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Pazljivo procitajte prvih nekoliko stranica, jer one sadrZe vazne informacije za pravilnu pripremu recepata.

Brasno: PSeni¢no brasno klasifikovano je prema koli¢ini mekinja koje sadrzi i prema praskastom sastavu (praskasti sadrZaj je bogat
mineralima koji ne gube svojstva nakon pecenja u rerni na 900°C.)

- Belo brasno za pecenje: brasno tip 400 (T400)

- Brasno za hleb: specijalno brasno za pravljenje hleba, brasno za beli hleb, belo brasno, pseni¢no brasno (T550)

- Polubelo brasno (T850)

- Integralno brasno (T1100)

(Napomena: tip razanog brasna je : T (1250)

Tip i broj brasna odgovara visem ili nizem nivou mekinja, vlakana, vitamina, minerala i mikroelemenata. Ukoliko koristite brasno
koje sadrzi vecu koli¢inu mekinja, hleb e slabije narastati. Koli¢ina vode takode varira u zavisnosti od tipa brasna. Pazite na sastav
testa koje, kada je formirano, mora biti mekano i elasti¢no i ne sme se lepiti za posudu za pecenje.

Brasno se moze klasifikovati u dve grupe: brasno prilagodeno pravljenju hleba i ono koje to nije. Brasno prilagodeno pravljenju
hleba sadrzi visok nivo glutena koji pomaze hlebu da naraste. To ukljucuje: belo brasno, spelt brasno, kamut brasno. Tipovi brasna
koji su manje pogodni za pravljenje hleba (raz, kukuruz, heljda, kesten...) treba da se koriste kao dodatak drugom tipu brasna u
razmeri od 10-50%.

Pekarski kvasac (lat. saccharomyces cerevisiae): ovaj proizvod je osnova za pravljenje hleba, on mu daje obim i ukus koji poznajete
i volite! Pekarski kvasac postoji u nekoliko oblika: svez u kockicama, aktivni suvi, instant ili tecni.

Kvasac se prodaje u supermarketima, a mozete ga nadi i u pekarama.

Ukoliko koristite svezi kvasac, lagano ga izmrvite prstima da bi se bolje rastopio i lakSe umesao u testo.

Odnos kolicine / tezine suvog kvasca, svezeg kvasca i te¢nog kvasca:

Suvi kvasac (kafene kasike — k.k.) 1 %3 2 2% 3 3% 4 4% 5

Suvi kvasac (u gramima - g) 3 4% 6 7% 9 10% 12 13% 15
Svezi kvasac (u gramima - g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Tecni kvasac (u ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Ukoliko koristite svezi kvasac, utrostrucite iznos za masu suvog kvasca.



Pekarski kvasac: ovo je dehidrirani prirodni kvasac koji nalazimo u prodavnicama zdrave hrane (dve supene kasSike na 500 g
brasna).

Prasak za pecivo: moze se koristiti samo za pecenje kolaca, a nije pogodan za pecenje hleba.
Tecnosti koje se koriste treba da budu mlake, ili na sobnoj temeperaturi (ne vise od 38°C) da biste obezbedili pravilnu reakciju sa
kvascem.

So: osnova u pravljenju hleba i mora se precizno izmeriti. Uvek upotrebljavajte sithno mlevenu i po mogucnosti nepreradenu so.
Pazite da so i kvasac ne dodu u kontakt pre nego 5to je aparat pocCeo proces mesenja.

Secer : pomaze fermentaciji, hrani kvasac i daje hlebu zlatnu koricu. Kao i so, mora biti precizno izmeren i ne sme biti u kontaktu
sa kvascem.

Ostali sastojci:

Masnoce: daje mekocu i ukus hlebu. Ako koristite maslac, iseckajte ga na kockice, radi lakSeg mesenja.

Mleko i mlecni proizvodi: menjaju ukus i teksturu hleba. Takode, oni su emulgatori zbog kojeg je sredina hleba meksa i ukusna.
Mozete koristiti sveze mleko ili mleko u prahu.

Jaja: obogacuju testo, daju mekocu kao i boju hleba. Menjaju testo i teksturu hleba i pomazu pri narastanju.

Zacini i dodaci: Svi aditivi mogu se dodati u hleb. Zacini u prahu mogu se dodati na pocetku, u brasno, ali ovi zacini se stavljaju u
posudu nakon zvu¢nog signala da se ne bi zgnjecili u procesu mesenja, ve¢ samo umesali u testo.

Vasa kucna pekara pazi na sve korake u pravljenju hleba, od narastanja do pecenja testa.. Vas zadatak je daizvadite hleb i ostavite
ga da se ohladi jedan sat pre jela.

Skracenice koris¢ene za jedinice merenja:
k.k.-kafena kasika, s.k.-supena kasika, g-gram, ml-mililitar, cl-centilitar, prst-prstohvat.
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Oblikovanje testa >

i mali trikovi

PEKARSKI TRIKOVI

Savet pekara: dodajte sastojke po svom izboru u toku procesa mesenja testa. Zvucni signal ¢e Vas obavestiti kada da ih dodate:
susam, sir, leSnike, orahe, zito, masline ili komadice Sunke. Sitno ih iseckajte i dodajte ostalim sastojcima.
Na sledecdim stranicama naci Cete 17 recepata za razlicite bagete.

Za ukus ,mediterana”: testu dodajte malo maslinovog ulja u testo (1 k.k.- u zavisnosti od ukusa) i premazite bagete pre pecenja.

Za ukrasavanje bageta i postizanje izvrsnih rezultata: pripremite bagete kao i obi¢no, malo ih nakvasite pre nego sto ih zasecete,
zatim ih zarolajte u semenke po izboru: lan, mak, suncokret, susam.

Kako da postignete efekat ,klasa” bas kao u pekari: vrlo jednostavno! Uzmite makaze i zasecite bagete po gornjoj povrsini na
razmaku od 2 ili 3 cm (ne ustrucavajte se da napravite duboke zareze). Potom napravite takve zareze s leve i desne strane celom
duzinom bageta da biste dobili klas.

Ukrasavanje slatkih bageta: ucinite bagete ili brioSe posebnim, tako Sto krajeve testa lagano zaselete makazama - time Cete
dobiti vizuelno privlacne i razlicite bagete.

Oblikovanje bageta mozete pogledati na: www.moulinex.com




Oblikovanje testa
i mali trikovi
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Upotreba

Upotreba kucne pekare
Home Bread Baguette

Kuc¢na pekara Vam omogucava da napravite originalne, hrskavo-zlatne bagete.

Dodaci:

- Posuda za pecenje sa dve lopatice za mesenje, u kojoj mozete pripremati razlicite vrste hleba do 1,5 kg.
- Casa sa gradacijom i merna kasic¢ica za jednostavnije dodavanje sastojaka, kao i metalna kuka za vadenje lopatica za me3enje.
- Nelepljiva posuda za pecenje i nelepljivi kalupi za bagete, sa tradicionalnim kuhinjskim priborom: nozem i cetkom.

Kako funkcionise:

|zvadite posudu za pecenje iz pekare i pridrZzavajte se naznacenog rasporeda pri dodavanju sastojaka, da biste obezbedili dobar
kvalitet hleba. Sastojke izmerite i pridrzavajte se koli¢ine.

Kada ste stavili sve sastojke, posudu stavite u pekaru i odaberite odgovarajuci program. Odaberite tezinu hleba (7509, 1000q ili
1500 g) i odredite nivo zapecenosti korice hleba (svetla, srednja, tamna).

Ekran Vam pokazuje vreme pecenja, nakon zvucnog signala mozete izvaditi hleb iz posude. Izvadite lopatice iz hleba pomocu
metalne kuke i uzivajte u ukusu svezeg, domaceg hleba.

Funkcije:

OdlozZeni start: Vasa pekara ima funkciju odloZzenog starta.
Odrzavanje toplote: na kraju programa pecenja ova funkcija se automatski pokrece. -
Programi: programi su razliciti i omoucavaju Vam da pravite bagete, ukusne pogace i ¢ajna peciva, kao i kolace s =

i dZemove. Pustite masti na volju i uzivajte, podjednako u hrani i iskustvu same pripreme. 1‘/’@;‘
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obro dosli u klub PANEO,
klub ljubitelja hleba!

Klub PANEO je mesto gde se mogu sastati ljubitelji hleba, briosa i drugih specijaliteta, bilo da su pocetnici ili eksperti.

Zahvaljujuci PANEO stru¢njacima pomocu ovog aparata mozete pripremiti razli¢ita peciva: mini bagete, tradicionalni hleb, mozete
iznenaditi svoje prijatelje ili pripremiti brioSe za gurmane.

www.club-paneo.com je mesto gde se sastaju ljubitelji hleba iz celog sveta, bilo da su pocetnici ili eksperti.
Na toj stranici ¢ete pronadi slike, savete i trikove, demonstracije i vise od 50 ukusnih recepata koji se lako pripremaju.

Od svih tajni koje ¢e Vam otkriti pekari PANEO kluba, najbitnija je: izabrati kvasac! Bilo da je svezi ili dehidrirani, odabir kvasca i
njegova upotreba odlucice o uspjehu Vaseg recepta.

Pekari PANEO kluba odabrali su za Vas najbolji kvasac u svakoj zemlji : Saf-Moment u Rusiji, Yuva u Turskoj, Lievital u Italiji, Hirondelle
i Francine u Francuskoj... Otkrijte ih na sajtu www.club-paneo.com.

Sigurni smo da c¢ete uz pomo¢ navedenih saveta i Vi ubrzo postati pravi PANEO pekar!

Dobro dosli u klub zaljubljenika u hleb, Klub Paneo!



Recepti

Bageti i hlepdici
Tradicionalni hlebovi
Kreativni hlebovi
Klasi¢ni hlebovi

Specijalni hlebovi:
Ishrana i zdravlje

Slatki ukusi:
Hlebovi, briosi, kolaci i dzemovi

Sta jo$ mozete spremiti:
Cabata, fokaca, sveza testenina...
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Francuski bageti

Bageti na seoski nacin

Bageti sa susamom

Bageti sa maslinama i ruzmarinom

Bageti sa zitaricama

Bageti sa pancetom (Sunkom)

Hlepcici sa suvim grozdem

Becki bageti sa zutim se¢erom

Bageti sa medom i ovsenim pahuljicama

Bageti kao briosi sa semenkama suncokreta

Hlepcici sa cokoladnim mrvicama i jabukom

Bageti sa Sunkom, parmezanom i korijanderom




< Bageti i hlepcici

Francuski bageti

Ovo je ukusna mini verzija klasi¢nih bageta koji su cenjeni u celom

svetu. Za 4 bagetapo 100 g

Vreme > 2:03 h

U posudu sipajte sastojke sledec¢im redosledom: voda, so, belo Voda>170ml

brasno i suvi kvasac. So>1 k.[(.

Stavite posudu za hleb u aparat. Odaberite program 1 i nivo Belobrasno>280g
zapecenosti korice. Suvi pekarski kvasac > 1 k.k.
Pritisnite taster ON/OFF.

Nakon drugog zvuénog signala, otvorite aparat i izvadite testo.

Podelite ga na 4 jednaka dela i oblikujte bagete.

Postavite ih u kalupe za bagete, povrsinu premazite vodom i napravite proreze po duzini. Ponovo pritisnite
taster ON/OFF.

Na kraju programa, iskljucite aparat i izvadite resetku sa kalupima za bagete.

Pecene bagete postavite na stalak da se potpuno ohlade pre se¢enja.

Bageti na seoski nacin

Dovoljno je malo razanog brasna da testu da potpuno drugaciji ukus u
odnosu na tradicionalne bagete.

Zatim dodajte dve vrste brasna i suvi kvasac.
Stavite posudu za hleb u aparat. Odaberite program 1 i nivo zapecenosti
korice i pritisnite taster ON/OFF.
Nakon drugog zvuénog signala, otvorite aparat i izvadite testo.
Podelite testo na 4 jednaka dela, oblikujte bagete i uvaljate ih u brasno.
Postavite ih u kalupe za bagete i napravite proreze po duzini.
Ponovo pritisnite taster ON/OFF.

Recepte i savete potrazite od
PANEO pekara.

Za 4 bagetapo 100g
Vreme > 2:03 h

Stavite sastojke u posudu za pecenje slede¢im redosledom: voda, Seceriso. Voda > 190 ml

So > 3% k.k.

Belo brasno >210g

Razano brasno > 40g

Suvi pekarski kvasac > 3 k.k.
Secer > 1 k.k.




>0 3N Bageti sa susamom

Dovoljno je malo susama da bi Vasi bageti imali egzoti¢an ukus!

Za 4 bageta po 100 g
Vreme > 2:03 h

Stavite sastojke u posudu za pecenje sledec¢im redosledom: voda i so.

Zatim dodajte brasno i suvi kvasac. Voda > 175 ml

Postavite posudu u aparat. Odaberite program 1 i nivo zapelenosti 50> 1 k-lv‘-

korice. Belo brasno > 250 ¢
Pritisnite taster ON/OFF. Suvi pekarski kvasac > 3 k.k.
Nakon prvog zvu¢nog signala, dodajte susam u testo. Susam >50g

Nakon drugog zvuc¢nog signala, otvorite aparat i izvadite testo.
Podelite ga na 4 jednaka dela i oblikujte bagete.

Premazite ih vodom pre nego ih uvaljate u susam.

Postavite ih u kalupe za pecenje bageta i napravite proreze po duzini.
Ponovo pritisnite taster ON/OFF.

Bageti sa maslinama i ruzmarinom

U posudu sipajte sastojke slede¢im redosledom: voda, maslinovo ulje,
Secer, so, brasno, kvasac i ruzmarin.
Posudu stavite u ku¢nu pekaru.

Za 4 bagetapo 100 g
Vreme > 2:03 h

Odaberite program 1 i nivo zapecenosti korice. Voda > 170 ml

Pritisnite taster ON/OFF.. Maslinovo ulje >1% s.k.
Nakon prvog zvuc¢nog signala (nakon otprilike 20 minuta), dodajte §° > ¥a kk.

masline u testo. Secer >1 k.k.

Nakon drugog zvucnog signala, otvorite aparat i izvadite testo. Belc_> brasno > 2709
Podelite ga na 4 jednaka dela, od kojih ¢ete oblikovati bagete. Suvi pekarski kvasac > 1k k.
Stavite ih na posebne kalupe za pecenje bageta, a zatim napravite Masllne.> 459

proreze po duzini. Ruzmarin > 1 k.k.

Ponovo pritisnite taster ON/OFF.




N Bageti i hlepcici

Bageti sa zitaricama

Ukusna i uravnoteZena mesavina Zitarica.
Bez obzira na to da li ih jedete same, ili uz maslac ili dzem-uzivacete!

Za 4 bagetapo 100g
Vreme > 2:03 h

Stavite sastojke u posudu za pecenje sledecim redosledom: voda, $eceri Voda >200ml

so. So > 3 k.k.
Potom dodajte tri vrste brasna i suvi kvasac. Stavite posudu za hleb u Secer > 1 k.k.
aparat. Belo brasno > 165 g
Odaberite program 1 i nivo zapeéenosti korice, a zatim ritisnite taster Razano brasnov> 409
ON/OFE. Integralno brasno >40g
Nakon drugog zvuénog signala, otvorite aparat i izvadite testo iz posude. >UVi pekarski kv?sac > % kk.
Podelite ga na 4 jednaka dela i oblikujte bagete. Postavite ih u kalupe za Semenke1lani >Y2sk. -
bagete i napravite proreze po vrhu. Testo premazite vodom pre nego sto ih :/Iuslfr:; /2k5' : ‘"
a 2 s.k.

urolate u semenke.
Ponovo pritisnite taster ON/OFF.

Suncokret > 1 s.k.
Proso > 2 s.k.

Recepte i savete potrazite od
PANEO pekara.

Recepte i savete potrazite od
PANEO pekara.

Bageti sa pancetom (Sunkom)

U posudu sipajte sastojke slede¢im redosledom: voda, maslinovo ulje, Secer,
so, dve vrste bradna i kvasac. Stavite posudu za hleb u aparat.
Odaberite program 1 i nivo zapecenosti korice, a zatim pritisnite taster

Za 4 bagetapo 100g
Vreme > 2:03 h

ON/OFF. Voda > 190ml

Posle prvog zvuc¢nog signala, (nakon oko 20 minuta) dodajte pancetu u testo. Maslinovo ulje > 1s.k.

Posle drugog zvu¢nog signala, otvorite aparat i izvadite testo. Secer > 1 k.k.

Podelite ga na 4 jednaka dela i oblikujte bagete. So > 34 k.k.

Stavite testo u specijalne kalupe za baget i napravite proreze po duzini. Belo brasno >200g
Ponovo pritisnite taster ON/OFF. Brasno od kestena > 50 g

Suvi pekarski kvasac > 3% k.k.

Panceta > 70
- 2
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N Bagetii hlepdi

i[>

Hlepdici sa suvim grozdem

grozde.

brasno.

Becki bageti sa zutim secerom

Vrlo ih je lako napraviti, sa jednostavnim, zdravim namirnicama. Jedite ih vruce, kao ukusnu, slatku uzinu.

Stavite sastojke u posudu za pecenje slede¢im redosledom: voda, Zuti
Secer, maslaci so.

Potom dodajte brasno i suvi kvasac.

Stavite posudu u aparat.

Odaberite program 2 i nivo zapecenosti korice | pritisnite taster ON/OFF.
Nakon drugog zvuc¢nog signala, otvorite aparat i izvadite testo. Podelite
ga na 4 jednaka dela i oblikujte bagete.

Postavite ih u kalupe za bagete, povrsinu premazite umucenim
Zumancetom i napravite proreze po Sirini. Ponovo pritisnite taster
ON/OFF.

Ucinite ukusne zalogaje jednostavnim i autenti¢nim uz ove hlepcice.

Za 4 bageta po 100 g
. . I . . Vreme > 2:03 h
Stavite sastojke u posudu za pecenje slede¢im redosledom: voda, Secer
i so. Voda > 165 ml
Potom dodajte dve vrste brasna i suvi kvasac. Secer > 1s.k.
Stavite posudu za pecéenje u aparat. Odaberite program 1 i nivo So>%kk.
zapecenosti korice i pritisnite taster ON/OFF. Belo brasno>125g¢

Posle prvog zvuénog signala (nakon oko 20 min), u testo dodajte suvo ~ Razano brasno > 1259

Suvi pekarski kvasac > 1 k.k.

Posle drugog zvuénog signala, otvorite aparat i izvadite testo. Suvo grozde >759
Podelite ga na 4 jednaka dela, oblikujte bagete, a potom ih uvaljajte u

Postavite ih u kalupe bagete i napravite nekoliko proreza.
Zatim ponovo pritisnite taster ON/OFF.

Recepte i savete potrazite od
PANEO pekara.

Za 4 bagetapo 100g
Vreme > 2:03 h

Voda > 110 ml

Zuti Secer >65g

Maslac >35g

So > 3 k.k.

Belo brasno > 250 g

Suvi pekarski kvasac > 1 k.k.

Za premaz korice: 1 umuéeno Zumance

o P
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N Bagetii hlepdi

Bageti sa medom i ovsenim pahuljicama

Bageti puni vitalnosti! 72 4 bageta bo 100
Jedite ih za dorucak i to Ce biti pravi izvor energije tokom celog dana. getap 9
Vreme > 2:03 h

Stavite sastojke u posudu za hleb slede¢im redosledom: voda, med iso. ~ Voda > 175 ml
Potom dodajte dve vrste brasna i suvi kvasac. Stavite posudu za hleb u S0 > % k.k.

aparat. Med >30g
Odaberite program 1 i pritisnite taster ON/OFF. Belo brasno >210g¢
Nakon drugog zvuénog signala, otvorite aparat i izvadite testo. Podelite Razano brasno >40g
testo na 4 jednaka dela, od kojih ¢ete oblikovati bagete. Suvi pekarski kvasac > % k k.

’1‘{- Premazite ih vodom pre nego ih uvaljate u ovsene pahuljice. OVvsene pahuljice >25g
Stavite ih na posebne kalupe za pecenje baget. Testo vise puta

p zasecite makazama, a vrhove zareza razmaknite da biste oblikovali klas.
\ ~ Pritisnite ponovo taster ON/OFF.

Bageti kao briosi sa semenkama suncokreta

Ovaj tip bageta je veoma ukusan: topi se u ustima a semenke suncokreta daju mu hrskavost.

Stavite sastojke u posudu za hleb sledec¢im redosledom: jaja, maslac, Seceriso. 5 , bageta po 100 g
Dodajte dve vrste brasna i suvi kvasac.

‘ Vreme > 2:03 h
Stavite posudu za hleb u aparat.

Odaberite program 2, zatim nivo zapecenosti korice i pritisnite taster ON/OFF.. lyla’slac >40g
Nakon prvog zvu¢nog signala, u testo dodajte semenke suncokreta. Secer >3 s.k.

Nakon drugog zvuc¢nog signala, otvorite aparat i izvadite testo, od kojeg cete §°|> z‘ k;k' 990
napraviti 16 loptica. PoloZite ih na posebne kalupe za pecenje bageta, s tim da €lo brasno > 9

svaki baget napravite od 4 loptice testa; napravite zareze po duljini. Raz§no brasr'lo > 309
e Suvi pekarski kvasac > 1k.k.
Iznova pritisnite taster ON/OFF. Jaja>3

Semenke suncokreta > 35g




Bageti i hlepcidi

e Jeo

Hlepcidi

Zelja za slatkim?
Zagrizite hlepci¢ i odusevite se kiselkasto-vocnom aromom jabuke i
slasnim komadi¢ima ¢okolade ...

Stavite sastojke u posudu za hleb slede¢im redosledom: voda, Secer,
maslac i so.

Potom dodajte dve vrste brasna i suvi kvasac. Stavite posudu za hleb u
aparat.
Odaberite program 2 i nivo zapecenosti korice i pritisnite taster ON/OFF.
Posle prvog zvu¢nog signala (nakon otprilike 20 min), u testo ume3ajte
¢okoladne mrvice i komadice jabuke. Nakon drugog zvuénog signala,
otvorite aparat i izvadite testo. Podelite ga na 4 jednaka dela i oblikujte
bagete.

Stavite ih na posebne kalupe za pelenje bageta, premazite
umucenim jajetom, a zatim zasecite po duzini.
Pritisnite ponovo taster ON/OFF.

Bageti sa sunkom, _ -
parmezanom i korijanderom

Poprzite kockice Sunke na zagrejanom nelepljivom tiganju, ocedite i
ostavite da se ohladi.
U posudu za hleb stavite vodu, so, maslinovo ulje, Secer.

Za 4 bagetapo 100g
Vreme > 2:03 h

Dodajte potom brasno i kvasac.

Stavite posudu za hleb u aparat.

Odaberite program 1 i pritisnite taster ON/OFF..

Posle prvog zvu¢nog signala (nakon otprilike 20 minuta), dodajte
kockice Sunke, parmezan i korijandar.

Nakon drugog zvuénog signala, otvorite aparat i izvadite testo.
Podelite testo na 4 jednaka dela, od kojih ¢ete oblikovati bagete.
Stavite ih na posebne kalupe za pecenje bageta, premazite umucenim
jajetom, a zatim po duzini napravite zareze.

Ponovo pritisnite taster ON/OFF

Voda > 135 ml

So > 3% k.k.

Maslinovo ulje > V2 s.k.

Secer > 2 s.k.

Belo brasno > 205 g

Suvi pekarski kvasac > 3 k.k.
Dimljena Sunka >35¢g
Rendani parmezan >30g

Seckani svezi korijander > %2 s.k.

2

sa cokoladnim mrvicama i jabukom

Za 4 bageta po 100 g
Vreme > 2:03 h

Voda > 100 ml

Seéer>45¢g

So > 3% k.k.

Maslac >30g

Belo brasno > 250 g
Integralno brasno >45g
Suvi pekarski kvasac > 3% k.k.
Cokoladne mrvice >45g
Jabuka>45g

Za premaz: 1 umuceno jaje




Hleb na starinski nacin

Hleb sa krompirom i Sunkom

Hleb sa ementalerom

Hleb sa crnim lukom

Hleb sa maslinovim uljem

Hleb sa orasima




Starinski hlebovi >

Hleb na starinski nacin

Hleb ima blago smedu nijansu zahvaljujuci razanom brasnu koje mu daje karakter i pomaze u odrzavanju sveZine.

Odaberite Zeljenu tezinu hleba i pogledajte tabelu.

Stavite sastojke u posudu za pecenje sleded¢im Tezina 7509 10009 15009
redosledom: voda i so. Vreme 3:34h 3:39h 3:44 h
Zatim dodajte dve vrste brasna i suvi kvasac. Postavite Voda 340 ml 450 ml 585 ml
posudu za hleb u aparat. So 1%2 k.k. 2kk. 2% kk.
Odaberite program 5, tezinu hleba i nivo zapecenosti Belo brasno 4909 6509 8459
korice. Razano brasno 409 50g 65¢g
Pritisnite taster ON/OFFE. Suvi pekarski kvasac Y2 k.k. 3 k.k. 1 k.k.

Na kraju programa, iskljucite aparat, izvadite posudu i
izvadite hleb.
Savet: Odaberite srednji nivo zapecenosti korice.

Hleb sa krompirom i sunkom

Odaberite Zeljenu tezinu hleba i pogledajte tabelu.

Sunku lagano proprzite u tiganju, dodajte iseckani luk ;r/erz::z 3735:g ;03(.)903
| priziti dok ne postane staklast. Ostavite da se ohladi. : :
Izrendajte krompir, stavite mleko, maslaciso u posudu Mleko 130ml 175 ml
za pecenje. Maslac 409 509
Zatim dodajte brasno, krompir, suvi kvasac i secer. So Tkk. — 1%2kk.
Postavite posudu u aparat. Odaberite program 5, Neprosejano brasno 3759 5009
tezinu hleba i nivo zapecenosti korice. Pritisnite taster Kuvani krompir 1859 2509
ON/OFF. §uvi pekarski kvasac 2kk. 2% k.k.
Posle prvog zvuénog signala (otprilike nakon  S€¢er % k.k. Tkk.
. 20 minuta) , dodajte smesu $unke i luka. Na >unka 60g 809
' kraju programa, iskljucite aparat, izvadite Iseckanicrniluk & 1
= posudu iz aparata i izvadite hleb.
TE




Starinski hlebovi

Hleb sa ementalerom

Odaberite teZinu i pogledajte tabelu.

Stavite sastojke u posudu slede¢im redosledom: | €71n3 750g 10009 15009
voda, 50, $ecer, brasno i suvi kvasac . Vreme 3:15h 3:20h 3:25h
Postavite posudu u aparat. Odaberite program 4, Voda 240 ml 320 ml 480 ml
tezinu hleba i nivo zapecenosti korice. Pritisnite Aromaticna so sa biljem 1 k.k. 1kk. 1%kk.
taster ON/OFF . Belo brasno 3409 4509 6759
Posle prvog zvu¢nog signala (otprilike nakon 20 Suvi pekarski kvasac 2kk. 2%kk.  3%k.k
minuta) , dodajte sir. Na kraju programa, iskljucite Secer 1kk. Tkk. 1%2kk.
aparat, izvadite posudu iz aparata i izvadite hleb. Ementaler iseckan na

kockice 1159 1509 225¢g

Odaberite tezinu i pogledajte tabelu.

Luk iseckajte na kockice, proprzite, ocedite i ostavite da
se ohladi. U posudu za pecenje sipajte sastojke
slede¢im redosledom: voda, ulje, Secer, so, brasno i
kvasac.

Postavite posudu u aparat. Odaberite program 6,
tezinu hleba i nivo zapecenosti korice. Pritisnite taster
ON/OFF. Posle prvog zvu¢nog signala (otprilike nakon
20 minuta) , dodajte iseckani luk. Na kraju programa,
iskljucite aparat, izvadite posudu iz aparata i izvadite
hleb.

Hleb sa crnim lukom

Tezina 750g  1000g 15009
Vreme 3:37h 3:42h 3:47 h
Voda 190 ml 255 ml 380 ml
Ulje 2% sk.  3%s.k. 5s.k.
Secer 159 20g 30g
So 2kk. 2%kk. 3%k.k.
Belo brasno 4809 6409 960 g
Suvi pekarski kvasac 1kk. 1%2kk 2% kk.
Crni luk 1009 1309 2009




Starinski hlebovi >

Hleb sa maslinovim uljem

Odaberite tezinu hleba i pogledajte tabelu.

U posudu za pecenje sipajte sastojke slede¢im Jezina 7509 10009 15009
. o .. Vreme 3:34h 3:39h 3:44 h

redosledom: voda, maslinovo ulje, Secer, so, brasno i
kvasac. Voda 145 ml 195 ml 290 ml
- . Postavite posudu u aparat. Odaberite Maslinovo ulje 1059 1409 2109
program 5, tezinu hleba i Secer 229 309 4549
nivo zapecenosti korice. So 2kk.  2%kk.  3%kk.
Pritisnite taster ON/OFF. Belo brasno 4809 6409 9609

posudu iz aparata i izvadite hleb.

Hleb sa orasima

Odabgrlte jce2|'nu i pogledajte tabellg. Tesina 7509 1000g 15009
Sastojke sipajte u posudu slede¢im redosledom: . . )

. . . . . Vreme 3:34h 3:39h 3:44h
voda, so, Secer.Zatim dodajte dva tipa bradna i kvasac.
Postavite posudu u aparat. Odaberite program 5, Voda

245 ml 325 ml 400 ml

tezinu hleba i Zeljenu boju. S0 Tkk. 1%kk. 2 kk.
Pritisnite taster ON/OFF. Secer u prahu 2kk. 2% k.k. 1s.k.
Posle prvog zvuénog signala (otprilike nakon 20 Belo brasno 3409 4559 5609
minuta) , dodajte orahe. Na kraju programa, !ntegralno brasno 959 1059 1409
iskljucite aparat, izvadite posudu iz aparata i >uViPpekarskikvasac Tkk. —1%2kk 2kk.
Orasi - sitno seckani 25¢g 309 40¢

izvadite hleb.




Fokaca na mediteranski nacin

Hleb sa susamom i limunom

Hleb sa mekinjama i susenim paradajzom

Hleb sa parma Sunkom

Holandski hleb

Hleb sa pinjolama

Hleb sa zelenim ¢ajem i urmama

Tex-Mex hleb

Hleb sa crnim maslinama




Mali savet: jedite ga dok je vru¢!

Odaberite tezinu hleba i pogledajte tabelu.

Fokaca na mediteranski nacin

Ukusna, inventivna ideja za predjelo. Ovaj hleb podseca na sunce i na Provansu.

Stavite sastojke u posudu za peclenje sledec¢im Tezina _7509 1?009 1'5009
redosledom: voda, kapar, masline i so. Zatim dodajte dva Vreme 3340 3390 344h
tipa brasna i kvasac. Postavite posudu u aparat. Voda 375ml 500ml  650ml
Odaberite program 5, tezinu hleba i Zeljenu boju. So 12 k.k. 2kk. 2%z kk.
Pritisnite taster ON/OFF. Belo brasno 4109 5509 7109
Isecite paradajz na kolutove. 30 do 45 minuta pre Razano brasno 1109 1509 2009
zavrietka programa otvorite aparat i proverite testo: Suvi pekarski kvasac % k.k. % k.k. Tk.k.
ako je dovoljno ¢vrsto, povriinu premazite Kapar 459 609 80g
maslinovim uljem, stavite kri¢ke paradajza na Zelene masline 759 1009 1309
povréinu i pospite krupnom solju. Maslin(?vo ulje % s.k. 1s.k. 1% s.k.
Na kraju programa, iskljucite aparat, izvadite Paradajz V2 1 172
posudu iz aparata i izvadite hleb. Krupna so % s.k. Tsk. — 1%sk
Savet: odaberite srednji nivo zapecenosti korice.
Recep i savete potrazite od
PANEO pekara.
Hleb sa susamom i limunom
Odaberite tezinu hleba i pogledajte tabelu. ~
Stavite sastojke u posudu za pecenje slede¢im €23 7509 10009 15009
redosledom: voda, biljno ulje, sok od limuna, Vréme 3:37h 3:42h 3:47h
Dodajte brasno i kvasac. Postavite posudu u Voda 300 ml 400 ml 500 ml
aparat. Biljno ulje 1k.k. 1% k.k. 1s.k.
Odaberite program 10, tezinu hleba i nivo zapecenosti Sok od limuna 12 k.k. 2kk. 2%kk.
korice. Belo brasno 4909 610g 7459
Pritisnite taster ON/OFF. Suvi pekarski kvasac 1 k.k. 1% k.k. 2 k.k.
Posle prvog zvuénog signala (nakon otprilike 20 Susam 759 1109 1509

minuta) dodajte semenke susama.
Na kraju programa iskljucite aparat, izvadite posudu i izvadite hleb




Hleb sa mekinjama i susenim paradajzom

Odaberite tezinu hleba i pogledajte tabelu.

Stavite sastojke u posudu za pelenje slede¢im | cZina 750g  1000g 15009
redosledom: voda, maslinovo ulje, so, $ecer, mleko u Vreme 3:45h 3:50h 3:55h
prahu, sitne mekinje, brasno i kvasac. Voda 300 ml 400 ml 600 ml
Postavite posudu u aparat. Maslinovo ulje 1s.k. 1% s.k. 2s.k.
Odaberite program 7, tezinu hleba i nivo zapecenosti So 12 k.k. 2k.k. 3k.k.
korice. Secer % s.k. 1s.k. 12 s.k.
Pritisnite taster ON/OFF Mleko u prahu 1 s.k. 1% s.k. 2s.k.
Posle prvog zvué¢nog signala ( nakon otprilike 20 Belo brasno 1159 1509 2259
minuta), dodajte sudeni paradajz u testo. Sitne mekinje 3759 5009 7509

% Na kraju programa, iskljucite aparat, izvadite SuVipekarskikvasac 172 k.k. 2 k.k. 3 kk.
posudu iz aparata i izvadite hleb. Suseni paradajz 80g 1109 160 g

Savet: odaberite srednji nivo zapecenosti!

Odaberite tezinu hleba i pogledajte tabelu.
Stavite sastojke u posudu za peclenje sledec¢im
redosledom:voda, so, pesto, prosejano brasno i
kvasac. Postavite posudu u aparat. Odaberite
program 5, teZinu hleba i Zeljenu boju. Pritisnite
taster ON/OFF.
Posle prvog zvu¢nog signala ( nakon otprilike 20
minuta), dodajte parma Sunku.
Na kraju programa, iskljucite aparat, izvadite
posudu iz aparata i izvadite hleb.

Hleb sa parma sunkom

Tezina 750g 1000g 15004
Vreme 3:34h 3:39h 3:44 h
Voda 255 ml 340 ml 510 ml
So 1kk. 1%k.k. 2 k.k.
Pesto 1s.k. 1% s.k. 2s.k.
Belo brasno 4659 620g 930g
Suvi pekarski kvasac 1% k.k. 2 k.k. 3 k.k.
Parma Sunka 80g 1109 160 g




Hleb sa pinjolama

Odaberite tezinu hleba i zeljenu boju i pogledajte
tabelu. Stavite sastojke u posudu za peclenje
slede¢im redosledom: voda, orahovo ulje, so, jaje,
dva tipa brasna i kvasac.

Postavite posudu u aparat.

Odaberite program 5, tezinu hleba i nivo zapecenosti
korice.

Pritisnite taster ON/OFF.

Posle prvog zvu¢nog signala (nakon otprilike 20
minuta) dodajte pinjole. Na kraju programa, iskljucite
aparat, izvadite posudu iz aparata i izvadite hleb.

Holandski hleb

Sareni hleb bice priviaéan ljubiteljima sira: semenke maka, blago ljute i hrskave naglasavaju prijatan
vocni | slani ukus Mimolet sira*.

Odaberite tezinu hleba i nivo zapecenosti korice. Stavite
sastojke u posudu za pecenje slede¢im redosledom:
voda, Mimolet sir, so i semenke maka. Zatim dodajte tri
tipa brasna i kvasac.

Postavite posudu u aparat. Odaberite program 5, tezinu

hleba i nivo zapecenosti korice.
Pritisnite taster ON/OFF.

Na kraju programa, iskljucite aparat,
izvadite posudu iz aparata i izvadite
hleb.

. *Mimolet sir — sir sa severa Francuske,
< narandZaste boje.

Tezina 7509 1000 g 1500 g
Vreme 3:34h 3:39h 3:44 h
Voda 375 ml 500 ml 650ml
Sir Mimolet 1509 200g 260 g
So 1%2 k.k. 2kk. 2% k.k.
Belo brasno 3759 500 g 6509
Razano brasno 1109 1509 1959
Integralno brasno 409 509 759
Suvi pekarski kvasac 3 k.k. 1kk. 1%kk.
Mak 309 409 509

Recepte i savete potrazite od
PANEO pekara.

Tezina 750g 1000g 1500¢g
Vreme 3:34h 3:39°h 3:44 h
Voda 230 ml 310 ml 400 ml
Orahovo ulje 1s.k. 1%2 s.k. 2s.k.
So 12 k.k. 2kk. 2% kk.
Jaje 1 1 1
Belo brasno 4059 540 g 700 g
Kukuruzno brasno 80g 1109 1409 ~
Suvi pekarski kvasac 1 k.k. 1%2 k.k. 2 k.k.
Pinjole 90g 120¢g 160 g




Odaberite tezinu hleba i pogledajte tabelu.
Stavite sastojke u posudu za pecenje sledec¢im
redosledom: ¢aj, urme bez kostica, so.

Zatim dodajte dva tipa brasna i kvasac.

Postavite posudu u aparat.

Odaberite program 5, teZinu hleba i nivo
zapecenosti korice.

Pritisnite taster ON/OFF.

30 do 45 minuta pre zavrietka programa, otvorite
aparat i proverite testo: ako je dovoljno ¢vrsto,
stavite urme i susam na vrh, kao ukras.

Hleb sa zelenim cajem i urmama

Tezina 750g 1000g 1500¢g
Vreme 3:34h 3:39h 3:44h
Zeleni ¢aj (hladan) 375 ml 500 ml 650 ml
So 12 k.k. 2kk. 2% kk.
Belo brasno 3409 4509 585¢g
Integralno brasno 1859 2509 325¢g
Suvi pekarski kvasac 3% k.k. 3% k.k. 1 k.k.
Urme 759 100 g 1309
Susam 159 209

Na kraju programa, iskljucite aparat, izvadite posudu iz aparata i izvadite hleb.

Recepte i savete potrazite od
PANEO pekara.

Odaberite tezinu hleba i pogledajte tabelu.

Savet: odaberite tamni nivo zapecenosti.

Tex-Mex hleb

Stavit toik d . lededi Tezina 7509 1000 g 1500 g
avite sastojke u posudu za pecenje sledecim |, 33ah  339h  344h
redosledom: voda, iseckana paprika, zacini,
kukuruzni griz i so. Zatim dodajte dva tipa brasna i Voda 340ml  450ml 585 ml
kvasac. So 1% k.k. 2 k.k. 22 k.k.
Postavite posudu u aparat. Odaberite program 5, Mleko 70ml - 100ml 150 ml
tezinu hleba i nivo zapec¢enosti korice. Belo brasno 3759 5009 6509
Pritisnite taster ON/OFF. Integralno brasno 1159 1509 2259
Na kraju programa, isklju¢ite aparat, izvadite Kukuruznl griz 359 509 759
posudu iz aparata i izvadite hleb. Suvi pekarski kvasac 1k.k. T1kk. 1%kk.
Paprika 759 1009 1309

Mesavina meksickih za¢ina 15¢g 20g 25¢g




Hleb sa crnim maslinama

Odaberite tezinu hleba i pogledajte tabelu.

Po zavrSetku programa iskljucite aparat, izvadite

U posudu sipajte sastojke sledec¢im redosledom : voda, Jezina 7309 1000g 15009
NN . . , Vreme 3:15h 3:20 h 3:25 h

ulje, Secer, so, brasno i kvasac. Posudu stavite u ku¢nu
pekaru. Voda 255 ml 340 ml 510 mi
Odaberite program 4, zatim tezinu hleba i nivo Ulje 2%sk.  3Vask. 5s.k.
zapecenosti korice. Secer 3 k.k. 4 k.k. 5 k.k.
Pritisnite taster ON/OFF. So ) 2kk. 2% kk. 4 k.k.
Posle prvog zvu¢nog signala (nakon 20 min), dodajte Belo brasno 4809 640 g 960 g
Crne masline 759 1009 1509

posudu iz aparata, i izvadite hleb.




Klasi¢ni hlebovi

2

Beli hleb
Brzi hleb
Miecni hleb
Integralni hleb

Hleb na seoski nacin

)



Q Klasi¢ni hlebovi @

Beli hleb

Osnovni hleb za kucne pekare. Hleb napravljen od belog brasna, uprkos brojnim predrasudama, veoma je
hranljiv. Bogat je fosforom, kalijumom i kalcijumom. Idealan je za slatke ili zacinjene uzine, kao i za predjela.

Odaberite tezinu hleba i pogledajte tabelu.

Stavite sastojke u posudu za peéenje slede¢im 1€Zina 7509 10009 15009
redosledom: voda, so i $ecer. Vreme 3:34h 3:39h 3:44h
Zatim dodajte brasno i kvasac. Voda 315 ml 420 ml 540 ml
Postavite posudu u aparat. Odaberite program 5, So 1% k.k. 2 k.k. 3 k.k.
tezinu hleba i nivo zapecenosti korice. Secer 2 k.k. 1kk. 1%kk.
Pritisnite taster ON/OFF. Belo brasno 5209 7009 900 g
Posle zvuc¢nog signala (nakon otprilike 20 minuta), Suvi pekarski kvasac 1kk. 1%kk. 2 k.k.
dodajte sastojke po Zelji. Po zelji:
Na kraju programa, iskljucite aparat, izvadite posudu iz gelene masline 90g 1309 190 g
aparata i izvadite hleb. Sunka 1509 2009 3009

Savet: odaberite srednji nivo zapecenosti.

Brzi hleb

«Vise nego jednostavan super-brzi hleb!» : za pocetnike, zaposlene i gurmane, ovaj ¢e hleb udovoljiti vasim
«7 potrebama! Jedite ga u bilo koje doba dana.

L

\.; Stavite sastojke u posudu za hleb slede¢im redosledom: voda, o,

. . P Tezina > 1000g
maslinovo ulje, so, Secer i mleko u prahu.

. . .. Vreme > 1:20 h
Dodajte zatim brasno i kvasac.
Postavite posudu za hleb u aparat. Mlaka voda > 400ml
Odaberite program 8, tezinu hleba i nivo zapecenosti korice. Maslinovo ulje > 2 s.k.
Pritisnite taster ON/OFF. §0 > 2 k.k.
Na kraju programa, ugasite ku¢na pekara, izvadite posudu za hleb i Secer>1%2s.k.
iskrenite hleb. Mleko u prahu > 22 s.k.

Nivo tamnjenja postavljena je automatski. Belo brasno > 640g
Suvi pekarski kvasac > 4 k.k.




Q Klasi¢ni hlebovi

Mlecni hleb

Tradicionalno sendvic pecivo, jednako dobro i hladno i prepeceno, odli¢no je za pripremu slatkih i slanih zalogaja:
kao hleb s namazima za dorucak, u sendvi¢ima za rucak, kao prepecenac za uzinu i kanapee za predjelo ili zabavu.

Tradicionalni mlec¢ni hleb, ukusan hladan, kao i

. . .v . o Tezina 750g 1000g 15004
prepecen, slaze se odli¢no uz slatka i slana jela: kao

. y . Vreme 3:15h 3:20h 3:25h
hleb sa namazima za dorucak, u sendvicima za rucak,
kao tost za uzinu i kanape za predjelo ili zabavu. Voda 270ml  325ml 405 ml
Odaberite tezinu hleba i pogledajte tabelu. Suncokretovo ulje 12s.k. 2sk.  2%sk.
Stavite sastojke u posudu za pecenje slede¢im SO 12 k.k. 2kk.  2%2kk.
redosledom: voda, suncokretovo ulje, so, $ecer i Secer 12 k.k. 2kk.  2%2kk.
mleko u prahu. Zatim dodajte brasno i kvasac. Mieko u !orahu 2sk.  2%sk 3s.k.
Postavite posudu u aparat. Odaberite program 4, Belo brasno 5009 6009 7509
teZinu i nivo zapegenosti korice. Suvi pekarski kvasac 1 2k.k. 1% k.k. 2 k.k.

Pritisnite taster ON/OFF.

Na kraju programa, iskljucite aparat, izvadite posudu iz aparata i izvadite hleb.
Savet: odaberite svetli nivo zapecenosti.

Integralni hleb

o
¥ . v . re . .o . v . . . Ve . .

S Izvrstan za zdravlje, preporucuje se u vecini dijeta, napravljen od brasna koje ima sve sastojke zrna Zita: klice,ljuspe
i zrna. Time je prirodno bogat vitaminom B, mineralnim solima i vlaknima.

Odaberite tezinu hleba i pogledajte tabelu.

Stavite sastojke u posudu za pecenje sledec¢im Tezina 7509 10009 15009
redosledom: voda, suncokretovo ulje, so Secer i mleko Vreme 3:37h 3:42h 3:47h
u prahu. Voda 370 ml 490 ml 635 ml
Zatim dodajte dva tipa brasna i kvasac. Postavite Suncokretovo ulje 2 s.k. 1s.k. 1%2 s.k.
posudu u aparat. Odaberite program 6, teZinu hleba 5o 12 k.k. 2 k.k. 3 k.k.

i nivo zapecenosti korice. Secer 1s.k. 2s.k. 2s.k.
Pritisnite taster ON/OFF . Mleko u prahu 1% s.k. 2s.k. 2% s.k.
Na kraju programa, isklju¢ite aparat, izvadite Belobrasno 1809 2409 3109
posudu iz Integralno brasno 3409 460 g 590 g
aparata i izvadite hleb. Suvi pekarski kvasac 1kk. 1%2kk. 2 k.k.

Za optimalne rezultate odaberite tamni nivo
zapecenosti korice.



Q Klasi¢ni hlebovi

Hleb na seoski nacin

Vlazna struktura ovog hleba daje mu snazni ukus crnog hleba. Zahvaljujuci fermentaciji, hleb duze zadrzava
svezinu. Zbog tog kvaliteta, ovaj hleb je narocito bio omiljen u selima.

Tezina 750g 1000g 1500¢g
Vreme 3:34h 3:39h 3:44 h
Voda 305 ml 405 ml 525 ml
So 1% k.k. 2 k.k. 3 k.k.
Secer 5 s.k. 1sk. 1%sk.
Belo brasno 415¢g 560g 7259
Integralno brasno 95¢g 1309 1709
Suvi pekarski kvasac 1% k.k. 2kk. 2% kk.
Po Zelji:

Orasi 1109 1509 225¢g
Lesnici 1109 1509 225¢

Odaberite tezinu hleba i pogledajte tabelu. Stavite sastojke u posudu za pecenje slede¢im redosledom: voda, so
i Secer. Zatim dodajte dva tipa brasna i kvasac.

Postavite posudu u aparat.

Odaberite program 5, tezinu hleba i nivo zapecenosti korice. Pritisnite taster ON/OFF.

Posle prvog zvucnog signala (nakon otprilike 20 minuta), dodajte orahe ili leSnike po zelji. Na kraju programa,
iskljucite aparat, izvadite posudu iz aparata i izvadite hleb.

Savet: Odaberite srednji nivo zapecenosti i po zelji mozete dodati orahe.




Hleb bogat kalcijumom

Hleb sa semenkama

Hleb sa mekinjama

Omega 3 hleb

Hleb bez soli

Hleb bez glutena sa sirom

Energetski hleb




Hleb sa semenkama

Ukusna mesavina crnih semeki lana, suncokreta i maka, u kombinaciji sa integralnim i razanim brasnom,

neopisivo je kulinarsko iskustvo. Savrseno uz orijentalna jela ili lososa.

Odaberite tezinu i pogledajte tabelu. Stavite sastojke
u posudu za pecenje slede¢im redosledom: voda, ulje
uljane repice, med i so.

Zatim dodajte dva tipa brasna i kvasac. Postavite
posudu u aparat. Odaberite program 11, tezinu hleba
i nivo zapecenosti korice.

Pritisnite taster ON/OFF.

Posle prvog zvu¢nog signala (nakon otprilike 20
minuta), dodajte semenke lana, suncokreta i maka.
Na kraju programa, iskljucite aparat, izvadite posudu
iz aparata i izvadite hleb.

Savet: Odaberite svetli nivo zapecenosti.

Odiaberite tezinu i pogledajte tabelu.
Stavite sastojke u posudu za pecenje slede¢im
redosledom: voda, omek3ani maslac, so, Secer i
mleko u prahu. Zatim dodajte brasno i kvasac.
Postavite posudu u aparat. Odaberite program 4,
- teZinu i nivo zapecenosti korice.
Pritisnite taster ON/OFF.
Posle prvog zvuénog signala (nakon otprilike 20
minuta), dodajte iseckanu ¢cokoladu. Na kraju
A programa, iskljucite aparat, izvadite posudu iz aparata
i izvadite hleb.
Savet: Odaberite srednji nivo zapecenosti.

Hleb bogat kalcijumorﬁ

Zahvaljujuéi mleku u prahu, ovaj hleb je prepun kalcijuma, koji je neophodan u formiranju kostiju i zuba.
Ukusno za dorucak ili kao uzina.

Tezina 7509 1000 g 15009
Vreme 3:15h 3:20h 3:25h
Voda 260 ml 275m 340 ml
Maslac 60g 659 80g
So 1%2 k.k. 2kk. 2%kk.
Secer 2sk. 2%sk. 3s.k.
Mleko u prahu 659 85¢g 105¢g
Belo brasno 5009 5309 6609
Suvi pekarski kvasac 1% k.k. 2 k.k. 2 k.k.
Cokoladne mrvice 409 55¢g 709

Tezina 750g 1000g 1500g
Vreme 3:45h 3:50h 3:55h
Voda 300 ml 405 m 540 ml
Ulje repice 2sk. 2%sk. 3%s.k.
Med 2sk. 2%s.k. 3% s.k.
So 1% k.k. 2 k.k. 3 k.k.
Razano brasno 2409 3309 435¢g
Integralno brasno 2409 3309 435¢g
Suvi pekarski kvasac 2kk. 2%kk. 3%kk.
Semenke lana 759 100g 135¢g
Semenke suncokreta 25¢g 309 45¢g
Semenke maka 159 209 309
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Specijalni hlebovi

Hleb sa mekinjama

Hleb od belog brasna, mekinja i zrna psenice, idealan je za dobro varenje.
Buduci da su bogate vlaknima i prehrambena vrednost mekinja ista je kao kod integralnog hleba.

Odaberite tezinu hleba i pogledajte tabelu. Stavite

sastojke u posudu za peéenje sledecim redosledom: | €7/1@ 7509  1000g 15009
voda, suncokretovo ulje, so i mleko u prahu. reme 3:37h  342h  347h
Zatim dodajte brasno, mekinje i kvasac. Voda 350 ml 460m 600 ml
Postavite posudu u aparat. Odaberite program 6, Suncokretovo ulje Y2 s.k. Y2 s.k. 1s.k.
tezinu hleba i nivo zapecenosti korice. Pritisnite taster S0 1kk. 1%2kk. 2 k.k.
ON/OFF. Mleko u prahu 1 k.k. 12 k.k. 2k.k.
Na kraju programa, iskljucite aparat, izvadite posudu Belo brasno 3209 4209 5509
i hleb iz posude. Mekinje 160 g 2109 2759
Savet: Odaberite svetli nivo zapec¢enosti. Suvi pekarski kvasac 2kk. 2%kk. 3%kk.

Omega 3 hleb

Omega 3 kiseline neophodne su za zdravlje i mogu biti deo uravnoteZene ishrane. Hleb sa crnim semenkama lana i uljem uljane repice, koje prirodno sadrzi Omega 3
kiseline, zadovoljava deo nasih dnevnih potreba za mastima koja nase telo ne moze samo da proizvede.

Odaberite tezinu hleba i pogledajte tabelu. Stavite sastojke

u posudu za pecenje slede¢im redosledom: voda, jogurt, ulje Tezina 7509 10009 15009
. o . . y " Vreme 3:45h 3:50 h 3:55h
uljane repice, javorov sirup, so i mleko u prahu, a zatim
dodaijte tri tipa brasna, pseni¢ne klice i kvasac. Voda 180ml  230ml 295 ml
Postavite posudu u aparat. Odaberite program 11, tezinu Prirodni jogurt 1259 1859 2509
hleba i nivo zapecenosti korice. Ulje repice 1sk. 1%sk 2sk.
Pritisnite taster ON/OFF. Javorov sirup 2s.k. 3s.k. 4s.k.
Posle prvog zvué¢nog signala (nakon otprilike 20 minuta) S© 172 k.k. 2kk.  2%z2kk.
dodajte semenke lana i suncokreta. Mieko u prahu Vas.k. 1s.k. 2s.k.
Na kraju programa, iskljucite aparat, izvadite posudu iz Belo brasno 1559 2009 2559
aparata i izvadite hleb. Razano bra§nov 2109 2709 3459
Za optimalan rezultat odaberite svetli nivo zapecenosti ntegralno brasno 1109 1409 1809
korice. Mlevene psenicne klice 209 309 409
Suvi pekarski kvasac 3 k.k. 4 k.k. 5 k.k.
Semenke lana 55¢ 709 90g

Semenke suncokreta 409 60g 709




Specijalni hlebovi >

Hleb bez soli

Pogodan je za osobe koje drze dijetu bez soli. Semenke susama i sok od limuna daju mu odredeni ukus i
zamenjuju so.

Odaberite tezinu hleba i pogledajte tabelu. Stavite

sastojke u posudu za peclenje slede¢im Tezina 7509 1000g 15009
. Vreme 3:37h 3:42h 3:47 h

redosledom: voda, suncokretovo ulje, sok od
limuna. Zatim dodajte brasno, kvasac i semenke Voda 320 ml 430m  500ml
susama. Suncokretovo ulje Y2 s.k. Y2 s.k. 1 s.k.
Postavite posudu u aparat. Odaberite program 10, Limunov sok 12 kk. 2 kk. 2 kk.
tezinu hleba i nivo zapecenosti korice. Pritisnite taster Belo brasno 5209 7009 840 g
ON/OFF. Suvi pekarski kvasac 1kk. 1%2kk. 2kk.
Susam 759 100 g 120 g

Nakon zvuc¢nog signala dodajte semenke lana i
suncokreta.

Na kraju programa, iskljucite aparat, izvadite posudu iz aparata i izvadite hleb.
Za optimalan rezultat odaberite srednji nivo zapecenosti korice.

Tezina 509 10009 _1s00s Hleb bez glutena sa sirom

Vreme 2:15h 2:20h 2:25h

Voda 320 ml 425 m 640 ml Odaberite Zeljenu tezinu hleba, i pogledajte tabelu.

Jaja 2 3 4 U posudu sipajte navedene sastojke.

Biljno ulje 2 s.k. 3 s.k. 31% s.k. Posudu stavite u ku¢nu pekaru. Odaberite program 9, zatim
Secer 1s.k. 2s.k. 3s.k. tezinu hleba i nivo zapecenosti korice.

So 2 k.k. 1kk. 1%kk. Pritisnite taster START/STOP

Belo pirinc¢ano brasno 2109 280g 4209 Po zavrsetku programa iskljucite aparat, izvadite posudu iz
Tamno pirin¢ano brasno 1059 1409 210g aparata i izvadite hleb.

Nemasno mleko u prahu 3 s.k. 3% s.k. 42 s.k. Za optimalan rezultat odaberite srednji nivo zapecenosti
Gustin 1sk. 3%kk. 5 k.k. korice.

Beli luk u prahu 1% k.k. 1sk. 4%k.k.

Mak 2 k.k. 1kk. 1%kk.

Semenke celera T1kk. 1%kk. 2 k.k.

SuSena mirodija 1kk. 1%2kk. 2 k.k.

Rendani sir Cedar 130¢g 170 ¢ 260 g

Suvi pekarski kvasac 2 k.k. 1sk. 4%k.k.




Specijalni hlebovi >

Energetski hleb

Pravi energetski koktel od bogate mesavine hranljivih sastojaka!

Tezina 750g 1000g 15009
Vreme 3:37h 3:42h 3:47h
Voda 300ml 400 m 600 ml
So 1kk. 12kk. 2k.k.
Belo brasno 250g 335g 500¢g
Razano brasno 75g 100g 150¢g
Integralno brasno 75g 100g 150¢g
Suvi pekarski kvasac 2kk. Y%2kk. 3kk.
Susam 2kk. Y2kk. 1sk.
Mak Y2kk. Y2kk. 1sk.
Semenke lana akk. Y2kk. 1sk.
Proso Y2kk. Y2kk. 1sk.
Semenke suncokreta Y2kk. Y2kk. 1sk.
Narandza 209 25g 40g
Orasi 25¢g 35¢9 509

Odaberite tezinu hleba i pogledajte tabelu. Stavite sastojke u posudu za pecenje slede¢im redosledom:
semenke susama, maka, lana, prosoa i suncokreta, iseckanu koru narandze, so i orahe.

Zatim dodaijte tri tipa brasna i kvasac.

Postavite posudu u aparat. Odaberite program 10, tezinu hleba i nivo zapecenosti korice.

Pritisnite taster ON/OFF.

Na kraju programa, iskljucite aparat, izvadite posudu iz aparata i izvadite hleb. Ako zelite, hleb mozete posuti
mesavinom semenki i narandze.

Savet: Odaberite srednji nivo zapecenosti.



Hleb sa medom, jabukama, orasima i cokoladom
Hleb sa belim i crnim grozdem
Vazdusasti hleb
Hleb sa cokoladom, rikota sirom i medom
Vocni kolac
Flamanski hleb sa malinama
Kolac sa limunom
Kolac sa bademima
Kuglof
Medenjak
Briosi sa kafom i ¢cokoladom

Briosi

Kanadski hleb sa kompotom od jabuka
i sa javorovim sirupom

Hleb sa suvim grozdem i orasima




e
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¢okolade, so i orasi.

pritisnite taster ON/OFF.

Na kraju programa, iskljucite aparat, izvadite posudu

iz aparata i izvadite hleb.

Savrseno ¢cajno pecivo! Ova divna kombinacija
apitenticnih sastojaka poseduje iznenadujucu
teksturu...ljubitelji hrane istinski ¢e uzivati!

Odaberite tezinu hleba i pogledajte tabelu. Stavite
sastojke u posudu za pecenje sledec¢im redosledom:
voda, maslac, med, Secer, iseckane jabuke, komadici

Zatim dodajte dva tipa brasna i kvasac.
Posudu stavite u ku¢nu pekaru. Odaberite program 5,
Vs tezinu hleba i nivo zapecenosti korice, a zatim

Hleb sa belim i crnim grozdem

Ovo pecivo slatkog ukusa grozda, slaze se
dobro sa guscijom pastetom ili kozjim sirom.

Odaberite tezinu hleba i pogledajte tabelu.
Stavite sastojke u posudu za pecenje sledec¢im
redosledom: mleko, maslac, Secer, so i sveze
grozde.

Zatim dodajte brasno i kvasac.

Posudu stavite u ku¢nu pekaru. Odaberite
program 6, tezinu hleba i nivo zapecenosti
korice.

Pritisnite taster ON/OFF.

Na kraju programa, iskljucite aparat, izvadite
posudu iz aparata i izvadite hleb.

Savet: Za optimalan rezultat odaberite srednji
nivo zapecenosti

Hleb sa medom, jabukama,

#

orasima i cokoladom e

Tezina 7509 1000 g 1500 g
Vreme 3:34h 3:39h 3:44 h
Voda 225 ml 300 ml 450 ml
Maslac 509 659 1009
Med 25¢ 35¢ 50¢
Secer 1% k.k. 2 k.k. 3 kk.
Jabuke 509 659 1009
Cokoladne mrvice 15¢g 20g 309
Orasi 159 20g 309
So 1kk. 1%kk. 2 k.k.
Belo brasno 2509 335¢g 500 g
Integralno brasno 100g 135g 2009
Suvi pekarski kvasac 2 k.k. 3% k.k. 1 k.k.

Za optimalan rezultat odaberite srednji nivo
zapecenosti korice.
Tezina 7509 1000 g 1500 g
Vreme 3:37h 3:42 h 3:47 h
Mleko 300 ml 400 ml 520 ml
So 12 k.k. 2kk. 2% kk.
Maslac 709 90¢g 120g
Belo brasno 525¢g 700 g 910¢g
Suvi pekarski kvasac 1kk. 1%2kk. 2 k.k.
Belo grozde 759 100 g 1309
Crno grozde 759 100g 130g
Secer 2% s.k. 3s.k. 4s.k.
x
"

Recepte i savete potrazite od
PANEO pekara.




Vazdusasti hleb

Ukusan becki hleb, mekane teksture, vrlo vlazan i nezan. Malo mleka, nesto

maslaca, Secer, brasno... i hleb je spreman! Po Zelji mozZete dodati suvo grozde ili kandirano voce!

Odaberite tezinu hleba i pogledajte tabelu. Stavite
sastojke u posudu za pecenje slede¢im redosledom:
mleko, omeksani maslac, so i Secer.

Zatim dodajte brasno i kvasac.

Postavite posudu u aparat. Odaberite program 4,
tezinu i nivo zapecenosti korice.

Pritisnite taster ON/OFF .

Posle prvog zvucnog signala (nakon otprilike 20
minuta), dodajte suvo grozde i kandirano voce.

Na kraju programa, iskljucite aparat, izvadite posudu
iz aparata i izvadite hleb.

Savet: Odaberite srednji nivo zapecenosti i dodajte

suvo grozde.

Tezina 750g 1000g  1500g
Vreme 3:15h 3:20h 3:25h
Mleko 280 ml 315 ml 400 ml
Maslac 60g 709 80¢g
So 12 k.k. 2k.k. 2% kk.
Secer 2% s.k. 3sk. 3%sk.
Belo brasno 495 g 555¢g 700 g
Suvi pekarski kvasac 2 k.k. 2kk. 2% kk.
Po zelji:

Suvo grodze 60g 7049 80g
Kandirano voce 60g 709 80g

Odaberite tezinu hleba i pogledajte tabelu.
Stavite sastojke u posudu za pecenje slede¢im
redosledom: voda, maslac, so, med, kakao prah,
rikota sir, brasno i kvasac.

Postavite posudu u aparat. Odaberite program
5, tezinu i nivo zapecenosti korice.

Pritisnite taster ON/OFF.

Na kraju programa, iskljucite aparat, izvadite

posudu iz aparata i izvadite hleb.

Hleb sa cokoladom, rikota sirom i medom

Tezina 750g 1000g 15009
Vreme 3:34h 3:39h 3:44 h
Voda 150 ml 200 ml 300 ml
Maslac 25¢g 359 509
Med 4s.k. 5s.k. 72 s.k.
So 1kk. 1%kk. 2 k.k.
Belo brasno 3509 4709 7009
Gorki kakao u prahu 25¢g 35¢g 2509
Rikota sir 759 100 g,\&SO g
Suvi pekarski kvasac 2% k.k. 3 k.k. ¥ 4 k.k.




Vocni kolac

Sadrzi hranljive sastojke: jaja, brasno, maslac, sec¢er i mozZe dugo ostati svez, zahvaljujuci

rumu i kandiranom voéu.

Tezina > 1000 g
Vreme > 1:25 h

Jaja>5

Secer > 165¢g

Vanilin Secer > 1 kesica
So>1p

Rum > 1% s.k.

Maslac > 230 g

Belo ostro brasno >330¢g
Prasak za pecivo > 22 k.k.
Suvo grozde > 75 g
Kandirano vo¢e >75¢g

U posudu za mesanje stavite jaja, Secer, vanilin Secer i so i mesajte 5 minuta.

Smesu zatim sipajte u posudu kucne pekare.

Dodajte rum, sok od limuna, omeksani maslac, brasno i prasak za pecivo. Postavite posudu u
aparat. Odaberite program 14, tezinu i nivo zapecenosti korice.

Pritisnite taster ON/OFF.

Posle prvog zvucnog signala (nakon 5 minuta) dodati suvo grozde i kandirano voce.
Na kraju programa, iskljucite aparat, izvadite posudu iz aparata i izvadite kolac.
Za optimalan rezultat odaberite srednji nivo zapecenosti korice.




Flamanski kolac sa malinama

iiznenadujuce dobra kombinacija ukusa!

Odaberite tezinu hleba i pogledajte tabelu. Stavite
sastojke u posudu za pecenje slede¢im redosledom:
mleko, jaja, maline, Secer i so.

Zatim dodajte brasno i kvasac. Postavite posudu u
aparat. Odaberite program 5, tezinu hleba i nivo
zapecenosti korice.

Pritisnite taster ON/OFF.

Posle prvog zvucnog signala (nakon otprilike 20
minuta), dodajte maslac i zuti Secer.

30 do 45 minuta pre zavrietka programa, otvorite
aparat i proverite testo: ako je dovoljno cvrsto,
ukrasite malinama.

h 4

Ovo ¢ajno pecivo je ukusna mesavina zacina...rafinirani ukus malina uz perfektan slatki ukus karamele. Neobi¢na

Tezina 7509 1000 g 1500¢g
Vreme 3:34h 3:39h 3:44h
Mleko 75 ml 100 mi 150 mi
So 1kk. 1%kk. 2 k.k.
Maslac 509 659 1009
Secer 1% s.k. 2s.k. 3s.k.
Zuti Secer 259 35¢g 509
Jaja 2 3 4
Belo brasno 3509 4659 700 g
Suvi pekarski kvasac 1 k.k. 1 k.k. 1% k.k.
Sveze maline 409 55¢ 80g

Na kraju programa, iskljucite aparat, izvadite posudu
iz aparata i izvadite hleb.

Savet: Odaberite tamni nivo zapecenosti korice da biste postigli najbolje rezultate.

hleb.

Savet: Odaberite srednji nivo zapecenosti.

e 7

Recepte i savete potrazite od
PANEO pekara.

Kolac sa limunom

Kolac lagane, prijatne teksture i oporog ukusa pojacace Vasa cula.

Odaberite tezinu i pogledajte tabelu. U posudu za mesanje stavite jaja, Secer
i s0. MeSajte 5 minuta. Smesu zatim sipajte u posudu ku¢ne pekare.
Dodajte omeksani maslac, brasno, prasak za pecivo, limunov sok i izrendanu
koricu limuna.
Postavite posudu u aparat. Odaberite program 14, tezinu i nivo zapecenosti
korice. Pritisnite taster ON/OFF.
Na kraju programa, iskljucite aparat, izvadite posudu iz aparata i izvadite

Tezina > 1000 g
Vreme > 1:25 h

Jaja>5

Seéer>300g

So>1p

Maslac>180g"

Belo ostro brasno > 450 g
Prasak za pecivo > 3%z k.k.
Limun > 1




Kolac¢ sa bademima

Sa kapljicom ruma koji pojacava ukus badema, ovaj kolac je kao stvoren za grickanje! Sladokusci
mogu dodati Secer u prahu ili Zuti Secer neposredno nakon pecenja.

Odaberite tezinu kolac¢a i pogledajte tabelu.

U posudu za mesanje stavite jaja, Secer i so. Mesajte 5 minuta. Smesu zatim
sipajte u posudu pekare. Dodajte rum, omek3sani maslac, izmrvljene bademe,
brasno i prasak za pecivo. Jaja>4
Postavite posudu u aparat. Odaberite program 14, tezinu i nivo zapecenosti Secer > 160 g
korice. So > 1 prst
Pritisnite taster ON/OFF . Rum > 4 s.k.

Na kraju programa, iskljucite aparat, izvadite posudu i izvadite kola¢. Maslac > 200 g

Mleveni bademi > 160 g
Belo ostro brasno > 190 g
Prasak za pecivo > 2%z k.k.

Tezina > 1000g
Vreme > 1:25 h

Kuglof

Otputujte u srce Alzasa uz ovaj regionalni specijalitet, u kojem se tradicionalno uZiva o nedeljnom porodi¢cnom dorucku: ovo

jejedna vrsta vrlo laganih briosa sa mesavinom badema i mariniranim suvim groZzdem, uz dodatno raspoloZenje.

Marinirajte suvo grozde u vodi ili alkoholu.

Tezina 7509 1000 g 15009 . v .

Vreme 345 h 3:50 h 3:55 h Odalpente tezmu i pogledajte tabelu. o )
Stavite sastojke u posudu za peclenje slede¢im

Mieko 100ml 120ml 205ml redosledom: mleko, jaja, omeksani maslac, so i secer.

Jaja 2 3 4 7atim dodajte brasno i kvasac.

Maslac 1609 2109 2509  postavite posudu u aparat. Odaberite program 7, tezinu i

So. Tkk. Tkk.  1%2kk. njyo zapetensoti korice.

Secer 709 209 1359 pritisnite taster ON/OFF.

Belo brasno - 3909 5309 7959 posle prvog zvuénog signala (nakon 20 minuta), dodajte

Suvi pekarski kvasac 2% kk. 3%k.k. 4kK. ale bademe i marinirano suvo grozde.

Celi bademi 409 509 609 Na kraju programa, iskljuite aparat, izvadite posudu iz

Suvo grozde 1109 1509 1709

aparata i izvadite kuglof.
Savet: Odaberite srednji nivo zapecenosti.




Medenjak

Oni koji bezuslovno vole kolace i ¢ajna peciva sa medom, uzivace u bilo koje doba dana u ovom
neodoljivom kolacu sa mesavinom 4 zacina: cimeta, dumbira, karanfilica i muskatnog orascica.

Tezina > 1000g
Vreme > 1:25 h

Mleko > 200 ml

Jaja>2

Zuti $ecer > 100 g

So > "2 k.k.

Mesavina 4 zacina > 1 k.k.
Soda bikarbona* > 2 k.k.
Cimet > 1 k.k.

Med >500g

Maslac > 200 g

Belo brasno > 400 g
Prasak za pecivo > 1 kesica

Odaberite tezinu i pogledajte tabelu. U posudi izmesati jaja, zuti Secer i so. Mutiti 5 minuta.
Dodati zac¢ine, mleko, med i omeksani maslac.

Smesu sipajte u posudu kucne pekare.

Zatim dodajte brasno i kvasac.

Postavite posudu u aparat. Odaberite program 14, tezinu i nivo zapecenosti korice.

Pritisnite taser ON/OFF..

Na kraju programa, iskljucite aparat, izvadite posudu iz aparata i izvadite hleb.

Savet: Odaberite tamni nivo zapecenosti.

Ako Zelite da medenjak bude peceniji, po zavrsetku programa, ostavite ga da odstoji u pekari jos 10
minuta.




Odaberite tezinu i pogledajte tabelu. Sipajte sastojke
u posudu slede¢im redosledom: mleko, jaja, maslac,
Secer, so, kafa, brasno, suvi kvasac i kakao prah.
Postavite posudu u aparat. Odaberite program 7,
tezinu i nivo zapecenosti korice.
Pritisnite taster ON/OFF.
Posle prvog zvucnog signala (nakon otprilike 20
minuta) dodajte komadice ¢okolade u testo. Na kraju
programa, iskljucite aparat, izvadite posudu iz aparata
i izvadite hleb.

BI‘iOgi -

Zlatni briosi da Vam ulepsaju dan ili neodoljivi cokoladni! Ne previse slatki, slazu se dobro sa salatom i sirom,

bas kao i sa jogurtom ili dZzemom. Ukratko, savrseni su za dorucak ili uzinu i svi ée ga rado jesti.

Briosi sa kafom i cokoladom

Tezina 750g 1000g 1500g
Vreme 3:45h 3:50h 3:55h
Mieko 55 ml 70ml 105 ml
Jaja 3 4 6
Maslac 135¢g 1809 2709
Secer 409 559 80g
So 1%2 k.k. 2 k.k. 3 k.k.
Instant kafa 1kk. 1%kk. 2 k.k.
Belo brasno 4109 5509 820¢g
Suvi pekarski kvasac 22 k.k. 3 k.k. 4 k.k.
Kakao u prahu 25¢g 35¢g 509

Komadici ¢cokolade

Odaberite tezinu i pogledajte tabelu.

; . L .. Tezina 750g 1000g 1500¢g
Stavite sastojke u pgs'udu za pecenje sledecm Vreme 3:45h 3:50h 3:55h
redosledom: mleko, jaja, rastopljeni maslac, so i
tecer. Mleko 60 ml 80ml 120 ml
Zatim dodajte bra$no i kvasac. Jaja ) 3 4 5
Postavite posudu u aparat. Odaberite program 7, Maslaciseckan na kockice 11 40g 2009 2309
tezinu hleba i nivo zapec&ensoti korice. §°, 2kk  2kk. 2kk —

L Secer 50g 70 g 80g -
Pritisnite taster ON/OFF. Belo brano 4304 575 g 6704
Nak L ignala, e K -
éjk;’lg d;;’;;ggl?te signala, - dodajte komadice ¢ | L1 reki kvasac Tkk. 1%kk 2%kk.
) Cokoladne mrvice (po zelji) 110g 1509 1709

Na kraju programa, iskljucite aparat, izvadite

posudu iz aparata i izvadite pecivo.
Savet: Odaberite svetli nivo zapecenosti
Dodajte komadice ¢okolade.
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Tezina > 1000g
Vreme > 1:25h

Nezasladeni kompot od jabuka > 230 g
Biljno ulje > 125 ml

Umucena jaja > 3

Seéeru prahu>95g

Javorov sirup>110g

Belo brasno>175¢g

Integralno brasno > 175g
Nemasno mleko u prahu > 4 s.k.
Prasak za pecivo > 1 k.k.

So > 3 k.k.

Soda bikarbona > 2 k.k.

Cimet > 12 k.k.

Seckani orasi >40 g

Po zelji:

Polovine oraha > 6

Odaberite tezinu i pogledajte tabelu.
Stavite sastojke u posudu za pecenje sledec¢im redosledom.
Postavite posudu u aparat. Odaberite program 14, tezinu hleba

i nivo zapecenosti korice.
Pritisnite taster ON/OFF.

U sredini ciklusa pecenja, poredajte polovine oraha po povrsini

hleba .

Na kraju programa, iskljucite aparat, izvadite posudu iz aparata

i izvadite hleb.

Odaberite tezinu hleba i pogledajte tabelu.
Stavite sastojke u posudu slede¢im redosledom: voda,

Hleb sa suvim grozdem i orasima

maslac, Secer, so, brasno i kvasac.

Postavite posudu u aparat. Odaberite program 7,
tezinu hleba i nivo zapecenosti korice.

Pritisnite taster ON/OFF.

Nakon prvog zvucnog signala (posle otprilike 20
minuta) dodajte suvo grozde i orahe u testo.
Na kraju programa, iskljucite aparat, izvadite

-

posudu i izvadite hleb.

Tezina 7509 1000g 15009
Vreme 3:45h 3:50h 3:55h
Voda 210 ml 280 ml 420 ml
Maslac 459 60g 90g
Secer 45¢g 60 g 90 g
So 2kk. 2% k.k. 3 k.k.
Belo brasno 4509 600 g 9009
Suvi pekarski kvasac 2 k.k. 3 k.k. 4 k.k.
Suvo grozde - 759 100g 1509
Orasi : 759 100 g 1509
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Cabata
Cabata s orasima i gorgonzolom
Fokaca
Sveza testenina
Testo za picu
Brza marmelada od narandze

Dzem od jabuke i rabarbara




<d Nesto sasvim drugacije | >

Cabata

Stavite sastojke u posudu za pecenje slede¢im redosledom: voda, =
Tezina>1250¢

maslinovo ulje i so.
Zatim dodajte brasno i kvasac. Vreme >1:25h
Postavite posudu u aparat. Odaberite program 13. Voda > 450 ml
Pritisnite taster ON/OFF. Maslinovo ulje (+ za pecenje) > 5 s.k.
Nakon jednog sata, iskljucite aparat i izvadite testo iz posude. So> 2% k.k.
Belo brasno > 760 g

Nabrasnite radnu povrsinu i podelite testo u 8 loptica. ) g
Pokrijte ¢istom krpom i ostavite da narastaju 1Th na sobnoj Suvipekarskikvasac> 2% kk.

temperaturi.
Zagrejte rernu na 240°C. Kada je zagrejana, premazite loptice maslinovim uljem.

Stavite ih u rernu zajedno sa posudom vode koja ¢e je navlaziti.
Pecite 25 minuta. Ostavite da se ohladi.

Cabata sa orasima i gorgonzolom

Stavite sastojke u posudu za pecenje slede¢im redosledom: —
voda, maslinovo ulje, so, bragno, seckani orasi, gorgonzola i  €4ina>1250g
Vreme > 1:25 h

kvasac.
Postavite posudu u aparat. Odaberite program 13 i pritisnite ~ Voda > 450 ml
taster ON/OFF. Maslinovo ulje > 5 s.k.
Nakon jednog sata, iskljucite aparat i izvadite testo iz posude. So > 2%z k.k.
Belo brasno > 760 g

Nabrasnite radnu povrsinu i podelite testo u 8 loptica.
Pokrijte Cistom krpom i ostavite da narasta 1Th na sobnoj

temperaturi.
Zagrejte rernu na 240°C. Kada je zagrejana, premazite loptice

maslinovim uljem.
Stavite ih u rernu zajedno sa posudom vode koja e je navlaziti.

Pecite 25 minuta. Ostavite da se ohladi.

Seckani orasi > 80 g
Gorgonzola>100g
Suvi pekarski kvasac > 2%z k.k.
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Fokaca

Stavite sastojke u posudu za pecenje slede¢im redosledom: voda,
maslinovo uljei so.
» Zatim dodajte brasno i kvasac.

. Postavite posudu u aparat. Odaberite program 13 i pritisnite taster Voda > 430 ml
ON/OFF. Maslinovo ulje > 5 2 s.k.

Tezina>1250¢g
Vreme > 1:25 h

Nakon jednog sata, iskljucite aparat i izvadite testo iz posude. 50> 2%, kk
Nabrasnite radnu povriinu i formirajte loptu od testa. Belo brasno>720g
Razvaljajte je oklagijom, zatim zasecite krajeve makazama da biste SUVi pekarskikvasac> 4%z k.k.
napravili zareze u obliku klasa.
Ostavite testo da narasta 20 minuta na sobnoj temperaturi.
Zagrejte pecnicu na 220°C pet minuta zajedno sa posudom vode koja ¢e osveziti rernu.
Premazite testo vodom da biste ga navlazili. Stavite u pecnicu i pecite 25 minuta.
Ostavite da se ohladi.

Sveza testenina

Hteli biste svezu testeninu kod kuce?

Da biste napravili testo, morate imati: brasno, jaja, vodu i ku¢nu
pekaru!

Testo ¢e Vam biti bez grudvica, mekano i elasti¢no... onda je red na
Vas da uzivate!

Stavite sastojke u posudu za pecenje slede¢im redosledom: brasno,
voda, jaja i so.

Postavite posudu u aparat. Odaberite program 16.

Pritisnite taster ON/OFF.

Na kraju programa, iskljucite aparat, izvadite posudu.

Tes;satesteninu spremno je za upotrebu.
{

2

Tezina > 12509
Vreme > 15 min

Belo brasno >830g
Voda > 130 ml
Jaja>5

So> 1% k.k.
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Testo za picu

Stavite sastojke osudu za pecenje slede¢im redosledom:
v Jke U posudd za p ) I Tezina>1250¢

voda, maslinovo ulje i so.
Zatim dodajte brasno i kvasac. Vreme > 1:25 1

Postavite posudu u aparat. Odaberite program 13. Voda > 400 ml
Pritisnite taster ON/OFF. Maslinovo ulje > 2%z s.k.
So > 2%z k.k.

Na kraju programa, iskljucite aparat, izvadite posudu.

Testo je spremno za upotrebu. Belo brasno > 800 g

Suvi pekarski kvasac > 2'2 k.k.

) Brza marmelada od
harandze

O|leJStIte [ |s,eC|te r?arandze i odstranite kostice. Tetina > 1200 g

Ise¢eno voce stavite u posudu pekare. Vreme > 1:05 h

Dodajte Secer i pektin. Postavite posudu u aparat.

" Odaberite program 15. Pritisnite taster ON/OFF. Narandza>750g

S Nakraju programa, iskljudite aparat i izvadite posudu. Secer>750g

Savet: ako ne mozete naci pektin u prodavnicama, zamenite ga Pektin*>50g

limunovim sokom (otprilike 50ml). *ili 50 ml limunovog soka
Ovo voce je prirodno bogato pektinom. Ukoliko koristite limunov

sok, savetujemo
Vam da vreme kuvanja produzite za 40 minuta. Za savrsene marmelade, odaberite sezonsko voce.
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Dzem od jabuke i rabarbare

Tajna uspesnog dzema lezi u zrelom vocu. Ovo je osnovni recept....sve sto treba da imate je
sezonsko voce i masta...Ku¢na pekara ce uciniti sve ostalo: priprema ukusnih kompota sada je
jednostavna i zabavna!

Tezina>1200g
Vreme > 1:05 h

Jabuke > 600 g
Rabarbara > 600 g
Secer > 5 s.k.

Oljustite jabuke i rabarbaru i iseckajte ih na komadice.

Stavite voce u posudu pekare. Dodajte Secer.

Postavite posudu u aparat. Odaberite program 15.

Pritisnite taster ON/OFF.

Na kraju programa, iskljucite aparat i izvadite posudu.

Savet: Isecite voce na manje ili ve¢e komadice, u zavisnosti od toga da li zelite
dzem sa komadic¢ima voca ili bez njih. Ako selete voce na komadice srednje
debljine, na kraju kuvanja ostace Vam komadici voca.

Za savrsen kompot odaberite sezonsko voce.




Problemi i resenja

HLEB:

- Hleb nije dovoljno narastao: precizno izmerite svaki sastojak; stavili ste previse brasnaili premalo kvasca, vode ili Secera. Sastojke
treba meriti tokom pripreme testa.

« Hleb je splasnuo: stavili ste previse vode ili kvasca. Smanjite koli¢inu i obratite paznju da voda ne bude previse vruca.

- Hleb je porumeneo, ali nije pecen: stavili ste previse vode. Slededi put, stavite manje vode.

BAGETI:

- Testo je teSko oblikovati: previse je izmesano ili ima malo vode. U tom slucaju, ponovo oblikujte testo loptu, ostavite da odstoji
10 minuta pre nego $to ponovo poc¢nete oblikovanije.

- Testo je lepljivo i teSko za oblikovanije: stavili ste previse vode, pospite ruke braSnom pre ponovnog mesenja.
- Prorezi su se zatvorili: Zarezali ste ih plitko, sledeci put zasecite bagete malo dublje.

- Testo se lomi: predugo se mesilo. Oblikujte ga u formu lopte, ostavite da odstoji 10 minuta i pokusajte ponovo.



