, T 150)

Napomena: Razeno brasno klasificirano je kao T70, T130i T170. Prema tom broju se odreduje u kojoj mjeri brasno sadrzi
vlakna, vitamine, oligoelemente i minerale.

Necete dobiti lijepo dignute Struce kruha ako korsitite brasno bogato posijama. Potrebna koli¢ina voda ovisit ce
takoder o brasnu koji koristite. Pazite na konzistenciju tijesta, mora biti mekano i elasti¢no i ne primati se za rubove
posude.

Brasno moZemo podijeliti u dvije grupe: brasno za kruh (sadrzi gluten: p3eni¢no, pirovo, kamutovo) i brasno koje
nije za kruh (razeno, kukuruzno, heljdino, kesetenovo itd), koje se moZze koristiti kao dodatak brasnu za kruh (10 do
50 %)

Brasno bez glutena: postoji puno vrsta brasna koja ne sadrZe gluten. Najpoznatije je svakako heljdino poznato
kao tamno bra3no, rizino (tamno ili bijelo) od kvinoje, kukukuruza, kestena i slicno. Kako bi potaknuli elasti¢nost
glutena, bitno je izmije3ati nekoliko tipova brasna i dodati gustin ili neki drugi pripravak koji ¢e smjesu zgusnuti.

Sredstvo za zguscivanje: kako bi dobili konzistetntu smjesu moZete dodati i yantum gumu ili guam gumu vasim
pripravcima.

Kvasac: kvasac je zivi organizam, jako vazan pri pripremi kruha. Dolazi u nekoliko obilka; svjeZi u malim kockama
(aktivan suhi kvasac) koji se mora namoditi, instatnt suhi kvasac ili tekuci kvasac.

Dobro je znati

Prodaje se u supermarketima na odjelima za pekarstvo ili slasticarsvto, ali moZete ga kupiti i kod vaseg pekara.
Ukoliko rabite svjeZi kvasac, ne zaboravite ga usitiniti prstima.

Ekvivalentna koli¢ina/teZina izmedu suhog kvasca, svjezeg kvasca i tekuéeg kvasca.

Suhi kvasac (vzl) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4%, 5
Suhi kvasac (g) 3 4, 6 7% 9 0% 12 13% 15
Svjezi kvasac (g) 9 13 18 22 25 3 36 40 45
Liquid yeast (in ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Ukoliko rabite svjezi kavasac, pomnozite sa 3 koli¢inu navedenu za suhi kvasac. Za bezglutenski kruh, morat éete
rabiti posebni kvasac bez glutena.

Fermentirani kvasac: moZete ga rabiti umjesto kvasca. 2 velike Zlice na 500 g brasna.
Prasak za pecivo: moZe se rabiti samo za pripremu vocnih kolaca i nikada se ne rabi za pripremu kruha.

Tekucine: suma temperature vode, brasna i sobna trebala bi biti 60°C. Kao pravilo, vodu zagrijte na 18-20°C, a
tijekom ljetnih mjeseci mozZe biti malo hladnija.
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Sol: izuzetno je bitna za pripremu kruha i mora se to¢no izvagati. Rabite fino mljevenu sol.

Secer: takoder sudjelujue u procesu fermentacije: on hrani kvasac i daje kruhu prekrasnu zlatnu koricu. Bas kao i sol,
mora se to¢no izmjeriti i ne smije do¢i u kontakt s kvascem.

Ostali sastojci:

Masnoce: daju kruhu mekocu i okus. MoZete rabiti bilo koju vsrtu masnoce a ako rabite maslac nareZite ga na male
komadic¢e da se ravhomjerno rasporedi po tijestu.

Mlijeko i mlijecni proizvodi: modificiraju okus i konzistenciju kruha te daju, meku unutradnjost i lijepu teksturu
kruha. MoZete rabiti svjeZze mlijeko ili u prahu.

Jaja: obogacuju tijesto, daju boju kruhu i pridonose tomu da je sredina kruha mekana.

Zacini/zacinsko bilje: u kruh moZete dodati svakojake zacine. Njih u pekac stavljate nakon sto cujete zvucni signal
kako se ne bi zdrobili tijekom mijesenje tijesta.

Vas pekac kruha provodi sve stadije pripreme kruha, od mijeSenja, do dizanja i pecenja. Nakon Sto je kruh gotov,

ostavite ga 30 minuta da “odleZi” prije nego pocnete uZivati u njegovom nedoljivom okusu.
Za bezglutenske recepte
Odabir programa

Programi 1, 2 i 3 namijenjeni su pripremi bezglutenskog kruha i kolaca. Za svaki od tih recepata moguca je samo
jedna masa.

Bezglutenski kruh i kola¢i namijenjeni su ljudima koji imaju intoleranciju na gluten (celijakiju) koji se nalazi u
nekoliko Zitarica (pSenica,je¢am, zob,raz,pir itd.)

Bitno je da kod pripreme bezglutenskih recepata sastojci ne dodu u kontakt sa glutenom, ocistite radnu plocu, ne
rabite pribor koji ste rabili za glutenske recepte. Provjerite i da je kvasac bez glutena.
Gotove-instant smjese za kruh (Premix)

Bezglutenski recepti razvijenu su uz upotrebu gotovih instant smjesa za bezglutenski kruh kao $to su Schar ili
Valpiform.

Ove smjese bez glutena mogu se nabaviti u specijaliziranim trgovinama ili na internetu.



Prilagodavanje recepata
Ne daju sve instant smjese iste rezultate.
Neke recepte cete morati prilagodavati kako bi dobili najbolje rezultate:

Prilgodite kolicinu tekucine ovisno o konzistenciji brasna. Trebalo bi biti mekano ali ne tekuce. No smjesa za kolace
trebala bi biti vise tekuca.

Too liquid

Priprema

Evo nekoliko savjeta za najbolje rezultate.

Prije same pripreme provjerite da sastojci potrebni za kruh po receptu ne sadrze gluten.
Preporuca se brasno bez glutena prosijati prije nego se dodajte kvasac.

Takoder, prilokom mijeSenja ¢e mozda biti potrebna mala intervencija: pomaknite nezamijeSane sastojke koji su se
primili za stijenku posude i plastiénom ili drvenom spatulom ih gurnite nazad u smjesu koja se mijesi.

Tijekom doodavanja sastojaka prilikom pecenja, gurnite ih prema smjesi da ne ostanu na stijenkama posude.

Bezglutenski kruh imat e ¢vrscu strukturu i svjetliju boju nego normalni kruh.
Bezglutenski kruh se ne diZe kao obicni i ¢esto ostaje spljosten na vrhu.

Prirodni sastojci kod bezglutenskih recepata jednostavno ne dozvoljavaju jako
tamnjenje kruha. Tako ce korica kruha cesto ostati blijeda.
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Mjere

PriloZenu Zlicu rabite za oznake mzl (mala Zlica) i vzl (velika Zlica).

1/4 & 3/4

mala Zlica (mzl)

velika Zlica (vzl)
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Priprema fermentiranog tijesta reavened
ough

Voda 190 ml

Suhi kvasac 1 mil

Brasno tipa T55 320¢

Sol 1 mil

Sastojke stavite po naznac¢enom redu u pekac. Zaustavite program nakon 29 minuta i ostavte da stoji 1
sat na temperaturi od 20°C, stavite zatim u hladnjak na temperaturu od 4°C i ostavite 24 sata.

f Savjet: Fermentirano tijesto moze stajati do 48 sati.




Kruh s rajéicama Bezglutenski

s cuh
Voda 380ml  Brasno od kvinoje* 40g PROG. 1

Maslinovo ulje 40 ml Kukuruzno brasno* 40g

Mjesavina provansalskih zacina 3 m.zZl. Susene rajtice™ 1509

Bezglutenski kvasac 2m.zl.
Sol 1 mil.
Sve sastojke stavite u pekac¢ prema zadanom redu (vidi upute za uporabu).
IzmijeSajte sastojke oznacene sa (*). Izaberite program i razinu tamnjenja
te pritisnite START. Ocijedite rajcice od suvisne masnoce. Kada Cujete zvucni
signal, dodajte smjesi sastojke oznacene sa (**).

Kruh sa sjemenkama

Bezglutenski

Sastojci slani kruh
Voda 420 ml RiZino brasno* 409
Bezglutenski suhi kvasac 2m.l Premix* 340 g

Sol 1 m.zl. Kukurzne pahuljice* 25¢g

Brasno od kvinoje 409 Sezamove sjemenke™* 50g

Sve sastojke stavite u peka¢ prema zadanom redu (vidi upute za uporabu).
IzmijeSajte i stavite sastojke oznacene sa (*). IzmijeSajte i stavite sastojke
oznacene sa (**) ili 75 g mijeSanih sjemenki za kruh (suncokretove,
lanene,sezamove, siemenke maka i prosa.) Izaberite program i razinu tamnjenja
te pritisnite START.

BEZ GLUTENA

Brios

Bezglutenski

Bastojci Sa smjesom Premix*  p, 2G2VITSAT slatki kruh
Milijeko* 140ml 200 ml
Jaja* 4 4

Bezglutenski kvasac 2 mil 2 mil.

Sol* 1 mil. 1 mil.

Secer* 60g 60g

Otopljeni maslac* 100g 100g

Premix 4009 4009

Sve sastojke stavite u peka¢ prema zadanom redu (vidi upute za
uporabu). IzmijeSajte i stavite sastojke oznacene sa (*). Izaberite
program i razinu tamnjenja te pritisnite START.

Fotografija kruha sa Premix Valpiform




Becki cokoladni kolac Bezglutenski

slatkd kruh
Mlijeko 280ml  Secer’ 2m.al. m

Jaja* 2 Otopljeni maslac™ 559
Bezglutenski kvasac* 2m.zl. Premix 4209
Sol* 1 m.zl. Komadici ¢okolade™ 100 g

Sve sastojke stavite u peka¢ prema zadanom redu (vidi upute za uporabu).
Umijedajte zatim sastojke oznacene sa (*) te pritisnite START. Kada Cujete
zvucni signal, dodajte smjesi sastojke oznacene sa (**).

Kolac¢ sa sunkom i sirom Bezglutenski

kolac
Mlijeko* 80 ml Premix* 3009
Jaja* 4 Prasak za pecivo™ 2m.zl.
< Maslinovo ulje* 100 g Kockice Sunke*** 2509
z Sol* 1 mazl. Zelene masline™* 409
E Papar 19 Naribani sir™* 1109
D Otopljeni maslac 209
5 Umijesajte sve sastojke oznacene sa (*) dok ne dobijete ujednacenu smjesu.
Stavite u pekaé. Umijesajte zatim sastojke oznacene sa (**) koje ste prije
N prosijali. Odabeirte program i razinu tamnjenja i pritisnite START. Kada
g zacujete zvucni signal, ubacite i sastojke oznacene sa (***).
Kola¢ od kestena Bezglutenski
kola¢
Milijeko* 20 ml Prasak za pecivo™ 2mil.
Jaja* 3 Otopljeni maslac 100g
Sol* 19 Ekstrak vanilije 1 m.azl.
Kestenovo brasno** 1659 Rum 1 vl
Kukuruzno brasno* 50g Secer u prahu 165g

Umijesajte sve sastojke oznacene sa (*) dok ne dobijete ujednacenu smjesu.
Umijesajte zatim sastojke oznacene sa (**) koje ste prije prosijali. Stavite
i ostale sastojke i sve zajeno stavite u pekac. Odaberite program i razinu
tamnjenja i pritisnite START.



Sastojci
Voda

Sol
Secer

Brasno T55

Kvasac

Suncokretovo ulje

Mlijeko u prahu

Integralno brasno T150
RaZeno brasno T130

Seljacki kruh

Integralni kruh

Sastojci 500¢g g 1000 g
Voda 205 ml 270 ml 410 ml
Suncokretovo ulje 1.5v.il 2vil. 3vil
Sol 1 m.zl. 1.5m.zl. 2mil.
Secer 1.5 m.l. 2mal. 3mil
Brasno 1309 1809 2609
Integralno brasno 200g 2709 4009
Suhi kvasac 1 m.zl. 1m.zl. 2m.zl

Stavite sastojke u posudu. Odaberite program,teZinu kruha i razinu tamnjenja
te pritisinite START.

Integralni
kruh

Brzi
integralni
kruh

Voda
Sol
Secer

Brasno

Suhi kvasac

Sngagdients

Suncokretovo ulje

Integralno brasno

750 g
270 ml
2vil.
1.5m.zl.
2mil.
0.5 v.zl.
235g
1109
1109
1mazl.

750 g
255l

115¢g
1 m.zl
390g
309
309
759

1000 g
400 ml
3vil
2mil.
3m.l.
1 vl
3409
160 g
160 g
1mazl.

Stavite sastojke u posudu. Odaberite program, teZinu kruha i razinu tamnjenja
te pritisinite START.

Fermentirani kruh s lanenim sjemenkama

1000 g

34cl
150¢g
1.5 m.zl
520¢g
409
409
109

Stavite sastojke u posudu. Odaberite program,teZinu kruha i razinu tamnjenja
te pritisinite START.

f Prijedlog: kruh ide odli¢no uz umake i bijelo meso

Integralni
kruh

Brzi
integralni
kruh

Integralni
kruh

Brzi
integralni
kruh

ZDRAVI KRUH



Kruh s mrkvom Integralni

kruh
Sastojci 5009 7509 10009
Voda 12cl 18 cl 24 ¢l
Sok od mrkve 6cl 9d 12d Brzi
Suhi kvasac 1 mal. 1.5m.il. 2mil. integralni
Brasno T65 3009 4559 600 g kruh

Naribana mrkva** 60g 90g 1209 PROG. 9

Stavite sastojke u posudu. Odaberite program, tezinu kruha i razinu tamnjenja te
pritisinite START. Kada Cujete zvucni signal dodajte sastojke oznacene sa (**).

f Prijedlog za serviranje: ovaj kruh odli¢no ¢e ici uz govedi gulas.

1 TR

Kruh bez soli Fancune
kruh

Sastojci 500 g 750 g 1000 g

Voda 200 ml 270 ml 400 ml

Brasno 3509 4809 7009

Suhi kvasac 0.5m.zl. 1 m.zl. 1 m.zl.

Sezamove sjemenke** 50g 759 100 g

Stavite sastojke u posudu. Odaberite program, tezinu kruha i razinu tamnjenja

te pritisinite START. Kada ¢ujete zvuéni signal, dodajte i sastojke oznacene sa

()
Razeni kruh pazenrkn
Sastojci 500 750 1000
Voda 95 m 140 I 190 m
Jogurt 60g 90g 230g
Sol 1/2 mil. 1mal. 11/2mal. f Opcionalno:
Secer 10g 159 20g dodajte
Suncokretovo ulje 12 v3l. 1. 1172 v korijander
Mast 11/2 vl 2vil. 21/2 vl prije pecenja
Brasno T55 759 1109 1459
RaZeno brasno 1409 210g 280g
Kakao prah 109 159 20g
Suhi kvasac 1 m.l 112mil.  2mil
Korijander u prahu 1/2 mzl. 1/2mazl. 1 m.zl.

Stavite sve sastojke u posudu prema zadanom redu. Izaberite program, tezinu
i razinu tamnjenja te pristinite START.



Super brzi kruh

Sastojci 500¢g
Topla voda 210 ml
Suncokretovo ulje 3m.il.
Sol 0.5 m.zl.
Secer 2mil.
Milijeko u prahu 1.5vil,
Brasno 325¢g
Suhi kvasac 1.5m.zl.

te pritisinite START.

Slatki kruh
Sastojci
Jaja 1 2 2
Otopljeni maslac 115¢g 1549 2309
Sol 1m.zl. 1m.zl 2m.zl.
Secer 2.5 vl 3vil. 5v.l.
Milijeko 55 ml 60 ml 110 ml
Brasno T55 280¢g 365¢g 560 g
Suhi kvasac 1.5m.zl. 2m.zl. 3m.l.

Stavite sastojke u posudu. Odaberite program,teZinu kruha i razinu tamnjenja
te pritisinite START.

r Opcija: 1 mala Zlica narancine vodice

Kuglof

1000 g
420 ml
1.5 vzl
1mazl.
1vil.
3vil.
6509
3m.l.

Stavite sastojke u posudu. Odaberite program,tezinu kruha i razinu tamnjenja

Jaja 1 2 2
Omek3ali maslac 100g 200g
Sol 1 m.zl. 2m.il.
Secer 3vil. 6v.al.
Mlijeko 60 ml 120 ml
Brasno T55 2509 500 g
Kvasac 1.5mil. 3mil.
Cijeli bademi ** 209 409
Grozdice* 709 140¢g

Stavite sastojke u posudu. Odaberite program, tezinu kruha i razinu tamnjenja te
pritisinite START. Kada Cujete zvuéni signal, dodajte sastojke oznacene sa (**).

r Savjet: natopite groZdice u brandyu 1 sat prije nego ih stavljate u kolac.

Brzi kruh

KLASICNI KRUH

Slatki kruh



Sendvic kruh Slatki kruh

Sastojci 500 g 750 g 1000 g PROG. 7
120 ml 210 ml 240 ml

Hladno mlijeko

Jaja 1 1 2

Suhi kvasac 2/3 m.l. 1 m.zl. 11/3m.zl.
Brasno T55 2759 4109 5509
Gluten 3g 5¢g 749

Secer 2049 30g 40g

Sol 1 mil 1/2 m.zl. 2m.l.
Maslac™ 35¢g 55¢g 759

Stavite sastojke u posudu. Odaberite program, tezinu kruha i razinu
tamnjenja te pritisinite START. Kada ¢ujete zvucni signal, dodajte
sastojke oznacene sa (**).

I
)
(a4
b4
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Z : : Francuski
O Kruh s bademima i medom e
‘2 Sas 5009 750 1000 g
Voda 140 ml 210 ml 280 ml
b4 Suhi kvasac 1/2 mzl. 3/4mizl. 1 m.azl.
Sol 3/4mzl. 1m.zl. 1/2 vzl
Med 7049 100g 140 g
Brasno T55 225¢g 3409 4509
Sjeckani bademi** 709 100g 1409

Stavite sastojke u posudu. Odaberite program, tezinu kruha i razinu
tamnjenja te pritisinite START. Kada ¢ujete zvuéni signal, dodajte
sastojke oznacene sa (**).




Pizza tijesto Odstajalo

tijesto
St o e 000t W

Voda 160 ml 240 ml 320 ml
Maslinovo ulje Tvil 1.5v.zl. 2v.il.
Sol 0.5 m.zl. 1 m.l 1.5m.l.
Brasno T55 3209 4809 640 g
Suhi kvasac 0.5m.zl. 1 mil. 1.5m.l.

Stavite sastojke u posudu. Odaberite program i pritisnite START.

Tjestenina

Svjeza tjestenina

Sastojc 500 g 750 g 1000 g
Voda 45 ml 50 ml 90 ml
Jaja 3 3 6

Sol 1 prstohvat 0.5 m.zl. 1mazl
Brasno T55 3759 500¢g 75049

Stavite sastojke u posudu. Odaberite program i pritisinite START.

TIJESTO I KOLACI

Kola¢

PROG. 13
1000 g

Kolac s bademima

Sastojci

Jaja* 2009 Tamni rum 3vil.

Sol* 1 prstohvat Miljeveni bademi 180¢
Secer* 190¢g Brasno T150** 2109
Otopljeni maslac 1459 Prasak za pecivo™ 3m.il

Stavite sastojke u posudu. Prvo umutite sve sastojke oznacene sa (*) sve dok
ne dobijete ujednacenu smjesu. Umijesajte zatim sastojke oznacene sa (**).

Odaberite program, teZinu kruha i razinu tamnjenja te pritisinite START.




Kasa sa zobenim mekinjama socc
PROG. 15
o Dobivena koli¢ina
Sastojci 650
Mlijeko 600 ml
Zobene pahuljice 1009
Sol ili $ecer 1 mil

Dodajte sastojke u posudu odredenim redom. Odaberite program za kasu.
Trajanje postavite na 15 min, potiskom na + i zatim tipke START.

r Savjet za posluzivanje: Ukoliko viSe volite rijetku kasu, dodajte jos 5 minuta
kuhanja. Da bi bila jos ukusnija, stavite med i cimet, sjeckane suhe marelice i
lieSnjake na kraju.

Kasa s durum psSenicom

- Dobivena koli¢ina
Sastojci

350 g
Milijeko 350 ml
Durum ppenica 5049
Sol ili Secer 1mazl

Sastojke stavite u posudu po zadanom redu. Odaberite program 15 i produljite
trajanje programa za 10 minuta pritiskajuci na + i START.

v

v

KASE, ZITARICE I DEMOVI

Zitarice

Riza

Dobivena koli¢ina

Sastojci

500 g
Riza 2009
Voda 400 ml
Sol 1/2 m.zl.

Dodajte sve sastojke u posudu po odredenom redu. Odaberite program 16.
Produljite trajnje programa na 30 min pritiskom na tipku + a zatim pritisnite
START.

\
! tSavjet: rizu mozete zamijeniti sa prosom.



SarraZin Zitarice

- Dobivena koli¢ina
Sastojci

540 g
Voda 450 ml
Heljda 2009
Sol 1/2mil.

Sastojke stavite u posudu po zadanom redu.Odaberite program 16 i
produljite trajanje programa do 30 minuta pritiskajuci na + i START.

fSuvjet za posluzivanje: kada posluZite kasu, dodajte jednu veliku Zlicu
maslaca.

Kompot i dem Dzerm
PROG. 17

Jagode, breskve, rabarbara ili marelice 5809

Secer 360 g

Sok od limuna 1

Pektin 30g

NareZite voce. Stavite u posudu zajedno sa ostalim sastojcima.
Odaberite program i pritisnite START.

v

v

KASE, ZITARICE I DEMOVI




Jogurt

Dobivena koli¢ina

Sastojci

850 ml
Mlijeko 750 ml
Jogurt 1259

Sastojke stavite u posudu po zadanom redu i izmijeSajte da dobijete
homogenu smjesu. Stavite posudu s poklopcem u posudu pekaca i maknite
lopaticu za mijeSanje. Odaberite program 18 i produljite trajanje programa
do 9 sati pritiskajuci na + i START.

Savjet: filtrirajte jogurt kao bi dobili jos kremastiju teksturu. Za ¢vrscu strukturu

jogurta, produljite trajanje programa do 12 sati. Jogurt mora biti pokriven i
ostavljen u hladnjaku. Morate ga iskoristiti u roku 7 dana.

Tekudi jogurt fekud
jogurt
—
[a) Sastojci Dobivena koli¢ina PROG. 1 9
O 1L
> Mlijeko 900 ml
N Jogurt 125¢g
6 Med 3vil,
x Sastojke stavite u posudu po zadanom redu i izmijeSajte da dobijete homogenu
o smjesu. Stavite posudu s poklopcem u posudu pekaca i maknite lopaticu za
- mijeSanje. Odaberite program 19 i produljite trajanje programa do 6 sati
Z pritiskajuci na + i START. Kad je program zavrsio, dopustite jogurtu da odmara
’B jos 4 sata. Promijesajte prije konzumacije.
™~
: f Savjet: Jogurt €uvajte u hladnjaku. Morate ga iskoristiti u roku 7 dana.
Svjezi sir
Sastojci
Mlijeko
Limun
Jogurt 1(1259g)
Sol 1 prstohvat

PromijeSajte sve sastojke i stavite u posudu po zadanom redu. Odaberite
program 20 i produljite trajanje programa do 3 sata pritiskajuci na + i START.
Kada je program zavrsio ostavite da stoji jos minutu ili dvije.

Savjet: dodajte siru svijezi vlasac. Koristite Sto svjeZije namirnice za najbolji
rezultat. Osigurjate da je sva oprema ¢ista. Cuvajte sir u hladnjaku sa poklopcem
i iskoristite u roku 3 dana.

Jogurt




