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BREAD OF THE WOLD




Sazetak

Tradicionalni kruhovi
Specijalni kruhovi
Francuski kruhovi
Kruhovi juzne Europe
Kruhovi sjeverne Europe
Kruhovi Sjeverne Amerike
Ostalo

Uvod

Obratite paznju na ovih nekoliko
prethodnih stranica jer one sadrzavaju

vazne informacije za pravilno odvijanje
rada prema receptima.

Brasno: brasno za primjenu kod pecenja kruhova (ako
nije drugacije navedeno na receptima) ima razne nazive:
pseni¢no brasno (T55), posebno brasno za kruhove,
pekarsko brasno za crni kruh, bijelo brasno.

Napomene: Peni¢no brasno tipa 65 takoder je
prikladno.

Pekarski kvasac: nalazimo ga u vise oblika: svjez u
kockicama, aktivni suhi kvasac koji treba namoditi, suhi
instant kvasac ili tekudi kvasac. Prodaje se u trgovinama
(na odjelima za prodaju kruha ili svjezih proizvoda), ali
ga takoder mozete kupiti kod svog pekara.

Ako rabite svjeZi kvasac, lagano ga izmrvite medu
prstima kako bi ga lakSe umijesali s ostalim sastojcima.

ODNOS KOLICINE / TEZINE SUHOG
KVASCA, SVJEZEG KVASCA |

TEKUCEG KVASCA:

Suhikvasac (male Zlice-m.z) 1 1% 2 2% 3
Suhi kvasac (u gramima - g) 3 4% 6 7% 9
Svjezi kvasac (u gramima - g) 9 13 18 22 25
Tekudi kvasac (u ml) 13 20 27 33 38

Suhi kvasac (male Zlice-m.z) 3% 4 4 5

Suhikvasac (ugramima-g)  10%2 12 13% 15
Svjezi kvasac (ugramima-g) 31 36 40 45
Teku¢i kvasac (uml) 47 54 60 67

Rabite li svjeZi kvasac, utrostrucite teZinu
koja je navedena za suhi kvasac.



KRUH

precizno se drzite propisanih
koli¢ina svakog sastojka; ili je
prevelika kolic¢ina brasna ili
nedostaje kvasca, vode ili Secera.
Sastojke treba izvagati tijekom
pripreme tijesta.

moze biti da je
dodana prevelika koli¢ina vode
i kvasca, smanijite koli¢inu ovih
sastojaka i pripazite da voda ne
bude prevruca.

dodana je
prevelika koli¢ina vode, pripazite da
stavite manje vode.

BAGUETTI | MALI KRUHOVI

@ Za oblikovanje pogledaijte stranice s postupcima koji se
nalaze na kraju ove knjige s receptima.

previse
je mijeSenoili je koli¢ina vode
nedovoljna. U ovom slucaju,
ponovno oblikujte tijesto u loptu,
ostavite da miruje 10 minuta
prije nego ponovno zapocnete
oblikovanje.

stavili ste previSe vode,
nabrasnite ruke prije ponovnog
mijesSenja.

predugo se
mijesilo, stoga treba ponovno
oblikovati tijesto u loptu i
ostaviti da miruje 10 minuta
prije nego ponovno zapocnete s
oblikovanjem.

mozda ima
previse brasna ili se tijesto predugo
mijesilo. Kada poc¢nete mijesiti,
dodajte malo vode, ostavite da
odstoji 10 min prije stavljanja u
kalup. Potom nakratko mijesite
tijesto i stavite ga u kalup.

tijesto je
premekano ili peciva nisu dobro
rasporedena na plehu. Pobrinite se
da na plehu bude dovoljno mjesta i
da dobro izmjerite tekucinu.

odaberite slabiju zapecenost i
manje premazujte peciva.

vjerojatno peciva nisu bila dovoljno
navlaZena prije pecenja. Pomocu
kista prije pecenja stavite premaz
od jaja i vode.

nema dovoljno kvasca ili je tijesto
previde izradeno. Pokusajte dodati
jos kvasca. Ostavite tijesto da
odstoji 10 minuta prije stavljanja u
kalup i tijesto mijesite $to je manje
moguce.

vjerojatno ima previse kvasca.
Stoga stavite manje kvasca i lagano
spljostite peciva kad ih stavljate na
pleh.

zarezali ste ih previse
plitko, slijedeci put probajte
zarezati malo dublje.



Bijeli kruh

Tezina 7509 1000g 15009
PROG. 9 Vrijeme 3:01 3:06 3:11
Voda 315ml 420 ml 540 ml
Sol 1%4¢2. 2¢z. 3¢z
e e e Secer Yjz. 1jz 1%j2.
ra lc’on a n , Posebno brasno za kruhove 5209 7009 900 g
Suhi pekarski kvasac 1¢2. 1% ¢2. 2¢2.
k h 8 Po izboru:
ru OVI Zelene masline 909 1309 1909
Slanina 1509 2009 3009

Odaberite Zeljenu teZinu kruha i pogledajte tablicu.
Sastojke stavite u posudu sljedec¢im redoslijedom: voda,
sol i Secer. Dodajte brasno i suhi kvasac. Stavite posudu u
uredaj. Odaberite program 9, teZinu kruha i Zeljenu boju
korice. Pritisnite tipku «ukljucivanje-iskljucivanje». Nakon prvog zvu¢nog signala
(nakon otprilike 23 minuta), dodajte dodatne sastojke po Zelji. Nakon zavrsetka
programa iskljucite uredaj, izvadite posudu i izvadite kruh iz kalupa.

Tezina 750g 1000g 15009
PROG. 9 Vrijeme 3:01 3:06 3:11
Voda 305ml 405ml 525 ml
Sol 1"2¢z.  2¢z 3¢z
Secer Vajz. 1jz.  1%jz
Posebno brasno za kruhove 4159 560g 7259
Integralno brasno 959 1309 1709
Suhi pekarski kvasac 128z 2¢z. 2% ¢z
Po Zelji odaberite jedan od sljedecih sastojaka:
Orah 1109 150g  225¢
Ljesnjaci 1109 150g 225¢g

Odaberite Zeljenu teZinu kruha i pogledajte gornju tablicu
kako biste odredili koli¢inu sastojaka. Sastojke stavite u
posudu sljede¢im redoslijedom: voda, sol i Secer. Dodajte
oba brasna i suhi kvasac. Stavite posudu u uredaj. Odaberite program 9, tezinu
kruha i Zeljenu boju korice. Pritisnite tipku «ukljucivanje-iskljucivanje». Nakon
prvog zvucnog signala (nakon otprilike 23 minuta) po Zelji dodajte orahe ili
lie$njake. Nakon zavrsetka programa iskljucite uredaj, izvadite posudu i izvadite
kruh iz kalupa.




Brzi kruh

1 2 Tezina 7509 1000g 15009
PROG. Vrijeme 1:28 1:33 1:38

Mlaka voda 300ml 400ml 600 ml
Maslinovo ulje 1%2j.2. 2jz. 3jz.
Sol 12 ¢2. 2¢z. 3¢z
Secer 1jz 1%j.2. 2jz.
Milijeko u prahu 1%2j.2. 2% jz. 3jz.
Posebno brasno za kruhove 48049 6409 960 g
Suhi pekarski kvasac 3¢z 4¢z. 6C.2.

Odaberite Zeljenu tezinu kruha i pogledajte tablicu. Stavite sastojke u sastojke u
posudu prema sljede¢em redosljedu: voda, suncokretovo ulje, sol, $ecer i mlijeko
u prahu. Dodajte brasno i suhi kvasac. Stavite posudu u uredaj. Odaberite
program 12, tezinu kruha i Zeljenu boju korice. Pritisnite tipku «uklju¢ivanje-
isklju¢ivanje». Nakon zavrsetka programa iskljucite uredaj, izvadite posudu i
izvadite kruh iz kalupa.

Kruh za tost

8 Tezina 750g  1000g 15009 Tezina 750g 1000g 15009
PROG.O  \jjeme  2:53  2:58  3:03 proc. 10 Vrijeme  3:06 311 316
Voda 270 ml 325ml 405 ml Voda 370ml 490ml  635ml
Suncokretovo ulje 1.2 2jz. 2% j.z. Suncokretovo ulje Yajz. 1jz 1.2
Sol 148z 2¢z. 2282 Sol 18z 2¢z 3¢z
Secer 1]z 2jz 2%jz. Secer 1jz 14j2. 2jz.
Milijeko u prahu 2jz. 2% j.z. 3j.z Milijeko u prahu 1%2j.z. 2jz. 22 j.2.
Posebno brasno za kruhove 5009 600 g 7509 Posebno brasno za kruhove 1809 2409 3109
Suhi pekarski kvasac 1%2¢2.  1%¢z 2¢z. Integralno brasno 3409 4609 5909
Suhi pekarski kvasac 1¢2. 1% ¢.2. 282,

Odaberite Zeljenu tezinu kruha i pogledajte tablicu.
~ Sastojke stavite u posudu sljedec¢im redoslijedom: voda,
suncokretovo ulje, sol, Secer i mlijeko u prahu. Dodajte

Odaberite Zeljenu tezinu kruha i pogledajte tablicu. Sastojke
retove C : € stavite u posudu sljede¢im redoslijedom: voda, suncokretovo
bradno i suhi kvasac. Stavite posudu u uredaj. Odaberite ulje, sol, ecer i mlijeko u prahu. Dodajte oba brasna i kvasac.
program 8, teZinu kruha i Zeljenu boju korice. Pritisnite Stavite posudu u uredaj. Odaberite program 10, tezinu kruha
tipku «ukljucivanje-iskljucivanje». Nakon zavrietka programa iskljucite uredaj, i Zeljenu boju korice. Pritisnite tipku «ukljucivanje-isklju¢ivanje». Nakon zavrietka
izvadite posudu i izvadite kruh iz kalupa. programa iskljucite uredaj, izvadite posudu i izvadite kruh iz kalupa.




Kruh sa sjemenkama

Tezina 7509 1000g 15009
PROG. 9 Vrijeme 3:01 3:06 3:11
o0 ) Voda 360ml 480ml 620 ml
Ulje od repice 2jz. 2% jz. 3%jz.
p e CI ! a n l Med 2jz. hjzr 3nji
. Sol 12 ¢z 2¢z. 25 ¢z
kru h OVI Posebnobrainozakruhove 1509 2009 2609
Razeno brasno (tip 170) 1709 2309 3009
Integralno brasno 1709 2309 3009
Suhi pekarski kvasac 2¢2. 2% ¢z 2%hEz
Sjemenke lana 759 1009 1359
Sjemenke suncokreta 259 309 409
Sjemenke maka 159 209 259

Odaberite zeljenu tezinu kruha i pogledajte tablicu. Sastojke stavite u posudu
sljedecim redoslijedom: voda, ulje od repice, med i sol. Dodajte oba brasna i suhi
kvasac. Stavite posudu u uredaj. Odaberite program 9, tezinu kruha i Zeljenu
boju korice. Pritisnite tipku «ukljucivanje-iskljucivanje». Nakon prvog zvu¢nog
signala (nakon otprilike 23 minuta), dodajte sjemenke smedeg lana, suncokreta
i maka. Nakon zavrsetka programa iskljucite uredaj, izvadite posudu i izvadite
kruh iz kalupa.

Tezina 7509 1000g 15009
PROG. 1 0 Vrijeme 3:06 3:11 3:16
Voda 350ml  460ml 600 ml
Suncokretovo ulje Y2j.z. Yaj.z. 1jz.
Sol 1¢z 14 ¢z 2¢z.
Mlijeko u prahu 1jz 12j.2. 2j.z.
Posebno brasno za kruhove 3209 4209 5509
Sitne mekinje 1609 2109 2759
Suhi pekarski kvasac 2¢z2. 2% ¢z. 3%z

Odaberite Zeljenu tezinu kruha i pogledajte tablicu.

‘ Sastojke stavite u posudu sljedec¢im redoslijedom: voda,
suncokretovo ulje, sol i mlijeko u prahu. Dodajte brasno,
sitne mekinje i suhi kvasac. Stavite posudu u uredaj.
Odaberite program 10, tezinu kruha i zeljenu boju korice.
Pritisnite tipku «uklju¢ivanje-isklju¢ivanje». Nakon zavrsetka programa iskljucite
uredaj, izvadite posudu i izvadite kruh iz kalupa.




Kruh bez glutena
sa sirom

Tezina 10009
PROG. 13 Vrijeme 2:11
Voda 425 ml
Jaja 3
Biljno ulje 3j.z
Kristalni Secer 2jz.
Sol 1¢z
Brasno od bijele rize 2809
Brasno od smede rize 1409
Obrano mlijeko u prahu 3%2jz.
Ksantan guma 3%z
Pahuljice susenog luka 1jz
Sjemenke maka 1¢z.
Sjemenke celera 1282
suhi kopar 1% ¢2.
Naribani sir cheddar 1709
Suhi pekarski kvasac 1jz

Pogledajte tablicu. Sastojke stavite u posudu sljedecim redoslijedom. Stavite
posudu u uredaj. Odaberite program 13 i Zeljenu boju korice. Pritisnite tipku
«ukljucivanje-isklju¢ivanje». Nakon zavrsetka programa iskljucite uredaj, izvadite
posudu i izvadite kruh iz kalupa.

Kruh omega 3

9 Tezina 7509 1000g 15009 1 4 Tezina 7509 1000g 15009
PROG. Vrijeme 3:01 3:06 3:11 PROG. Vrijeme 3:05 3:10 3:15
Voda 210ml  280ml  365ml Voda 320ml 430ml 500 ml
Obi¢ni jogurt 1259 1859 2509 Suncokretovo ulje Yajz. Yajz. 1jz
Ulje od repice 1jz 1%2j.2. 2jz. Sok od limuna 12 ¢z 2¢z. 2¢2.
Melasa 2j2. 3jz. 4jz. Posebno brasno za kruhove 5209 7009 8409
Sol 1% ¢z 2¢.2. PAZY A Suhi pekarski kvasac 1¢2. 1% ¢z 2¢2.
Mlijeko u prahu Vajz. 1jz 2jz. Sjemenke sezama 759 1009 1209
Poiebno bravsno Zé kruhove 1559 2009 2559 Odaberite Zeljenu tezinu kruha i pogledajte tablicu.
Razeno brasno (tip 170) 2109 2709 3459 Sastojke stavite u posudu sljedecim redoslijedom: voda,
Integralno brasno 1109 1409 1809 suncokretovo ulje, sok od limuna. Dodajte brasno, suhi
Pieni¢ne klice u prahu 20g 309 40¢ kvasac i sjemenke sezama. Stavite posudu u uredaj.
. . Ly Ly s Odaberite program 14, tezinu kruha i zeljenu boju

Suhi pekarski kvasac 3¢z 4¢z. 5¢z. ) 2 PR

) korice. Pritisnite tipku «ukljucivanje-isklju¢ivanje». Nakon
Sjemenke lana 559 709 909 zavrietka programa iskljucite uredaj, izvadite posudu i izvadite kruh iz kalupa.
Sjemenke suncokreta 409 60 g 709

Odaberite Zeljenu tezinu kruha i pogledajte tablicu. Sastojke stavite u posudu

sljedec¢im redoslijedom: voda, obi¢ni jogurt,ulje od repice, melasa, soli i mlijeko

u prahu. Dodajte sve tri vrsta brasna, PSeni¢ne klice u prahu i suhi kvasac. Stavite

posudu u uredaj. Odaberite program 9, tezinu kruha i Zeljenu boju korice.

Pritisnite tipku «ukljucivanje-iskljucivanje». Nakon prvog zvu¢nog signala

(nakon otprilike 23 minuta), dodajte sjemenke lana i sjemenke suncokreta.

Nakon zavrsetka programa iskljucite uredaj, izvadite posudu i izvadite kruh iz 9
kalupa.



Brioche

Tezina 7509 1000g 15009
PROG. 1 1 Vrijeme 3:15 3:20 3:25

) Milijeko 60 ml 80ml 120 ml
Francuski o
kMoalcsI:?:enarezan na male 1409 200g 230g
kru h 0V| Sol 1hén  2¢n 28x
Secer 509 709 80g
Posebno brasno za kruhove 4309 5759 6709
Suhi pekarski kvasac 1¢z. 1282 2%<Ez

Komadici ¢okolade

(po zelji) 110g 1509 1709

Odaberite Zeljenu tezinu kruha i pogledajte tablicu.
Sastojke stavite u posudu sljedec¢im redoslijedom: mlijeko,
jaja, omeksani maslac, sol i $ecer. Dodajte brasno i suhi kvasac. Stavite posudu

u uredaj. Odaberite program 11, tezinu briocha i Zeljenu boju korice. Pritisnite
tipku «ukljuc¢ivanje-isklju¢ivanje». Nakon zvu¢nog signala (nakon otprilike

25 minute) po Zelji dodajte komadice ¢okolade. Nakon zavrsetka programa
iskljucite uredaj, izvadite posudu i izvadite kruh iz kalupa.

Savojski kruh
T o

Voda 375ml 500ml 650 ml
Sol V2¢z.  2¢z.  2%heL
Posebno brasno za kruhove 375g 5009 6509
Razeno brasno (tip 170) 150g 200g 2609
Suhi pekarski kvasac 3z 1¢z. 1%¢z
Luk 259 309 409

Gljive (ekoliko kriski) 309 409 509

Kockice tvrdog sira 60g 809 100g

Odaberite Zeljenu tezinu kruha i pogledajte tablicu.
Sastojke stavite u posudu sljedec¢im redoslijedom: voda,
komadice gljiva i luka, kockice sira, sol. Dodajte oba brasna
i suhi kvasac. Stavite posudu u uredaj.

Odaberite program 9, tezinu kruha i Zeljenu boju korice.
Pritisnite tipku «ukljucivanje-iskljucivanje». 30 do 45 min prije zavretka
programa, otvorite uredaj i provjerite kako se tijesto pece: ako je dovoljno
¢vrsto, na kruh stavite kolutove luka za dekoraciju. Nakon zavrietka programa
iskljucite uredaj, izvadite posudu i izvadite kruh iz kalupa.




Baguette sa sljivama
i orasima

—I 4 baguetta 8 baguetta
PROG. Vrijeme 2:02 2:59

Voda 160 ml 290 ml
Secer 1jz. 1%jz.
Sol 3%z 14 ¢2.
Kukuruzno brasno 259 459
Posebno brasno za kruhove 2009 3609
Razeno brasno (tip 170) 259 459
Suhi pekarski kvasac ez, 1282
Sljive 45¢g 80g
Orah 459 80g

Sastojke stavite u posudu sljede¢im redoslijedom: voda, Secer i sol. Dodajte
oba brasna i kvasac. Stavite posudu u uredaj. Odaberite program 1 i Zeljenu
boju korice i pritisnite tipku «ukljucivanje-iskljucivanje». Nakon prvog zvu¢nog
signala (nakon otprilike 23 minuta), umijesajte orahe u tijesto. Nakon drugog
zvucnog signala (nakon Th i 05 minuta), otvorite uredaj i izvadite tijesto. Ako
se odlucite za 8 baguetta, podijelite tijesto u dvije kugle i pokrijte krpom
dodrugog pecenja. Jednu kuglu podijelite na 4 jednaka dijela, koje zatim

oblikujte u baguette. Prije nego ih uvaljate u kukuruzno brasno, malo ih smocite.

Postavite ih na poseban pleh za pecenje baguetta. ZareZite tijesto po cijeloj
duzini. Postavite 3 ljive u svako udubljenje. Ponovno pritisnite «ukljucivanje-
iskljucivanje». Nakon sljedeceg zvu¢nog signala (nakon 57 minuta), uklonite
baguette i ponovite prethodni korak kako biste pokrenuli drugo pecenje. Nakon
svakog pecenja, neka se ohlade na resetki.

Baguette sa sitnim
mekinjama

4 baguetta 8 baguetta

PROG. Vrijeme 2:02 2:59
Voda 175 ml 315ml
Secer 1¢z. 1% &z
Sol ¥z 18z
Maslac 209 359
Posebno brasno za kruhove 1509 2709
Integralno brasno 1009 1809
Sitne mekinje 8j.z2. 14jz.
Suhi pekarski kvasac 3¢z 1% ¢z

Sastojke stavite u posudu sljedeéim redoslijedom: voda,
maslac, $ecer i sol. Dodajte oba brasna i kvasac. Stavite
posudu u uredaj. Odaberite program 1, Zeljenu boju korice
i pritisnite tipku «ukljucivanje-iskljucivanje». Nakon drugog
zvué¢nog signala (nakon 1h i 05 minuta), otvorite uredaj i
izvadite tijesto. Ako se odlucite za 8 baguetta, podijelite tijesto u dvije kugle i
pokrijte krpom do drugog pecenja. Jednu kuglu podijelite na 4 jednaka dijela,
koje zatim oblikujte u baguette. Nakon s$to ih izvaljate, navlazite ih. Postavite ih
na poseban pleh za pecenje baguetta. ZareZzite tijesto cijelom duzinom. Ponovno
pritisnite tipku «ukljucivanje-iskljucivanje». Nakon sljedeceg zvucnog signala
(nakon 57 minuta), uklonite baguette i ponovite prethodni korak kako biste
pokrenuli drugo pecenje. Nakon svakog pecenja, neka se ohlade na resetki.

Peciva s grozdicama

4 kruha 8 kruha
PROG. Vrijeme 2:02 2:59
Voda 165 ml 300 ml
Secer 1jz. 1%j2.
Sol 3¢z 1% ¢z
Posebno brasno za kruhove 1259 2259
Razeno brasno (tip 170) 1259 2259
Suhi pekarski kvasac 1¢z 12 ¢z
Suhe grozdice 759 1359

Sastojke stavite u posudu sljedec¢im redoslijedom: voda,
Secer i sol. Dodajte oba brasna i kvasac. Stavite posudu u
uredaj.
. Odaberite program 1 i zeljenu boju korice i pritisnite tipku
«ukljucivanje-iskljucivanje». Nakon prvog zvu¢nog signala
(nakon otprilike 23 minuta), umijesajte u tijesto suhe
grozdice. Nakon drugog zvu¢nog signala (nakon 1h i 05 minuta), otvorite uredaj
i izvadite tijesto. Ako se odlucite za 8 baguetta, podijelite tijesto u dvije kugle i
pokrijte ih krpom dodrugog pecenja. Jednu kuglu podijelite na 4 jednaka dijela,
koje zatim oblikujte u baguette prije nego ih uvaljate u brasno. Postavite ih na
poseban pleh za pecenje baguetta. Zarezite tijesto po cijeloj duzini. Ponovno
pritisnite «ukljucivanje-isklju¢ivanje». Nakon sljede¢eg zvu¢nog signala (nakon
57 minuta), uklonite peciva i ponovite prethodni korak kako biste pokrenuli
drugo pecenje. Nakon svakog pecenja, neka se ohlade na resetki.

1



2 2 ciabatte 4 ciabatte
PROG. Vrijeme 1:50 225
Voda 120 mi 240 ml
Maslinovo ulje 1jz. 2jz.
Sol 1¢z. 14 ¢z
Med od akacije 1%2j.z. 3j.z.
Posebno brasno za kruhove 1509 3009
Razeno brasno 509 1009
Suhi pekarski kvasac 1¢z. 2¢z.
Maj¢ina dusica &z, 1¢z
Polutvrdi kozji sir 509 100g

Za premaz: maslinovo ulje

Sastojke stavite u posudu sljedeéim redoslijedom: voda,
maslinovo ulje, sol i med. Dodajte oba brasna i kvasac.
Stavite posudu u uredaj. Odaberite program 2, zeljenu boju korice i pritisnite
tipku «ukljucivanje-iskljucivanje». Nakon prvog zvu¢nog signala (nakon otprilike
23 minuta), umijesajte majcinu dusicu i kozji sir narezan na male komadice.
Nakon drugog zvu¢nog signala (nakon 1 hi 15 minuta), otvorite uredaj i
uklonite tijesto. Ako se odlucite za 4 ciabatte, podijelite tijesto na dvije kugle

i pokrijte krpom dodrugog pecenja. Podijelite jednu kuglu na dva jednaka

dijela i oblikujte tako da bude ovalnog oblika. Postavite ih na pleh za pecenje.
Premazite maslinovim uljem i ponovno pritisnite «ukljucivanje-iskljucivanje».
Nakon sljedeceg zvu¢nog signala (nakon 35 minuta), uklonite ciabatte i ponovite
prethodni korak za pokretanje drugog pecenja. Nakon svakog pecenja, neka se
ohlade na resetki.

PROG 3 20 grisina

: Vrijeme 2:29
Voda 70 ml
Pivo 70 ml
Sol 1¢z
Posebno brasno za kruhove 2409
Suhi pekarski kvasac 1¢2.
Sezamovo ulje 1jz.
Crni sezam 509

Sastojke stavite u posudu sljedec¢im redoslijedom: voda,
pivo, sezamovo ulje i sol. Dodajte brasno i kvasac. Stavite

L posudu u uredaj. Odaberite program 3, Zeljenu boju korice
i pritisnite tipku «ukljucivanje-iskljuc¢ivanje». Nakon drugog
zvucnog signala (nakon 1 hi 15 minuta), otvorite uredaj

i izvadite tijesto Podijelite tijesto na dvije kugle i pokrijte
krpom dodrugog pecenja. Podijelite jednukuglu na 10 jednakih dijelova.
Oblikujte ih kako bi zadrzali oblik tankih valjaka tako 3to ¢e te ih razvaljati na
pobrasnjenoj povrsini. Premazite ih vodom pomocu kista i uvaljajte ih u crni
sezam. Postavite grisine na pleh za pecenje. Ponovno pritisnite «uklju¢ivanje-
isklju¢ivanje». Nakon sljedeceg zvuénog signala (nakon 37 minuta), uklonite
grisine i ponovite postupak kako biste pokrenuli drugo pecenje. Nakon svakog
pecenja, neka se ohlade na resetki.




4 baguetta 8 baguetta

PROG. 1 Vrijeme 2:02 2:59
Voda 135 ml 245 ml
Sol %z 14 ¢z
Maslinovo ulje Y2j.z. 1jz
Secer Vjz. 1jz
Posebno brasno za kruhove 2059 3709
Suhi pekarski kvasac 3% c.z. 12 ¢2.
Dimljena slanina 359 659
Naribani parmezan 309 559
Naribani svjeZi korijander V2j.z. 1jz

Poprzite slaninu na vrucoj tavi sa slojem protiv prianjanja ocijedite i ostavite da se
ohladi. Stavite sastojke u sastojke u posudu prema sljede¢em redoslijedu: voda, sol,
maslinovo ulje, Secer. Dodajte brasno i kvasac. Stavite posudu u uredaj. Odaberite
program 1. Pritisnite tipku «uklju¢ivanje-iskljucivanje». Nakon prvog zvu¢nog signala
(nakon otprilike 23 minuta), u tijesto umijesajte slaninu, parmezan i korijander.
Nakon drugog zvucnog signala (nakon 1h i 05 minuta), otvorite uredaj i izvadite
tijesto. Ako se odlucite za 8 baguetta, podijelite tijesto u dvije kugle i pokrijte krpom
do drugog pecenja. Jednu kuglu podijelite na 4 jednaka dijela, koje zatim oblikujte u
baguette. Postavite ih na poseban pleh za pecenje baguetta i zareZite tijesto cijelom
duzinom. Ponovno pritisnite «ukljucivanje-iskljucivanje». Nakon sljedeéeg zvu¢nog
signala (nakon 57 minuta), uklonite baguette i ponovite prethodni korak kako biste
pokrenuli drugog pecenja. Nakon svakog pecenja, neka se ohlade na resetki.

4 ensaimadas 8 ensaimadas

PROG. 6 Vrijeme 2:02 2:59
Mlijeko 40 ml 120 ml
Jaje 1 1
Sol 2 ez, 1¢z
Ulje 1,5jz 3jz
Maslac 359 709
Secer u prahu 2%jz. 4%jz.
Cimet u prahu Yalz. 1¢z.
Naranin cvijet 2tz 1¢z.
Brasno 1909 3509
Suhi pekarski kvasac 1% ¢z 2¢.z.

Za dekoraciju: Secer u prahu

Sastojke stavite u posudu sljedecim redoslijedom: mlijeko,
sol, maslinovo ulje, rastopljeni maslac i smedi Secer. Dodajte
brasno, cimet, narancin cvijet i kvasac. Stavite posudu u uredaj. Odaberite
program 6 i zeljenu boju korice i pritisnite tipku «uklju¢ivanje-iskljucivanje».
Nakon drugog zvuénog signala (nakon 1 h i 05 minuta), otvorite uredaj i izvadite
tijesto. Ako se odlucite za 8 ensimada, podijelite tijesto na dvije kugle i pokrijte
krpom dodrugog pecenja. Podijelite jednukuglu tijesta na 4 jednaka dijela i
izvaljajte tijesto tako da dobijete valjak od 15 do 20 cm. Lagano ga spljostite i
zarolajte valjak u oblik puza. Postavite ensaimade na pleh za pecenje i uz pomo¢
kista premazite vodom. Ponovno pritisnite «ukljucivanje-iskljucivanje». Nakon
sliedeceg zvu¢nog signala (nakon 57 minute) uklonite ensaimade i ponovite
prethodni korak kako biste pokrenuli drugo pecenje. Na kraju svakog pecenja,
pospite $e¢erom u prahu i ostavite da se ohladi na resetki. Savjet: odaberite
laganu zapecenost.

Tezina 750 1000 1500

PROG. 8 Vrijeme 2:53g 2:53g 3:03g
Voda 255ml  340ml  510ml
Ulje 2%jz. 3%jz 5jz.
Secer 3¢z 4¢z. 5¢z.
Sol 2¢z. 2%hez. 4l
Posebno brasno za kruhove 4809 6409 960 g
Suhi pekarski kvasac 1¢z. 1% ¢2. 2¢7.
Crne masline 759 1009 1509

Odaberite Zeljenu tezinu kruha i pogledajte tablicu.
Sastojke stavite u posudu sljedec¢im redoslijedom: voda,
ulje, Secer, sol, brasno i kvasac. Stavite posudu u uredaj.
Odaberite program 8, tezinu kruha i Zeljenu boju korice.
Pritisnite tipku «ukljuc¢ivanje-iskljucivanje». Nakon prvog
zvucnog signala (nakon otprilike 30 minuta), umijesajte u tijesto crne masline.
Nakon zavrsetka programa iskljucite uredaj, izvadite posudu i izvadite kruh iz
kalupa.
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Tezina 7509 1000g 15009
PROG. 1 1 Vrijeme 3:15 3:20 3:25

Milijeko 100ml 120ml 205ml
. Jaja 2 3 4

KrUhOVI Maslac 160 g 2109 2509
0 Sol 1¢z 1¢z 1% ¢z
sjeverne Europe
Posebno brasno za kruhove 3909 5309 7959

Suhi pekarski kvasac 2% ¢z 3%hEz 4¢z.

< Cijeli bademi 409 509 609

NJEMACKA - BELGLJA Suhe grozdice 1109 1509 1709

Natopite suhe grozdice u vodi ili svijetlom alkoholu.
Odaberite tezinu kruha i pogledajte tablicu. Sastojke
stavite u posudu sljedecim redoslijedom: mlijeko, jaja,
omeksani maslac, sol i Secer. Dodajte brasno i suhi kvasac. Stavite posudu u
uredaj. Odaberite program 11, tezinu briocha i Zeljenu boju korice. Pritisnite tipku
«ukljucivanje-iskljucivanje». Nakon prvog zvuénog signala (nakon otprilike
25 minuta), dodajte cijele bademe i natopljene grozdice. Nakon zavrietka
programa iskljucite uredaj, izvadite posudu i izvadite kruh iz kalupa.

Flamanski bressane
s malinama

Tezina 7509 1000g 15009
PROG. 9 Vrijeme 3:01 3:06 3:11

Milijeko 75ml 100ml 150 ml
Sol 1¢z. 14 ¢z 2¢.z.
Maslac 509 659 1009
Secer 1 ¢z. 2jz. 3jz.
Smedi Secer 259 359 509
Jaje 2 3 4
Posebno brasno za kruhove 3509 4659 7009
Suhi pekarski kvasac 1¢2 1¢z. 1282,
Svjeze maline 409 559 80g

- AL i i
&\: =" ___ Odaberite zeljenu tezinu kruha i pogledajte tablicu.
Sastojke stavite u posudu sljedec¢im redoslijedom: mlijeko,
jaja, maline, Secer i sol. Dodajte brasno i suhi kvasac. Stavite
posudu u uredaj. Odaberite program 9, tezinu kruha i Zeljenu boju korice.
Pritisnite tipku «uklju¢ivanje-isklju¢ivanje». Nakon prvog zvu¢nog signala
(nakon otprilike 28 minuta), dodajte maslac i smedi Secer. 30 do 45 minuta
prije zavrietka programa otvorite uredaj i provjerite kako se tijesto pece: ako
je dovoljno ¢vrsto, na kruh stavite maline kao dekoraciju. Nakon zavrietka
programa iskljucite uredaj, izvadite posudu i izvadite kruh iz kalupa.




Tezina 7509 1000g 15009
Vrijeme 3:15 3:20 3:25

Milijeko 2%j.3. 3jz. 3%j.2.
Jaja 3 5 6
Maslac 1609 2109 2509
Sol 1%¢2. 2¢z 228z,
Secer 5jz. 6jz. 7jz.
Posebno brasno za kruhove 3909 5309 6209
Suhi pekarski kvasac 2¢z. 2%s ¢z, 3¢z
Suhe grozdice 1209 1409 1809

Odaberite Zeljenu tezinu kruha i pogledajte tablicu. Sastojke stavite u posudu
sljedecim redoslijedom: mlijeko, jaja, omeksani maslac, sol i Secer. Dodajte brasno i
suhi kvasac. Stavite posudu u uredaj. Odaberite program 11, tezinu kruha i zeljenu

boju korice. Pritisnite tipku «ukljuc¢ivanje-isklju¢ivanje». Nakon prvog zvuénog signala

(nakon otprilike 25 minuta), dodajte suhe grozdice. Nakon zavrietka programa,
iskljucite uredaj, izvadite posudu i izvadite kruh iz kalupa.

4 stollena 8stollena

Vrijeme 2:02 2:59
Toplo mlijeko 125ml 225 ml
Sol 1¢z 12 ¢z
Rashladeni maslac 609 11049
Secer 759 1359
Posebno brasno za kruhove 2509 4509
Suhi pekarski kvasac 159 259
Suhe grozdice 60g 1109
Cijeli bademi 409 709
Kandirano voce 259 459
Rum 15 ml 25ml
Pasta od badema 759 1359

Za dekoraciju: Secer u prahu

Suhe grozdice, cijele bademe i kandirano voce stavite namakati u rum. Sastojke
stavite u posudu sljede¢im redoslijedom: toplo mlijeko, sol, rashladeni maslac

i Secer. Dodajte brasno i kvasac. Stavite posudu u uredaj. Odaberite program 6

i Zeljenu boju korice i pritisnite tipku «ukljucivanje-isklju¢ivanje». Nakon prvog
zvucnog signala (nakon otprilike 23 minuta), dodajte dobro ocijedene grozdice,
bademe i kandirano voce. Nakon drugog zvu¢nog signala (nakon 1 h i 05 minuta),
otvorite uredaj i izvadite tijesto. Ako se odlucite za 8 stollena, podijelite tijesto na
dvije kugle i pokrijete krpom dodrugog pecenja. Jednu kuglu podijelite na

4 jednaka dijela, koje zatim oblikujte u Izrezite pastu od badema na 4 tanka valjka
i stavite ih u sredinu svakog tijesta. Zatvorite tijesto i oblikujte lopticu tako da
dobijete savrseno okrugli krug. Pomocu kista premazite ga mlijekom. Postavite
stollene na pleh za pecenje. Ponovno pritisnite «ukljucivanje-iskljucivanje». Nakon
sliedeceg zvuénog signala (nakon 57 minuta), uklonite stollene. Premazite ih
rastopljenim maslacem i pospite Se¢erom u prahu. Ponovite postupak kako biste
pokrenuli drugo pecenje. Nakon svakog pecenja, neka se ohlade na resetki.

Tezina 7509 1000g 15009

Vrijeme 2:53 2:58 3:03
Voda 240ml  320ml  480ml
Sol sa zacinskim biljem 1¢z. 1¢z. 1282
Posebno brasno za kruhove 3409 4509 6759
Suhi pekarski kvasac 2¢z. 2% ¢z. 3%z
Secer 182 1¢z. 1%h¢z.
Kockice ementalera 1159 1509 2259

Sastojke stavite u posudu sljede¢im redoslijedom: voda,
sol, brasno, suhi kvasac i Secer. Stavite posudu u uredaj.
Odaberite program 8, tezinu kruha i Zeljenu boju korice.
Pritisnite tipku «ukljucivanje-isklju¢ivanje». Nakon prvog
zvuc¢nog signala (nakon 30 minuta), dodajte sir. Nakon
zavrsetka programa iskljucite uredaj, izvadite posudu i izvadite kruh iz kalupa.
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Klasi¢na peciva

5 4 peciva 8 peciva
I PO PROG.D VTR 2:04 2:43

h : o

- =} - s

Voda 75 ml 130 ml
. f . Milijeko 25 ml 50 ml
Kru h ovi Sol 182 Mhes

Jaje 1 1
Maslac 159 259
Secer 1jz 1%j2.
Brasno tip 45 225¢g 385¢g
Suhi pekarski kvasac 1% ¢2. 2¢2.
Sjemenke sezama 1%2j.2. 2jz.

Sjeverne Amerike

SAD - KANADA

Sastojke stavite u posudu sljedec¢im redoslijedom: voda,
mlijeko, sol, jaja, maslac i $ecer. Dodajte brasno i kvasac.
Stavite posudu u uredaj. Odaberite program 5, zeljenu
boju korice i pritisnite tipku «ukljucivanje-iskljucivanje». Nakon drugog zvu¢nog
signala (nakon 1 hi 25 minuta), otvorite uredaj i izvadite tijesto. Ako se odlucite
za 8 peciva, podijelite tijesto na dvije kugle i pokrijete krpom dodrugog
pecenja. Jednu kuglu podijelite na 4 jednaka dijela i oblikujte tijesto u oblik
loptice kako biste dobili lijepi okrugli kruh. Pomocu kista premazite mlijekom

i pospite sjemenkama sezama. Postavite peciva na pleh za pecenje. Ponovno
pritisnite «ukljucivanje-isklju¢ivanje». Nakon sljede¢eg zvu¢nog signala (nakon
39 minuta), uklonite peciva i ponovite postupak kako biste pokrenuli drugo
pecenje. Nakon svakog pecenja, neka se ohlade na resetki.

Peciva s goudom
i kimom

- 4 peciva 8 peciva

e i _ ) PROG. 5 Vrijeme 2:04 2:43

; Voda 75ml 130ml
Milijeko 25ml 50 ml
Sol 1¢z. 1%¢2
Jaje 1 1
Rastopljeni maslac 159 259
Secer 1jz. 1%].2.
Brasno tip 45 2259 3859
Naribana gauda 509 85g
Sjemenke kima 1jz 1%j.2.
Suhi pekarski kvasac 1% ¢2. 287,

Sastojke stavite u posudu sljedec¢im redoslijedom: voda,
mlijeko, sol, jaja, rastopljeni maslac i Secer. Dodajte brasno,
goudu, kim i kvasac. Stavite posudu u uredaj. Odaberite program 5, Zeljenu boju
korice i pritisnite tipku «ukljucivanje-isklju¢ivanje». Nakon drugog zvu¢nog
signala (nakon 1 hi 25 minuta), otvorite uredaj i uklonite tijesto. Ako se odlucite
za 8 peciva, podijelite tijesto na dvije kugle i pokrijte krpom dodrugog pecenja.
Jednu kuglu podijelite na 4 jednaka dijela i oblikujte tijesto u oblik loptice

kako biste dobili okrugli oblik. Pomocu kista premazite mlijekom i pospite
sjemenkama kima. Postavite peciva na pleh za pecenje. Ponovno pritisnite
«ukljucivanje-iskljucivanje».

Nakon sljede¢eg zvu¢nog signala (nakon 39 minuta), uklonite peciva i ponovite
prethodni korak kako biste pokrenuli drugo pecenje. Nakon svakog pecenja,
neka se ohlade na resetki.




Pecivo sa suhim
grozdicama i dumbirom

4 peciva 8 peciva
PROG. 3 Vrijeme 2:04 2:43

Mlijeko 25ml 50 ml
Voda 75 ml 130 ml
Sol 1¢z. 148z
Jaje 1 1
Secer 1jz. 1%j2.
Dumbir u prahu 3z 1¢z.
Narancina kora 1 1
Brasno tip 45 2259 3859
Rastopljeni maslac 209 359
Suhi pekarski kvasac 1% ¢z 2¢z2.
Suhe grozdice 509 859

Za glazuru: 1 jusna Zlica mlijeka i 20 g Secera

Stavite grozdice namakati u toplo mlijeko. Za to vrijeme, stavite sastojke u posudu
prema sljede¢em redosljedu: voda, sol, jaja, Secer, dumbir u prahu i tanke trakice
kore od narance. Dodajte brasno, rastopljeni maslac i kvasac. Stavite posudu u
uredaj. Odaberite program 5 i Zeljenu boju korice i pritisnite tipku «uklju¢ivanje-
iskljucivanje». Nakon prvog zvu¢nog signala signala (nakon otprilike 28 minuta),
umijesajte suhe grozdice. Nakon drugog zvu¢nog signala (nakon 1 h i 25 minuta),
otvorite uredaj i izvadite tijesto. Ako se odlucite za 8 peciva, podijelite tijesto na dvije
kugle i pokrijte krpom dodrugog pecenja. Podijelite jednukuglu tijesta na 4 jednaka
dijela i oblikujte tijesto u oblik loptice kako biste dobili lijepi okrugli kruh. Pomocu
kista premazite ga mjesavinom mlijeka i Secera. Postavite peciva na pleh za pecenje.
Ponovno pritisnite «ukljucivanje-isklju¢ivanje». Nakon sljedec¢eg zvu¢nog signala
(nakon 39 minuta), uklonite peciva i ponovite prethodni korak kako biste pokrenuli
drugo pecenje. Nakon svakog pecenja, neka se ohlade na resetki.

Kanadski kruh Kruh s mrkvom i dumbirom
s kompotom od jabuka 18 o

i javorovim sirupom Nar :
j p Naribana mrkva 2259
Kristalni Secer 1259
Tezina 10009 Ocijedeni i zgnjeceni ananas 759
proc. 18 Vrijeme 2:08 Melasa 759
Nezasladeni kompot od jabuka 230 ml Biljno ulje 1509
Biljno ulje 125 ml Sol %z
Tucena jaja 3 Posebno brasno za kruhove 315¢g
Secer u prahu 959 Prirodne p3eni¢ne mekinje 1009
Javorov sirup 1109 Naribani svjezi dumbir 2¢z.
Posebno bra3no za kruhove 1759 Zgnjeceni svjezi dumbir 282
Cjelovito p3eni¢no brasno 1759 Mljeveni cimet %z
Obrano mlijeko u prahu 4jz. Suhi pekarski kvasac 2¢z.
Prasak za pecivo 1¢&3. Soda bikarbona ¥ 2.
gglda bikarbona 132 Z; Odaberite zeljenu tezinu kruha i pogledajte tablicu. Sastojke stavite u posudu
Mijeveni cimet " cz prema navedgnom redos}jedus Stavitg posuc:lu u uredaj. Odalperite.prqgram 18,
Nasjeckani pekan orasi 40£" ’ tezinu kruha i zeljenu boju korice. Pritisnite tipku «ukljucivanje-iskljucivanje».
Polovice pekan oraha (po Zelji) 6 Nakon prvog zvuénog signala (nakon otprilike 23 minute), dodajte orahe. Nakon
zavrietka programa iskljucite uredaj, izvadite posudu i izvadite kruh iz kalupa.

Sastojke stavite u posudu prema nazna¢enom redosljedom: Stavite posudu

u uredaj. Odaberite program 18 i Zeljenu boju korice. Pritisnite tipku

«ukljucivanje-isklju¢ivanje». Kad zapocne ciklus pecenja, polovice pekan oraha

stavite u sredinu kruha. Nakon zavrietka programa iskljucite uredaj, izvadite 17
posudu i izvadite kruh iz kalupa.



Kruh sa zac¢inima

Tezina 10009
Vrijeme 2:08

proG. 18

Milijeko 200 ml
Jaje 2
Smedi Secer 1009
Sol Valz.
Mjesavina 4 zacina 1¢z.
Kuhinjska soda Vhez.
Cimet 1¢z
Med 5009
Rastopljeni maslac 2009

Posebno brasno za kruhove 4009
Prasak za pecivo 1 vrecica

U zdjelu stavite jaja, smedi Secer, sol i kuhinjsku sodu. Dobro tucite smjesu

5 minuta. Dodajte zacine, mlijeko, med i rastopljeni maslac. Stavite smjesu u
posudu aparata za kruh. Dodajte brasno i prasak za pecivo. Stavite posudu

u uredaj. Odaberite program 18, tezinu kruha i Zeljenu boju korice. Pritisnite
tipku «ukljucivanje-isklju¢ivanje». Nakon zavrsetka programa iskljucite uredaj,
izvadite posudu i izvadite kruh iz kalupa. Savjet: odaberite laganu zapecenost.

= Tezina 10009
o e = PROG. 1 8 Vrijeme 2:08

Jaje 5
Secer 1659
Vanilin Secer 1 vrecica
Sol 1p.
Smedirum 1%2j.2.
Maslac 2309
Tekuce kiselo tijesto (type 45) 3309
Prasak za pecivo 25 ¢z,
Suhe grozdice 759
Kandirano voce 759

* U zdjelu stavite jaja, Secer, vanilin $ecer i sol. Dobro

tucite smjesu 5 minuta. Stavite smjesu u posudu aparata za kruh. Dodajte
smedi rum, omeksani maslac, tekuce kiSolo tijesto i prasak za pecivo. Stavite
posudu u uredaj. Odaberite program 18 i Zeljenu boju korice. Pritisnite tipku
«ukljucivanje-iskljucivanje». Nakon prvog zvu¢nog signala (nakon otprilike

23 minute) dodajte suhe grozdice i kandirano voce. Nakon zavrsetka programa,
iskljucite uredaj, izvadite posudu i izvadite kola¢ iz kalupa.




Tijesto za pizzu

Tezina 12509
PROG. 1 6 Vrijeme 1:15

Voda 450 ml
Maslinovo ulje 2% j.z.
Sol 2582
Posebno brasno za kruhove 8009
Suhi pekarski kvasac 2%z,

Sastojke stavite u posudu sljede¢im redoslijedom: voda, maslinovo ulje i sol.
Dodajte brasno i suhi kvasac. Stavite posudu u uredaj. Odaberite program 16.
Pritisnite tipku «ukljuc¢ivanje-iskljuc¢ivanje». Nakon zavrsetka programa iskljucite
uredaj i izvadite posudu. Tijesto je spremno za uporabu.

e Kompot od jabuka
Svjeze tijesto irabarbare

TeZina 12009

‘ Tezina 12509
L
m ! PROG. 1 7 Vrijeme 15 min PROG. 1 9 Vrijeme 1:30
— . Jﬁ ~ Posebno brasno za kruhove 8309 Jabuke 6009
H Al Voda 200 ml Rabarbara 6009
11| Jaje 5 Secer 5j2.
s
sol acz Ogulite jabuke i rabarbaru i nareZite na komade. Stavite

voce u posudu aparata za kruh. Dodajte Secer. Stavite
posudu u uredaj. Odaberite program 19. Pritisnite tipku
«ukljucivanje-iskljucivanje». Nakon zavrietka programa
iskljucite uredaj i izvadite posudu. Savjet: prilagodite
rezanje voca ovisno o tome volite li vise kompot s
komadic¢ima ili bez njih, ako ih reZete na srednju veli¢inu
nakon kuhanja ostat ¢e komadici. Kad radite kompot,
odaberite sezonsko voce.

Sastojke stavite u posudu sljedec¢im redoslijedom: brasno,
' voda, jaja i sol. Stavite posudu u uredaj.
Odaberite program 17. Pritisnite tipku «ukljucivanje-
isklju¢ivanje». Nakon zavrsetka programa iskljucite uredaj i
izvadite posudu. Tijesto je spremno za uporabu.
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