Kucharka

pro klimatické pecent






Uvod

Vazeni milovnici dobrého jidla,

kdyz se sejdeme u dobrého jidla, dobre
si popovidame a zazijeme pfijemné
okamziky. Spole¢ny pozitek spojuje —
zvlasteé tehdy, kdyz je presvédcivy se
vSim vSudy. A to jak ve vSedni den, tak i
pfi zvlastnich pfilezitostech.

Va$e nova pecici trouba Vam nabizi
prave takovy potencial: jako univerzalni
talent s ni pfipravite rychle a zdravé
nejen obvyklé pokrmy, nybrz také kuli-
narska menu na nejvyssi Urovni.

Tato kucharka by Vam v tom méla po-
moci. V nasi zkusebni kuchyni Miele se
denné stretavaji védomosti a zvédavost,
rutina a neoCekavané — na zékladé toho
Vam mizeme poskytnout cenné tipy a
spolehlivé recepty. DalSi recepty, inspi-
raci a zajimava témata ostatné objevite
v nasi aplikaci Miele@mobile.

Mate dotazy nebo prani? Tésime se, ze
nam je sdélite. Nase kontaktni udaje
naleznete na konci kucharky.

Prejeme Vam dokonaly pozitek.
Vas tym Miele
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K této kucharce

Nez zacnete s ptipravou pokrmd,
sepsali jsme nékolik rad k pouzivani té-
to kucharky.

Ke kazdému automatickému programu
existuje vhodny recept, ktery Vam
usnadni zaCatky pfi pouzivani Vasi peci-
ci trouby Miele.

U mnoha automatickych programu si
mUzZete individualné zvolit vysledek pfi-
pravy, ktery pro Vas bude optimalni -
stupen zhnédnuti u chleba a peciva Ci
stupen propeceni u masa.

K automatickym programiim

— Automatické programy nejsou k dis-
pozici u kazdého modelu. | kdyz Vase
pecici trouba neni vybavena pfislus-
nym automatickym programem,
mUZete pripravit véechny recepty.
Pouzijte pak manualini nastaveni. Na
rozdily upozorfiujeme v textu pfi-
pravy.

- Pod kazdym receptem s automa-
tickym programem naleznete v na-
stavovanych udajich cestu ke zvoleni
automatického programu.

- U automatickych program( se vzdy
udava z vyroby nastavena stfedni do-
ba trvani programu. Skute¢na doba
trvani ovéem u mnoha programd za-
visi na pozadovaném stupni pfipravy.
Ten volite pred spusténim automa-
tického programu.

K prisadam

— Jestlize je za jednotlivou pfisadou
¢arka (,), popisuje nasleduijici text po-
travinu. Ve véts$iné pripadu ji v tomto
stavu Ize koupit: napf. pSeni¢na mou-

ka, typ 405 (hladka); vejce, ve-
likost M; mléko, 3,5 % tuku.

- Jestlize je za jednotlivou pfisadou
svisla ¢ara ()), vztahuje se popis ke
zpracovani potraviny, které se
zpravidla provadi pfi samotném
vareni. O tomto kroku zpracovani se
v textu pfipravy jiz nezmifiujeme. Na-
pr. syr, kofenény | nastrouhany; ci-
bule | nakrajena na kosticky; mléko,
3,5 % tuku | vlazné

- U masa udavame vzdy hmotnost po
zpracovani, pokud neni uvedeno
jinak.

- U ovoce a zeleniny se uvedena
hmotnost vztahuje k neoloupanému,
neodpeckovanému stavu.

- Ovoce a zeleninu byste pred pfi-
pravou meéli vzdy o istit nebo umyt,
v pfipadé potreby oloupat. To v tex-
tech pfipravy jiz znovu neuvadime ja-
ko krok zpracovani.

Zvlastnosti jednotlivych
modelti pedicich trub

Tato kucharka je pfilozena k pecicim
troubam s rdznymi velikostmi ohfevné-
ho prostoru. Pokud se mnoZzstvi pfisad
nebo nastavované udaje navzajem lisi,
udavame volend nastaveni v receptech
v tomto poradi:

— pecici trouby s 5 vyskovymi urovnémi

- [pedici trouby se 3 vySkovymi
urovnémi] v hranatych zavorkach

- (90cm pecici trouby) v kulatych za-
vorkach

Pokud jsou nastaveni stejna pro vSech-
ny velikosti ohfevného prostoru, uvadi-
me jen jedno nastaveni bez zavorek.

Pokud Vase pecici trouba nema specialni
pouziti | Kynuti tésta, zvolte automaticky
program | Moucnik | Kynuté tésto. PFi-



K této kucharce

padné pouZijte provozni zplsob Horri/
spodni peceni pfi teploté 30 °C a na tésto
polozte vihkou utérku.

Pokud Vase pecici trouba nema provoz-
ni zpUsoby Klimatické peceni + horni/
spodni peceni, Klimatické pec. + autom,
pec., Klimatické pec. + horky vzd.plus nebo
Klirmatické pec. + intenzivni pec., zvolte
provozni zplsob Klimatické peteni.

U Udajd ke Klimatickému peceni + hornimu/
spodnimu peceni nastavte teplotu o 20 °C
nizsi, nez je uvedeno v manualnich na-
stavenich.

Pokud Vase pecici trouba nema specialni
pouZitl | priprava pfi nizké teploté, pouZijte
provozni zplsob Horni/spodni pecen.
Ohfevny prostor predehfivejte 15 minut
pfi 120 °C. Kdyz zasouvate pokrm do
trouby, snizte teplotu asi na 100 °C.

Pro modely pecicich trub s vysuvnymi
pojezdy FlexiClip, které se montuji na
bo¢ni pFicky Urovni, a proto jsou trochu
vySe: namontujte je pokud mozno

o jednu Uroven nize, nez je Uroven uve-
dena v receptu. Zasunte pokrm k pfi-
pravé na vysuvnych pojezdech Flexi-
Clip.

Ve své pecici troubé pouzivejte vysuvné
pojezdy FlexiClip, které se montuji mezi
bocni pFicky pfislusné urovng, a tak
jsou ve stejné vySce; pak plati urovné
uvedené v receptu.

K nastavenim

— Teploty a €asy: uvadime rozsahy tep-
lot a gasll. Ridte se zasadné niz&imi
nastavenimi s moznosti, Ze po pro-
hlédnuti nebo zkousce stupné pfi-
pravy pokrmu ¢as jesté trochu
prodlouzite.

- Urovné: trovné pro umisténi plechl a
ro$tl pocitdme odspodu nahoru.



Prehled provoznich zptisobu

Klimatické peceni

K peceni z tésta a peCeni masa s pod-
porou vihkosti. Tento provozni zplsob
pouzivejte k peceni chleba, pediva a

k pfipravé ryb a masa.

S pomoci provozniho zpUsobu Klima-
tické peceni ziska chléb zviasté
rovnomérnou stfidku (vnitfek chleba) a
listkovitou kilrku (zvenku kfupavou, ale
ne kifehkou). Kynutd tésta velmi dobre
kynou. Ryby a maso se pfipravuji Setrné
a zUstavaiji $tavnaté.

Volte z nasledujicich moznych kombina-
ci:

Klimatické pe€. + horky vzd.plus
Klimatické peCeni + horni/spodni peceni
Klimatické pec. + autom. pec.
Klimatické pec. + intenzivni pec.

Horky vzduch plus

K peceni z tésta a peCeni masa. P¥i-
pravu mUzete provadét ve vice Urovnich
soucasné. Mizete pripravovat pokrmy s
nizsimi teplotami nez v provoznim zpu-
sobu Horni/spodni peceni, protoze se
teplo ihned rozdéli v ohfevném prosto-
ru.
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Horni/spodni peceni

K peceni z té€sta a peCeni masa podle
tradiénich receptd, k pfipravé suflé a

k peceni pfi nizké teploté. U receptll ze
starSich kucharek nastavte asi 0 10 °C
nizsi teplotu, nez je uvedeno. Doba pfi-
pravy se nemeéni.

Intenzivni peceni

K peceni peciva s vihkou oblohou,

u néhoz ma zUstat kfupavy korpus. Ne-
pouziveijte tento provozni zplisob

k peceni nizkého peciva a k peceni ma-
sa, protoze pecivo i Stava z pecené by
pfilis ztmavly.

Automatické peceni

K peceni masa. Béhem faze orestovani
se ohfevny prostor nejprve automaticky
rozehfeje na vysokou teplotu. Jakmile je
dosazeno této teploty, pecici trouba si ji
sama snizi na nastavenou teplotu pfi-
pravy pokrmu. Tim pfipravovany pokrm
zvenku pékné zhnédne a pak ho Ize
dokoncit, aniz je nutné ménit provozni
zpUsob.



Prehled provoznich zputisobu

Spodni peceni

Zvolte tento provozni zplsob na konci
doby pfipravy, kdyz ma pfipravovany
pokrm na spodni strané vice
zhnédnout.

Horni peceni

Tento provozni zpUsob zvolte na konci
doby pfipravy, kdyz ma pfipravovany
pokrm na horni strané vice zhnédnout.

Velky gril

Ke grilovani nizkych pokrmt ve vétsich
mnozstvich a k zapékani ve velkych for-
mach. Celé topné téleso pro horni
peceni a grilovani se rozzhavi do Cerve-
na, aby vytvofilo potfebné tepelné za-
feni.

Maly gril

Ke grilovani nizkych pokrm{ (napf.
steakl) v mensich mnozstvich a k za-
pékani v malych formach. Je zapnuta
rozzhavi do Cervena, aby vytvofila po-
tfebné infraCervené zareni.

Gril s cirkulaci

Ke grilovani potravin s vétsSim
primérem (napt. kurat). MUzZete grilovat
pfi nizSich teplotach nez v provoznim
zpUsobu Gril, protoze se teplo ihned
rozdéli v ohfevném prostoru.

Eco horky vzduch

Pro mala mnozstvi jako napf.
zmrazenou pizzu, rozpékani housek, vy-
krajované cukrovi a také pro pokrmy

z masa a pec¢ené. Za predpokladu, Ze
bé&hem pfipravy pokrmu zlstanou za-
viena dvirka, usetfite az 30 % energie
ve srovnani s béznymi provoznimi zpd-
soby.

Vlastni programy

MUzete vytvorit, uloZit a individualné
pojmenovat az 20 vlastnich programd.
Sestavte az 10 krok( pfipravy pro per-
fektni vysledek svého oblibeného re-
ceptu nebo si usnadnéte bézny den tak,
ze ulozite ¢asto pouzivana nastaveni.

V kazdém kroku pfipravy k tomu zvolte
nastaveni jako napfiklad provozni zpG-
sob, teplotu a dobu pfipravy nebo tep-
lotu jadra.
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TasteControl

Funkce TasteControl slouZi k rychlému
vychlazeni ohfevného prostoru a pfipra-
veného pokrmu po skonc&eni pfipravy.
Zabrani se tim prepeceni nebo
prevareni pfipraveného pokrmu. Je-li
funkce TasteControl zkombinovana

s naslednou funkci udrzovani teploty,
Ize dosahnout ¢asoveé i chutové opti-
malnich vysledkd.

Automatika vypinani

Vase pecici trouba ma inteligentni elek-

troniku pro nejvyssi komfort obsluhy. Po
uplynuti doby pfipravy se pecici trouba

automaticky vypne.

Predvolba startu

Zadanim konkrétniho Casu pfipravy, te-
dy ¢asovych udajl ve formé ,hotové v*
nebo ,start v¢, mlzete pripravu nachys-
tat pfedem a zafridit automatické vy-
pnuti nebo zapnuti a vypnuti.

Doba pripravy

Dobu, kterou pokrm potfebuje na pfi-
pravu, mdzete nastavit pfedem. Po
uplynuti této doby se automaticky vy-
pne topeni ohfevného prostoru. Pokud
jste predem zvolili funkci ,predehrati®,
pfiprava zacne az tehdy, kdyz je do-
sazeno zvolené teploty a je zasunuty
pokrm k pfipravé.

Predehrati

Predehfivani ohfevného prostoru je
nutné jen pfi nékolika malo vyuzitich.
Vétsinu pripravovanych pokrmi mdzete

davat do studeného ohfevného prosto-
ru, abyste vyuzili teplo jiz béhem faze
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rozehtivani. Udaje k tomu zpravidla
naleznete v receptu. Pfedehfivat byste
méli u téchto pokrm(:

— moucniky a pecivo s kratkou dobou
pfipravy (asi do 30 minut)

— tmava chlebova tésta
— rostbif a filé

Booster

Pro co nejrychlejsi dosazeni poza-
dované teploty v ohfevném prostoru ma
Vase pecici trouba funkci Booster. Kdyz
nastavite teplotu vy$Si nez 100 °C a je
zapnuta funkce Booster, souCasné se
zapne topné téleso pro horni pe€eni a
grilovani, kruhové topné téleso a venti-
lator. Tak se nesmirné urychli rozehrati.

Crisp function

Na pokrmy, které maji byt zvlasté kru-
pavé, pouzivejte Crisp function.
Snizenim vlhkosti v ohfevném prostoru
budou hranolky, pizza, quiche apod.
zvlasté kifupavé — dokonce i klize
drlbeze bude kfupava, zatimco maso
zlstane jemné. Crisp function Ize pouzi-
vat v kazdém provoznim zplsobu a
mUZe se zapnout dle potreby.

Pokrmovy teplomér

Pokrmovym teplomérem mUzete pfi pfi-
pravé presné sledovat teplotu uvnitf
pokrmu — u nékterych automatickych
programi a specialnich pouziti budete
cilené upozornéni, abyste pouzili pokr-
movy teplomér.

Kovovy hrot pokrmového teploméru se
zapichne do pfipravovaného pokrmu a
bé&hem pfipravy tak méfi teplotu jadra

uvnitf pfipravovaného pokrmu. Teplota
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jadra v pfipravovaném pokrmu odrazi
stav upeceni. Nastavte nizsi nebo vyssi
(max. 99 °C) teplotu jadra podle toho,
jestli mate radi peceni upIné nebo jen
stfedné propecenou.

Pouziti: Kovovy hrot pokrmového teplo-
méru musi byt Uplné zapichnuty do
pfipravovaného pokrmu a ma sahat pfi-
blizné k jadru. U mensich kust masa Ize
pouzit kus bramboru nebo odrezky ¢i
Slachy na prikryti vyCnivajici ¢asti teplo-
meéru. Jinak by mohla byt zkreslena in-
dikovana teplota jadra.

Specialni pouziti

Podle vybaveni ma Vase pecici trouba
fadu specidlnich pouziti. Pfedstavime
Vam jejich vybeér.

Kynuti tésta

Pro bezpecné a jednoduché kynuti
tésta. MUZzete zvolit dobu kynuti 15,

30 nebo 45 minut. Neprikryté tésto
nechte kynout ve vlhkém a teplém
prostfedi, dokud se nezdvojnasobi jeho
objem.

Priprava pfi nizké teploté

Pro Setrnou pfipravu zvlasté jemného
masa. Diky nizké teploté a zvlasté
dlouhé pfipravé bude maso perfektné
pfipravené, jemné a Stavnaté.

Program Sabat

Program Sabat slouzi k podpore na-
bozenskych zvyklosti. Po vybéru
programu Sabat zvolte provozni zpUsob
a teplotu. Program se spusti az
otevienim a zavienim dvirek.
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Je dulezité védét

Kuchynska abeceda

pojem vysvétleni

praskliny Oznaceni pro pozadované popraskani
peciva.

vykosténé Maso nebo ryba, z nichz byly odstrané-
ny kosti.

trhliny Jako trhliny se oznacuji malé vliasové
praskliny, které vznikaji v k{zi.

zpracované Potraviny, které jsou jiz oCisténé, ale
jesté nejsou pripravené. Napfiklad ma-
S0, U néhoz je odstranény tuk a Slachy,
vykuchana ryba s odstranénymi Supi-
nami nebo ovoce a zelenina, které jsou
jiz oCisténé a oloupané.

polotovar Finalné zpracovany, vytvarovany kus
syrového tésta.

Sev Oznaceni pro Sev v chlebu, ktery vznika
vytvarovanim.

listkovitost Oznaceni pro listkovitou strukturu
karky.

vypracovani Technika k vytvarovani chleba a hou-

sek. Presny popis najdete v kapitole
»,Chléb a housky*.
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Je dulezité védét

Mnozstvi a mérné jednotky
CL = ¢ajova Izitka
PL = polévkova Izice

g =gram
kg = kilogram
ml = mililitr

SN = na $picku noze

1 ¢ajova Izicka odpovida priblizné:
— 3 g prasku do peciva

5 g soli/cukru/vanilkového cukru

- 5 g mouky

5 ml tekutiny

1 polévkova lIzice odpovida priblizné:

— 10 g mouky/potravinarského Skrobu/strouhanky
- 10 g masla

- 15 g cukru

- 10 ml tekutiny

- 10 g hofcice

15



Prislusenstvi Miele

Prislusenstvi

Nas bohaty sortiment pfisluSenstvi Vam
pomUze dosahnout nejlepsich vysledkd
vareni. Kazda soucast je svymi rozméry
a funkci sladéna specialné s pecicimi
troubami Miele a dikladné otestovana
podle standardu Miele. VSechny vy-
robky ziskate UpIné jednoduse v e-
shopu Miele, pres zakaznickou linku
Miele nebo ve specializovanych
prodejnach.

PerfectClean

Jesté nikdy nebylo Cisténi tak snadné:
diky jedine€nému zu$lechténi ohfevné-
ho prostoru PerfectClean se daji bez
namahy odstranit Cerstva znecisténi.

Tato specialni technologie se pouziva
také u pecicich plechll a pecicich forem
Miele — pouzivani peciciho papiru je tak
vétSinou zbyte€né. Chléb, housky a
keksy se nepfipeCou a skoro samy
sklouznou z plechl na peceni.

Povrch, ktery je mimoradné odolny proti
poskrabani, dokonce umozriuje pfimo
na plechu rozkrajet pizzu, kola¢ apod. A
po pouziti je vSe po jednom utfeni opét
Cisté.

Pecici plech

Nizsi pecici plech se optimalné hodi pro
vSechny pokrmy, jez béhem peceni ne-
bo pfipravy ztraceji jen malo tekutiny.
Nabizi se napfiklad pro pecivo, chiéb,
pomfrity a duSenou zeleninu.

Univerzalni plech

Hlubsi univerzalni plech pouzivejte na
vysSi, oblozené moucniky, k zachyceni
Stavy z pe€ené nebo k prudkému
osmahnuti masa.
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Pecici plech Gourmet

Perforovany pecici plech Gourmet byl
vyvinut specialné pro funkci Klimatické
peceni. Zvlasté se hodi na pecivo z Cer-
stvého kynutého tésta a tvarohovoole-
jového tésta, chléb a housky. Jemné
dérovani podporuje zhnédnuti na
spodni strané.

Navic se pecici plech Gourmet hodi na
suSeni ovoce a zeleniny.

Kulata pecéici forma

Pro vSechny pokrmy kulatého tvaru, ja-
ko je napfiklad pizza, quiche a kolag, se
hodi kulata pecici forma.

Diky zuSlechténi PerfectClean je vétsi-
nou zbyte¢né vymazavani tukem nebo
pouziti peciciho papiru. Pro optimalni
vyuziti klimatického peceni je k dostani
také dérovana kulata pecici forma.

Grilovaci a pecici plech

Grilovaci a pecici plech se poklada na
univerzalni plech, aby pfipravovany
pokrm nelezel ve §tavé unikajici z masa.
Tak zlstane kfupavy povrch a zabrani
se pripeceni stavy z pe€ené. Zachycena
Stava se vyborné hodi jako zaklad
omacek.

Zebrovany a drazkovany tvar grilovaci-
ho a peciciho plechu kromé toho brani
strikani tuku a predchazi pfilis velkému
znecCisténi ohfevného prostoru.

Pekac¢ Miele Gourmet

Pro optimalni spojeni varné desky a ve-
stavného pfistroje byl vyvinut pekac

Miele Gourmet. Po orestovani na varné
desce Ize pekac Gourmet zcela snadno
zasunout do bo¢nich mfizek ohfevného
prostoru. Prelévani stavou z pecené ne-
bo michani je komfortni zvlasté ve spo-



Prislusenstvi Miele

jeni s vysuvnymi pojezdy FlexiClip, pro-
toze pekac¢ Gourmet se z ohfevného
prostoru nemusi zvedat, nybrz jen vysu-
nout.

Peka¢ Gourmet ma povrchovou Upravu
branici ulpivani a hodi se k pfipravé
dusenych pokrm(, masa, polévek,
omacek, nakypl a dokonce i sladkych
jidel. K dostani jsou k nému také
vhodné poklice.

Vysuvné pojezdy FlexiClip

Vysuvné pojezdy FlexiClip umoznuji
komfortni a bezpecné vytazeni jednot-
livych pecicich plechd nebo rostl. Lze
je zcela snadno postavit na riizné
urovné v ohfevném prostoru a stejné
tak pfemistit na jinou Uroven. Vysuvné
pojezdy FlexiClip jsou k dostani s povr-
chovou Upravou PerfectClean nebo jako
varianta PyroFit.

Osetrujici pripravky

Pfi pravidelném cisténi a oSetfovani si
budete moci uzit optimalni funkci a
dlouhou Zivotnost své pecici trouby.
Originalni oSetfujici pfipravky Miele jsou
optimalné prizplsobené pecicim trou-
bam Miele. Tyto vyrobky nakupujte
jednodu$e v e-shopu Miele, pres zakaz-

nickou linku Miele nebo ve specia-
lizovanych prodejnach.

Cistici prostiedek Miele na peéici
trouby

Cistici prostiedek Miele na pedici trouby
se vyznacuje mimoradnou schopnosti
uvolfovat tuk a jednoduchym pouzitim.
Diky své gelové konzistenci drzi i na
sténach pecici trouby. Jeho specidlni

formule navic umoznuje snadné gisténi
pfi kratké dobé namoceni a bez zahfi-
vani.

Odvapnovaci tablety

K odvapriovani rozvodl vody a za-
sobnikd vody spole¢nost Miele vyvinula
specialni odvapnovaci tablety. Od-
vapnéni je nejen nanejvys ucinné, nybrz
také zvlasté Setrné k materialu.

Sada utérek Miele MicroCloth

Touto sadou odstranite bez namahy
otisky prstd a mirna znecisténi. Sada se
sklada z univerzalni utérky, utérky na
sklo a utérky pro dosazeni vysokého
lesku. Maximalné odolné utérky z jemné
tkanych mikrovlaken maiji zvlasté vy-
soky Cistici vykon.
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Moucéniky

Kousek po kousku k malému
Stésticku

Dorty a kolace patfi ke spoleCenskému
piti kavy nebo k druznému piti Caje

o paté stejné jako pro laskyplné
prostfeny stll a podnétny rozhovor. Kdo
by chtél sebe a své hosty rozmazlovat
chutnym vlastim dezertem, musi vé-
novat patfi¢nou pozornost vybéru riiz-
nych tést, pfisad a obloh. Ma to byt
ovocné? Nebo smetanové? Nebo kru-
pavé? Nejlépe ode vSeho trochu. Pro-
toze sladké pohladi na dusi a kazdy rad
ochutna nejeden kousek.
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Mouéniky

Tipy pro pripravu

Diky nékolika prostym tipdm se Vam
podafi nejlepsi pe€ivo. Tym Miele se

s Vami na tomto misté podéli o své vé-
domosti.

Typy mouky

PFi vyrobé mouky se podle druhu mou-
ky rozemele celé zrno nebo jenom jeho
Casti.

Typ mouky udava obsah mineralnich la-
tek v mg na 100 g mouky. Cim vy$si je
typové Cislo, tim vice mineralnich latek
je obsazeno. Podle stupné namleti roz-
liSujeme napfiklad u pSeniéné mouky
nasledujici typy:

Typ 405

PSeni¢na hladka mouka, ktera je
vhodna na vareni i na peCeni. Sklada se
v prvni fadé ze Skrobu a glutenu.

Typ 550

PSeni¢na svétla polohruba mouka
vhodna na peceni jemné porovitych
tést, pouzitelna jako univerzalni mouka.

Typ 1050

Tato pSeni¢na hruba mouka je stfedné
silné namleta, ma tmavsi barvu a na-
chazi se mezi celozrnnou a bilou mou-
kou. V receptu Ize bez velkych zmén vy-
sledkd nahradit polovinu tohoto typu
mouky bilou moukou.

Typ 1700

Jedna se o zitnou celozrnnou tmavou
mouku. Hodi se vyborné na peceni
chleba.

Celozrnna mouka
U tohoto druhu mouky se neudava ty-
pové Cislo. Jedna se o celé zrno se vse-

mi obsazenymi latkami. M{ze byt roze-
mleta najemno nebo nahrubo a hodi se
zvlasté na peceni chleba.

Kvasidla

Kvasidla zajistuji zvétSeni objemu tésta
a podporuji nakypreni, jehoz se téstu
dostane hnétenim nebo michanim.

Drozdi

Drozdi je pfirodni kvasidlo pro nakypreni
tésta, pficemz na peceni se hodi stejné
Cerstvé i suSené drozdi. Kvasinky potre-
buji na kvaseni teplo (teploty od 35 °C
do max. 50 °C), ¢as a zivnou pldu

z mouky, cukru a tekutiny.

Prasek do peciva

Prasek do peciva je nejznaméjsi che-
mické kvasidlo. Chutové neutralni,
prevazné uhli¢itanem sodnym tvoreny
bily prasek se pouziva velmi vSestranné
pro rlizné druhy tésta.

Uhli¢itan amonny

Uhli¢itan amonny nebo uhlicitan dra-
selny jsou typicka kvasidla na vanocni
pecivo jako medovy kolac a pernik.
Soda

Soda je bily prasek s mirné alkalickou,
jemnou chuti. Je soucasti prasku do

peciva a kromé toho urychluje bobtnani
lusténin.

Druhy tésta

PiSkotové tésto

Piskotové tésto je kypré, jemné tésto.
Téchto vlastnosti dosahuje naslehanim
Zloutku, celych vajec a vmichanim tuhé-
ho snéhu vyslehaného z bilku.
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Moucéniky

Na co je tfeba dbat pfi pripravé
tésta?

Pouzivejte nejlépe chlazena vejce.

Snih vyslehejte co nejtuzsi.

Tésto pecte bezprostifedné po priprave.
Na co je tireba dbat pfi peceni?

Nenechte tésto pfili§ ztmavnout. Jinak
bude plat tésta pfilis pevny a bude se
snadno lamat.

Na co je treba dbat po upeceni?

Teply moucnik se da snadnéji uvolnit,
kdyz pecici papir zespodu potrete tro-
chou vody.

Pokud ma byt piSkotovy korpus zakla-
dem dortu, méli byste ho upéci den
predem, protoze se pak da presné a
snadno délit a krajet.

Vodorovné moucnik rozdélite nejlépe
tak, Ze ho ostrym nozem narezete po
celém obvodu v rovhomérnych odstu-
pech. Do zarezl vloZte nit a konce vpre-
du prekfizte. Tazenim koncd nité dojde
k rovhomérnému rozdéleni na 2 korpu-
sy.

Listové tésto

Listové tésto je tvofeno nékolika vrstva-

mi, které se béhem peceni zvednou
v podobé list(.

Na co je tfeba dbat?

Zbytky tésta nehnétte, protoze se tim
zabrani zvednuti v podobé list(l. Lépe:
Polozte zbytky tésta na sebe a znovu je
vyvalejte.

Pridani vihkosti v prvni fazi peceni
zlepsi listkovani a vykouzli krasny lesk
na povrchu tésta.
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Odpalované tésto

Jiz jeho nazev poukazuje na jeho jedi-
necnost. Toto tésto se pfi pfipravé
v hrnci ,,odpali“ a pak upece.

Na co je tfeba dbat?

Bé&hem prvnich 10 minut peceni nechte
bezpodminecné zaviena dvirka. Béhem
této doby je odpalované tésto tak chou-
lostivé, ze brani i vzduSnému nakypreni.

Vétrniky nebo francouzské Eclairs plrite
az kratce pred podavanim. Tak pecivo
zlstane krasné kfupavé.

Krehké tésto

Hnétené nebo kiehké tésto se v pedici
troubé s funkci klimatického peceni po-
dafi zvlasté dobre, protoze diky pfivodu
pary tésto obzvlast zkiehne.

Na co je tfeba dbat?

Tésto hnétte jen kratce, protoze pecivo,
které z ného vyrobite, po dlouhé dobé
hnéteni jiz neziska pozadovanou
kfehkou konzistenci.

Abyste dosahli kratké doby hnéteni,
pouzijte co nejmékdi tuk.

Doba chlazeni po hnéteni zvySuje poza-
dovanou kfehkou konzistenci hotového
peciva.

P¥i valeni tésta byste méli pouzivat co
nejméné mouky. Tésto pak zlstane
vlaénégjsi.

Zbytky tésta mlzete hnist vzdy znovu.
Bude-li tésto pfilis drobivé, pridejte
jednoduse trochu vody.

Krehké tésto se da dobre pripravit.

Pokud je dobre zabalené, zlstane
v chladni¢ce Cerstvé 2-3 dny.



Mouéniky

Trené tésto

Trené tésto je krémové az husté tésto,
které je tvoreno prevazné tukem, cuk-
rem a vejci. Tyto pfisady zajistuji, ze
moucnik bude krasné Stavnaty.

Na co je treba dbat?

Z cukru a masla vymichejte krém a
hned vmichejte dalSi pfisady.

VSechny pouzité pfisady by mély mit
pokojovou teplotu.

Pokud tésto ziska pfilis pevnou konzis-
tenci, mlzete pridat trochu tekutiny, na-
priklad mléka.

Posypejte ovoce, ofechy a kousky
¢okolady trochou mouky a vmichejte je
do tésta az nakonec. Tak tyto pfisady
zlstanou v moucniku rovnomeérné roz-
lozené i b&éhem peceni.

Tésto pecte hned po pfiprave.

Jako zkousku upeceni do moucniku
jednodu$e zapichnéte Spejli. Mouc¢nik je
propeceny, kdyz na Spejli po vytazeni jiz
neulpivaji vihké, lepivé drobky.

Teply moucnik se da snadnéji uvolnit,
kdyz pecici papir zespodu potrete tro-
chou vody.

Tvarohovoolejové tésto

Tvarohovoolejové tésto je rychla al-
ternativa ke kynutému téstu, a kdyz je
Cerstvé upecené, velmi se mu podoba.

Na co je tfeba dbat?

Prisady hnétte jen kratce. Jinak hrozi
nebezpedi, ze tésto bude pfrilis lepivé.

Tésto pecte bezprostiedné po pfiprave.
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Moucéniky

Jemny jable¢ny kolac¢

Casova naro¢nost: 95 minut
Na 12 kust

Na oblohu
500 g jablek, mirné kyselych

Na tésto

150 g masla | mékkého

150 g cukru

8 g vanilkového cukru

3 vejce, velikost M

2 PL citronové stavy

150 g pSenic¢né mouky, typ 405 (hladka)
% CL prasku do pediva

Do formy
1 CL masla

Na posypani

1 PL mouckového cukru
Prislusenstvi

rost

rozkladaci forma, & 26 cm
sito, jemné
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Priprava

Jablka oloupeme a rozC€tvrtime. Na
klenuté strané nafizneme ve vzdalenosti
asi 1 cm, smichame s citronovou
s§tavou a nechame stranou.

Rozkladaci formu vymazeme.

Maslo, cukr a vanilkovy cukr michame
asi 2 minuty az vytvofime krém. Kazdé
vejce jednotlivé vmichavame asi 72 mi-
nuty.

Rost zasuneme do ohfevného prostoru.
Spustime automaticky program nebo
pfedehfejeme pecici troubu.

Mouku smisime s praskem do peciva a
smichame s ostatnimi pfisadami.

Tésto rovnomérné rozprostfeme v roz-
kladaci formé na peceni. Jablka lehce
zatlacime do tésta klenutim nahoru.

Rozkladaci formu na peceni viozime do
ohfevného prostoru a moucnik pe¢eme
dozlatova.

Moucnik nechame 10 minut ve formé.
Potom uvolnime z formy a nechame vy-
chladnout na rostu. Poprasime mouc-
kovym cukrem.



Mouéniky

Nastaveni

Automaticky program

Moucnik | Jemny jablkovy moucnik
Doba trvani programu: 63 [65] (65) mi-
nut

Manualné

Provozni zpUsoby: Horni/spodni peceni
Teplota: 170-180 °C

Booster: Vyp.

Predehfati: Zap.

Crisp function: Vyp. (Zap.) [Vyp.]

Doba pfipravy: 45-55 minut

Uroveti: 2 [1] (1)

Tip

Misto posypani mouc¢kovym cukrem Ize
kolac¢ také potfit mirné zahratou, do

hladka vymichanou merunkovou mar-
meladou.
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Moucéniky

Oblozeny jablecny kolaé¢

Casova naroé¢nost: 100 minut
Na 12 kust

Na tésto

200 g masla | mékkého

100 g cukru

16 g vanilkového cukru

1 vejce, velikost M

350 g pSeni¢né mouky, typ 405 (hladka)
1 CL prasku do pegiva

1 Spetka soli

Na oblohu

1,25 kg jablek

50 g rozinek

1 PL calvadosu

1 PL citronové Stavy
V> CL skofice, mleté
50 g cukru

Do formy
1 CL masla

Na potreni
100 g mouckového cukru
2 PL vody | teplé

PrisluSenstvi

rozkladaci forma, & 26 cm
potravinarska folie

rost
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Priprava

Na tésto vymichame krém z masla,
cukru, vanilkového cukru a vejce. Mou-
ku, prasek do peciva a stl smichame a
vmichame. Tésto nechame stat hodinu
na chladném misté.

Jablka oloupeme a nakrajime na mésic-
ky. Smichame s rozinkami, calvadosem,
citronovou stavou a skofici.

Rozkladaci formu vymazeme.

Tésto rozdélime na 3 dily. Prvni dil roz-
prostfeme na dné rozkladaci formy na

peceni. Rozkladaci formu slozime.

Z druhého dilu vytvarujeme dlouhy va-
leCek a vytlacime ho do vysky asi 4 cm
na okraji formy. Korpus nékolikrat pro-

pichneme vidlickou.

Rost zasuneme do ohfevného prostoru.
Spustime automaticky program nebo
predehfejeme pecici troubu.

Treti dil tésta polozime mezi 2 vrstvy
potravinové félie a vyvalime na velikost
formy na peceni.

Do jablek vmichame cukr a rozprostre-
me na korpusu z tésta. Plat tésta
polozime navrch a uzavieme okrajem
z tésta.

Rozkladaci formu na peceni viozime do
ohfevného prostoru a moucnik upece-
me.

Kola¢ nechame 10 minut chladnout ve
formé. Potom uvolnime z formy a ne-
chame vychladnout na rostu.



Mouéniky

Mouckovy cukr rozmichame ve vodé a
kola¢ tim potfeme.

Nastaveni

Automaticky program

Moucnik | Jablk. mou¢nik, prikryty
Doba trvani programu: 77 [70] (78) mi-
nut

Manualné

Provozni zpUsoby: Horni/spodni peceni
Teplota: 185-195 °C

Booster: Vyp.

Predehfrati: Zap.

Crisp function: Zap.

Doba pfipravy: 55-65 minut

Uroven: 2 [1] (1)
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Moucéniky

Merunkovy dort se smetanovou polevou

Casova naro¢nost: 80 minut
Na 12 kust

Na tésto

250 g pSenicné mouky, typ 405 (hladkd)
1 CL prasku do pediva

125 g masla

125 g cukru

1 vejce, velikost M

Na oblohu
800 g merunék z plechovky (hmotnost
okapaného ovoce) | okapanych

Na polevu

250 g smetany

2 vejce, velikost M

1 PL potravinarského Skrobu
16 g vanilkového cukru

. citronu | jen stava

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvi
rozkladaci forma, & 26 cm
rost

Priprava

Z mouky, prasku do peciva, masla,
cukru a vejce vyhnéteme hladkeé tésto.
Rozkladaci formu vymazeme. Tésto
rovnomérné zatlac¢ime na dno rozklada-
ci formy.

Meruriky polozime klenutou stranou na-
horu na tésto.

Na polevu smichame vSechny pfisady.
Polevu rozprostfeme na merunkach.

Na rostu vlozime do ohfevného prosto-
ru a peCeme dozlatova.
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Nastaveni

Provozni zplsoby: Intenzivni peéeni
Teplota: 160-170 °C

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Zap.

Doba pfipravy: 50-60 minut
Uroven: 2 [1] (1)



Mouéniky

Hrnkova buchta

Casova naro¢nost: 80 minut
Na 12 kust

Prisady

4 vejce, velikost M

250 g masla

250 g cukru

1 CL soli

250 g pSenicné mouky, typ 405 (hladkd)
3 CL prasku do peciva

100 g Cokoladovych viocek

1 CL skofice, mleté

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvi
rozkladaci forma, & 26 cm
rost

Pfiprava

Oddélime bilek od Zloutku. Z masla,
cukru, soli a vaje¢ného Zloutku vymi-
chame krém.

Z bilku vy8lehame tuhy snih. Polovinu
snéhu opatrné zapracujeme do smési
z cukru a Zloutk(. Mouku smichame

s praskem do peciva a pridame. Do
smeési pfimichame zbyvajici snih.
Vmichame €okoladové vloCky a skofici.

Rozkladaci formu vymazeme a vliozime
do ni tésto.

Rost zasuneme do ohfevného prostoru.
Spustime automaticky program nebo
predehrejeme pecici troubu podle

1. kroku pfipravy.

Manualné:
Upravime nastaveni podle 2. kroku pfi-
pravy.

Délenou formu vlozime do ohfevného
prostoru a kola¢ upeceme dozlatova.

Nastaveni

Automaticky program
Mouc¢nik | Hrnkovy moucnik
Doba trvani programu: 65 minut

Manualné

1. krok pfipravy

Provozni zpUsoby: Horni/spodni pec¢eni
Teplota: 190 °C

Booster: Zap.

Predehfati: Zap.

Crisp function: Vyp.

Uroven: 2 [1] 2)

2. krok pfipravy

Teplota: 150-180 °C

Doba pfipravy: 60-65 minut

Tip

Pro intenzivnéjsi chut mizeme nahradit
50 g cukru medem. Tésto Ize libovolné

vylepSit susenym ovocem, nasekanymi
ofechy nebo vanilkovym aromatem.
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Moucéniky

Hruskovy moucnik s mandlovou polevou

Casova naro¢nost: 95 minut
Na 20 kust

Na korpus

470 g pSenicné mouky, typ 405 (hladkd)
125 g cukru

20 g vanilkového cukru

250 g masla

1 vejce, velikost M

Na oblohu
4 plechovky hru$ek (a 460 g)

Na polevu

550 g creme fraiche

2 PL potravinarského Skrobu
4 vejce, velikost M

65 g cukru

2 CL skoftice

40 g mandlovych platkd

PrisluSenstvi
univerzalni plech

Pfiprava

Z mouky, cukru, vanilkového cukru,
masla a vejce vyhnéteme hladké tésto.
Tésto rozprostfeme na univerzalnim ple-
chu.

HruSky nakrajime na platky tloustky
1 cm a rovnomérné je rozlozime na
tésto.

Smichame creme fraiche, potravinarsky
Skrob, vejce, cukr, vanilkovy cukr a
skofici.

Polevu rozprostfeme na hruskach. Po-
sypeme mandlovymi platky.

Univerzalni plech zasuneme do
ohfevného prostoru a moucnik pe¢eme
do svétle zluta.
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Nastaveni

Provozni zplsoby: Intenzivni peéeni
Teplota: 150-160 °C

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Zap.

Doba pfipravy: 60-70 minut
Uroven: 2 [1] (1)



Mouéniky

Piskotovy korpus

Casova naro¢nost: 75 minut
Na 16 kust

Na tésto

4 vejce, velikost M

4 PL vody | horké

175 g cukru

200 g pSeni¢né mouky, typ 405 (hladka)
1 CL prasku do pediva

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvi

rost

sito, jemné

rozkladaci forma, & 26 cm
pecici papir

Pfiprava

Oddélime bilek od Zloutku. Z bilku

s vodou vyslehame velmi tuhy snih. Po-
malu prisypeme cukr. Zloutek rozsleha-
me a vmichame do smési.

Rost zasuneme do ohfevného prostoru.
Spustime automaticky program nebo
predehfejeme pecici troubu.

Mouku s praskem do peciva smichame,
presejeme na vaje¢nou smés a hrubou
metlou opatrné vmichame.

Dno rozkladaci formy na peceni vy-
mazeme a vylozime pecicim papirem.
Tésto rozprostfeme do rozkladaci formy
na peceni a vyhladime.

Piskotovy korpus vlozime do ohfevného
prostoru a peceme dozlatova.

Po pec¢eni nechame moucnik 10 minut
chladnout ve formé. Potom uvolnime
z formy a nechame vychladnout na ros-

tu. PiSkotovy korpus nadvakrat vodo-
rovné prefizneme tak, aby vznikly tfi
korpusy.

Potfeme pfipravenou naplini.

Nastaveni

Automaticky program

Moucnik | Piskotovy korpus

Doba trvani programu: 46 [47] (47) mi-
nut

Manuainé

Provozni zplsoby: Horni/spodni peceni
Teplota: 160-170 C

Booster: Vyp.

Predehrati: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 30-40 minut

Uroven: 2 [1] (1)

Tip

Na vyrobu ¢okoladového piskotového

korpusu pfidame do moucné smesi
2-3 CL kakaa.
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Moucéniky

Napiné piskotového korpusu

Casova naro¢nost: 30 minut

Priprava naplné z tvarohu a slehacky
Na napln z tvarohu a Slehacky smicha-

Na napln z tvarohu a slehacky
500 g tvarohu, 20 % tuku v susiné

100 g cukru

100 ml mléka, 3,5 % tuku
8 g vanilkového cukru

1 citron | jen $tava

6 platkd Zelatiny, bilé

500 g smetany

Na posypani
1 PL mouckového cukru

Na kapucinovou napln
100 g Cokolady, tmavé
500 g smetany

6 platkl zelatiny, bilé
80 ml espressa

80 ml kavového likéru
16 g vanilkového cukru
1 PL kakaa

Na potreni
3 PL smetany | uslehané

Na posypani
1 PL kakaa

Prislusenstvi
dortova podlozka
sito, jemné
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me tvaroh s cukrem, mlékem, vanil-
kovym cukrem a citronovou §tavou. Ze-
latinu namocime ve studené vodé, vy-
mackame a rozpustime v mikroviné ne-
bo na varné desce pfi nizkém nasta-
veni.

Trochu tvarohové hmoty pfidame k ze-
latiné a smichame.

Smés vmichame do zbyvajici tvarohové
hmoty a nechame stat na chladném
misté. Vyslehame tuhou Slehacku a
vmichame do tvarohové hmoty.

Prvni piSkotovy korpus polozime na
dortovou podlozku, potfeme tvaro-
hovou hmotou, polozime druhy pis-
kotovy korpus, potfeme tvarohovou
hmotou a polozime treti piSkotovy
korpus.

Dort dobfe vychladime. Pred po-
davanim posypeme mouckovym cuk-
rem.



Mouéniky

Priprava kapucinové napiné

Na kapucinovou napli rozpustime
¢okoladu. Vyslehame tuhou Slehacku.
Zelatinu namodime ve studené vods,
vymackame a rozpustime v mikroviné
nebo na varné desce pfi nizkém nasta-
veni a nechame trochu vychladnout.

Polovinu espressa a kavového likéru za-
michame do zelatiny a vmichame do
Slehacky.

Slehagku s kavou rozdélime na polovi-
ny. Do jedné poloviny vmichame vanil-
kovy cukr, do druhé poloviny ¢okoladu
a kakao.

Prvni piSkotovy korpus polozime na
dortovou podlozku, pokapeme trochou
kavového likéru a espressa a potfeme
tmavou Slehackou. Polozime druhy pis-
kotovy korpus, pokapeme zbyvajici te-
kutinou a potfeme svétlou Slehackou.
Polozime treti piSkotovy korpus, potre-
me Slehackou a posypeme kakaem.
Tip

Na ovocnou variantu naplné s tvarohem
a Slehackou do hmoty vmichame tro-
chu nastrouhané kary z citronu a 300 g

okapanych mésickd mandarinky nebo
kouskl merunék.
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Moucéniky

Piskotovy plat

Casova naroc¢nost: 55 minut
Na 16 kust

Na tésto

190 (290) g cukru

8 (12) g vanilkového cukru

1 Spetka (2 Spetky) soli

125 (190) g pSenicné mouky, typ 405
(hladka)

70 (110) g potravinarského Skrobu

1 (112) CL prasku do pegiva

4 (6) vajec, velikost M

4 (6) PL vody | horké

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvi

sito, jemné

pecici plech nebo univerzalni plech
pecici papir

kuchyriska utérka
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Priprava

Cukr, vanilkovy cukr a stl smichame

v mise. Mouku, potravinarsky Skrob a
prasek do peciva smichame v dalsi mi-
se.

Spustime automaticky program nebo
pfedehfejeme pecici troubu.

Oddélime bilek od Zloutku. Z bilku

s horkou vodou vySlehame tuhy snih.
Pomalu pfisypeme a vmichame cuk-
rovou smeés. Postupné& vmichame vajec-
né zloutky.

Na vajeCnou hmotu presejeme mouc-
nou smeés. Vmichame hrubou metlou.

Pecici plech nebo univerzalni plech vy-
mazeme a vylozime pecicim papirem.
Tésto na néj rozlozime a vyhladime.

PiSkotovy plat vloZzime do ohfevného
prostoru a pec¢eme.

Pokud se ma piskotovy plat pouzit na
piskotovou roladu, plat tésta ihned po
upeceni vyklopime na navih¢enou ku-
chyriskou utérku a srolujeme v pecicim
papiru. Nechame vychladnout.

Potfeme pfipravenou naplini.



Mouéniky

Nastaveni

Automaticky program

Moucnik | Piskot

Doba trvani programu: 25 [24] (26) mi-
nut

Manualné

Provozni zpUsoby: Horni/spodni peceni
Teplota: 180-190 °C

Booster: Zap.

Predehfati: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 15-25 minut

Urover: 1
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Moucéniky

Napiné piskotového platu

Casova naro¢nost: 30 minut

Na napln z vaje¢ného konaku a Sle-
hacky

3 (5) platkd zelatiny, bilé

150 (230) ml vaje€¢ného likéru

500 (750) g smetany

Na napln z brusinek a smetany
500 (750) g smetany

16 (24) g vanilkového cukru

200 (300) g kompotovanych brusinek

Na napln z manga a Sleha¢ky

2 (3) manga, zrala (a 300 g)

Y2 (1) pomerané, chemicky neosetreny |
jen kdra | nastrouhana

120 (180) g cukru

2 (3) pomerance | jen stava (a 120 ml)

1 (1) limetky | jen Stava

7 (11) platkl zelatiny, bilé

500 (750) g smetany

Na dozdobeni
1 PL mouckového cukru

Prislusenstvi
dortova podlozka
sito, jemné
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Priprava naplné z vajec¢ného likéru a
Slehacky

Zelatinu namodime ve studené vodé,
vymackame a rozpustime v mikroviné
nebo na varné desce pfi nizkém nasta-
veni a nechame trochu vychladnout.

Trochu vaje¢ného likéru pfidame k zela-
tiné a smichame. Ve pfidame ke
zbyvajicimu vaje€nému likéru a vmicha-
me. Hmotu nechame ztuhnout

v chladnicce.

VyS8lehame tuhou Slehacku. Az bude
hmota z vaje€ného likéru tak pevna, ze
zlstanou dobfe viditelné stopy michani,
opatrné vmichame slehacku. Krém ne-
chame asi 30 minut tuhnout v chladnic¢-
ce.

Nakonec krémem potfeme piskotovy
plat. Z podélné strany srolujeme a ne-
chame stat na chladném misté az do
konzumace.

Kratce pred podavanim posypeme
mouckovym cukrem.



Mouéniky

Priprava napiné z brusinek a Slehac-
ky

Vyslehame tuhou Slehacku s vanil-
kovym cukrem.

PiSkotovy plat potfeme brusinkami.
Rozprostfeme na to Slehacku. Z po-
délné strany srolujeme a nechame stat
na chladném misté az do konzumace.

Kratce pred podavanim posypeme
mouckovym cukrem.

Pfiprava naplné z manga a sSlehacky
Manga rozmixujeme s nastrouhanou
klrou z pomerance, cukrem, pome-
ranc¢ovou a limetkovou $tavou.

Zelatinu namo&ime ve studené vods,
vymackame a rozpustime v mikroviné
nebo na varné desce pfi nizkém nasta-
veni a nechame trochu vychladnout.

Trochu mangového pyré pfidame k ze-
latiné a smichame. VSe pridame ke
zbyvajicimu mangovému pyré a vmi-
chame. Hmotu nechame ztuhnout

v chladni¢ce.

Vyslehame tuhou Slehacku. Az bude
hmota z manga tak pevna, Ze zlstanou
dobre viditelné stopy michani, opatrné
vmichame Slehacku. Krém nechame asi
30 minut tuhnout v chladnicce.

Nakonec krémem potfeme piskotovy
plat. Z podélné strany srolujeme a ne-
chame stat na chladném misté az do
konzumace.

Podavame posypané mouckovym cuk-
rem.
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Moucéniky

Maslovy kolac

Casova naro¢nost: 95 minut
Na 20 (30) kustU

Na tésto

42 (63) g drozdi, Cerstvého

200 (300) ml mléka, 3,5 % tuku | vlaz-
ného

500 (750) g pSeni¢né mouky, typ 405
(hladka)

50 (80) g cukru

Y» (%) CL soli

50 (80) g masla | mékkého

1 (2) vejce, velikost M

Na oblohu

100 (150) g masla | mékkého
100 (150) g mandlovych platkd
120 (180) g cukru

16 (24) g vanilkového cukru

Prislusenstvi
pecici plech nebo univerzalni plech
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Priprava

Drozdi rozpustime za stalého michani

v mléce. S ostatnimi pfisadami hnéte-
me 3-4 minuty, az vznikne hladkeé tésto.

Z tésta vytvorime kouli, v mise vlozime
do ohfevného prostoru a prikryjeme
vihkou utérkou. Nechame kynout podle
nastaveni k 1. fazi kynuti.

Tésto mirné prohnéteme a rozprostfeme
na pecicim plechu nebo univerzalnim
plechu. Pfikryté nechame kynout podle
nastaveni k 2. fazi kynuti.

Na oblohu smichame maslo, vanilkovy
cukr a polovinu cukru. Prsty do tésta
vytlac¢ime dulky. Do ddlkd ddame smés
masla a cukru. Na tésto rozprostieme
zbyvajici cukr a mandloveé platky.

S automatickym programem:
Spustime automaticky program a kolac
vloZzime do ohfevného prostoru.

Manualné:

Nechame znovu kynout 10 minut pfi
pokojové teploté. Nakonec kola¢ vlozi-
me do ohfevného prostoru a peCeme
dozlatova.



Mouéniky

Nastaveni

Kynuti tésta

1. a 2. faze kynuti

Provozni zpUsoby: Horni/spodni pec¢eni
Teplota: 30 °C

Doba kynuti: vzdy 20 minut

Peceni maslového kolace
Automaticky program

Moucnik | Maslovy kola¢

Doba trvani programu: 32 [34] (30) mi-
nut

Manualné

Provozni zpUsoby: Horni/spodni pec¢eni
Teplota: 175-185 °C

Booster: Vyp.

Predehfati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 20-30 minut

Urover: 2
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Moucéniky

Ovocny kolac (J 15 cm)

Casova naroénost: 225 minut + 12 hodin na pfipravu ovoce

Na 8 kusU

Na kola¢

50 g koktejlovych tfeSni (hmotnost
okapaného ovoce) | okapanych

50 g merunék, susenych

25 g ovoce, kandovaného

110 g sultanek

110 g rozinek

85 g korintek

3 PL konaku

110 g masla | mékkého

110 g cukru, hnédého

2 vejce, velikost L

1 PL cukrového sirupu (melasy)

110 g pSenic¢né mouky, typ 405 (hladkd)
4 CL smési koteni All-Spice (skofice,
muskatovy ofiSek, piment)

4 CL skofice

s CL muskatového ofigku, cerstvé po-
mletého

25 g mandli, nasekanych

Y2 citronu, chemicky neoSetfeného | jen
klra

% pomerance, chemicky neosetreného |
jen kilra

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvi

rozkladaci forma, @ 15 cm
pecici papir

svacinovy papir
kuchyriska nit

rost
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Priprava ovoce

Koktejlové tfeSné, merunky a
kandované ovoce nakrajime a se sul-
tankami, rozinkami a korintkami dame
do velké misy. Pfidame konak, zami-
chame a nechame nalozené asi

12 hodin.

Priprava

Z masla a cukru vymichame krém.
Jednotlivé vmichame vejce. Pfidame
melasu.

Mouku smichame s kofenim. Vmichame
moucénou smeés, mandle, citronovou a
pomeran¢ovou kiru a ovoce nalozené
v konaku.

Rozkladaci formu na peceni vymazeme
a vylozime pecicim papirem.

Tésto rozprostfeme do rozkladaci formy
na peceni a vyhladime. Rozkladaci for-
mu pfikryjeme dvéma vrstvami svadi-
nového papiru. Papir pfipevnime ku-
chyniskou niti na okraji formy.

Automaticky program:
Na rostu vlozime do ohfevného prosto-
ru a upeceme.

Manualné:

Na rostu vlozime do ohfevného prosto-
ru a upec¢eme podle 1. a 2. kroku pfi-
pravy.

Kola¢ nechame ve formé, aby vychladl.



Mouéniky

Nastaveni

Automaticky program

Moucnik | Mouénik s ovocem | 15cm
dortova forma

Doba trvani programu: 195 minut

Manualné

1. krok pfipravy

Provozni zpUsoby: Horni/spodni peceni
Teplota: 140 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 45 minut

Urover: 1

2. krok pfipravy

Teplota: 120 °C

Doba pfipravy: 150 minut

Tip

Zabaleny ve svacinovém papiru a alo-
balu se ovocny kola¢ da skladovat az
3 mésice. Nejlépe v pravidelnych in-
tervalech polévame koriakem nebo
sherry.
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Moucéniky

Ovocny kola¢ (2 20 cm)

Casova néroénost: 270 minut + 12 hodin &as pfipravy ovoce

Na 12 kust

Prisady

100 g koktejlovych tfesSni (hmotnost
okapaného ovoce) | okapanych

100 g merunék, suSenych

50 g ovoce, kandovaného

230 g sultanek

230 g rozinek

170 g korintek

6 PL konaku

250 g masla | mékkého

250 g cukru, hnédého

4 vejce, velikost M

2 PL cukrového sirupu (melasy)

250 g pSenicné mouky, typ 405 (hladkd)
5 CL smési koreni All-Spice (skofice,
muskatovy ofiSek, piment)

5 CL skofice

14 CL muskatového ofigku, cerstvé po-
mletého

50 g mandli, nasekanych

1 citron, chemicky neosetfeny | jen kira
1 pomeran¢, chemicky neosetreny | jen
klra

Prislusenstvi

rozkladaci forma, & 20 cm
pecici papir

svacinovy papir
kuchynska nit

rost
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Priprava ovoce

Koktejlové tfeSné, merunky a
kandované ovoce nakrajime a se sul-
tankami, rozinkami a korintkami dame
do velké misy. Pfidame konak, zami-
chame a nechame nalozené asi

12 hodin.

Priprava

Z masla a cukru vymichame krém.
Jednotlivé vmichame vejce. Pfidame
melasu.

Mouku smichame s kofenim. Vmichame
moucénou smeés, mandle, citronovou a
pomeran¢ovou kiru a ovoce nalozené
v konaku.

Rozkladaci formu na peceni vymazeme
a vylozime pecicim papirem.

Tésto rozprostfeme do rozkladaci formy
na peceni a vyhladime. Rozkladaci for-
mu pfikryjeme dvéma vrstvami svadi-
nového papiru. Papir pfipevnime ku-
chyniskou niti na okraji formy.

Automaticky program:
Na rostu vlozime do ohfevného prosto-
ru a upeceme.

Manualné:

Na rostu vlozime do ohfevného prosto-
ru a upec¢eme podle 1. a 2. kroku pfi-
pravy.

Kola¢ nechame ve formé, aby vychladl.



Mouéniky

Nastaveni

Automaticky program

Moucnik | Mouénik s ovocem | 20cm
dortova forma

Doba trvani programu: 240 minut

Manualné

1. krok pfipravy

Provozni zpUsoby: Horni/spodni peceni
Teplota: 140 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 60 minut

Urover: 1

2. krok pfipravy

Teplota: 120 °C

Doba pfipravy: 180 minut

Tip

Zabaleny ve svacinovém papiru a alo-
balu se ovocny kola¢ da skladovat az
3 mésice. Nejlépe v pravidelnych in-
tervalech polévame koriakem nebo
sherry.
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Moucéniky

Ovocny kola¢ (& 25 cm)

Casova néroénost: 315 minut + 12 hodin &as pfipravy ovoce

Na 16 kust

Prisady

175 g koktejlovych tfesSni (hmotnost
okapaného ovoce) | okapanych

175 g merunék, susenych

75 g ovoce, kandovaného

360 g sultanek

360 g rozinek

280 g korintek

10 PL konaku

400 g masla | mékkého

400 g cukru, hnédého

7 vajec, velikost M

3 PL cukrového sirupu (melasy)

400 g pSenicné mouky, typ 405 (hladkd)
5 CL smési koreni All-Spice (skofice,
muskatovy ofiSek, piment)

24 CL skofice

% CL muskatového ofigku, cerstvé po-
mletého

75 g mandli, nasekanych

1% citronu, chemicky neosetfeného |
jen klra

1%2 pomerance, chemicky neoSetfené-
ho | jen kilra

Prislusenstvi

rozkladaci forma, & 25 cm
pecici papir

svacinovy papir
kuchynska nit

rost
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Priprava ovoce

Koktejlové tfeSné, merunky a
kandované ovoce nakrajime a se sul-
tankami, rozinkami a korintkami dame
do velké misy. Pfidame konak, zami-
chame a nechame nalozené asi

12 hodin.

Priprava

Z masla a cukru vymichame krém.
Jednotlivé vmichame vejce. Pfidame
melasu.

Mouku smichame s kofenim. Vmichame
moucénou smeés, mandle, citronovou a
pomeran¢ovou kiru a ovoce nalozené
v konaku.

Rozkladaci formu na peceni vymazeme
a vylozime pecicim papirem.

Tésto rozprostfeme do rozkladaci formy
na peceni a vyhladime. Rozkladaci for-
mu pfikryjeme dvéma vrstvami svadi-
nového papiru. Papir pfipevnime ku-
chyniskou niti na okraji formy.

Automaticky program:
Na rostu vlozime do ohfevného prosto-
ru a upeceme.

Manualné:

Na rostu vlozime do ohfevného prosto-
ru a upec¢eme podle 1. a 2. kroku pfi-
pravy.

Kola¢ nechame ve formé, aby vychladl.



Mouéniky

Nastaveni

Automaticky program

Moucnik | Mouénik s ovocem | 25cm
dortova forma

Doba trvani programu: 285 minut

Manualné

1. krok pfipravy

Provozni zpUsoby: Horni/spodni peceni
Teplota: 140 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 75 minut

Urover: 1

2. krok pfipravy

Teplota: 120 °C

Doba pfipravy: 210 minut

Tip

Zabaleny ve svacinovém papiru a alo-
balu se ovocny kola¢ da skladovat az
3 mésice. Nejlépe v pravidelnych in-
tervalech polévame koriakem nebo
sherry.
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Moucéniky

Syrovy moucnik na plechu

Casova naroé¢nost: 170 minut
Na 20 kust

Na korpus

340 (530) g pSenicné mouky, typ 405
(hladka)

4 (6) CL prasku do pediva

180 (280) g cukru

2 (3) vejce, velikost M | jen Zloutek
180 (280) g masla

Na oblohu

4 (6) vajec, velikost M

2 (3) vejce, velikost M | jen bilek

460 (700) g cukru

18 (28) g vanilkového cukru

85 (119 g) vanilkového krému (v prasku)
2 (4) lahviCky oleje na peceni (citronovy
nebo vanilkové maslo)

2,3 (3,5) kg nizkotu¢ného tvarohu

PrisluSenstvi
univerzalni plech

Pfiprava

Na korpus uhnéteme z pfisad tésto. Ne-
chame asi 60 minut odstat na
chladném misté.

Tésto rozprostfeme na univerzalnim ple-
chu. Jeden okraj vytlac¢ime az k horni
hrané univerzalniho plechu. Korpus né-
kolikrat propichneme vidli¢kou.

Na oblohu smichame v§echny prisady.
Rozprostfeme na korpus a vyhladime.

Moucnik vlozime do ohfevného prosto-
ru a upeceme.

Po skonc&eni doby pfipravy nechame
5 minut stat ve vypnutém ohfevném
prostoru.
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Nastaveni

Provozni zplsoby: Intenzivni peéeni
Teplota: 150-160 °C

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Zap.

Doba pfipravy: 70-80 minut
Uroven: 2 [1] (1)



Mouéniky

Mramorova babovka

Casova naro¢nost: 80 minut
Na 18 kust

Na tésto

250 g masla | mékkého

200 g cukru

8 g vanilkového cukru

4 vejce, velikost M

200 g zakysané smetany

400 g pSenicné mouky, typ 405 (hladkd)
16 g prasku do peciva

1 Spetka soli

3 PL kakaa

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvi
forma na babovku, & 26 cm
rost

Pfiprava

Z masla, cukru a vanilkového cukru vy-
michame krém. Po jednom pfidavame
vejce a kazdé ¥ minuty vmichavame.
Pfidame zakysanou smetanu. Smicha-
me mouku s pragkem do peciva, sll a
vmichame do ostatnich pfisad.

Babovkovou formu vymazeme a dame
do ni polovinu tésta.

Do druhé poloviny tésta vmichame ka-
kao. Tmavé tésto rozlozime na svétlém
téstu. Vrstvami tésta protahneme spira-
lovité vidli¢ku.

Babovkovou formu na ro$tu viozime do
ohfevného prostoru a mouénik upece-
me.

Mouc¢nik nechame 10 minut ve formé.
Potom uvolnime z formy a nechame vy-
chladnout na rostu.

Nastaveni

Automaticky program
Moucnik | Mramorova babovka
Doba trvani programu: 55 minut

Manualné

Provozni zpUsoby: Horky vzduch plus
Teplota: 150-160 C

Booster: Zap.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 50-60 minut

Uroven: 2 [1] (1)
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Moucéniky

Ovocny moucnik (listové tésto)

Casova naro¢nost: 60 minut
Na 8 porci

Na tésto
230 g listového tésta

Na oblohu

30 g liskovych ofigkl, mletych

500 g ovoce (napf. merunky, Svestky,
hrusky, jablka, tfre$né) | na malé kousky

Na polevu

2 vejce, velikost M

200 g smetany

50 g cukru

1 CL vanilkového cukru

Prislusenstvi
kulata pecici forma, & 27 cm
rost

Priprava
Pecici formu vylozime listovym téstem a
posypeme liskovymi ofiSky.

Kousky ovoce rozlozime na tésto.
Rost zasuneme. Spustime automaticky

program nebo predehrejeme pecici
troubu podle 1. kroku pfipravy.

Na polevu smichame vejce, smetanu,
cukr, vanilkovy cukr a rozprostfeme na
ovoce.

Manualné:
Upravime nastaveni podle 2. kroku pfi-

pravy.

Ovocny moucnik vlozime do ohfevného
prostoru a upeCeme dozlatova.
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Nastaveni

Automaticky program

Moucnik | Tenky kola¢ s ovocem | Lis-
tové tésto

Doba trvani programu: 36 minut

Manuainé

1. krok pfipravy

Provozni zplsoby: Horky vzduch plus
Teplota: 230 °C

Booster: Zap.

Predehfrati: Zap.

Crisp function: Zap.

Uroveri: 1

2. krok pfipravy

Provozni zpUsoby: Horni/spodni pe¢eni
Teplota: 220-230 °C

Booster: Zap.

Predehfati: Zap.

Crisp function: Zap.

Doba pfipravy: 36-42 minut



Mouéniky

Ovocny moucnik (krehké tésto)

Casova naroé¢nost: 120 minut
Na 8 porci

Na tésto

200 g pSenicné mouky, typ 405 (hladkd)
65 ml vody

80 g masla

Y CL soli

Na oblohu

30 g liskovych ofiskd, mletych

500 g ovoce (napf. meruriky, Svestky,
hrusky, jablka, tfe$né) | na malé kousky

Na polevu

2 vejce, velikost M

200 g smetany

50 g cukru

1 CL vanilkového cukru

PrisluSenstvi
kulata pecici forma, @ 27 cm
rost

Priprava

Maslo nakrajime na kostky a s moukou,
soli a vodou rychle vyhnéteme hladké
tésto. Nechame 30 minut odstat na
chladném misté.

Pecici formu vylozime téstem a posype-
me liskovymi ofisky.

Ovoce rovnomeérné rozlozime na tésto.
Rost zasuneme. Spustime automaticky

program nebo predehrejeme pecici
troubu podle 1. kroku pfipravy.

Na polevu smichame vejce, smetanu,
cukr, vanilkovy cukr a rozprostfeme na
ovoce.

Manualné:
Upravime nastaveni podle 2. kroku pfi-

pravy.

Ovocny moucnik vlozime do ohfevného
prostoru a upeceme.

Nastaveni

Automaticky program

Moucnik | Tenky kola¢ s ovocem |
Krehké tésto

Doba trvani programu: 43 minut

Manuainé

1. krok pfipravy

Provozni zpUsoby: Horky vzduch plus
Teplota: 230 °C

Booster: Zap.

Predehrati: Zap.

Crisp function: Zap.

Uroveri: 1

2. krok pfipravy

Provozni zpUsoby: Horni/spodni peéeni
Teplota: 220-240 °C

Booster: Zap.

Predehrati: Zap.

Crisp function: Zap.

Doba pfipravy: 36-45 minut
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Moucéniky

Sachrav dort

Casova naro¢nost: 70 minut
Na 12 kust

Na tésto

130 g Cokolady, tmavée

140 g masla

110 g mouckového cukru

8 g vanilkového cukru

6 vajec, velikost M

1 Spetka soli

110 g cukru

140 g pSeni¢né mouky, typ 405 (hladka)
1 CL prasku do pediva

Na potieni
200 g merufikové marmelady

Na glazuru
200 g cukru
125 ml vody
150 g Cokolady, tmavé

Prislusenstvi

sito, jemné

rost

rozkladaci forma, & 24 cm
pecici papir

Priprava
Cokoladu rozpustime.

Z masla a mouckového cukru vymicha-
me krém.

Oddélime bilek od Zloutku. Vmichame
Zloutek. Vmichame ¢okoladu.

Mouku presejeme a smichame s pras-
kem do peciva. Z bilku se soli a cukrem
vySlehame tuhy snih. Do tésta stfidavé
vmichavame moucnou smés a bilek.

48

Rost zasuneme do ohfevného prostoru.
Spustime automaticky program nebo
predehrejeme pecici troubu.

Rozkladaci formu vylozime pecicim
papirem a dame do ni tésto. Vlozime do
ohfevného prostoru a upeceme.

Dortovy korpus nechame vychladnout.
Mezitim merurfikovou marmeladu ohre-
jeme na varné desce a propasirujeme
sitem.

Dortovy korpus nakrajime, plochy fezu
a boky potfeme jemnou merurikovou
marmeladou.

Na glazuru rozvafime cukr s vodou, pfi-
dame €okoladu a rozpustime.

Cokoladovou glazuru rozprostteme
rovhomérné na dortu.

Nastaveni

Automaticky program
Mouc¢nik | Sachriv dort

Doba trvani programu: 55 minut

Manualné

Provozni zpUsoby: Horni/spodni peceni
Teplota: 170 °C

Booster: Zap.

Predehrati: Zap.

Crisp function: Zap. na 10 minut po za-
sunuti pokrmu k pfipravé

Doba pfipravy: 55 minut

Uroveni: 2 [1] (2)



Mouéniky

Lineckeé pecivo

Casova naro¢nost: 80 minut
Na 18 kust

Na tésto

250 g masla | mékkého

250 g cukru

8 g vanilkového cukru

4 vejce, velikost M

2 PL rumu

200 g pSenicné mouky, typ 405 (hladkd)
100 g potravinarského skrobu

2 CL prasku do pediva

1 Spetka soli

Do formy
1 CL masla
1 PL strouhanky

Prislusenstvi
rost
hranata forma, délka 30 cm

Pfiprava
Formu vymazeme a vysypeme
strouhankou.

Rost zasuneme do ohifevného prostoru.
Spustime automaticky program nebo
predehrejeme pecici troubu.

Vymichame pénu z masla, cukru a
vanilkového cukru. Postupné vmichame
vejce a rum.

Smichame mouku, Skrob, prasek do
peciva a sll a vmichame do ostatnich
prisad.

Formu naplinime téstem a v ohfevném
prostoru postavime podélné na rost.
Moucnik upeCeme.

Moucénik nechame 10 minut ve formé.
Potom uvolnime z formy a nechame vy-
chladnout na rostu.

Nastaveni

Automaticky program

Moucnik | Piskotovy moucnik

Doba trvani programu: 78 [83] (78) mi-
nut

Manuainé

Provozni zpUsoby: Horni/spodni pec¢eni
Teplota: 155-165 °C

Booster: Vyp.

Predehfati: Zap.

Crisp function: Zap.

Doba pfipravy: 60-70 minut

Uroven: 2 [1] (1)
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Moucéniky

Cokoladovy mouénik s ofechy

Casova naroé¢nost: 75 minut + 12 hodin na odstati na chladném misté

Na 16 kust

Prisady

200 g masla

250 g tmavé Cokolady

250 g liskovych ofiskd, mletych
160 g cukru

3 PL espressa

1 CL vanilkového aromatu

6 vajec, velikost M

Do formy
1 PL masla

Prislusenstvi

rozkladaci forma, & 26 cm nebo 24 ma-
lych formicek (@ 100 ml)

pecici papir

rost

Pfiprava

Maslo a ¢okoladu rozpustime. Pfidame
liskové ofiSky, cukr, espresso a vanil-
kové aroma. Nechame vychladnout.

Oddélime bilek od Zloutku. Zloutky vmi-
chame do hmoty z masla a ¢okolady.

Z bilku vyslehame tuhy snih a vmicha-
me do tésta.

Spustime automaticky program nebo
predehrejeme pecici troubu.

Rozkladaci formu vymazeme a vylozime
pecicim papirem nebo vymazeme for-
micky. Tésto dame do rozkladaci formy
nebo do formicek.

Na roStu vlozime do ohfevného prosto-
ru a upeceme.

Pfed podavanim nechame 12 hodin od-
stat na chladném misté.
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Nastaveni

Automaticky program

Mouénik | Cokoladovy moug. s ofechy |
Jeden vétsi / Vice malych

Doba trvani programu Jeden vétsi:

55 minut

Doba trvani programu Vice malych:

40 [28] (40) minut

Manualné

Jedna velka

Provozni zplsoby: Horky vzduch plus
Teplota: 150 °C

Booster: Zap.

Predehrati: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 55 minut

Uroven: 2 [1] (1)

Vice malych

Provozni zpUsoby: Horky vzduch plus
Teplota: 150 °C

Booster: Zap.

Predehrati: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 40 [28] (40) minut
Uroveni: 2 [1] (2)

Tip

Podavame s €erstvym lesnim ovocem.
Na 12 formicek snizime mnozstvi na

polovinu, doba pfipravy zlstane ne-
zmeénéna.



Mouéniky

Stola

Casova naro¢nost: 160 minut
Na 15 platk(

Na tésto

42 g drozdi, Cerstvého

8 g vanilkového cukru

70 ml mléka, 3,5 % tuku | vlazného
200 g rozinek

50 g mandli, nasekanych

50 g citronatu

50 g oranzatu

2-3 PL rumu

275 g masla | mékkého

500 g pSenicné mouky, typ 405 (hladka)
1 Spetka soli

100 g cukru

Y2 CL klrry z citronu, nastrouhané

1 vejce, velikost M

Na potreni
75 g masla

Na dozdobeni
50 g cukru

Na posypani
35 g mouckového cukru

PrisluSenstvi
pecici plech nebo univerzalni plech

Pfiprava
Drozdi a vanilkovy cukr rozpustime
v mléce a prikryté nechame kynout
15 minut.

Rozinky, mandle a oranzat smichame
s rumem a nechame stranou.

MIéko s drozdim vyhnéteme s maslem,
moukou, soli, cukrem, klirou z citronu a
vejcem tak, aby vzniklo hladkeé tésto.
Kratce vmichame citronat, oranzat, ro-
zinky a mandle s rumem.

Tésto v mise vlozime do ohfevného
prostoru a pfikryjeme vihkou utérkou.
Nechame kynout podle nastaveni.

Z tésta na troSe mouky vytvarujeme
Stolu délky asi 30 cm. PoloZzime na
pecici plech nebo univerzaini plech, za-
suneme do ohfevného prostoru a
upeceme.

Rozpustime maslo na potreni, Stolu tim
jesté za horka potfeme a posypeme
cukrem.

Nechame vychladnout, potom husté
poprasime mouckovym cukrem.

Nastaveni

Kynuti tésta

Provozni zpUsoby: Horni/spodni pec¢eni
Teplota: 30 °C

Doba kynuti: 60 minut

Peceni Stoly

Automaticky program

Mougnik | Stola

Doba trvani programu: 60 [55] (60) minut

Manuainé

Provozni zplsoby: Horky vzduch plus
Teplota: 150-160 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 55-65 minut

Uroven: 2 [1] (1)

Tip

Stolu zavineme do alobalu a uloZime
vzduchotésné uzavienou v plastovém
sacku.
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Moucéniky

Drobenkovy kolac¢ s ovocem

Casova naroé¢nost: 150 minut
Na 20 (30) kustU

Na tésto

42 (63) g drozdi, Cerstvého

150 (220) ml miéka, 3,5 % tuku | vlaz-
ného

450 (680) g pSenicné mouky, typ 405
(hladka)

50 (80) g cukru

90 (140) g masla | mékkého

1 (2) vejce, velikost M

Na oblohu
1,25 (1,9) kg jablek

Na drobenku

240 (360) g pseni¢né mouky, typ 405
(hladka)

150 (230) g cukru

16 (24) g vanilkového cukru

1 (2) CL skofice

150 (230) g masla | mékkého

Prislusenstvi
pecici plech nebo univerzalni plech

Priprava

Drozdi rozpustime za stalého michani
v mléce. S moukou, cukrem, maslem a
vejcem uhnéteme hladké tésto.

Z tésta vytvarujeme kouli a v oteviené
mise vloZzime do ohifevného prostoru.
Nechame kynout podle nastaveni

k 1. fazi kynuti.

Jablka oloupeme, odpeckujeme a na-
krajime na mésicky.

Tésto mirné prohnéteme a rozprostfeme
na pecicim plechu nebo univerzalnim

plechu. Jablka rovnomérné rozlozime
na tésto. Mouku, cukr, vanilkovy cukr a
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skofici smichame a s maslem vyhnéte-
me drobenku. Rozprostfeme na jabl-
kach.

Kola¢ vlozime do ohfevného prostoru a
nechame kynout podle nastaveni
k 2. fazi kynuti.

Kola¢ upeceme dozlatova.

Nastaveni

Kynuti tésta

1. faze kynuti

Specidlni pouziti | Kynuti tésta | 30 mi-
nut kynuti

2. faze kynuti

Provozni zplsoby: Horni/spodni peceni
Teplota: 30 °C

Doba kynuti: 30 minut

Peceni kolace

Automaticky program

Mouc¢nik | Ovoc. mouénik s posypkou
Doba trvani programu: 56 [48] (56) mi-
nut

Manualné

Provozni zpUsoby: Horni/spodni peceni
Teplota: 170-180 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Zap. [Vyp.] (Zap.)

Doba pfipravy: 45-55 minut

Uroven: 3 [2] (2)

Tip
Misto jablek mZzeme také pouzit 1 kg
odpeckovanych Svestek nebo tresni.



Pecivo

Malé lahtidky

At jsou to muffiny, placi¢ky nebo
vétrniky, kazdy po téchto drobnostech
rad sahne. Nakonec ¢asto plati ,,¢im
mensi, tim jemnéjsi“. Misani sladkych
miniatur udéla radost velkym i malym,
prosté vSem v jakémkoliv véku.
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Pecivo

Vykrajované cukrovi

Casova naroé¢nost: 135 minut
Na 70 kusU (2 plechy)

Prisady

250 (380) g pSenicné mouky, typ 405
(hladka)

% (1) CL prasku do pediva

80 (120) g cukru

8 (12) g vanilkového cukru

1 (1%2) lahviCky rumového aromatu

3 (4) PL vody

120 (180) g masla | mékkého

Prislusenstvi

valeCek

vykrajovaci formicky

2 pecici plechy nebo univerzalni plechy

Pfiprava

Smichame mouku, prasek do peciva,
cukr a vanilkovy cukr. Se zbyvajicimi
pfisadami rychle vyhnéteme hladké
tésto a nechame stat nejméné 60 minut
na chladném misté.

Tésto vyvalime na tloustku asi 3 mm,
vykrojime cukrovi a polozime na pedici
nebo univerzalni plechy.

Plechy s cukrovim vlozime do ohrevné-
ho prostoru a upeCeme.

Nastaveni

Automaticky program

Drobné pecivo | Vykrajované cukrovi | 1
pecici plech / 2 pecici plechy

Doba trvani programu 1 pecici plech:
25 [24] (25) minut

Doba trvani programu 2 pecici plechy:
26 minut
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Manualné

Provozni zplsoby: Horky vzduch plus
Teplota: 140-150 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 25-35 minut

Uroven 1 pedici plech: 2 [2] (1)
Uroven 2 pedici plechy:
1+3[1+2](1+3)

Tip

Mnozstvi pfisad plati pro 2 plechy. Na

1 plech pouzijte polovinu mnozstvi ne-
bo cukrovi pecCte postupné.



Pecivo

Bortivkové muffiny

Casova naro¢nost: 50 minut
Na 12 kust

Prisady

225 g pSenicné mouky, typ 405 (hladkd)
110 g cukru

8 g prasku do peciva

8 g vanilkového cukru

1 Spetka soli

1 PL medu

2 vejce, velikost M

100 ml podmasli

60 g masla | mékkého

250 g borlvek

1 PL pSeni¢né mouky, typ 405 (hladkd)

Prislusenstvi

12 papirovych formic¢ek na peceni,
@5cm

plech na 12 muffind a @ 5 cm

rost

Pfiprava

Smichame mouku, cukr, prasek do
pedciva, vanilkovy cukr a sl. Pfidame
med, vejce, podmasli, maslo a kratce
promichame.

Bordvky smichame s moukou a opatrné
vmichame do tésta.

Na plech na muffiny polozime papirové
formi¢ky na peceni. Tésto rovhomeérné
rozdélime do formicek.

Plech na rostu vloZzime do ohfevného
prostoru a upeceme.

Nastaveni

Automaticky program

Drobné pecivo | Borlvkové muffiny
Doba trvani programu: 38 [41] (38) mi-
nut

Manualné

Provozni zpUsoby: Horni/spodni peceni
Teplota: 165-175 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp. [Zap.] (Vyp.)

Doba pfipravy: 35-45 minut

Uroveni: 2 [1] (1)

Tip
Na recept se nejlépe hodi Cerstvé

borlvky. MraZené bordvky pouzijeme
ve zmrazeném stavu.
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Pecivo

Linecka kolecka

Casova naro¢nost: 70 minut
Na 30 kust

Na pecivo

200 g masla

300 g pSenicné mouky, typ 405 (hladka)
100 g mouckového cukru

8 g vanilkového cukru

2 vejce, velikost M | jen Zloutek

100 g oloupanych mandli | pomletych
Y2 citronu, chemicky neosetreného | jen
klra | nastrouhana

Na napln

200 g rybizového Zelé

Prislusenstvi

potravinarska folie

pecici plech nebo univerzalni plech
kulaté vykrajovaci formicky (2 velikosti)
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Priprava

Maslo nakrajime na kostky a s moukou,
mouckovym cukrem, vanilkovym cuk-
rem, Zloutkem, mandlemi a citronovou
klrou z ného vyhnéteme hladké tésto,
zabalime do potravinarske félie a od-
stavime na 30 minut na chladném
misteé.

Tésto rozvalime na tloustku asi 2 mm a
vykrajime kole¢ka. U poloviny placi¢ek
navic uprostfed vykrojime malou dirku
(u vétSich koleCek vykrojime 3 dirky).

Placi¢ky polozime na pecici plech nebo
univerzalni plech, zasuneme do
ohfevného prostoru a upeéeme do
svétle Zluta.

Po skonceni doby pfipravy nechame
kratce vychladnout. Vlazné placi¢ky bez
direk potfeme mirné teplym rybizovym
zelé a polozime na né placicky s dir-
kami. Posypeme mouckovym cukrem.



Pecivo

Nastaveni

Automaticky program

Drobné pecivo | Linecka kolecka | 1
pecici plech / 2 pecici plechy

Doba trvani programu 1 pecici plech:
12 minut

Doba trvani programu 2 pecici plechy:
17 minut

Manualné

Pro 1 plech

Provozni zpUsoby: Horky vzduch plus
Teplota: 160 °C

Booster: Zap.

Predehrati: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 10-15 minut

Uroveri: 2

Pro 2 plechy

Provozni zpUsoby: Horky vzduch plus
Teplota: 160 °C

Booster: Zap.

Predehrati: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 13-19 minut

Urover: 2 + 4 [1 + 3] (1 + 3)

Tip
Mnozstvi pfisad plati pro 2 pecici ple-

chy. Na 1 pecici plech pouzijte polovinu
mnozstvi nebo cukrovi peCte postupné.
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Pecivo

Mandlové makronky

Casova naro¢nost: 35 minut
Na 30 kust

Prisady

100 g horkych mandli, oloupanych
200 g mandli, sladkych, oloupanych
600 g cukru

1 Spetka soli

4 vejce, velikost M | jen bilek

Prislusenstvi

2 pecici plechy nebo univerzalni plechy
pedici papir

cukrarsky sacek s hubickou
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Priprava

Mandle pomeleme na kuchyriském ro-
botu nadvakrat asi s jednou tfetinou
cukru.

Smichame zbyvajici cukr, trochu soli a
tolik bilku, az vznikne husté tésto.

Pecici nebo univerzalni plech(y) vylozi-
me pecicim papirem. Cukrarskym sac-
kem na to vytvofime malé téstové kuli¢-
Ky.

Spustime automaticky program nebo
predehfejeme pecici troubu podle
1. kroku pfipravy.

Navlh&ime Izici a zadni stranou vyhladi-
me téstové kulicky.

Automaticky program:

Mandlové makronky viozime do
ohfevného prostoru a upeéeme dozla-
tova.

Manualné:

Mandlové makronky vlozime do
ohfevného prostoru a pfipravime podle
2. a 3. kroku pfipravy.

Mandlové makronky nechame vy-
chladnout na pecicim papiru, pak je vy-
jmeme.

Nastaveni

Automaticky program

Drobné pecivo | Mandlové makronky | 1
pecici plech / 2 pecici plechy

Doba trvani programu: 15 minut



Pecivo

Manualné

Pro 1 plech

1. krok pfipravy
Provozni zpUsoby: Horni/spodni pec¢eni
Teplota: 200 °C
Booster: Zap.
Predehrati: Zap.

Crisp function: Vyp.

2. krok pfipravy
Teplota: 180 °C

Doba pfipravy: 11 minut
Uroveri: 2 [3] (2)

3. krok pfipravy

Provozni zpUsoby: Horky vzduch plus
Teplota: 180 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 2—-4 minuty

Pro 2 plechy

1. krok pfipravy

Provozni zpUsoby: Horni/spodni pec¢eni
Teplota: 200 °C

Booster: Zap.

Predehrati: Zap.

Crisp function: Vyp.

2. krok pfipravy

Provozni zpUsoby: Horky vzduch plus
Teplota: 170 °C

Booster: Vyp.

Predehfati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 11 minut

Urovefi: 1+3 [2+4] (1+3)

3. krok pfipravy
Teplota: 180 °C
Doba pfipravy: 2-6 minut

Tipy

- Horké mandle Ize nahradit sladkymi
mandlemi a polovinou lahvicky oleje
z horkych mandli.

- Mnozstvi pfisad plati pro 2 plechy. Na
1 plech pouzijte polovinu mnozstvi
nebo cukrovi pec¢te postupné.
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Pecivo

Strikané pecivo

Casova naro¢nost: 50 minut
Na 50 (75) kust (2 plechy)

Prisady

160 (240) g masla | mékkého

50 (80) g cukru, hnédého

50 (80) g mouckového cukru

8 (12) g vanilkového cukru

1 (2) Spetky soli

200 (300) g pseni¢né mouky, typ 405
(hladka)

1 (2) vejce, velikost M | jen bilek

Prislusenstvi

cukrarsky sacek

hvézdicova hubic¢ka, 9 mm

2 pecici plechy nebo univerzalni plechy

Pfiprava

Z masla vymichame krém. Pfidame
cukr, mouckovy cukr, vanilkovy cukr a
stl a michame, dokud nevznikne mékka
hmota. Vmichdme mouku a nakonec bi-
lek.

Tésto dame do cukrarského sacku a vy-
tvofime asi 5-6 cm dlouhé prouzky na
pecici nebo univerzaini plechy.

Stfikané pecivo viozime do ohfevného
prostoru a peceme dozlatova.

Nastaveni

Automaticky program

Drobné pecivo | Strikané pecivo | 1
pecici plech / 2 pecici plechy

Doba trvani programu 1 pecici plech:
22 [21] (31) minut

Doba trvani programu 2 pecici plechy:
33 minut
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Manualné

1 pedcici plech

Provozni zplsoby: Horky vzduch plus
Teplota: 150-160 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 20-30 minut

Uroven: 2 [2] (1)

2 pecici plechy

Provozni zpUsoby: Horky vzduch plus
Teplota: 140-150 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 30-40 minut

Uroveri: 1 +3[1 +2] (1 + 3)

Tip
Mnozstvi pfisad plati pro 2 plechy. Na

1 plech pouzijte polovinu mnozstvi ne-
bo cukrovi pete postupné.



Pecivo

Vanilkové rohlicky

Casova naroé¢nost: 110 minut
Na 90 (130) kust (2 plechy)

Na tésto

280 (420) g pSenicné mouky, typ 405
(hladka)

210 (320) g masla | mékkého

70 (110) g cukru

100 (150) g mandli, pomletych

Na vyvaleni
70 (110) g vanilkového cukru

PrisluSenstvi
2 pecici plechy nebo univerzalni plechy

Pfiprava

Z mouky, masla, cukru a mandli uhné-
teme hladké tésto. Tésto asi 30 minut
chladime.

Z tésta oddélujeme malé porce asi po

7 g. Vytvarujeme do valeCku, pak

z ného vytvofime rohliCek a polozime na
pecici plechy nebo univerzalni plechy.

Vanilkové rohli¢ky na plechu vlozime do
ohfevného prostoru a pe¢eme do svétle
Zluta.

Jesté teplé rohlicky obalime vanilkovym
cukrem.

Nastaveni

Automaticky program

Drobné pecivo | Vanilkové rohlicky | 1
pecici plech/ 2 pecici plechy

Doba trvani programu 1 pecici plech:
31 minut

Doba trvani programu 2 pecici plechy:
35 [36] (40) minut

Manualné

1 pedcici plech

Provozni zplsoby: Horky vzduch plus
Teplota: 140-150 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 25-35 minut

Uroven: 2 [2] (1)

2 pecici plechy

Provozni zpUsoby: Horky vzduch plus
Teplota: 135-145 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 30-40 minut

Uroveri: 1 +3[1 +2] (1 + 3)

Tip
Mnozstvi pfisad plati pro 2 plechy. Na

1 plech pouzijte polovinu mnozstvi ne-
bo cukrovi pete postupné.
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Pecivo

Muffiny s vlasskymi orechy

Casova naro¢nost: 95 minut
Na 12 kust

Prisady

80 g rozinek

40 ml rumu

120 g masla | mékkého

120 g cukru

8 g vanilkového cukru

2 vejce, velikost M

140 g pSeni¢né mouky, typ 405 (hladkad)
1 CL prasku do pediva

120 g jader vlasskych orech(
nasekanych

nahrubo

PrisluSenstvi

plech na 12 muffind a @ 5 cm
papirové formicky na peceni, & 5 cm
rost

Priprava
Rozinky nalozime asi na 30 minut do ru-
mu.

Z masla vymichame krém. Postupné
pridame cukr, vanilkovy cukr a vejce.
Smichame mouku a prasek do peciva a
vmichame. Pfimichame vlaSské orechy.
Nakonec vmichame rozinky s rumem.

Na plech na muffiny polozime papirové
formicky na peceni. Tésto rovhomeérné
rozdélime do formi¢ek pomoci 2 polév-
kovych IzZic.

Plech na rostu vloZzime do ohfevného
prostoru a upeceme.

Nastaveni

Automaticky program

Drobné pecivo | Muffiny s vlasskymi
ofechy

Doba trvani programu: 38 minut
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Manualné

Provozni zplsoby: Horky vzduch plus
Teplota: 150-160 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 30-40 minut

Uroveni: 2 [1] (1)



Pecivo

Vétrniky

Casova naro¢nost: 80 minut
Na 12 (18) kusl

Prisady

250 (375) ml vody

50 (75) g masla

1 (2) Spetky soli

170 (225) g pSenicné mouky, typ 405
(hladka)

4 (6) vajec, velikost M

1 (1) CL prasku do pediva

Prislusenstvi

cukrarsky sacek

hvézdicova hubicka, 11 mm

pecici plech nebo univerzalni plech

Pfiprava
Vodu, maslo a sul svafime v hrnci.

Hrnec stahneme ze sporaku. Mouku
sypeme do vafrici tekutiny a intenzivné
michame tak dlouho, az se vytvori
knedlik. Knedlik v hrnci za horka a sta-
Iého michani ,,odpalujeme®, dokud se
na dné hrnce nevytvofi bila vrstva.

Hmotu dame do misy. Postupné vmi-
chavame vejce, dokud se z tésta nedaji
vytahovat hedvabné lesklé Spicky. Po-
tom vmichame prasek do peciva.

Téstem naplinime cukrarsky sacek. Na
pecici plech nebo univerzalni plech vy-
tvofime rdzice. Peceme dozlatova.

Po upeceni vétrniky ihned vodorovné
rozpUlime a nechame vychladnout.
Pokud se jesté bude vyskytovat mala
vlhka vrstva tésta, odstranime ji.

Nastaveni

Automaticky program

Drobné pecivo | Vétrniky

Doba trvani programu: 48 minut

Manualné

Provozni zpUsoby: Klimatické pec. +
horky vzd.plus

Teplota: 160-170 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: po 15 minutach Zap.
Pocet/ druh davek pary: 1 davka pary/
automaticky

Doba pfipravy: 45-55 minut

Uroven: 2 [1] (1)

63



Pecivo

Naplné vétrniku

Casova naro¢nost: 20 minut
Na 12 (18) vétrnikd

Na napln z mandarinek a Slehacky
400 (600) g smetany

16 (24) g vanilkového cukru

16 (24) g ztuZzovace Slehacky

350 (530) g mandarinek z plechovky
(hmotnost po odkapani)

Na napln z visni a Slehacky

350 (530)g kompotovanych visni
(hmotnost po odkapani)

100 (150) ml visriové stavy (z kompotu)
40 (60) g cukru

1 (1%2) PL potravinarského Skrobu
1 (2) PL vody

500 (750) g smetany

30 (40) g mouckového cukru

8 (12) g vanilkového cukru

16 (24) g ztuzovace Slehacky

Na napln z kavy a Slehacky
750 g (1,125 kg) smetany
100 (150) g cukru

2 (3) CL kavy, rozpustné

16 (24) g ztuzovace Slehacky

Na dozdobeni
1 PL mouckového cukru

Prislusenstvi
cukrarsky sacek
hvézdicova hubi¢ka, 12 mm

Priprava napiné z mandarinek a Sle-
hacky

VysSlehame tuhou Slehacku s vanil-
kovym cukrem a ztuzovacem Slehacky.
Ovoce nechame okapat a polozime na
spodni pllky vétrnikd. Cukrarsky sacek
naplnime Slehackou a rozprostfeme na
ovoce.
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Polozime horni pllky a podavame po-
prasené mouckovym cukrem.

Pfiprava naplné z visni a Slehacky
Visné nechame okapat a visiovou
Stavu zachytime.

Visnovou $tavu svafime s cukrem.

Potravinarsky Skrob rozmichame ve
vodé a vmichame do horké tekutiny.
Nechame povafrit, pfidame visné a od-
stavime na chladném misté.

Smetanu Slehame asi Y2 minuty, prese-
jeme mouckovy cukr, smichame s vanil-
kovym cukrem a ztuzovacem Slehacky,
pfidame do smetany a vySlehame tuhou
Slehacku.

Spodni pulky vétrnik( naplnime
viSnovou hmotou. Cukrarsky sacek na-
plnime Slehackou a rozprostfeme na
visné.

Polozime horni pllky a podavame po-
pradené mouckovym cukrem.

Priprava naplné z kavy a Slehacky
Ze smetany s cukrem, mletou kavou a
ztuzovacem Slehacky vySlehame tuhou
Slehacku a dame do cukrarského sac-
ku.

Kavovou Slehacku nastrikame do
spodnich pllek vétrnika.

Polozime horni ptlky a podavame po-
prasené mouckovym cukrem.



Chléb

Kfupava karka - mékké jadro

Cerstvé upedeny, jesté teply chiéb je
lahddka, jejiz pfiprava asi patii k nej-
jednodussim. At o vikendu k snidani

s maslem a marmeladou, nebo po
dlouhém pracovnim dni jako vydatna
vecere, chléb zna a ma rad (témér) kaz-
dy.
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Chiéb

Tipy pro pripravu

Aby se Vam chléb urcité podafil, se-
stavili jsme pro Vas nejdllezitéjsi infor-
mace ke zpracovani tésta.

Pro dobry chléb je rozhodujici spravna
doba hnéteni:

— Tuha tésta vyzaduiji kratsi dobu hné-
teni nez meékdi tésta.

— Tésta z zitné mouky vyzaduji kratsi
dobu hnéteni nez tésta z pSeni¢né
mouky.

Tésta na chléb a housky se nakypfi
drozdim nebo kvaskem. Aby obsazené
mikroorganismy mely optimalni pra-
covni podminky a chléb co nejlépe na-
kynul, je nutné vihké a teplé klima. Pro-
to Vam na zrani VaSich kynutych tést
doporucujeme specialni automaticky
program.

Kdyz je pfi peceni pfivadéna vihkost,
ma to 2 pozitivni efekty:

— P¥i peceni se klrka na tésté vytvari
jen velmi pomalu. Tak ma chléb delsi
dobu na krasné nakynuti.

— Shlukovanim skrobu na povrchu
chleba vznika leskla, kifupava kdrka.

Priprava kynutého tésta na chléb

1. Tésto pfipravime podle navodu v re-
ceptu a nechame nakynout. UzZite¢na
videa k tvorbé chleba a housek
kromé toho naleznete v aplikaci
Miele@mobile.

2. Zda se pracovni plocha na zpra-
covani tésta musi pomoudit, zavisi na
jeho vlastnostech: pokud se tésto pfi
dotyku lepi na prsty, méli byste pra-
covni plochu vzdy mirné pomoucit.
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3. Tésto zvenku vytahnéte mirné nahoru
a uprostred zatlacte. Tento postup
zopakujte nejméné Sestkrat dokola.
Tésto se polozi Svem smérem dold.

4. Polotovar by nyni mél nejméné 1 mi-
nutu odpocivat, nez ho zpracujete na
chléb nebo na housky.



Chléb

Priprava volné sazeného chleba a
bagety

Volné sazenymi chleby rozumime chle-

by, které se nepecou ve formé.

1. Polotovar srovnejte Svem nahoru a
hranou ruky uprostfed podéiné za-
tlacte.

2. Jednu stranu sklopte ke stfedu a za-
tlacte. Postup opakujte na druhé
strané. Potom polotovar obratte a
mirnym tlakem vyvalejte do vhodné
podoby.

3. Existuji 2 moznosti vytvoreni prasklin:

— Ma-li vzniknout rovhomeérné po-
praskani, polozi se polotovary
Svem smérem dolll a pak se nafiz-
nou na hladké horni strané.

— Ma-li vzniknout rustikalni popras-
kani, polotovary se polozi na
hladkou stranu, takze Sev mifi na-
horu.

Co udélat, kdyz ...

... je tésto prilis tuhé?

Pridejte trochu tekutiny, protoze obsah
vlhkosti v moukach kolisa, takze je né-

kdy potfeba vice nebo méné tekutiny,
abychom ziskali vlacné tésto.

... je tésto pfilis vihké?
Méli byste prodlouzit dobu hnéteni,
neméli byste v8ak prekro€it 10 minut.

Pokud delSi hnéteni nestaci, méli byste
postupné vmichat trochu mouky.

... se chléb ,rozjizdi“?

Jednou moznosti je zkraceni doby
kynuti. Pokud je pfili§ dlouha, vznika
pfilis mnoho plynd, které se jiz neudrzi
v téstu. Tésto prekyne a ztrati svij tvar.
Tekuté pfisady pouzivejte pokud mozno
studené, protoze té€sto se procesem
kynuti zahfiva. Pfi prilis vysoké teploté
probiha proces kynuti prili$ rychle.
Chléb pecte prvnich 10 minut pfi vySsi
teploté.
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Chiéb

... kdyz jsou v chlebu kompaktni,
vlhka mista?

Chléb pecte prvnich 10 minut pfi nizsi
teploté.

Pecici klima je pfili$ vihké, takze tésto
nemuze odevzdat vihkost do okoli.

Prodluzte faze kynuti, aby se pfedem
vazalo vice vihkosti ve strukture tésta.

... v chlebu vzniknou nechténé trhli-
ny?

Ve fazi kynuti a v 1. fazi pe€eni by mélo
vzdy panovat vihké klima. VIhkosti se

na povrchu tésta vytvari kondenzat,
diky némuz vznika roztazna kirka.

Polotovar neni nafiznut dostate¢né hlu-
boko a dostatecné cetné.

... ma chléb matny povrch?

Ve fazi kynuti a 1. fazi peceni je nutné
zajistit dostatek vihkosti. VIhkost zpUso-
bi, Ze na povrchu tésta dojde ke shlu-
kovani Skrobu.
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... chléb neni dostate¢né krupavy?
V prvni fazi peceni zajistéte vice
vihkosti, aby se neprovadéla zasucha.
P¥i del&i dobé peceni mizZe tésto ode-
vzdat vice vlhkosti do okoli a vytvofi se
tlustsi klrka.

Chléb pecte prvnich 10 minut pfi vyssi
teploté.



Chléb

Bagety

Casova naroé¢nost: 120 minut
Na 2 bagety po 10 platcich

Prisady

21 g drozdi, Cerstvého

270 ml vody | studené

500 g pSenicné mouky, typ 405 (hladka)
2 CL soli

Y% CL cukru

1 PL masla | mékkého

Prislusenstvi
pecici plech nebo univerzalni plech

Priprava

Drozdi rozpustime za stalého michani
ve vodé. S moukou, soli, cukrem a
maslem hnéteme 6-7 minut, az vytvofi-
me hladké tésto.

Z tésta vytvarujeme kouli a v oteviené
mise vlozime do ohfevného prostoru.
Nechame kynout podle nastaveni

k 1. fazi kynuti.

Tésto rozdélime na poloviny, vytvaruje-
me z nich bagety délky 35 cm, polozi-
me napfi¢ na pedici plech nebo
univerzalni plech a nékolikrat nakrojime
zeSikma do hloubky 1 cm.

Automaticky program:
Spustime automaticky program a bage-
ty vlozime do ohfevného prostoru.

Manualné:

Nechame kynout podle nastaveni

k 2. fazi kynuti. Nakonec bagety upece-
me.

Nastaveni

Kynuti tésta

1. faze kynuti

Specialni programy | Kynuti tésta | 30
minut kynuti

2. faze kynuti
Specialni programy | Kynuti tésta | 15
minut kynuti

Peceni chleba

Automaticky program

Chléb | Bagety

Doba trvani programu: 69 minut

Manualné

Provozni zpUsoby: Klimatické pec¢. +
horky vzd.plus

Teplota: 190-200 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: po 15 minutach Zap.
Pocet/ druh davek pary: 1 davka pary/
manualné, hned po zasunuti pokrmu
k pfipravé

Doba pfipravy: 30-40 minut

Uroven: 2 [1] (1)
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Chiéb

Selsky chléb po Svycarsku

Casova naro¢nost: 160 minut
Na 15 platk(

Prisady

25 g drozdi, Cerstvého

300 ml miéka | vlazného

350 g pSenicné mouky, typ 405 (hladka)
150 g zitné mouky, typ 997

1 CL soli

Na posypani
1 PL pSeni¢né mouky, typ 405 (hladka)

Prislusenstvi
pecici plech nebo univerzalni plech

Pfiprava

Drozdi rozpustime za stalého michani
v mléce. Z mouky a soli uhnéteme
mékké, hladké tésto.

Z tésta vytvofime kouli, polozime do
misy a pfikryjeme vlhkou utérkou. Ne-
chame kynout 60 minut pfi pokojové
teploté.

Vytvarujeme kulaty chléb a polozime na
univerzalni plech. Poprasime moukou.
Chléb nahore podélné a pricné nakroji-
me do hloubky asi 1 cm.

Nechame kynout 30 minut pfi pokojové
teploté.

Spustime automaticky program nebo
predehrejeme pecici troubu.

Vlozime do ohrfevného prostoru a
upeceme.
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Nastaveni

Automaticky program

Chléb | Svycarsky selsky chiéb
Doba trvani programu: 48 minut

Manualné

Provozni zpUsoby: Klimatické pec. +
horky vzd.plus

Teplota: 180-210°C

Booster: Zap.

Predehfati: Zap.

Crisp function: Vyp.

Pocet/ druh davek pary: 2 davky pary/
manualné, 1. po 6 minutach, 2. po
dalSich 6 minutach

Doba pfipravy: 40 minut

Uroveni: 2 [1] (2)

Tip
Tésto vylepSime kostiCkami slaniny ne-
bo orechy.



Chléb

Spaldovy chléb

Casova naroé¢nost: 130 minut
Na 20 platk

Prisady

120 g mrkve

42 g drozdi, Cerstvého

210 ml vody | studené

300 g Spaldové celozrnné mouky
200 g Spaldové mouky, typ 630
2 CL soli

100 g mandli, celych

Prislusenstvi
pecici plech nebo univerzalni plech

Priprava
Mrkev nastrouhame najemno.

Drozdi rozpustime za stalého michani
ve vodé. S moukou, soli a mrkvi hnéte-
me 4-5 minut, az vytvofime hladké
tésto.

Pridame mandle a hnéteme dalsi
2-3 minuty.

Z tésta vytvarujeme kouli a v oteviené
mise vloZzime do ohfevného prostoru.
Nechame kynout podle nastaveni

k 1. fazi kynuti.

Tésto lehce prohnéteme, vytvarujeme

z ného bochnik délky 25 cm, polozime
napfi¢ na pecici plech nebo univerzalni
plech a nékolikrat nakrojime zeSikma do
hloubky %2 cm.

Automaticky program:
Spustime automaticky program a chléb
vloZzime do ohfevného prostoru.

Manualné:
Nechame kynout podle nastaveni
k 2. fazi kynuti. Chléb poté upeceme.

Nastaveni

Kynuti tésta

1. faze kynuti

Specidlni pouziti | Kynuti tésta | 30 mi-
nut kynuti

2. faze kynuti
Specialni pouziti | Kynuti tésta | 15 mi-
nut kynuti

Peceni chleba

Automaticky program

Chléb | Spaldovy chléb

Doba trvani programu: 72 minut

Manualné

Provozni zpUsoby: Klimatické pec¢. +
horky vzd.plus

Teplota: 180-190 °C

Booster: Zap.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Pocet/ druh davek pary: 1 davka pary/
manualné, hned po zasunuti pokrmu
k pfipravé

Doba pfipravy: 50-60 minut

Uroven: 2 [1] (1)

Tip
Misto mandli mdzeme také pouzit
vlaSské ofechy nebo dynova jadra.
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Chiéb

Chlebova placka

Casova naroé¢nost: 100 minut
Na 1 placku a 8 porci

Na tésto

42 g drozdi, Cerstvého

200 ml vody | studené

375 g pSenicné mouky, typ 405 (hladka)
172 CL soli

2 PL olivového oleje

Na potieni
voda
2 PL olivového oleje

Na dozdobeni
Y2 PL ¢erného kminu

Prislusenstvi
pecici plech nebo univerzalni plech

Priprava

Drozdi rozpustime za stalého michani
ve vodé. S moukou, soli a olejem hné-
teme 6-7 minut, az vytvofime hladké
tésto.

Z tésta vytvarujeme kouli a v oteviené
mise vloZzime do ohrfevného prostoru.
Nechame kynout podle nastaveni

k 1. fazi kynuti.

Z tésta vyvalime placku o priiméru
asi 25 cm a polozime ji na pecici plech
nebo univerzalni plech.

Potfeme lehce vodou. Cerny kmin na-
sypeme na placku a zatlacime. Potfeme
olivovym olejem.

Automaticky program:
Spustime automaticky program a chléb
vloZzime do ohfevného prostoru.
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Manualné:
Nechame kynout podle nastaveni
k 2. fazi kynuti. Chléb poté upeCeme.

Nastaveni

Kynuti tésta

1. faze kynuti

Specidlni pouziti | Kynuti tésta | 30 mi-
nut kynuti

2. faze kynuti
Pri pokojové teploté
Doba kynuti: 10 minut

Peceni chleba

Automaticky program

Chléb | Chlebova placka

Doba trvani programu: 44 minut

Manualné

Provozni zpUsoby: Klimatické pec. +
horni/sp. pec.

Teplota: 200-210°C

Booster: Zap.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Pocet/ druh davek pary: 1 davka pary/
manualné, hned po zasunuti pokrmu

k pfipravé

Doba pfipravy: 25-35 minut

Uroven: 2 [1] (1)

Tip

Do tésta vmichame 50 g orestované ci-
bule a 2 CL provensélskych bylinek ne-
bo 50 g nasekanych €ernych oliv, 1 PL
nasekanych piniovych ofigké a 1 CL
rozmarynu.



Chléb

Vanocka

Casova naroé¢nost: 140 minut
Na 16 platk(

Na tésto

42 g drozdi, Cerstvého

150 ml mléka, 3,5 % tuku | vlazného
500 g pSenicné mouky, typ 405 (hladka)
70 g cukru

100 g masla

1 vejce, velikost M

1 CL nastrouhané kdry z citronu

2 Spetky soli

Na potieni
2 PL mléka, 3,5 % tuku

Na dozdobeni
20 g mandli, nasekanych na platky
20 g krystalového cukru

Prislusenstvi
pecici plech nebo univerzalni plech

Pfiprava

Drozdi rozpustime za stalého michani

v mléce. S moukou, cukrem, maslem,
vejcem, nastrouhanou klrou z citronu a
soli hnéteme 6-7 minut, az vytvofime
hladké tésto.

Z tésta vytvarujeme kouli a v oteviené
mise vlozime do ohfevného prostoru.
Nechame kynout podle nastaveni

k 1. fazi kynuti.

Z tésta vytvofime 3 prameny po 300 g
délky 40 cm. Ze 3 pramen( upleteme
vanocku a polozime ji na pecici plech
nebo univerzalni plech.

Vanoc¢ku potfeme mlékem, posypeme
mandlovymi platky a krystalovym cuk-
rem.

Automaticky program:

Spustime automaticky program a
vanocku vlozime do ohfevného prosto-
ru.

Manualné:
Nechame kynout podle nastaveni
k 2. fazi kynuti. VanoCku poté upeceme.

Nastaveni

Kynuti tésta

1. faze kynuti

Specidlni pouziti | Kynuti tésta | 30 mi-
nut kynuti

2. faze kynuti
Specialni pouziti | Kynuti tésta | 15 mi-
nut kynuti

Peceni chleba

Automaticky program

Chléb | Vanocka

Doba trvani programu: 55 [50] (55) mi-
nut

Manualné

Provozni zpUlsoby: Klimatické pec. +
horky vzd.plus

Teplota: 160-170°C

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Pocet/ druh davek pary: 1 davka pary/
manualné, hned po zasunuti pokrmu
k pfipravé

Doba pfipravy: 30-40 minut

Uroveni: 2 [1] (1)

Tip
Podle chuti do tésta vmichame 100 g
rozinek.
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Chiéb

Vanocka po Svycarsku

Casova naroé¢nost: 120 minut
Na 20 platk

Prisady

675 g pSenicné mouky, typ 405 (hladka)
75 g Spaldové mouky, typ 630

120 g masla | mékkého

2 CL soli

42 g drozdi, Cerstvého

400 ml miéka | vlazného

Prislusenstvi
sito, jemné
pecici plech nebo univerzalni plech

Priprava

Mouku presejeme do misy, pfidame
maslo a sul. Drozdi rozpustime v mléce
a pfimichame.

Z prisad vyhnéteme hladkeé tésto.

Z tésta vytvorime kouli, polozime do
misy a pfikryjeme vlhkou utérkou. Ne-
chame kynout asi 60 minut pfi pokojové
teploté.

Z tésta vytvorime 3 prameny. Ze 3 pra-
mend upleteme vanocku a polozime ji
na pecici plech nebo univerzalni plech.

Spustime automaticky program nebo
predehfejeme pecici troubu.

Zasuneme do ohfevného prostoru a
upeceme.

Nastaveni

Automaticky program

Chléb | Svycarsky kynuty cop
Doba trvani programu: 55 minut
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Manualné

Provozni zplsoby: Klimatické pec. +
horky vzd.plus

Teplota: 190 °C

Pocet/ druh davek pary: 2 davky pary/
manualné, 1. po 6 minutach, 2. po
dalSich 6 minutach

Booster: Zap.

Predehfati: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 55 minut

Uroven: 2 [1] (2)



Chléb

Chléb s orechy

Casova naroé¢nost: 200 minut
Na 25 platk

Na tésto

175 g zitného Srotu

500 g celozrnné pSenicné mouky

14 g suSeného drozdi

2 CL soli

75 g fepného sirupu

500 ml podmasli | viazného

50 g pllenych jader vlasskych orech
100 g jader liskovych ofiskd, celych

Do formy
1 PL masla

Prislusenstvi

hranata forma, délka 30 cm
rost

kolacova mrizka

Priprava

Smichame Srot, mouku, susené drozdi
a sil. Repny sirup a podmasli hnéteme
4-5 minut na tuhé tésto. Pfidame ore-
chy a hnéteme dal$i 2-3 minuty.

Tésto v oteviené mise viozime do
ohfevného prostoru. Nechame kynout
podle nastaveni.

Hranatou formu vymazeme. Mékké
tésto na pomoucené plose lehce pro-
hnéteme, vytvofime z ného valec délky

asi 28 cm a polozime do hranaté formy.

Na ro$tu vlozime do ohfevného prosto-
ru a upeceme.

Po upeceni chléb uvolnime z hranaté
formy, nechame vychladnout na ko-
lacové mfizce a vzduchotésné zabali-
me. Nejlépe chléb chutna, kdyz se na-
kraji az pristi den.

Nastaveni

Kynuti tésta

Specidlni pouziti | Kynuti tésta | 45 mi-
nut kynuti

Potom nechame dalSich 15 minut
kynout ve vypnuté pecici troubé.

Peceni chleba

Automaticky program

Chléb | chléb s ofechy

Doba trvani programu: 105 minut

Manualné

Provozni zpUsoby: Klimatické pec¢. +
horky vzd.plus

Teplota: 150-160 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Pocet/ druh davek pary: 2 davky pary/
¢asované, 1. po 3 minutach, 2. po
10 minutach

Doba pfipravy: 95-105 minut
Uroven: 2 [1] (1)
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Chiéb

Smiseny zitny chléb

Casova naroé¢nost: 140 minut
Na 20 platk

Na tésto

21 g drozdi, Cerstvého

1 PL extrakt z je¢ného sladu

350 ml vody | studené

350 g zitné mouky, typ 1150

170 g pSenicné mouky, typ 405 (hladkd)
2% CL soli

75 g kvasku, tekutého

Do formy
1 PL masla

Prislusenstvi
hranata forma, délka 25 cm
rost
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Priprava

Drozdi a extrakt z je¢ného sladu roz-
pustime za stalého michani ve vodé.
S moukou, soli a kvaskem hnéteme
3-4 minuty, az vytvofime hladké tésto.

Tésto v oteviené mise vlozime do
ohfevného prostoru. Nechame kynout
podle nastaveni k 1. fazi kynuti.

Hranatou formu vymazeme. Tésto lehce
propracujeme gumovou stérkou a na-
plnime jim hranatou formu. Povrch vy-
hladime mokrou gumovou stérkou.

Nechame kynout podle nastaveni
k 2. fazi kynuti.

Spustime automaticky program nebo
predehrejeme pecici troubu.

Chléb poté upeteme.



Chléb

Nastaveni

Kynuti tésta

1. faze kynuti

Specidlni pouziti | Kynuti tésta | 45 mi-
nut kynuti

2. faze kynuti

Provozni zpUsoby: Horni/spodni pec¢eni
Teplota: 30 °C

Doba kynuti: 15 minut

Peceni chleba

Automaticky program

Chléb | Zitny smigeny chléb

Doba trvani programu: 69 [67] (69) mi-
nut

Manualné

Provozni zpUsoby: Klimatické pec. +
horni/sp. pec.

Teplota: 220 °C, po 15 minutach 190 °C
Booster: Zap.

Predehfati: Zap.

Crisp function: po 15 minutach Zap.
Pocet/ druh davek pary: 2 davky pary/
Casovang, 1. po 1 minuté, 2. po 7 mi-
nutach

Doba pfipravy: 55-65 minut

Uroveri: 2 [1] (1)

Tip
Misto extraktu z je¢ného sladu mizeme
také pouzit med nebo fepny sirup.
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Chiéb

Seminkovy chléb

Casova naroé¢nost: 140 minut
Na 25 platk

Na tésto

42 g drozdi, Cerstvého

420 ml vody | studené

400 g zitné mouky, typ 1150
200 g pSeni¢né mouky, typ 405 (hladka)
3 CL soli

1 CL medu

150 g kvasku, tekutého

20 g Inénych seminek

50 g slunecnicovych jader
50 g sezamu

Na dozdobeni

1 PL sezamu

1 PL Inénych seminek

1 PL slunec¢nicovych jader

Na potieni
voda

Do formy
1 PL masla

Prislusenstvi
hranata forma, délka 30 cm
rost
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Priprava

Drozdi rozpustime za stalého michani
ve vodé. S moukou, soli, medem a
kvaskem hnéteme 3-4 minuty, az vy-
tvorfime mékkeé tésto.

Pridame Inéna seminka, slune€nicova
jadra a sezam a hnéteme dalsi
1-2 minuty.

Tésto v oteviené mise vlozime do
ohfevného prostoru. Nechame kynout
podle nastaveni k 1. fazi kynuti.

Hranatou formu vymazeme. Tésto lehce
propracujeme gumovou stérkou a na-
plnime jim hranatou formu. Povrch vy-
hladime gumovou stérkou, potfeme
vodou a posypeme smesi seminek.

Nechame kynout podle nastaveni
k 2. fazi kynuti.

Spustime automaticky program nebo
predehfejeme pecici troubu.

Chléb poté upeceme.



Chléb

Nastaveni

Kynuti tésta

1. faze kynuti

Specidlni pouziti | Kynuti tésta | 30 mi-
nut kynuti

2. faze kynuti

Provozni zpUsoby: Horni/spodni pec¢eni
Teplota: 30 °C

Doba kynuti: 10-15 minut

Peceni chleba

Automaticky program

Chléb | Chléb se seminky

Doba trvani programu: 69 [66] (69) mi-
nut

Manualné

Provozni zpUsoby: Klimatické pec. +
horni/sp. pec.

Teplota: 220°C,po 15 minutach 190 °C
Booster: Zap.

Predehfati: Zap.

Crisp function: po 15 minutach Zap.
Pocet/ druh davek pary: 2 davky pary/
Casovang,

1. po 1 minuté, 2. po 7 minutach
Doba pfipravy: 55-65 minut

Uroveri: 2 [1] (1)
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Chiéb

Tyg¥i chléb

Casova naroé¢nost: 125 minut
Na 15 platk(

Na chléb

15 g drozdi, Cerstvého

300 ml vody | vlazné

500 g pSenicné mouky, typ 405 (hladka)
2 CL soli

20 g masla

Na polevu

100 g ryzové mouky
125 ml vody

1 CL cukru

5 g suSeného drozdi

Prislusenstvi
hranata forma, délka 25 cm
rost

Priprava

Drozdi rozpustime za stalého michani
ve vodé. Z mouky, soli a masla uhnéte-
me hladké tésto.

Z tésta vytvorime kouli, nechame
kynout pfikryté v mise 30 minut pfi
pokojové teploté.

Mezitim smichame pfisady na polevu a
pfikryté nechame kynout 30 minut pfi
pokojové teploté.

Nakonec z tésta vytvorime 30cm &tve-
rec. 2 strany slozime ke stfedu tak, aby
se setkaly. Chléb z jedné ze slozenych
stran srolujeme a vlozime do hranaté
formy. Prikryté nechame jesté jednou
kynout 30 minut.

Rost zasuneme do ohfevného prostoru.
Spustime automaticky program nebo
predehrejeme pecici troubu.
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Chléb potfeme polevou.

Manualné:
Chléb vlozime do ohfevného prostoru a
upeceme podle 1. a 2. kroku pfipravy.

Automaticky program:
Chléb vlozime do ohfevného prostoru a
upeceme.

Nastaveni

Automaticky program

Chléb | Tygri chléb

Doba trvani programu: 35 minut

Manualné

1. krok pfipravy

Provozni zpUsoby: Klimatické pec¢. +
horky vzd.plus

Teplota: 220 °C

Booster: Zap.

Predehfati: Zap.

Crisp function: Vyp.

Pocet/ druh davek pary: 2 davky pary/
manualné, 1. ihned po zasunuti pokrmu
k pfiprave,

2. po 5 minutéach

Doba pfipravy: 20 minut

Uroveni: 2 [1] (2)

2. krok pfipravy

Provozni zplsoby: Horky vzduch plus
Teplota: 175-200 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 10-15 minut



Chléb

Bily chléb (ve formé)

Casova naroé¢nost: 140 minut
Na 25 platk

Na tésto

21 g drozdi, Cerstvého

290 ml vody | studené

500 g pSenicné mouky, typ 405 (hladka)
2 CL soli

> CL cukru

1 PL masla

Do formy
1 PL masla

Prislusenstvi
hranata forma, délka 30 cm
rost

Pfiprava

Drozdi rozpustime za stalého michani
ve vodé. S moukou, soli, cukrem a
maslem hnéteme 6-7 minut, az vytvofi-
me hladké tésto.

Z tésta vytvarujeme kouli a v oteviené
mise vloZzime do ohfevného prostoru.
Nechame kynout podle nastaveni

k 1. fazi kynuti.

Hranatou formu vymazeme. Tésto lehce
prohnéteme, vytvofime z ného vélec
délky asi 28 cm a polozime do hranaté
formy. Podélné nafizneme do hloubky
asi 1 cm.

Automaticky program:
Spustime automaticky program a chléb
zasuneme do ohfevného prostoru.

Manualné:
Nechame kynout podle nastaveni
k 2. fazi kynuti. Poté upeceme.

Nastaveni

Kynuti tésta

1. faze kynuti

Specidlni pouziti | Kynuti tésta | 30 mi-
nut kynuti

2. faze kynuti
Specialni pouziti | Kynuti tésta | 15 mi-
nut kynuti

Peceni chleba

Automaticky program

Chléb | Bily chléb | Forma
Doba trvani programu: 87 minut

Manualné

Provozni zpUsoby: Klimatické pec¢. +
horni/sp. pec.

Teplota: 190-200 °C

Booster: Zap.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Pocet/ druh davek pary: 1 davka pary/
manualné,

hned po zasunuti pokrmu k pfipravé
Doba pfipravy: 55-65 minut

Uroven: 2 [1] (1)
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Chiéb

Bily chléb (volné sazeny)

Casova naroé¢nost: 140 minut
Na 20 platk

Prisady

21 g drozdi, Cerstvého

260 ml vody | studené

500 g pSenicné mouky, typ 405 (hladka)
2 CL soli

Y% CL cukru

1 PL masla

Prislusenstvi
pecici plech nebo univerzalni plech

Priprava

Drozdi rozpustime za stalého michani
ve vodé. S moukou, soli, cukrem a
maslem hnéteme 6-7 minut, az vytvofi-
me hladké tésto.

Z tésta vytvarujeme kouli a v oteviené
mise vlozime do ohfevného prostoru.
Nechame kynout podle nastaveni

k 1. fazi kynuti.

Tésto lehce prohnéteme, vytvarujeme
z ného bochnik délky asi 25 cm a
polozime napfi¢ na pecici plech nebo
univerzalni plech. Nékolikrat nakrojime
do hloubky 1 cm.

Automaticky program:
Spustime automaticky program a chléb
vloZzime do ohfevného prostoru.

Manualné:
Nechame kynout podle nastaveni
k 2. fazi kynuti. Chléb poté upeceme.

Nastaveni

Kynuti tésta

1. faze kynuti

Specidlni pouziti | Kynuti tésta | 45 mi-
nut kynuti
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2. faze kynuti
Specialni pouziti | Kynuti tésta | 15 mi-
nut kynuti

Peceni chleba

Automaticky program

Chléb | Bily chléb | VoIné sazeny
Doba trvani programu: 64 minut

Manualné

Provozni zpUsoby: Klimatické pec. +
horky vzd.plus

Teplota: 190-200 °C

Booster: Zap.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: po 15 minutach Zap.
Pocet/ druh davek pary: 2 davky pary/
Casovang,

1. po 1 minuté, 2. po 8 minutach
Doba pfipravy: 30-40 minut

Uroveni: 2 [1] (1)



Chléb

Zitné bochanky

Casova naro¢nost: 140 minut + 12-15 hodin omladek

Na 8 kusU

Na tésto

250 g celozrnné zitné mouky

75 g kvasku, tekutého

7 g drozdi, suseného

300 ml vody | studené

300 g pSeni¢né mouky, typ 405 (hladka)
2 CL soli

Na dozdobeni
2 PL celozrnné zitné mouky

Prislusenstvi
pecici plech nebo univerzalni plech

Pfiprava

Z celozrnné zitné mouky, kvasku,
susenych kvasnic a vody vymichame
kasi. Dame ji do misy a prikryjeme
utérkou. Nechame kynout 12-15 hodin
pfi pokojové teploté.

S pSeni€nou moukou a soli hnéteme
6-7 minut, az vytvofime hladké tésto.

Z tésta vytvarujeme kouli a v oteviené
mise vloZzime do ohfevného prostoru.
Nechame kynout podle nastaveni

k 1. fazi kynuti.

Tésto rozdélime na 8 porci po 110 g a
polozime na pomoucenou plochu.

Tésto zvenku vzdy vytahneme mirné
nahoru a uprostred zatlacime. Tento
postup nékolikrat opakujeme.

Z kusU tésta dlanémi vytvarujeme
koule.

Polotovary polozime Svem smérem na-
horu na pecici plech nebo univerzalni
plech a husté posypeme moukou.

Nechame kynout podle nastaveni
k 2. fazi kynuti.

Spustime automaticky program nebo
predehfejeme pecici troubu. Housky
poté upeCeme.

Nastaveni

Kynuti tésta

1. faze kynuti

Specialni pouziti | Kynuti tésta | 45 mi-
nut kynuti

Potom nechame dalSich 15 minut
kynout ve vypnuté pecici troubé.

2. faze kynuti

Provozni zpUsoby: Horni/spodni pe¢eni
Teplota: 30 °C

Doba kynuti: 30 minut

Peceni chleba
Automaticky program
Housky | Zitny bochanek
Doba trvani programu: asi
45 [42] (45] minut

Manuainé

Provozni zpUsoby: Klimatické pec. +
horky vzd.plus

Teplota: 190-200 °C

Booster: Zap.

Predehfrati: Zap.

Crisp function: po 15 minutach Zap.
Pocet/ druh davek pary: 1 davka pary/
manualné, hned po zasunuti pokrmu
k pfipravé

Doba pfipravy: 25-35 minut

Uroveni: 2 [2] (1)
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Chiéb

Smiseny tmavy psSenicny chléb

Casova naroé¢nost: 140 minut
Na 20 platk

Na tésto

350 g celozrnné pSenicné mouky
150 g zitné mouky, typ 1150

7 g drozdi, suseného

2% CL soli

300 ml vody | studené

1 CL medu

50 ml oleje

Na dozdobeni
1 PL celozrnné pSeni¢né mouky

Do formy
1 PL masla

Prislusenstvi
hranata forma, délka 25 cm
rost
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Priprava

Smichame mouku, susené drozdi a sdl.
S vodou, medem a olejem hnéteme
6-7 minut, az vytvofime hladkeé tésto.

Z tésta vytvarujeme kouli a v oteviené
mise vlozime do ohfevného prostoru.
Nechame kynout podle nastaveni

k 1. fazi kynuti.

Hranatou formu vymazeme. Tésto lehce
prohnéteme, vytvofime z ného vélec
délky 23 cm a polozime do hranaté for-
my. Nejprve podélng, potom pficné né-
kolikrat nakrojime do hloubky asi 1 cm
tak, aby vznikly malé &tverce. Poprasi-
me moukou.

Automaticky program:
Spustime automaticky program a chléb
vloZzime do ohfevného prostoru.

Manualné:

Nechame kynout podle nastaveni
k 2. fazi kynuti. Chléb vlozime do
ohfevného prostoru a upeceme.



Chléb

Nastaveni

Kynuti tésta

1. faze kynuti

Specidlni programy | Kynuti tésta | 45
minut kynuti

2. faze kynuti
Specialni programy | Kynuti tésta | 15
minut kynuti

Peceni chleba

Automaticky program

Chléb | Tmavy pseni¢ny smiSeny chléb
Doba trvani programu: 92 minut

Manualné

Provozni zpUsoby: Klimatické pec. +
horni/sp. pec.

Teplota: 190-200 °C

Booster: Zap.

Predehfati: Vyp.

Crisp function: po 15 minutach Zap.
Pocet/ druh davek pary: 2 davky pary/
¢asované, 1. po 1 minuté, 2. po 8 mi-
nutach

Doba pfipravy: 55-65 minut

Uroven: 2 [1] (1)
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Chiéb

Sladky chléb

Casova naro¢nost: 70 minut
Na 15 platk(

Na chléb

25 g drozdi, Cerstvého

100 ml mléka, 3,5 % tuku | vlazného
500 g pSenicné mouky, typ 405 (hladka)
Spetka soli

90 g masla

2 vejce, velikost M

3 PL zazvorového sirupu

40 g plodd zazvoru, nakladanych | na-
sekanych

1 CL skotice

100 g krystalového cukru

Do formy

1 PL masla
1 PL cukru

Prislusenstvi
hranata forma, délka 25 cm
rost
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Priprava

Drozdi rozpustime za stalého michani
v mléce. S moukou, soli, maslem, vejci
a zdzvorovym sirupem uhnéteme
hladké tésto. Z tésta vytvorime kouli,
nechame kynout v mise 60 minut pfi
pokojové teploté.

Hranatou formu vymazeme a vysypeme
cukrem.

Do tésta vmichame plody zazvoru,
skofici a krystalovy cukr. Tésto vytva-
rujeme, vlozime do hranaté formy a ne-
chame kynout dalSich 15 minut.

Rost zasuneme do ohfevného prostoru.
Spustime automaticky program nebo
predehfejeme pedici troubu podle

1. kroku pfripravy.

Povrch chleba posypeme cukrem.

Automaticky program:
Chléb vlozime do ohfevného prostoru a
upeceme dozlatova.

Manualné:

Chléb vlozime do ohfevného prostoru a
upeceme dozlatova podle 2. a 3. kroku
pfipravy.



Chléb

Nastaveni

Automaticky program

Chléb | Sladky chléb

Doba trvani programu: 40 minut

Manualné

1. krok pfipravy

Provozni zpUsoby: Klimatické pec. +
horky vzd.plus

Teplota: 200 °C

Booster: Zap.

Predehfati: Zap.

Crisp function: Vyp.

Uroveti: 2 [1] (2)

2. krok pfipravy

Teplota: 190 °C

Pocet/ druh davek pary: 1 davka pary/
manualné, ihned po zasunuti pokrmu
k pfipravé

Doba pfipravy: 5 minut

3. krok pfipravy

Provozni zpUsoby: Horky vzduch plus
Teplota: 160-170 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 35 minut
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Housky

Vicezrnné housky

Casova naroé¢nost: 140 minut
Na 8 kusU

Na tésto

10 g pSenic¢nych otrub

25 g seminek chia

25 g slunecnicovych jader

¥ CL soli

240 ml vody | vlazné

150 g Spaldové mouky, typ 630
150 g celozrnné pseni¢éné mouky
1 Spetka cukru

1 CL soli

10 g drozdi, Cerstvého

% CL octa

1 CL oleje

Na potreni
voda

Na vyvaleni

1 PL Inénych seminek
1 PL sezamu

1 PL maku

Prislusenstvi
pecici plech nebo univerzalni plech

Priprava

PSeni¢né otruby, seminka chia, slunec¢-
nicova jadra, sll a vodu smichame a
nechame namacet nejméné 90 minut.

Smichame mouku, cukr a sil. Rozdro-
bime do toho drozdi. S octem, olejem a
seminky vcetné vody hnéteme

9-10 minut, az vyhnéteme meékkeé tésto.

Z tésta vytvarujeme kouli a v oteviené
mise vlozime do ohfevného prostoru.
Nechame kynout podle nastaveni

k 1. fazi kynuti.

Smichame Inéné seminko, sezam a mak.
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Z mékkého tésta vytvarujeme 8 housek
po 75 g. Horni stranu potfeme trochou
vody, vyvalime ve smési seminek a
polozime na pecici plech nebo
univerzalni plech.

Automaticky program:
Spustime automaticky program a hous-
ky vlozime do ohfevného prostoru

Manualné:
Nechame kynout podle nastaveni
k 2. fazi kynuti. Housky poté upeceme.

Nastaveni

Kynuti tésta

1. faze kynuti

Specialni pouziti | Kynuti tésta | 45 mi-
nut kynuti

2. faze kynuti
Specialni pouziti | Kynuti tésta | 30 mi-
nut kynuti

Peceni housek

Automaticky program

Housky | Vicezrnné housky
Doba trvani programu: 77 minut

Manualné

Provozni zpUsoby: Klimatické pec. +
horky vzd.plus

Teplota: 170-180 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: po 15 minutach Zap.
Pocet/ druh davek pary: 1 davka pary/
manualné, hned po zasunuti pokrmu
k pfipravé

Doba pfipravy: 30-40 minut

Uroveni: 2 [1] (1)



Housky

PSenic¢né housky

Casova naroé¢nost: 140 minut
Na 8 kusU

Na tésto

10 g drozdi, Cerstvého

200 ml vody | studené

340 g pSenicné mouky, typ 405 (hladka)
112 CL soli

1 CL cukru

1 CL masla

Prislusenstvi
pecici plech nebo univerzalni plech

Priprava

Drozdi rozpustime za stalého michani
ve vodé. S moukou, soli, cukrem a
maslem hnéteme 6-7 minut, az vytvofi-
me hladké tésto.

Z tésta vytvarujeme kouli a v oteviené
mise vlozime do ohfevného prostoru.
Nechame kynout podle nastaveni

k 1. fazi kynuti.

Z tésta vytvarujeme 8 housek po 70 g a
polozime na pecici plech nebo
univerzalni plech. Nakrojime do kfize do
hloubky asi 72 cm.

Automaticky program:
Spustime automaticky program a hous-
ky vlozime do ohfevného prostoru.

Manualné:
Nechame kynout podle nastaveni
k 2. fazi kynuti. Housky poté upeceme.

Nastaveni

Kynuti tésta

1. faze kynuti

Specialni pouziti| Kynuti tésta | 45 minut
kynuti

2. faze kynuti
Specialni pouziti | Kynuti tésta | 30 mi-
nut kynuti

Peceni zemli

Automaticky program

Housky | PSeni¢né housky
Doba trvani programu: 72 minut

Manualné

Provozni zpUsoby: Klimatické pec. +
horky vzd.plus

Teplota: 170-180 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: po 15 minutach Zap.
Pocet/ druh davek pary: 1 davka pary/
manualné, hned po zasunuti pokrmu

k pfipravé

Doba pfipravy: 30-40 minut

Uroveni: 2 [1] (1)

Tip

Housky vytvarujeme, potfeme vodou a
ponofime do sezamu nebo maku. P¥i-

padné posypeme hrubou soli a celym
kminem.
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Pizza & spol.

Nejchutnéjsi predkrmy na
svéte

Pizzy, tart, pastiky a jiné pochoutky jsou
pro mnohé nespornymi favority pro kaz-
dou pfilezitost. At uz jako syty prfedkrm
u rodinného stolu, na vecirku, nebo jako
malé obcerstveni pfi posezeni s prateli
Ci u televize. Jednou je to smés z lehké-
ho tésta s vydatnou pfilohou, jindy pod-
le fantazie obménéné klasické recepty —
pikantni pochoutky svoji vini probouzeji
nase chutové burky a s trochou napa-
ditosti je Ize stale znovu obménovat.
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Pizza & spol.

Placka

Casova naroé¢nost: 150 minut
Na 4 (6) kust

Na tésto

275 (410) g pSenicné mouky, typ 405
(hladka)

1 (1%) CL soli

3%z (5) PL olivového oleje

120 (180) ml vody | studené

Na oblohu

120 (180) g cibule

100 (150) g uzené slaniny

200 (300) g creme fraiche

sul

pepr

mlety muskatovy ofiSek
Prislusenstvi

valecek

pecici plech nebo univerzalni plech

Pfiprava

Z mouky, soli, oleje a vody uhnéteme
hladké tésto. Z tésta vytvorfime kouli,
dame do misy a pfikryjeme utérkou.
Nechame odpocivat 90 minut pfi
pokojové teploté.

Na oblohu nakrajime cibuli a slaninu na
kostiCky. Rozpalime panev a osmahne-
me na ni slaninu. Pfidame cibuli, podu-
sime a nechame vychladnout. Créeme
fraiche ochutime soli, pepfem a muska-
tovym ofiSkem.

Tésto rozlozime na pecicim plechu nebo
univerzalnim plechu a nékolikrat pro-
pichneme vidli¢kou.

Spustime automaticky program nebo
predehfejeme pecici troubu.

Tésto potfeme créme fraiche a rozpro-
stfeme na ném smés ze slaniny a ci-
bule.

Placku vlozime do ohfevného prostoru
a upeceme.

Nastaveni

Automaticky program

Pizza & spol. | Pikantni slany mouc¢nik
Doba trvani programu: 34 [30] (43) mi-
nut

Manuainé

Provozni zpUsoby: Horni/spodni peceni
Teplota 220-230 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Zap.

Crisp function: Zap.

Doba pfipravy: 25-35 minut

Uroveri: 1

Tip

Placku mlzZeme obloZit i cherry rajéatky
a nadrobno nakrajenym mekkym kozim
syrem. Po pfipravé na placku nakape-
me 1 PL tekutého medu a oblozime
Cerstvou rukolou.
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Pizza & spol.

Pizza (kynuté tésto)

Casova naro¢nost: 90 minut

Na 4 (6) porci (Pecici plech), na 2 porce (Kulaty pecici plech)

Na tésto (Pecici plech)

30 (42) g drozdi, Cerstvého

170 (250) ml vody | vlazné

300 (450) g pSenicné mouky, typ 405
(hladka)

1 (1%) CL cukru

1 (1%) CL soli

2 (1) CL tymianu, nasekaného

1 (1%) CL oregana, nasekaného

1 (1%2) PL oleje

Na oblohu (Pedcici plech)

2 (3) cibule

1 (1%%) strouzku Cesneku

400 (600) g raj¢at z plechovky, lou-
panych, na kousky

2 (3) PL rajského protlaku

1 (1%2) CL cukru

1 (1%) CL oregana, nasekaného
1 (1%2) bobkového listu

1 (1%) CL soli

pepf

125 (190) g mozzarelly

125 (190) g goudy, nastrouhané

Na orestovani
1 PL olivového oleje

Na tésto (Kulaty pecici plech)

10 g drozdi, Cerstvého

70 ml vody | vlazné

130 g pSenic¢né mouky, typ 405 (hladka)
Y CL cukru

¥ CL soli

tymian, nasekany

> CL oregana, nasekaného

1 CL oleje
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Na oblohu (Kulaty pecici plech)
1 cibule

Y2 strouzku ¢esneku

200 g rajcat z plechovky, loupanych, na
kousky

1 PL rajského protlaku

> CL cukru

Y% CL oregana, nasekaného

2 bobkového listu

% CL soli

pepf

60 g mozzarelly

60 g goudy, nastrouhané

Na orestovani
1 CL olivového oleje

PrisluSenstvi

valeCek

pecici plech nebo univerzaini plech ne-
bo kulata forma a rost

Priprava

Drozdi rozpustime za stalého michani
ve vodé. S moukou, cukrem, soli, tymi-
anem, oreganem a olejem hnéteme
6-7 minut, az vytvofime hladké tésto.

Z tésta vytvorime kouli, polozime do
misy a pfikryjeme vlhkou utérkou. Ne-
chame kynout 20 minut pfi pokojové
teploté.

Na oblohu nakrajime cibuli a ¢esnek na
kosticky. Olej rozpalime na panvi. Cibuli
a Cesnek dusime, az jsou skelné. Prida-
me rajCata, raj¢atovy protlak, cukr,
oregano, bobkovy list a s(ll.



Pizza & spol.

Omacku uvedeme do varu a nechame
povafit nékolik minut na mirném ohni.

Odstranime bobkovy list, ochutime soli
a pepfem. Mozzarellu nakrajime na plat-

Ky.

Tésto rozprostfeme na pecicim plechu
nebo univerzalnim plechu. Tésto vyvali-
me a polozime do kulaté pecici formy.
Nechame kynout 10 minut pfi pokojové
teploté.

Spustime automaticky program nebo
predehfejeme pecici troubu podle
1. kroku pfipravy.

Omacku rozprostfeme na tésto. Pfitom
nechame okraj asi 1 cm. Oblozime
mozzarellou a posypeme goudoul.

Manualné:
Upravime nastaveni podle 2. kroku pfi-

pravy.

Pizzu vlozime do ohfevného prostoru a
upeceme.

Nastaveni

Automaticky program

Pizza & spol. | Pizza | Kynuté tésto |
Pecici plech / Kulaty pecici plech
Doba trvani programu Pecici plech:
42 [45] (46) minut

Doba trvani programu Kulaty pecici
plech: 33 [29] (83) minut

Manualné

Pecici plech

Provozni zplsoby: Horni/spodni peéeni
Teplota: 210-220 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Zap.

Crisp function: Zap.

Doba pfipravy: 25-35 minut

Uroven: 2 [1] 2)

Kulata pecici forma

Provozni zpUsoby: Horni/spodni peceni
Teplota: 210-220 °C

Booster: Zap.

Predehrati: Zap.

Crisp function: Zap.

Doba pfipravy: 20-30 minut

Uroveri: 1

Tip
Pizzu oblozime Sunkou, salamem,
Zampiony, cibuli nebo tunakem.
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Pizza & spol.

Pizza (tvarohovoolejové tésto)

Casova naro¢nost: 60 minut

Na 4 (6) porci (plech), na 2 porce (pecici forma)

Na tésto (Pecici plech)

120 (180) g tvarohu, 20 % tuku v suSiné
4 (6) PL mléka, 3,5 % tuku

4 (6) PL oleje

2 (3) vejce, velikost M | jen Zloutek

1 (1%) CL soli

1%, (21%) CL prasku do pediva

250 (380) g pSeni¢né mouky, typ 405
(hladka)

Na oblohu (Pedcici plech)

2 (3) cibule

1 (1%2) strouzku Cesneku

400 (600) g raj¢at z plechovky, lou-
panych, na kousky

2 (3) PL rajského protlaku

1 (1) CL cukru

1 (1%2) CL oregana

1 (1'2) bobkového listu

1 (11%2) CL soli

pepf

125 (190) g mozzarelly

125 (190) g goudy, nastrouhané

Na orestovani
1 (1%2) PL olivového oleje

Na tésto (Kulaty pecici plech)

50 g tvarohu, 20 % tuku v suSiné

2 PL mléka, 3,5 % tuku

2 PL oleje

Y CL soli

1 vejce, velikost M | jen Zloutek

1 CL prasku do pediva

110 g pSenic¢né mouky, typ 405 (hladkd)
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Na oblohu (Kulaty pecici plech)
1 cibule

Y2 strouzku ¢esneku

200 g rajcat z plechovky, loupanych, na
kousky

1 PL rajského protlaku

> CL cukru

%> CL oregana

2 bobkového listu

% CL soli

pepf

60 g mozzarelly

60 g goudy, nastrouhané

Na orestovani
1 CL olivového oleje

PrisluSenstvi

valeCek

pecici plech nebo univerzaini plech ne-
bo kulata forma a rost

Priprava

Na oblohu nakrajime cibuli a ¢esnek na
kosticky. Olej rozpalime na panvi. Cibuli
a Cesnek dusime, az jsou skelné. Prida-
me rajCata, raj¢atovy protlak, cukr,
oregano, bobkovy list a sdl.

Omacku uvedeme do varu a nechame
povafit nékolik minut na mirném ohni.

Vyjmeme bobkovy list. Osolime a
opepfime. Mozzarellu nakrajime na plat-
Ky.

Na tésto smichame tvaroh, mléko, olej,
Zloutek a sll. Mouku smichame s pras-
kem do peciva. Polovinu z toho vmicha-
me do tésta. Potom vmichame zbytek.



Pizza & spol.

Tésto rozprostfeme na pecicim plechu
nebo univerzalnim plechu. Tésto vyvali-
me a polozime do kulaté pecici formy.

Spustime automaticky program nebo
predehfejeme pecici troubu.

Omacku rozprostfeme na tésto. Pfitom
nechame okraj asi 1 cm. Oblozime
mozzarellou a posypeme goudou.

Pizzu vlozime do ohfevného prostoru a
upeceme.

Nastaveni

Automaticky program

Pizza & spol. | Pizza | Tésto tvaroh/olej |
Pecici plech / Kulaty pecici plech

Doba trvani programu Pecici plech:

38 [33] (40) minut

Doba trvani programu Kulaty pecici
plech: 33 [27] (32) minut

Manualné

Pecici plech

Provozni zpUsoby: Horni/spodni pec¢eni
Teplota: 190-200 °C

Booster: Zap.

Predehrati: Zap.

Crisp function: Zap.

Doba pfipravy: 30-40 minut

Uroveri: 3[1] (2)

Kulata pecici forma

Provozni zpUsoby: Horni/spodni peceni
Teplota: 190-200 °C

Booster: Zap.

Predehfrati: Zap.

Crisp function: Zap.

Doba pfipravy: 20-30 minut

Uroven: 3 [2] (2)

Tip
Pizzu oblozime Sunkou, salamem,
Zampiony, cibuli nebo tunakem.
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Pizza & spol.

Quiche Lorraine

Casova naro¢nost: 65 minut
Na 4 porce

Na tésto

125 g pSenic¢né mouky, typ 405 (hladkd)
40 ml vody

50 g masla

Na oblohu

25 g slaniny, prorostlé, uzené
75 g anglické slaniny

100 g Sunky, varené

1 strouzek Cesneku

25 g petrzelky, Cerstvé

100 g goudy, nastrouhané

100 g ementalu, nastrouhaného

Na polevu

125 g smetany

2 vejce, velikost M
mlety muskatovy ofiSek
Prislusenstvi

valeCek

pecici forma, kulata
rost

Priprava

Z mouky, cukru, masla a vody uhnéte-
me hladké tésto. 30 minut nechame od-
pocivat v chladni¢ce.

Na oblohu nakrajime na kosti¢ky slani-
nu, anglickou slaninu a Sunku. Naseka-
me strouzek Cesneku a petrzelku. Slani-
nu orestujeme na panvi. Pfidame ang-
lickou slaninu a Sunku a podusime.
Vmichame Cesnek a petrzelku a necha-
me vychladnout.

Na polevu smichame smetanu, vejce a
muskatovy ofiSek.
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Spustime automaticky program nebo
predehfejeme pecici troubu.

Tésto vyvalime a polozime do kulaté
pecici formy. Okraj pfitom vytahneme
nahoru. Sunkovou smés rozprostfeme
na tésto a posypeme syrem. Prelijeme
polevou.

Quiche na rostu vlozime do ohfevného
prostoru a upeceme.

Nastaveni

Automaticky program

Pizza & spol. | Quiche Lorraine

Doba trvani programu: 36 [32] (46) mi-
nut

Manualné

Provozni zpUsoby: Horni/spodni pec¢eni
Teplota: 220-230 °C

Booster: Vyp.

Predehfrati: Zap.

Crisp function: Zap.

Doba pfipravy: 25-35 minut

Urovei: 1



Pizza & spol.

Pikantni tenky kolac¢ (listové tésto)

Casova naro¢nost: 70 minut
Na 8 porci

Na tésto
230 g listového tésta

Na zeleninovou naplni

500 g zeleniny (napf. porek, mrkev,
brokolice, Spenat) | na malé kousky

1 CL masla

50 g kofenéného syru | nastrouhaného

Na syrovou napln
70 g slaniny | nakrajené na kosti¢ky
280 g kofenéného syru | nastrouhaného

Na polevu

2 vejce, velikost M

200 g smetany

sul

pep?

mlety muskatovy ofiSek
Prislusenstvi

kulata pecici forma, & 27 cm
rost

Pfiprava
Listovym téstem vylozime pecici formu.

Priprava zeleninového kolace:

Zeleninu podusime na masle a necha-
me vychladnout. Rozprostfeme na tésto
a posypeme syrem.

Priprava syrového kolace:

KostiCky slaniny orestujeme a nechame
vychladnout, rozprostfeme na tésto a
posypeme syrem.

Rost zasuneme. Spustime automaticky
program nebo predehiejeme pecici
troubu.

Na polevu smichame vejce a smetanu.
Ochutime soli, pepfem a muskatovym

oriSkem. Polevu rozprostfeme na kola¢
a pec¢eme dozlatova.

Nastaveni

Automaticky program

Pizza & spol. | Pikantni kolac¢ | Listové
tésto

Doba trvani programu: 36 minut

Manuainé

Provozni zpUsoby: Horni/spodni pe¢eni
Teplota: 220-230 °C

Booster: Zap.

Predehrati: Zap.

Crisp function: Zap.

Doba pfipravy: 36-42 minut

Urovei: 1

Tip
Korenéné druhy syrl jsou naptiklad
gruyeére, sbrinz a emental.
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Pizza & spol.

Pikantni tenky kola¢ (krehké tésto)

Casova naroé¢nost: 100 minut
Na 8 porci

Na kiehkeé tésto

80 g masla

200 g psenicné mouky, typ 405 (hladkd)
65 ml vody

Y CL soli

Na zeleninovou naplin

500 g zeleniny (napt. porek, mrkev,
brokolice, Spenat) | na malé kousky

1 CL masla

50 g kofenéného syru | nastrouhaného

Na syrovou napln

70 g slaniny | nakrajené na kosticky
290 g kofenéného syru (napf. gruyere,
sbrinz a emental) | nastrouhaného

Na polevu

2 vejce, velikost M

200 g smetany

sul

pepf

mlety muskatovy ofiSek
PrisluSenstvi

kulata pecici forma, @ 27 cm
rost

Pfiprava

Maslo nakrajime na kostky a s moukou,
soli a vodou rychle vyhnéteme tésto.
Nechame 30 minut odstat na chladném
miste.

Téstem vylozime pecici formu.

Priprava zeleninového kolace:

Zeleninu podusime na masle a necha-
me vychladnout. Rozprostfeme na tésto
a posypeme syrem.
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Priprava syrového kolace:

Kosti¢ky slaniny orestujeme a nechame
vychladnout, rozprostfeme na tésto a
posypeme syrem.

Rost zasuneme. Spustime automaticky
program nebo predehfejeme pecici
troubu.

Na polevu smichame vejce a smetanu.
Ochutime soli, pepfem a muskatovym
ofiSkem. Polevu rozprostfeme na kolac.

Vlozime do ohfevného prostoru a
upeceme dozlatova.

Nastaveni

Automaticky program

Pizza & spol. | Pikantni kola¢ | Krehké
