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SRB, MNE

Klasic¢ni recepti za aparat za pecenje hleba

Legenda:
sk = supena kasika;
kk = kafena kasicica
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Tradicionalni beli hleb

Suvi kvasac (1 kesica) = 79

Kvasac (1 kesica) = 259

VELICINA VEKNE 7509 900g
Voda 220ml 300ml
Margarin ili maslac 1 kk 1 72 Kk
So 1sk 13/4 sk
Mleko u prahu 1 %5 kk 2 kk
Secer 1 % kk 2 kk
Hlebno brasno 380g 5009
Suvi kvasac ¥ kesice % kesice
Program: BASIC

Beli hleb

VELICINA VEKNE 7509 900g
Voda 220ml 300ml
So 1 sk 1 sk
Seder 1 sk 1 sk
PS$enicni griz 120g 150g
Hlebno brasno 2709 3509
Kvasac Y4 kesice % kesice

Program: FRENCH



Hleb sa orasima i suvim grozdem
Savet: Suvo grozde i orahe dodajte posle zvu€nog signala (piska) u toku drugog mesenja.

VELICINA VEKNE 7509 900g
Voda ili mleko 160ml 225ml
Margarin ili maslac 25¢g 30g
So Y2 sk Y sk
Secder 1 kk 1 kk
Hlebno brasno 3109 5009
Suvi kvasac ¥ kesice ¥ kesice
Suvo grozde 50g 759
Mleveni orasi 30g 40g

Program: BASIC

Paznja: Kada koristite program SWEETBREAD (sladak hleb), hleb je malo svetliji. Koristite mere za
prvi nivo (koli€inu), inace ¢e koli¢ina biti prevelika.

Hleb sa makom

Savet: Pred prvog narastanja, kratko otvorite poklopac i blago pokvasite testo vodom i pospite
makom. Rukom blago utisnite zrna maka u testo.

VELICINA VEKNE 7509 900g
Voda 230ml 325ml
Hlebno brasno 380ml 5009
Kukuruzni griz 50g 759
Secéer 1 sk 1 sk
So 1sk 1 sk
Cela ili mlevena zrna maka 30g 50g
Rendan muskatni orasci¢ 1 prstohvat 1 prstohvat
Maslac 12g 159
Strugani parmezan 1 kk 1 kk
Suvi kvasac Y4 kesice % kesice

Program: BASIC

Paznja: Kada koristite program SWEETBREAD (sladak hleb), hleb je malo svetliji. Koristite mere za
prvi nivo (koli€inu), inace ¢e koli¢ina biti prevelika.

Francuski beli hleb

VELICINA VEKNE 7509 900g
Voda 230ml 325ml
So 1sk 1 sk
Biljno ulje 3/4 kk 1 kk
Hlebno brasno 3909 5259
PSeni¢no brasno Durum 50g 759
Secéer 1 sk 1 sk
Suvi kvasac ¥ kesice ¥ kesice

Program: BASIC



Italijanski beli hleb

VELICINA VEKNE 7509 900g
Voda 230ml 325ml
So 1sk 1sk
Biljno ulje 3/4 sk 1 kk
Secder 1 sk 1 sk
Hlebno brasno 3509 475¢g
Kukuruzni griz 80g 100g
Suvi kvasac %4 kesice %4 kesice

Program: SANDWICH

Ovseni hleb

VELICINA VEKNE 7509 900g
Voda 220ml 300ml
Margarin ili maslac 20g 25¢g
So 1 sk 1 sk
Smedi Secer 1sk 1sk
Valjani ovas -"meke 120g 1509
pahuljice”

Hlebno brasno 2809 3759
Suvi kvasac Y4 kesice Y kesice

Program: BASIC

Hleb sa surutkom

VELICINA VEKNE 7509 900g
Surutka 230ml 325ml
Sol 1sk 1 sk
Secéer 1 sk 1 sk
Hlebno brasno 3809 5009
Suvi kvasac Y4 kesice % kesice

Program: FRENCH

Beli hleb sa grubo mlevenim zrnima

VELICINA VEKNE 7509 900g
Mleko 170ml 225ml
Margarin ili maslac 20g 25¢g
So 1 sk 1 sk
Seder 1 sk 1 sk
Hlebno brasno 3809 5009
Suvi kvasac Y kesice % kesice

Program: BASIC

Integralni hleb

VELICINA VEKNE 7509 900g
Voda 220ml 300ml
Margarin ili maslac 20g 25¢g
So 1 sk 1 sk
Seder 1 sk 1 sk
Hlebno brasno 210g 270g
Integralno brasno 210g 2709
Suvi kvasac % kesice % kesice

Program: BASIC




Hleb sa suvim grozdem

Tip: Suvo grozde ili drugo suvo voée dodajte posle zvuénog signala u toku drugog mesenja.

VELICINA VEKNE 7509 900g
Voda 160ml 225ml
Margarin ili maslac 25¢g 30g
Sol Y2 sk Y sk
Med 1 kk 1 kk
Hlebno brasno 3809 5009
Cimet % sk % sk
Suvi kvasac % kesice %4 kesice
Suvo grozde/suvo voce 50g 759

Program: BASIC ili SWEET

Paznja: Kada koristite program SWEETBREAD (sladak hleb), hleb je malo svetliji. Koristite mere za

prvi nivo (koli€inu), inace ¢e koli€ina biti prevelika.

Hleb sa grubo mlevenim zrnima

VELICINA VEKNE 7509 900g
Voda 170ml 250ml
So 1sk 1sk
Osuseni pSeni¢ni kvasac* 20g 25¢g
Hlebno brasno 3809 5009
Secéer ¥4 sk 1sk
Suvi kvasac Y4 kesice Y4 kesice

Program: FRENCH

* PSeni¢ni kvasac poboljSava ¢vrstinu testa i osvezava ukus. Blazi je od razenog kvasca.

Hleb od crnog luka

VELICINA VEKNE 7509 900g
Voda 220ml 300ml
So 1 sk 1 sk
Seder 1 sk 1 sk
Proprzen crni luk 30g 509
Hlebno brasno 4009 5409
Suvi kvasac Y4 kesice % kesice
Program: BASIC

Sladak hleb

VELICINA VEKNE 7509 900g
SveZe mleko 170ml 225ml
Margarin ili maslac 20g 25¢g
Jaja 1 2

So 1sk 1sk
Med 1 % kk 2kk
Hlebno brasno 3809 5009
Suvi kvasac %4 kesice % kesice

Program: BASIC

Paznja: Kada koristite program SWEETBREAD (sladak hleb), hleb je malo svetliji. Koristite mere za

prvi nivo (koli¢inu), inace ¢e koli¢ina biti prevelika.




Hleb od krompira

VELICINA VEKNE 7509 900g
Voda ili mleko 170ml 250ml
Margarin ili maslac 20g 25¢g
Jaja 1 1
Pasiran kuvan krompir 120g 150g
§o 1 kk 1 kk
Secer 1 kk 1 kk
Hlebno brasno 4309 6309
Suvi kvasac 1 kesica 1 kesica
Program: BASIC

Hleb s kvascem

VELICINA VEKNE 7509 900g
Osuseni kvasac* ¥ kesice s kesice
Voda 220ml 300ml
Zacini za hleb 2 sk % sk
So 1sk 1sk
Razeno brasno 190g 2509
Hlebno bragno 200g 2509
Suvi kvasac ¥ kesice 1 kesica

Program: BASIC

* OsuSeni kvasac je koncentrat, a ima ga u kesicama od po 15g.

Hleb Graham

VELICINA VEKNE 7509 900g
Voda 220ml 300ml
So 1 kk 1 kk
Maslac ili margarin 20g 25¢g
Med 1 kk 1kk
Sirce ¥4 kk % kk
P3eni¢no integralno brasno 380g 500g
Suvi kvasac ¥, kesice 1 kesice

Program: WHOLE WHEAT

Crni hleb sa grubo mlevenim zrnima

Savet: Zacini mogu biti ili celi ili usitnjeni. Pre poslednjeg narastanja, na kratko otovrite poklopac,
blago pokvasite testo, pospite po njemu ovas i proso, a zatim ih rukom blago utisnite u testo.

VELICINA VEKNE 7509 900g
Voda 220ml 300ml
RaZeno brasno 130g 170g
P3$eni¢no integralno brasno 130g 170g
Brasno od prosa 1709 170g
Sirup od repe 1 kk 1 kk
Zrna karanfilica Ya Kk Ya kk
Korijander Va kk Ya kk
Narendani muskatni oras¢i¢ Y kk 1 kk
So 1sk 1sk
Osuseni kvasac ¥ kesice ¥ kesice
Suvi kvasac Y2 kesice % kesice

Program: BASIC




Razeni hleb

VELICINA VEKNE 7509 900g

Voda 220ml 300ml
Osuseni kvasac* ¥ kesice ¥ kesice

So 1 kk 1 kk

Seder Y5 kk Y4 kk

RaZeni slad 79 10g

Razeno brasno 2409 3009

Hlebno brasno 150g 200g
Kvasac 1 kesica 1 kesica

Program: WHOLE WHEAT

Hleb sa jabukama i orasima

Jaja 2
Mleko 40 ml
Ulje 4 sk
Secer 1 Solja
Jabuke, oljustene i narendane (Gramry Smith) 2 Solje
Seckani orasi 1 Solja
Visenamensko brasno 380g
Natrijum-bikarbonat: soda bikarbona 1 kk
Prasak za pecivo 1 kk
So Y2 kk
Muskatni oras¢i¢ V2 kk
Cimet V2 kk
Program: QUICK

Irski hleb sa sodom

Surutka 370ml
Jaja 2
Seme kima 1 sk
Visenamensko brasno 5009
Secer % Soljice
Natrijum-bikarbonat (soda bikarbona) 1 sk
So Y2 kk
Suvo grozde 1 Soljica
Program: QUICK

Hleb sa bananama i orasima

Mleko 250 ml
Ulje 4 sk
Zrele, izgnjeCene 2 3olje
Jaja 4
Secer % Solje
Smedi Secer 2 Solje
Iseckani orasi 1 Solja
Visenamensko brasno 380g
Natrijum-bikarbonat: soda bikarbona 2 kk
So 2 kk

Program: QUICK



Kukuruzni hleb

Mleko 250ml
Jaja 4

Ulje 1/3 kk
Secer 4 $olje
So 1 kk
ViSenamensko brasno 300g
Kukuruzno brasno 120 g
Prasak za pecivo 5 kk

Program: Quick

Hleb sa sedam Zzitarica

VELICINA VEKNE 7509 900g
Voda 310ml 450ml
Margarin ili maslac 20g 30g
So 1 kk 1 % kk
Secer 1 kk 1% kk
Sirée 1sk 1% sk
Integralno brasno 420g 5509
Pahuljice od sedam Zitarica 1509 200g
Suvi kvasac ¥ kesice ¥ kesice

Program: WHOLE WHEAT

Bavarski integralni hleb

Savet: Umesto kima, mozete upotrebiti i /2 kafene kasicice (5g) korijandera ili anisa, u zrnu ili
mlevene.

VELICINA VEKNE 7509 900g
Voda 170ml 250 ml
PS$enic¢no integralno brasno 3009 4009
RaZeno integralno brasno 100g 125¢g
So 1 kk 1 kk
Kim 1sk 1sk
Krompir srednje veli¢ine 60g 1009
kuvan i pasiran

Osuseni kvasac ¥ kesice ¥ kesice
Suvi kvasac ¥ kesice ¥ kesice

Program: WHOLE WHEAT

Integralni hleb od javora

VELICINA VEKNE 7509 900g
Margarin ili maslac 20g 25¢g
So 1 kk 1 kk
Sirup od javora 1 sk 1% sk
Hlebno brasno 4109 5409
Suvi kvasac ¥ kesice % kesice

Program: BASIC



Integralni hleb od jogurta

VELICINA VEKNE 7509 900g
Voda ili mleko 150ml 200ml
Jogurt 120g 1509
So 1 kk 1 kk
Seder 1 kk 1 kk
Sir¢e ¥ kk ¥ Kk
P3$eni¢no integralno brasno 3809 500g
Suvi kvasac ¥ kesice % kesice

Program: BASIC

Hleb sa mekinjama

VELICINA VEKNE 7509 900g
Voda 220ml 300ml
Margarin ili maslac 25¢g 30g
So 1 kk 1 kk
Secéer 1 kk 1 kk
PSeni¢ne mekinje 50g 759
PSenicne klice 35¢g 50g
PS$eni¢no integralno brasno 3009 4009
Suvi kvasac Y4 kesice Y4 kesice

Program: WHOLE WHEAT

Hleb sa zitaricama

VELICINA VEKNE 7509 900g
Voda 290ml 400ml
PSeni¢no integralno brasno 135¢g 175¢g
RaZeno integralno brasno 135¢g 1759
Grubo mleveno razeno 35¢g 509
brasno

Grubo mleveno brasno od 35¢g 509
nezrelog prosa

Heljdino brasno 35¢g 50g
Seme suncokreta 25¢g 35¢g
Seme bundeve 25¢g 35g
Laneno seme 1sk 1sk
Susam 1sk 1sk
So 1 kk 1 kk
Med 1 kk 1kk
Osuseni kvasac Y5 kesice 2 kesice
Suvi kvasac 1 kesica 1 kesica

Program: WHOLE WHEAT




Hleb sa prosom

Savet: pre poslednjeg narastanja, na kratko otovrite poklopac, blago poprskajte hleb toplom vodom,
pospite ga prosom i valjanim ovsom i blago ih utisnite u testo.

VELICINA VEKNE 7509 900g
Surutka 300ml 400ml
Integralno brasno od prosa 170g 230g
Integralno razeno brasno 135¢g 180g
Grubo mleveno brasno 135¢g 180g
od prosa

Seme suncokreta 509 75¢9
So 1 kk 1 kk
Secder 1 kk 1 kk
Osus$eni kvasac Y kesice % kesice
Suvi kvasac Y4 kesice Y4 kesice

Program: BASIC

100% integralni hleb

VELICINA VEKNE 7509 900g
Voda 220ml 300ml
So 1 kk 1kk
Med 1 kk 1 kk
PS$enic¢no integralno brasno 4109 5409
Suvi kvasac Y4 kesice Y4 kesice

Program: WHOLE WHEAT

Crni hleb

VELICINA VEKNE 7509 900g
Voda 250ml 350ml
Grubo mleveno integralno 135¢g 180g
razeno brasno

Integralno razeno brasno 135g 180g
Integralno pSeni¢no brasno 170g 230g
Crni slad (od prZzenog 8g 10g

je€menog slada —
u prdavnicama zdrave
hrane — daje tamnu boju

sredini hleba

So 1 kk 1kk
Seme suncokreta 509 759
Sirup crne repe Y4 kesice %4 kesice
Suvi kvasac Y4 kesice %4 kesice
Osuseni kasac % kesice Y4 kesice

Program: WHOLE WHEAT



Integralni hleb sa grubo mlevenim brasnom

Cisti pseniéni integralni hleb

VELICINA VEKNE 7509 900g
Voda 220ml 300ml
So 1sk 1sk
Biljno ulje 1 kk 1 kk
Med % sk % sk
Sirup od repe % sk % sk
P3$eni¢no integralno brasno 3809 500g
Pravi p$eni¢ni gluten ¥4 kk ¥4 kk
Suvi kvasac ¥ kesice % kesice

Program: WHOLE WHEAT

Pivski hleb

VELICINA VEKNE 7509 900g
Voda 100ml 150ml
Pivo 150ml 200ml
PS$enic¢no integralno brasno 180g 230g
Heljdino brasno 135¢g 180g
Integralno brasno od prosa 135¢g 180g
So 1sk 1 sk
Susam 35¢g 50g
Crni slad (je€meni slad) 49 59
Suvi kvasac Y4 kesice Y4 kesice
Osuseni kvasac Y4 kesice Y4 kesice

Program: BASIC

Sve vrste ukusnih pekarskih poslastica

Hleb za dorucak u boji
Nasvet: Hrskave pahuljice mozete zameniti Cokoladnim ili drugim pahuljicama, ve¢ koje najvise volite.

VELICINA VEKNE 7509 900g
Mleko 200ml 250ml
Hlebno brasno 320g 4259
Secéer 1 kk 1 % kk
So 1sk 1 sk
Susene i grubo iseckane 129 15¢g
Sljive

Hrskave pahuljice 40g 50g
Pahuljice od kokosa < Y kk < % kk
Maslac 20g 25¢g
Suvi kvasac %4 kesice Y4 kesice

Program: BASIC

Paznja: Kada koristite program SWEETBREAD (sladak hleb), hleb je malo svetliji. Koristite mere za
prvi nivo (koli¢inu), inace ¢e koli¢ina biti prevelika.



Hleb sa rumom, suvim grozdem i orasima

VELICINA VEKNE 7509 900g
Mleko ili voda 160ml 230ml
Rum 40% 1 kk 1 kk
Maslac 25¢g 30g
P3$eni¢no integralno brasno 3809 500g
Jelov med 1 Y2 kk 2 kk
So 1sk 1sk
Cela orahova jezgra* 30g 409
Suvo grozde (potoplieno u 359 50g
rum)*

Suvi kvasac Y kesice % kesice

Program: BASIC
Paznja: Kada koristite program SWEETBREAD (sladak hleb), hleb je malo svetliji. Koristite mere za

prvi nivo (koli€inu), inace ¢e koli¢ina biti prevelika.
* Ove sastojke dodajte posle prvog zvuénog signala.

Hleb od jogurta

VELICINA VEKNE 7509 900g
Voda ili mleko 150ml 200ml
jogurt 110 g 150g
So 1sk 1 sk
Seder 1 sk 1 sk
Hlebno brasno 3809 500g
Suvi kvasac ¥ kesice % kesice

Program: BASIC

Francuski medeni hleb

VELICINA VEKNE 7509 900g
Voda 200ml 175ml
Sol 1sk 1 sk
Olivno olje 1 kk 2 kk
Med 1 %5 kk 1% kk
Kru$na moka 3409 4509
PSeni¢na moka 509 759
Suhi kvas ¥ kesice % kesice

Paznja: Kada koristite program SWEETBREAD (sladak hleb), hleb je malo svetliji. Koristite mere za
prvi nivo (koli€inu), inace ¢e koli¢ina biti prevelika.

Hleb sa mekanim belim sirom

VELICINA VEKNE 7509 900g
Voda ili mleko 110ml 150ml
Margarin ili maslac 25¢g 30g
Cela jaja 1 1

So 1sk 1sk
Seder 1 kk 1 kk
Mekani beli sir 90g 125¢g
Hlebno brasno 3809 500g
Suvi kvasac ¥ kesice % kesice

Program: BASIC



Hleb sa Amarettom
Savet: Umesto listi¢a badema, mozete koristiti mleveni badem. Amaretto mozete zameniti mlekom ili

vodom.

VELICINA VEKNE 7509 900g
Mleko ili voda 110ml 150ml
Amaretto 50ml 75ml
Hlebno brasno 3809 500g
Secéer 1 kk 1 kk
So 1 sk 1% sk
Maslac 25¢g 30g
Listi¢i badema 25¢g 759
Suvi kvasac ¥ kesice % kesice

Program: BASIC

Paznja: Kada koristite program SWEETBREAD (sladak hleb), hleb je malo svetliji. Koristite mere za

prvi nivo (koli€inu), inace ¢e koli€ina biti prevelika.

Hleb sa travama

VELICINA VEKNE 7509 900g
Surutka 280ml 375ml
So 1sk 1 sk
Maslac 89 109
Seder 1 sk 1 sk
Hlebno brasno 3809 500g
Svez i fino iseckan 1 kk 1 % kk
perSun ili meSane trave

Suvi kvasac ¥ kesice % kesice

Program: BASIC (pe€e se odmah)

Hleb od pirinca

e Pirinac¢ skuvajte u velikoj koli¢ini vode i ostavite da se ohladi. Sa¢uvajte vodu u kojoj se kuvao
pirinag i iskoristite je u skladu sa sledecim uputstvima:

e Savet: umesto vode, u kojoj se kuvao pirina¢, mozete koristiti i mleko.
o Mozete dodati i 2-3 supene kasSike suvog grozda i kafenu kaSi€icu cimeta.

e Vecu veknu ne moZete da pecete jer bi hleb u tom slu¢a

VELICINA VEKNE 7509 900g
Voda u kojoj ste kuvali 180ml 250ml
pirinaé

Hlebno brasno 400g 540g
Pirina¢ oblog zrna (sirova 3509 509
masa)

Seder 1V sk 2 sk
Suvi kvasac % kesice Y4 kesice

Program: BASIC

ju bio suviSe gnjecav.



Hleb sa Sargarepom

VELIKOST STRUCE 7509 900g
Voda 160ml 225ml
Maslac 20g 25¢g
Hlebno brasno 3809 500g
Fino iseckana $argarepa*® 40g 60g
So 1 kk 1 kk
Secder 1 kk 1 kk
Suvi kvasac Y4 kesice Y4 kesice

Program: BASIC

* Po zelji mozete napraviti sok od Sargarepe i za hleb iskoristiti kominu koja pri tom ostane.

Hleb sa jajima

Savet: Jaja najpre ulupajte u mernoj posudi a zatim dodajte vodu do navedene koli¢ine. Hleb ispecite i

pojedite odmah, dok je svez.

VELIKOST STRUCE 7509 900g
Jaja 1 2

sa vodom ili mlekom do 230ml 275ml
Margarin ili maslac 20g 25¢g
So 1 kk 1 kk
Secer 1 kk 1 kk
Hlebno brasno 3809 500g
Kvasac Y4 kesice Y kesice

Program: BASIC

Hleb sa semenkama suncokreta

Savet: Semenke suncokreta dodajte posle prvog zvuénog signala. Mozete koristiti i semenke
bundeve. Ako semenke kratko proprzite u tiganju, njihov ukus ¢e biti intenzivniji.

VELIKOST STRUCE 7509 900g
Voda 230ml 325ml
Maslac 25¢g 30g
Hlebno brasno 4009 5259
So 1 kk 1kk
Secéer 1 kk 1 kk
Semenke suncokreta 25¢g 35¢g
Suvi kvasac Y kesice % kesice

Program: BASIC

Hleb sa smokvama i orasima
Savet: Ako Koristite sveZe orahe kod kojih je korica joS uvek bela, hleb ¢e imati blago gorak, ali veoma

prijatan ukus. Takav hleb posebno prija uz mlado vino — most.
VELIKOST STRUCE 7509 900g
Voda 220ml 300ml
Hlebno brasno 190g 260g
Razeno brasno 300g 4009
So 1 kk 1 kk
Fino iseckane suve smokve 359 50g
Naseckani orasi 359 50g
Med 1 kk 1% kk
Osuseni kvasac % kesice % kesice
Suvi kvasac Y4 kesice Y4 kesice

Program: BASIC




Hleb za vencéanje (Hleb i so)

Savet: Kada se na ekranu pojavi vreme 1:30, kerami¢kom Soljom pre¢nika 5cm u sredini hleba
napravite malu rupu. Hleb zatim ispecite. Kada se ohladi, rupu mozete napuniti solju. Tako pripremljen
hleb je originalan poklon za venéanje, selidbu i u drugim prilikama.

VELIKOST STRUCE 7509 900g
Surutka 210ml 250ml
Voda 70ml 100ml
RaZeno brasno 130g 1759
Integralno razeno brasno 130g 1759
Hlebno brasno 170g 2259
Secder 1 kk 1 kk
Osuseni kvasac % kesice Y4 kesice
Suvi kvasac % kesice 1 kesica

Program: BASIC

Hleb od trava

VELIKOST STRUCE 7509 900g
Voda 220ml 300ml
Osuseni kvasac Y5 kesice 2 kesice
Hlebno brasno 3709 500g
So 1 kk 1 kk
Secer 1 kk 1 kk
Korijander V2 Kk V2 Kk
Mleveni anis Y2 Kk Y2 Kk
Seme anisa Y5 kk Vs kk
Suvi kvasac Y4 kesice 1 kesica

Program: BASIC

Francuski hleb od trava

Savet: Broj ¢enova belog luka mozete povecati do Cetiri puta, i to tako Sto Cete ih iseéi na tanke
reznjeve, blago ih prepeéi na puteru i, kada se ohlade, dodati ostalim sastojcima. Ukus ¢e biti bolji. A
mozete ga zameniti solju sa travama.

VELIKOST STRUCE 7509 900g
Voda 220ml 300ml
Hlebno brasno 4009 5259
PSeni¢no brasno Durum 50g 759
Secéer 1 kk 1 kk
So 1 kk 1kk
Iseckane trave: persun, 1 % sk 1% sk
mirodija i rezuha

Fino iseckani ¢enovi belog 1% kk 2 kk
luka

Maslac 12g 15¢g
Suvi kvasac Y kesice % kesice

Program: BASIC



Hleb sa biberom i orasima
Savet: Ovaj hleb, koji sluzimo na zabavama, ima jo$ bolji ukus sluzen uz mekani beli sir. Ako Zelite da

bude kompaktniji, koristite samo polovinu preporu¢ene koli¢ine kvasca.
VELIKOST STRUCE 7509 900g
Voda 190ml 275ml
Hlebno brasno 3809 500g
So 1 kk 1 kk
Secer 1 kk 1 kk
Maslac 12g 15¢g
Przeni listi¢éi badema 509 75¢9
Seme zelene paprike (zeleni 1sk 1 sk
biber)

Suvi kvasac Y kesice % kesice

Program: BASIC

Kukuruzni hleb

Savet: Testo je posebno pogodno za izradu hrskavih hlepé€i¢a. Koristite program RAPID + DOUGH
(veoma brzo + testo), oblikujte hlepcice i ispecite ih.

VELIKOST STRUCE 7509 900g
Voda 280ml 250ml
Maslac 20g 25¢g
Hlebno brasno 4109 5409
Kukuruzni griz 40g 60g
Iseckane jabuke sa korom 1 1
Suvi kvasac Y4 kesice Y4 kesice

Program: BASIC

Hleb sa tikvicama

VELICINA VEKNE 750g 900g
Pire od tikvica* 300ml 400ml
Hlebno bradno 5009 6509
So 1 kk 1% kk
Secer 1 kk 1 Y5 kk
Maslac 25g 30g
Seme tikvica 509 100g
Suvi kvasac % kesice 1 kesica

Program: BASIC

* Pire od tikvica napravite od slatko-kiselih mariniranih tikvica. Upotrebite navedenu koli¢inu.

Hleb sa inédunima

Savet: Umesto jabuke, mozete dodati jednaku koli¢inu fino iseckanih kiselih krastavaca. Hleb je
posebno ukusan ako ga posluzite sa maslacem sa travama i uvek je dobrodos$ao u pripremi sendvica.

VELICINA VEKNE 750g 900g
Voda 275ml 390ml
PSeni¢no integralno brasno 5009 7509
Grubo mleveno integralno p$eni¢no brasno 759 1009

Fino iseckani fileti inGuna 8 11

Crvena jabuka sa korom, izdubljena i

isec¢ena na tanke kriske 1 1%
Maslinovo ulje 1% sk 2 sk

Suvi kvasac 1 kesica 1 Y kesice

Program: BASIC



Vinogradarski hleb

VELICINA VEKNE 750g 900g
Voda 100ml 130ml
Suvo belo vino 150ml 180ml
PSeni¢no integralno brasno 4009 5709
Integralno razeno brasno 125¢g 1509
So 1 kk 1% kk
Smedi Secer 1 kk 1 % kk
Svinjska mast ili mast od ¢varaka 209 309
Meki i fino iseckani listovi vinove loze 1 sk 2 sk
Fino iseckan praziluk 1sk 2 sk
Grubo mleveni orasi 2 sk 3 sk
Osuseni kvasac 2 kesice Y4 kesice
Suvi kvasac Y4 kesice 1 kesica

Program: WHOLE WHEAT

Hleb sa ukusom pice

VELIKOST STRUCE 7509 900g
Voda 230ml 325ml
Maslinovo ulje 1sk 1sk
So 1 kk 1 kk
Secer 1 kk 1 kk
Origano 1% kk ¥4 kk
Sir parmezan 2 sk 2% sk
Kukuruzni griz 759 100g
Hlebno brasno 3609 4759
Suvi kvasac Y4 kesice Y4 kesice

Program: BASIC

Hleb sa tikvicama (zucchini)
Savet: Ovaj hleb je posebno ukusan ako se jede vru¢ sa maslinovim uljem.

VELIKOST STRUCE 7509 900g
Voda 40ml 50ml
Hlebno brasno 3809 500g
Sitno iseckane sirove 2409 300g
tikvice

So 1 kk 1kk
Secéer 1 kk 1 kk
Suvi kvasac % kesice 1 kesica

Program: BASIC

Franacki hleb sa slaninom

Savet: U programu DOUGH (testo) sa sastojcima mozete napraviti ili jednu veliku ili viSe manjih
hlepci¢a. Hleb pospite braSnom i pecite na temperaturi od 200°C.



VELICINA VEKNE 750g 900g
Surutka 350ml 450ml
Razeno brasno 300g 4009
Hlebno brasno 200g 2609

So 1 kk 1% kk
Sitno iseckana (hamburska) slanina 759 10g
Osuseni kvasac 2 kesice Y4 kesice
Suvi kvasac 1 kesica 1% kesice

Program: BASIC

Recepti za pecenje hleba koriSéenjem ve¢ pripremljenih

mesavina hlebnog brasna

Ako proizvoda¢ ne navede drugacije, kod primene pripremljenih meSavina koristite program RAPID.

Savet: Testo mozete pripremiti i pomo¢u programa DOUGH (testo), oblikujte ga u hlepcice i ispecite

Ciabatta

ih.

VELIKOST STRUCE 7509 900g
Mlaéna voda 170ml 260ml
Mesavina brasna za 4709 6259
ciabattu

Suvi kvasac Y4 kesice Y4 kesice
Program: BASIC

Kiseli hleb

VELIKOST STRUCE 7509 900g
Mla¢na voda 230ml 325ml
Mesavina brasna za kiseli 4509 600g
hleb

Suvi kvasac Y kesice % kesice
Program: BASIC

Integralni razeni hleb

VELIKOST STRUCE 7509 900g
Mlagna voda 250ml 375ml
Mesavina brasna za 4509 600g
integralni raZeni hleb

Suvi kvasac Y kesice 1 kesica

Program: BASIC

Crni hleb od grubo samlevenog brasna

VELIKOST STRUCE 7509 900g
Mlagna voda 230ml 325ml
Mesavina grubo mlevenog 4509 600g
crnog brasna

Suvi kvasac % kesice 1 kesica

Program: BASIC



Fina kisela pletenica

VELIKOST STRUCE 7509 900g
Mlaka voda ili mlako mleko 180ml 260ml
Me$avina brasna za finu 4709 6259
kiselu pletenicu

Suvi kvasac % kesice % kesice

Program: RAPID

Paznja: Kada koristite program SWEETBREAD (sladak hleb), hleb je malo svetliji. Koristite mere za

prvi nivo (koli€inu), inace ¢e koli€ina biti prevelika.

Hleb sa brusnicama i orasima

VELIKOST STRUCE 7509 900g
Mleko 170ml 190ml
Jaja 2 3
Maslac ili ulje 4 sk 5 sk
Seder 4 sk 5 sk
So 1 % kk 2 kk
Kora od limuna Y kk 1 kk
Hlebno brasno 3809 500g
Suvi kvasac Y2 kesice Y4 kesice
Susene brusnice ili treSnje 40g 60g
Seckani orasi 40g 60g

Program: SWEET

Hleb sa cimetom, suvim grozdem i orasima

VELIKOST STRUCE 7509 900g
Voda 200ml 180ml
Ulje 2 sk 3sk
Cimet % kk 1kk
Tamno smedi Secer 1 sk 14 sk
Suvo grozde 60g 80g
Orasi 60g 80g
So 1 % kk 2 kk
Hlebno brasno 3509 4609
Suvi kvasac ¥ kesice % kesice
Program: SWEET

Bogat sladak hleb

VELIKOST STRUCE 7509 900g
Voda 120ml 160ml
Jaja 2 3
Ulje 2 sk 3sk
Seder 2 sk 3 sk
So 1 % kk 2 kk
Hlebno brasno 3509 460g
Suvo grozde 509 759
Suvi kvasac Y2 kesice Y kesice

Program: SWEET




Hleb za odmor

VELIKOST STRUCE 7509 900g
Voda 75ml 100ml
Mleko 160ml 230ml
Ulje 2sk 3sk
So 2 kk 2 Y5 kk
Secéer 4 sk 5 sk
Hlebno brasno 3509 4609
Seckani orasi 60g 80g
Kandirano voce 60g 80g
Suvi kvasac Y2 kesice Y4 kesice
Program: SWEET

Hleb za sendvice

VELIKOST STRUCE 7509 900g
Voda 210ml 290ml
Margarin ili maslac 1% sk 2 sk
So 1 Y2 kk 2 kk
Mleko u prahu 1% sk 2sk
Secéer 3 sk 4 sk
Hlebno brasno 3809 500g
Suvi kvasac Y5 kesice 2 kesice
Program: Sandwich

Integralni hleb za sendvice

VELIKOST STRUCE 7509 900g
Voda 320ml 400ml
PS$eni¢no integralno brasno 3809 500g
Mleko u prahu 1% sk 2 sk
Sol 15 kk 2 kk
Margarin ili maslac 1% sk 2 sk
Med 2sk 3 sk
Suvi kvasac Y kesice % kesice

Program: Sandwich

Priprema testa

Programom DOUGH (testo) mozete jednostavno pripremiti testo za pecenje hleba. Testo zatim
mozete oblikovati i ispeci u svojoj rerni. U toku drugog mesenja, aparat daje zvucni signal koji
oznacava pravo vreme da dodate preostale sastojke. Kod programa DOUGH (testo), nema razlike
izmedu nivou pecenja. Mere su date. U daljem tekstu navodimo nekoliko recepata.

Francuska vekna — "baget"

Koli¢ina testa

UOBICAJENA

VELIKA

Voda

Osuseni pSenic¢ni kvasac
So

Secer

Hlebno brasno

PsSeni¢no brasno Durum
Suvi kvasac

500ml
509

s kk

V2 kk
7509
100g

1 kesica

Program: DOUGH



Kad testo bude spremno, podelite ga na dva do cCetiri dela, oblikujte izduzene vekne i ostavite ih 30-40
minuta. Zatim napravite viSe uporednih kosih zareza na gornjoj povrsini testa i stavite ga da se pece.

Integralno testo za picu

Koli¢ina testa UOBICAJENA VELIKA
Voda 100ml 175ml
So Y5 kk 1 kk
Maslinovo ulje 2 sk 3sk
PSeni¢no integralno brasno 3009 4509
PSenicne klice 1 sk 1% sk
Suvi kvasac 2 kesice ¥4 kesice

Program: DOUGH

Razvijte testo, oblikujte ga u krugove i ostavite 10 minuta. Testo premazite sosom za picu i stavite
Zeljene sastojke. Pecite 20 minuta.

Torta sa ukusom kafe

Koli¢ina testa UOBICAJENA VELIKA
Mleko 170ml 225ml
So Ya kk Y2 kk
Zumance 1 1
Maslac ili margarin 10g 20g
Hlebno bradno 3509 4509
Secer 35g 50g

Suvi kvasac Y kesice % kesice

Program: DOUGH

e Testo izvadite iz posude i oblikujte ga.
e Oblikujte okruglu ili pravougaonu tortu i dodajte sledeci fil:

Istopljen maslac 2 sk 3 sk
Seéer 7549 100 g
Cimet 1 kk 1%kk
Mleveni orasi 60g 90g

Seéerni preliv / eéer u prahu, koligina po Zelji

e Prematzite testo penasto umuéenim maslacem.

e U posodi promesajte Secer, cimet i orahe i dodajte ih maslacu.
e Testo zatim stoji 30 minuta na toplom i posle toga se pece.

Perece

Koligina testa UOBICAJENA VELIKA
Voda 150ml 150ml
So Ya kk Y5 kk
Hlebno brasno 360g 5409
Secer Y kk ¥ kk
Suvi kvasac Y2 kesice Y4 kesice

1 jaje (blago muéeno) za premaz
Grubo mlevena so za posipanje
Svi sastojci, osim jaja i grubo mlevene soli stavljaju se u posudu aparata za pecenje hleba.

Program: DOUGH



Kada Cujete zvucni signal a na ekranu pise 0:00, pritisnite dugme START/STOP.

Zagrejte rernu do 230°. Podelite testo na manje delove i od svakog dela oblikujte duge tanke valjkaste
trake.

e Oblikujte perece i stavite u podmazan pleh.

e Perece izvadite pa ih prelijte muéenim jajetom i po njemu pospite grubo mlevenu so.

e Perece pecite 12-15 minuta na 200°C u ve¢ zagrejanoj rerni.

Kiflice

Kolic¢ina testa 14 komada
Jaja 1

Dopunite vodom ili mlekom do 225ml
Maslac 60g

So 1 kk

Seéer 2 sk
Hlebno brasno 400 g

Suvi kvasac % kesice

Program: DOUGH

e Izvadite testo iz posude, premesite ga, ostavite neko vreme, a zatim ga ponovo premesite.

e Pokrijte testo i ostavite ga u frizideru 30 minuta. Zatim testo razvijte u pravougaonik i premazite
istopljenim maslacem (ali ne po ivicama). Testo triput presavijte (kao pismo). Ovaj postupak
ponovite tri puta.

e Testo stavite ili zavijte u plasti¢nu kesu i ostavite ga bar jedan sat, jo$ bolje preko no¢i, u frizideru.

e Testo razvijte u pravougaonik i podelite na 9 (18) komada. Svaki komad presecite ukoso.

e Savijajte trouglove, pocev od Sire strane i stavite ih u podmazan pleh. Premazite ih umucéenim
jajetom i pecite 20 minuta u zagrejanoj rerni na 190°C. U toku pecenja, ne otvarajte rernu!

Kiseli hlep€iéi
Ako Zelite, pre poCetka pecenja u sredinu hlep€i¢a mozete staviti kajsiju. PeCena i ohladena "pe€ena
jaja" pospite Se¢erom u prahu.

Broj hlepéi¢a 9 komada 12 komada
Mleko 100ml 200ml

So % kk 1 kk

Voda 30ml 45m|

Maslac 30g 45¢g

Celo jaje 1 1+1 Zumance
Hlebno bradno 3509 4509

Seder 1% sk 2 sk

Suvi kvasac Y kesice % kesice

Program: DOUGH

Testo oblikujte po Zelji ili kako je opisano kod hlepci¢a sa cimetom (dansko pecivo).

Fil:

Istoplien maslac /margarin 509 100g
Secer 509 100g
Cimet Y5 kk % kk

Preliv oz. posip: po zelji

e |zvadite testo iz posude i dobro ga premesite.

¢ Na dasci posutoj braSnom, odnosno radnoj povrsini, razvijte testo u pravougaonik i premazite ga
maslacem. PomeSajte Secer i cimet i pospite ih po maslacu.

e Savijajte testo, pocev od Sire strane. Presavijte i strane.



Hlepci¢ isecite na manje komade i stavite ih u pleh, pri tom pazeci da se ne dodiruju.
Hlepcice ostavite priblizno 40 minuta.

Zatim ih 25-30 minuta pecite u zagrejanoj rerni na 190°C.

Prelijte ih prelivom ili posipom dok su jos$ vrudi.

Hlepcéiéi sa mekinjama

Sastojci za hlepc¢i¢e sa mekinjama 9 komada 12 komada
Voda 275ml 380ml

So 1 kk 1% kk
Maslac ili margarin 30g 40g

Cisti lecitin u prahu* 59 8g

Hlebno brasno 4009 600g
Mekinje 759 1009

Secer 1 kk 1 %2 kk
Suvi kvasac %4 kesice 1 kesica

Program: DOUGH

Kada se program zavrsi, izvadite testo iz posude.

Premesite testo i oblikujte hlepcice, a zatim ih premesite svaki posebno.

Pecite na 200°C u zagrejanoj rerni.

Cisti lecitin u prahu je prirodni emulgator koji pove¢ava volumen hleba i dodatno omeksava
sredinu, koja je zbog toga i malo svetlija, a hleb ostaje duZe svez.

Bozi¢ni kolaé

Sastojci za bozi¢ni kola¢ mase 900g:
Mleko 125ml
Maslac, penasto umucen sa Se¢erom 125¢g
Jaja 1

Rum 3 sk
Hlebno brasno 5009
Secer 100g
Kandirana kora od limuna 50g
Kandirana kora od pomorandze 25¢g
Suvo grozde 100g
So 1 prstohvat
Cimet 2 kesice
Suvi kvasac 2 kesice

Program: DOUGH

Izvadite testo iz posude i stavite ga u kalup za bozi¢ni kola¢ (sa otovorom u sredini), za koji testo treba
tesno da prijanja. Pecite na 180°C (160°C u rerni sa kruzenjem vrelog vazduha) priblizno jedan sat do
sat i petnaest minuta (kod vece koli¢ine).



BriosSi

Sastojci za 9 komada 12 komada
Jaja 1 2

dopunite vodom ili mlekom do 175 ml 250 ml
Maslac ili margarin 55¢g 759

So Y5 kk ¥4 kk

Secer 409 509
Hlebno brasno 4009 540g

Suvi kvasac Y4 kesice 1 kesica

Program: DOUGH

e Izvadite testo iz posude, premesite ga i podelite na komade.

e Od svakog komada oblikujte jednu vecu i jednu manju kuglu.

e Vecu kuglu stavite u podmazan pleh (mali kalup) za brioSe. Malu kuglu stavite na vecu. Pustite ih
da rastu dok se zapremina ne udvostruci.

e Umutite jaja sa SeCerom, prelijte brioSe i ispecite ih.

MARMELADA

Pomocu aparata za pe€enje hleba mozete lako napraviti i dzem i marmeladu. lako nikada niste kuvali

marmeladu, treba probati. Sigurno ¢ete napraviti veoma ukusnu marmeladu.

Postupak kuvanja je sledeci:

e Operite sveze, zrelo voce. Oljustite jabuke, breskve, kruske i drugo voce sa tvrdom korom.

e Uvek upotrebljavajte preporucene koli¢ine sastojaka, buduci da su one precizno odredene za
program MARMELADE (marmelada); u suprotnom slu¢aju, marmelada moze prerano zavreti ili
Cak prekipeti.

e Izmerite voce i isecite na male komade (od najviSe 1cm).

o Dodajte navedenu koli¢inu Secera za Zeliranje mase gustine 2:1. Nemojte nikada koristiti obi¢an
Secer ili Secer za Zeliranje gustine 1:1, jer marmelada nece biti dovoljno gusta.

o Pomesajte voce sa Se¢erom i startujte program, koji je potpuno automatski.

o Posle jednog sata i dvadeset minuta, aparat ¢e ispustiti zvuéni signal. Marmeladu tada mozete
presuti u staklene tegle. Dobro ih zatvorite.

Marmelada od jagoda

Oprane i o¢iS¢éene jagode, iseCene na komadice ili pasirane: 900g
zelirni Secer 2:1 5009
Sok od limuna 1sk

Plasti€nom varjatom promeSajte sve sastojke u posudi.
Odaberite program MARMALADE (marmelada) i startujte ga.
VarjaCom ili grebalicom uklonite ostatke Secera sa ivice posude.
Kada €ujete zvuéni signal, rukavicama izvadite posudu iz aparata.
Prespite marmeladu u staklene tegle i dobro ih zatvorite.

Dzem od jagodic¢astog voca

Odmrznuto duboko zamrznuto jagodi¢asto voce 950 g
zelirni Secer 2:1 500 g
Sok od limuna 1sk

e Plasticnom varjatom promesajte sve sastojke u posudi.
e Odaberite program MARMALADE (marmelada) i startujte ga.



e VarjaCom ili grebalicom uklonite ostatke Secera sa ivice posude.
e Kada Cujete zvuéni signal, rukavicama izvadite posudu iz aparata.
e Prespite marmeladu u staklene tegle i dobro ih zatvorite.

Dzem od pomorandze

Oljustene i fino iseckane pomorandze 900 g
Oljusteni i tanko ise€en limun 110g
zelirni Secer 2:1 500 g
o Oljustite pomorandze i limun i isecite ih na komadice.

o Dodajte Secer i promesajte sve sastojke.

e Odaberite program MARMALADE (marmelada) i startujte ga.

e VarjaCom ili grebalicom uklonite ostatke Secera sa ivice posude.

e Kada Cujete zvuéni signal, rukavicama izvadite posudu iz aparata.

e Prespite marmeladu u staklene tegle i dobro ih zatvorite.

Da histe dobili jo$ viSe recepata i saveta za upotrebu, mozZete pogledati i sledeée strane na Internetu:

e http://www.kulinarika.net/forum/forum.asp?FORUM_|D=2&offset=40

e Na ovoj strani, u rubrici Forumi, od 14.06.2004. odvija se Sira debata izmedu korisnika aparata za
pecenje hleba. Tu mozete procitati i razlicita misljenja (preko 250 odgovora) i sugestije, kao i
recepture (na slovenackom jeziku).

o http://mww.breadmachinedigest.com/recipes/recipes_loaf.html


http://www.kulinarika.net/forum/forum.asp?FORUM_ID=2&offset=40
http://www.breadmachinedigest.com/recipes/recipes_loaf.html
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