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Rozinkový chléb
Zdroj: internet

Ingred.:
100 g rozinek

2 polívkové L rumu
500 g polohrubé mouky

30 g droždí
50 g cukru
1/4 l vlažného mléka

100 g zm klého másla
2 vejce

1 ajovou lži ku soli
nastrouhaná k ra z jednoho citronu
máslo na vymazání formy a na pot ení chleba

Postup:

Formu vymažeme máslem. Vyprané a odkapané rozinky zalijeme
rumem a necháme uležet. Mouku prosejeme do mísy, rozdrobíme
do ní droždí, s trochou cukru, mléka a mouky ud láme kvásek. P i-
kryjeme a necháme 15 minut kynout. Do vzešlého kvásku p idáme
zbytek cukr a mléka, máslo, s l, citrónovou k ru a vmísíme t sto.
Mísíme tak dlouho, až se t sto p estane chytat mísy a za nou se na
n m tvo it bubliny. Vpracované t sto necháme 30 až 40 minut ky-
nout. P idáme rozinky a t sto vložíme do formy a necháme ješt  15
minut kynout. Troubu vyh ejeme na 200 °C. Chléb pe eme 50 až
60 minut.



2

Chléb s o íšky a hrozinkami
Zdroj: Clatronic

Ingred.:
450 ml voda nebo mléko

3 PL margarín nebo máslo
1 1/2 L s l

3 PL cukr
800 g mouka typu 405

1 1/2 bal. suché droždí
100 g hrozinky
4 PL rozdrcené vlašské o echy

Postup:

Hrozinky a o echy p idejte po prvním zvukovém znamení (pípnutí)
nebo po dokon ení prvního hn tacího cyklu.

ZÁKLADNÍ (NORMÁL)
Hmotnost chleba 1000 g
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Rozinkový a lískoo íškový st ední
Zdroj: Panasonic

Ingred.:
3/4 L Kvasnice

300 g Hrubá sv tlá mouka
100 g Hrubá celozrnná mouka
1 L Cukr
15 g Máslo

1 1/2 PL Sušené mléko
1 L S l

1 Vejce st edn  velké
310 ml Voda

50 g Nasekané lískové o íšky
75 g Rozinky

Postup:

BASIC RAISIN
(základní s rozinkami),
4 hodiny.
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Meru kový
a s vlašskými o íšky velký

Zdroj: Panasonic

Ingred.:
1 L Kvasnice
500 g Hrubá sv tlá mouka
1 PL Cukr
25 g Máslo

1 1/2 L S l
350 ml Voda

75 g Sušené meru ky, nasekané
50 g Vlašské o echy, nasekané

Postup:

BASIC RAISIN
(základní s rozinkami),
4 hodiny.
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okoládový chléb
Zdroj: http://sweb.cz/hafca.h/index.htm

Ingred.:
225 ml mléka

30 g másla
1 vejce

2 lžíce medu
1 lžíce cukru

1 L soli
1 L sko ice
225 g polohrubé mouky
225 g hladké mouky

10 g erstvého droždí
100 g vlašských o ech  *
100 g ho ké okolády *

Postup:

Clatronic BBA 2784
Program 1
1.25kg
tmavá k rka
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Meru kový chléb
s vlašskými o echy

Zdroj: http://sweb.cz/hafca.h/index.htm

Ingred.:
350 ml mléka

25 g másla
1 lžíce medu
1 lžíce cukru

1 1/2 L soli
500 g polohrubé mouky T550
1 L suchého droždí
100 g vlašských o ech  *
100 g nahrubo nasekaných sušených merun k *

Postup:

Clatronic BBA 2784
Program 1
1.25kg
tmavá k rka
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Recept na rychlobábovku
Zdroj: http://sweb.cz/hafca.h/index.htm

Ingred.:
1 šleha ka (250ml)
3 vejce

1 hrnek cukru (250ml)
2 hrnky polohrubé mouky

1/2 prášku do pe iva

Postup:

Do sv tlé bábovky p idat vanilkový cukr, do tmavé 1 L kakaa.
Clatronic BBA 2784
Program 7 – míchání
(sta í 10 minut)
Program 10 – pe ení
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Kakaový
Zdroj: http://sweb.cz/hafca.h/index.htm

Ingred.:
225 ml mléka

30 g másla
1 vejce

2 lžíce medu
30 g cukru

1 malá odm rka soli
1 malá odm rka sko ice

225 g polohrubé mouky
225 g hladké mouky

1 1/3 malé odm rky sušeného droždí
100 g vlašských o ech

50 g kakaa

Postup:

Clatronic BBA 2605
Program 1
1kg
sv tlá k rka
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Bochánek
Zdroj: internet

Ingred.:
1/2 L suchého droždí

3 hrnky polohrubé mouky
3 lžíce cukru
3 lžíce tuku (nerozpušt ný)

1/4 l vody nebo mléka pokojové teploty
1 lžíce rozinek *
2 lžíce madlí *

Postup:

Clatronic BBA 2605
Program - 5 sladký
1.1kg
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Sladký tvarohový chlebík s o echy
Zdroj: http://sweb.cz/hafca.h/index.htm

Ingred.:
250 g polohrubé mouky
250 g tuku / máslo, Hera apod. /
250 g tvarohu
220 g mou kového cukru

5 vajec
1,5 prášku do pe iva

2 hrsti lámaných o ech  - vlašských nebo lískových

Postup:

Do pekárny dáme vejce, roztopený tuk,tvaroh, mouku ....atd. Na-
stavíme na program T STO a necháme vymíchat do hladka / asi 10
min. / Nakonec dáme o echy a necháme zamíchat. Program vy-
pneme a pokud chceme vylovíme metli ky / já to d lám, je to lepší,
ale jak kdo chce /.
Zapneme program PE ENÍ na 55 minut až 1 hodinu. Pekla jsem v
ETA Siesta / ale p jde to i jinde /. Hotový mou ník je vlá ný, žlu-
ou ký, vo avý, má k upavou k rku, ale ne moc silnou.

ETA Siesta
Program T sto cca 10 minut
Program pe ení cca 55 minut
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Makovník ze sm si SEMIX
v pekárn  Professor

P idej ingredience dle návodu na sá ku
Lepší je ukon it pe ení 10 - 15 min p ed koncem, 55minut je p eci
jen moc. Suchá špejle = mou ník hotov.

QUICK.



12

Recept na buchtu
Zdroj: internet

Ingred.:
4 rozkvrdlaná vejce/ 6

150 g zm klého másla/ 250 g
150 g cukru/ 250 g
1 bal. vanilk. cukru/ 2 bal.
450 g polohr. nebo jemn  mleté celozr. špaldové, pše-

ni né nebo p l nap l/ 550 g
1 bal. prášku do pe iva/ 1 bal.+ jedna Li ka

Postup:

Po pípání pi dat 70 g/ 100 g hrub  posekaných o ech , mandlí,
okolády, kokos. mou ky, drobn  pokrájených jablek, rozinek,

nakr. sušeného ovoce nebo kandovaného, podle chuti nebo sm s
uvedeného vždy v množství podle velikosti.

Program KUCHEN
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Buchta k snídani od Lucie
Zdroj: internet

Ingred.:
2 dcl mléka

1 celé vejce (bez sko ápky :-) )
80 g Hery (nap l rozpušt né v mikrovlnce)

500 g (polohrubé) mouky
75 g cukru

špetka soli
muškátový o íšek, citronová k ra

2 a p l L sušeného droždí

Postup:

Po signálu: rozinky a vlašské o echy
Výsledek: povedlo se! Šla krásn  vyklopit, upekla se dob e. Cht lo
by to dát víc cukru, než jsem dala a taky víc rozinek. Byla trochu
moc upe ená (ne tmavá, ale siln jší dolní k rka a celkov  trochu ...
upe en jší), asi by to cht lo kratší program (takhle trvalo samotné
pe ení 62 minut, možná by byl lepší program KOLÁ , tam se pe e
jen 58 minut, nebo nastavit menší velikost).

Pekárna Professor
program ZÁKLADNÍ
velikost 0.9 kg
k rka st ední



14

Rychlobábovka od Lucie
Zdroj: internet

Ingred.:
1 šleha ka (250ml)
3 vejce

1 hrnek cukru (250ml)
2 hrnky polohrubé mouky

1/2 prášku do pe iva

Postup:

Do sv tlé bábovky p idat vanilkový cukr, do tmavé 1 L kakaa
Pekárna Clatronic BBA 2784
Program míchání
(sta í 5-10 minut)
Program - 10 – pe ení
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okoládový chléb – Professor
Zdroj: internet

Ingred.:
200 ml mléka

30 g másla
1 vejce

2 lžíce medu
1 lžíce cukru

1 L soli
1 L sko ice
200 g polohrubé mouky
200 g hladké mouky

10 g droždí
100 g vlašských o ech  *
100 g ho ké okolády *

Postup:

Program 1
1,1 kg
tmavá k rka
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Ovocný kolá
Zdroj: Professor

Ingred.:
350 g Míchané sušené ovoce

50 g Sekané datle
50 g Sekané vlašské o echy

1/2 odm rky Nakrájené t ešn
300 ml Voda

5 PL Máslo
3 st edn  velká vejce, rozšlehaná

1 1/4 odm rky Hladká mouka
1 L (5 ml) Jedlá soda

Postup:

program BAKE ONLY
Dejte dohromady ovoce, datle, vlašské o echy, t ešn , vodu a
máslo a zh ejte, až se rozpustí tuk a zah eje se ovoce. M žete to
provést jak v malém hrnci na sporáku nebo v mikrovlnné troub .
Vysoký výkon na 4 až 5 minut. Nechejte vychladnout a p idejte
vejce, mouku a jedlou sodu. Dob e promíchejte. Vyjm te z pe ící
nádoby hn tací rameno a vnit ek vyložte papírem na pe ení. Do
pe ící nádoby vylijte t sto. Zajist te, aby sm s byla pouze uvnit
papíru na pe ení. Vyberte program BAKE ONLY (pouze pe ení) a
na asova i nastavte 55 minut. Po pe ení vyzkoušejte špejlí jestli je
kolá  hotový. V p ípad , že je t eba pokra ovat v pe ení, vyberte
op t program BAKE ONLY (pouze pe ení) a na asova i nastavte
další 3 až 5 minut. V p ípad , že je t sto stále lepivé, dope e se v
pr b hu odstavení. Pomocí ut rky nebo rukavic vyjm te pe ící
nádobu ze za ízení. P ed vyjmutím ji ponechejte 5 až 10 minut vy-
chladnout.
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Marmeládový kolá
Zdroj: Professor

Ingred.:
1/2 odm rky Máslo

3 1/2 PL jemn  mletý hn dý cukr
2 st edn  velká vejce

1 1/2 odm rky Mouka s kyp ícím práškem
1 1/2 L (8 ml) Zázvor

7 pol. lžíc (105 ml) Pomeran ová marmeláda
3 PL (45 ml) Mléko

Postup:

program BAKE ONLY

Ut ete máslo s cukrem. Postupn  p idejte vejce. P idejte prosetou
mouku a zázvor. Zamíchejte marmeládu a mléko. Z pe ící nádoby
vyjm te hn tací rameno a vnit ek vyložte papírem na pe ení. Do
pe ící nádoby vylijte t sto. Zajist te, aby sm s byla pouze uvnit
papíru na pe ení. Povrch posypejte míchanou k rou. Vyberte pro-
gram BAKE ONLY (pouze pe ení) a na asova i nastavte 45 mi-
nut. Po pe ení vyzkoušejte špejlí jestli je kolá  hotový. V p ípad ,
že je t eba pokra ovat v pe ení, vyberte op t program BAKE ON-
LY (pouze pe ení) a na asova i nastavte další 3 až 5 minut. V
p ípad , že je t sto stále lepivé, dope e se v pr b hu odstavení.
Pomocí ut rky nebo rukavic vyjm te pe ící nádobu ze za ízení.
P ed vyjmutím ji ponechejte 5 až 10 minut vychladnout.
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Perník
Zdroj: Professor

Ingred.:
1 1/2 PL T tinový cukr

5 PL Máslo
3 1/2 PL Zlatý sirup

5 PL melasa
1 1/8 odm rky Hladká mouka

1 1/2 L (8 ml) Zázvor
1 1/2 L (8 ml) Kyp ící prášek do pe iva

1/2 L (3 ml) Jedlá soda
1/2 L (3 ml) S l

150 ml Mléko

Postup:

program BAKE ONLY

St edn  velké vejce, rozšlehané Zah ejte cukr, máslo, zlatý sirup a
melasu až se rozpustí. M žete to provést jak v malém hrnci na spo-
ráku nebo v mikrovlnné troub . Vysoký výkon na 1 minutu. Zamí-
chejte všechny suché proseté p ísady. Nalijte mléko a rozšlehané
vejce. Dob e promíchejte d ev nou va e kou. Vyjm te z pe ící
nádoby hn tací rameno a vnit ek vyložte papírem na pe ení. Do
pe ící nádoby vylijte t sto. Zajist te, aby sm s byla pouze uvnit
papíru na pe ení. Vyberte program BAKE ONLY (pouze pe ení) a
na asova i nastavte 35 minut. Po pe ení vyzkoušejte špejlí, jestli
je kolá  hotový. V p ípad , že je t eba pokra ovat v pe ení, vyberte
op t program BAKE ONLY (pouze pe ení) a na asova i nastavte
další 3 až 5 minut. V p ípad , že je t sto stále lepivé, dope e se v
pr b hu odstavení. Pomocí ut rky nebo rukavic vyjm te pe ící
nádobu ze za ízení. P ed vyjmutím ji ponechejte 5 až 10 minut vy-
chladnout.
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Banánové ajové pe ivo
Zdroj: Professor

Ingred.:
1 1/8 odm rky Mouka s kyp ícím práškem

1/4 L (1 1/2 ml) Jedlá soda
1/2 L (3 ml) S l

5 PL Máslo
3 1/2 PL Mou kový cukr

500 g Banány, oloupané a rozma kané
1 St edn  velké vejce,rozšlehané

Postup:

program BAKE ONLY

Dopl ková poleva: Meru kový džem, vlašské o echy/banánové
lupínky. Prosejte mouku, s l a sodu do jedné mísy. Rozet ete máslo
do mouky, až vznikne jemná strouhanka. P imíchejte cukr, banány
a rozšlehané vejce a dob e promíchejte. Vyjm te z pe ící nádoby
hn tací rameno a vnit ek vyložte papírem na pe ení. Do pe ící ná-
doby vylijte t sto. Zajist te, aby sm s byla pouze uvnit  papíru na
pe ení. Vyberte program BAKE ONLY (pouze pe ení) a na aso-
va i nastavte 45 minut. Po pe ení vyzkoušejte špejlí jestli je kolá
hotový. V p ípad , že je t eba pokra ovat v pe ení, vyberte op t
program BAKE ONLY (pouze pe ení) a na asova i nastavte další
3 až 5 minut. V p ípad , že je t sto stále lepivé, dope e se v pr b -
hu odstavení. Pomocí ut rky nebo rukavic vyjm te pe ící nádobu
ze za ízení a p ed vyjmutím kolá e ji ponechejte 5 až 10 minut vy-
chladnout. Pokud si budete p át, m žete jej polít polevou. Zjemn te
džem, namažte jej na ješt  horký bochník a posypejte vlašskými
o echy nebo banánovými lupínky.
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Chléb s o íšky a rozinkami
Zdroj: www.domaci-pekarny.cz

Ingred.:
275 ml voda nebo mléko

30 g margarín nebo máslo
0,5 L s l

1 PL cukr
500g mouka typu 405

1/3 bal. suché droždí
cca 75 g rozinky
cca 40g drcené vlašské o echy

Postup:

program ZÁKLADNÍ

P ísady p idáváme po skon ení hn tení.
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O íšková buchta

Zdroj: www.domaci-pekarny.cz

Ingred.:
2 dcl mléka
1 celé vejce
80 g velmi m kké Hery
500 g polohrubé mouky
75 g cukru
špetka soli
muškátový o íšek
citronová k ra
2 1/2 L sušeného droždí

Postup:

program ZÁKLADNÍ

Po prvním signálu p idáme rozinky a vlašské o echy.
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Ko en ný ovocný chléb
Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:
1 L Kvasnice

2 1/2 odm rky Hrubá sv tlá mouka
1 PL Cukr

1 1/2 PL Máslo
1 1/2 PL Sušené mléko

1 1/2 lži ky S l
350 ml Voda

2 1/2 lži ky Sko ice
1/2 odm rky Míchané sušené ovoce

Postup:

program BASIC
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Pomeran ový chléb, st ední
Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:
1 L Kvasnice ...............................................

2 1/2 odm rky Hrubá sv tlá mouka.......................
1 PL Cukr ................................................

1 1/2 PL Máslo ...........................................
1 1/2 PL Sušené mléko...............................

1 1/2 lži ky S l ......................................................
230 ml Voda ......................................................
120 ml Pomeran ový džus.................................

Strouhaná k ra z jednoho celého pomeran e

Postup:

program BASIC

Lahodný, když je podáván s marmeládou.
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Meru kový a s vlašskými o íšky velký
Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:
1 L Kvasnice

2 1/2 odm rky Hrubá sv tlá mouka
1 PL Cukr

1 1/2 PL Máslo
1 1/2 lži ky S l

350 ml Voda
75 g Sušené meru ky, nasekané
50 g Vlašské o echy, nasekané

Postup:

program BASIC
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Chléb s banány a müsli, st ední
Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:
1 L Kvasnice

0,9 odm rky Hrubá sv tlá mouka
1,2 odm rky Hrubá celozrnná mouka

1 PL Cukr
1 PL Máslo

1 1/2 PL Sušené mléko
1 L S l
4 PL Müsli

320 ml Voda
75 g Banánové lupínky

Postup:

program WHOLE WHEAT
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Ko en ný ovocný chléb
Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:
jedna dávka vybraného receptu

75 g sm s ovoce ................................................
2 lži ky sko ice ...................................................

Postup:

program
K rka MEDIUM
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Chléb s datlemi a rozinkami
Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:
jedna dávka vybraného receptu, místo vody použijte džus ze

dvou pomeran  v ekvivalentním množství
2 lži ky sm s ko ení

150 g datle sekané 
1/2 odm rky rozinky 

pomeran ová k ra ze dvou pomeran

Postup:

program
k rka MEDIUM
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Chléb s mandlemi a medem
Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:
1 dávka vybraného receptu +

50 g pražené mandle..........................................
3 PL med..................................................

Postup:

program
k rka MEDIUM
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Ovocný kolá
Zdroj: Panasonic SD 253

Ingred.:
350 g Míchané sušené ovoce

50 g Sekané datle
50 g Sekané vlašské o echy

100 g Nakrájené t ešn
300 ml Voda

75 Máslo
3 St edn  velká vejce, rozšlehaná

250 g Hladká mouka
1 L (5 ml) Jedlá soda

Postup:

program BAKE ONLY

Dejte dohromady ovoce, datle, vlašské o echy, t ešn , vodu a
máslo a zh ejte, až se rozpustí tuk a zah eje se ovoce. M žete to
provést jak v malém hrnci na sporáku nebo v mikrovlnné troub .
Vysoký výkon na 4 až 5 minut. Nechejte vychladnout a p idejte
vejce, mouku a jedlou sodu. Dob e promíchejte. Vyjm te z pe ící
nádoby hn tací rameno a vnit ek vyložte papírem na pe ení. Do
pe ící nádoby vylijte t sto. Zajist te, aby sm s byla pouze uvnit
papíru na pe ení. Vyberte program bake only (pouze pe ení) a na
asova i nastavte 55 minut. Po pe ení vyzkoušejte špejlí jestli je

kolá  hotový. V p ípad , že je t eba pokra ovat v pe ení, vyberte
op t program bake only (pouze pe ení) a na asova i nastavte další
3 až 5 minut. V p ípad , že je t sto stále lepivé, dope e se v pr b -
hu odstavení. Pomocí ut rky nebo rukavic vyjm te pe ící nádobu
ze za ízení. P ed vyjmutím ji ponechejte 5 až 10 minut vychlad-
nout.
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Parkin
Zdroj: Panasonic SD 253

Ingred.:
150 ml Mléko

100 g melasa
100 g Zlatý sirup

50 g Máslo
100 g ovesné vlo ky
225 g Mouka s kyp ícím práškem

špetka soli
1/2 L (3 ml) Zázvor

1 St edn  velké vejce, rozšlehané

Postup:

program BAKE ONLY

Zah ejte mléko, melasu, sirup a máslo až se rozpustí. M žete to
provést jak v malém hrnci na sporáku nebo v mikrovlnné troub .
Vysoký výkon na 1 minutu. Do sm si zamíchejte ovesné vlo ky.
Prosejte mouku, s l a zázvor do misky a uprost ed ud lejte d lek.
Nalijte rozpušt né p ísady a rozšlehané vejce a dob e promíchejte.
Vyjm te z pe ící nádoby hn tací rameno a vnit ek vyložte papírem
na pe ení. Do pe ící nádoby vylijte t sto. Zajist te, aby sm s byla
pouze uvnit  papíru na pe ení. Vyberte program bake only (pouze
pe ení) a na asova i nastavte 40 minut. Po pe ení vyzkoušejte
špejlí jestli je kolá  hotový. V p ípad , že je t eba pokra ovat v
pe ení, vyberte op t program bake only (pouze pe ení) a na aso-
va i nastavte další 3 až 5 minut. V p ípad , že je t sto stále lepivé,
dope e se v pr b hu odstavení. Pomocí ut rky nebo rukavic vy-
jm te pe ící nádobu ze za ízení. P ed vyjmutím ji ponechejte 5 až
10 minut vychladnout.
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Marmeládový kolá
Zdroj: Panasonic SD 253

Ingred.:
100 g Máslo

50 g jemn  mletý hn dý cukr
2 St edn  velká vejce

275 g Mouka s kyp ícím práškem
1 1/2 L (8 ml) Zázvor

7 PL (105 ml) Pomeran ová marmeláda
3 PL (45 ml) Mléko

Postup:

program BAKE ONLY

Poleva : 50 g míchané k ry
Ut ete máslo s cukrem. Postupn  p idejte vejce. P idejte osetou
mouku a zázvor. Zamíchejte marmeládu a mléko. Z pe ící nádoby
vyjm te hn tací rameno a vnit ek vyložte papírem na pe ení. Do
pe ící nádoby vylijte t sto. Zajist te, aby sm s byla pouze uvnit
papíru na pe ení. Povrch posypejte míchanou k rou. Vyberte pro-
gram bake only (pouze pe ení) a na asova i nastavte 45 minut. Po
pe ení vyzkoušejte špejlí jestli je kolá  hotový. V p ípad , že je
t eba pokra ovat v pe ení, vyberte op t program bake only (pouze
pe ení) a na asova i nastavte další 3 až 5 minut. V p ípad , že je
t sto stále lepivé, dope e se v pr b hu odstavení. Pomocí ut rky
nebo rukavic vyjm te pe ící nádobu ze za ízení. P ed vyjmutím ji
ponechejte 5 až 10 minut vychladnout.
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Perník
Zdroj: Panasonic SD 253

Ingred.:
25 g T tinový cukr
75 g Máslo
50 g Zlatý sirup
75 g melasa

225 g Hladká mouka
1 1/2 L (8 ml) Zázvor
1 1/2 L (8 ml) Kyp ící prášek do pe iva

1/2 L (3 ml) Jedlá soda
1/2 L (3 ml) S l

150 ml Mléko
1 St edn  velké vejce, rozšlehané

Postup:

program BAKE ONLY

Zah ejte cukr, máslo, zlatý sirup a melasu až se rozpustí. M žete to
provést jak v malém hrnci na sporáku nebo v mikrovlnné troub .
Vysoký výkon na 1 minutu. Zamíchejte všechny suché oseté p ísa-
dy. Nalijte mléko a rozšlehané vejce. Dob e promíchejte d ev nou
va e kou. Vyjm te z pe ící nádoby hn tací rameno a vnit ek vy-
ložte papírem na pe ení. Do pe ící nádoby vylijte t sto. Zajist te,
aby sm s byla pouze uvnit  papíru na pe ení. Vyberte program
bake only (pouze pe ení) a na asova i nastavte 35 minut. Po pe e-
ní vyzkoušejte špejlí jestli je kolá  hotový. V p ípad , že je t eba
pokra ovat v pe ení, vyberte op t program bake only (pouze pe e-
ní) a na asova i nastavte další 3 až 5 minut. V p ípad , že je t sto
stále lepivé, dope e se v pr b hu odstavení. Pomocí ut rky nebo
rukavic vyjm te pe ící nádobu ze za ízení. P ed vyjmutím ji pone-
chejte 5 až 10 minut vychladnout.
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okoládovo vanilková
mramorová buchta

Zdroj: Panasonic SD 253

Ingred.:
225 g Máslo

75 g mou kový cukr
4 St edn  velká vejce

225 g Mouka s kyp ícím práškem
1 L (5 ml) Vanilková esence

75 g Ho ká okoláda
1 PL (15 ml) Mléko
1 PL (15 ml) Práškové kakao

Postup:

program BAKE ONLY

Ut ete máslo s cukrem. Postupn  p idejte vejce. P imíchejte mouku
a potom rozd lte sm s do dvou misek. Do jedné misky p idejte
vanilkovou esenci a zamíchejte. Rozpus te okoládu v mléce a
p idejte ji do druhé misky, v etn  práškového kakaa, dob e promí-
chejte. Vyjm te z pe ící nádoby hn tací rameno a vnit ek vyložte
papírem na pe ení. Vyberte program bake only (pouze pe ení) a na
asova i nastavte 50 minut. Do pe ící nádoby dávejte st ídav  na-

b ra ky okoládové a vanilkové sm si. Zajist te, aby sm s byla
pouze uvnit  papíru na pe ení. Potom lži kou zlehka sm s zamí-
chejte tak, aby se dv  barvy spojily. Výsledkem by m la být jejich
kombinace, ne smíchání. Po pe ení vyzkoušejte špejlí jestli je kolá
hotový. V p ípad , že je t eba pokra ovat v pe ení, vyberte op t
program bake only (pouze pe ení) a na asova i nastavte další 3 až
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5 minut. V p ípad , že je t sto stále lepivé, dope e se v pr b hu
odstavení. 10 Pomocí ut rky nebo rukavic vyjm te pe ící nádobu
ze za ízení. P ed vyjmutím ji ponechejte 5 až 10 minut vychlad-
nout.
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Banánové ajové pe ivo
Zdroj: Panasonic SD 253

Ingred.:
225 g Mouka s kyp ícím práškem

1/4 L (1,5 ml) Jedlá soda
1/2 L (3 ml) S l

75 g Máslo
50 g Mou kový cukr

500 g Banány, oloupané a rozma kané
1 St edn  velké vejce, rozšlehané

Postup:

program BAKE ONLY

Dopl ková poleva: Meru kový džem, vlašské o echy/banánové
lupínky.
Prosejte mouku, s l a sodu do jedné mísy. Rozet ete máslo do
mouky, až vznikne jemná strouhanka. P imíchejte cukr, banány a
rozšlehané vejce a dob e promíchejte. Vyjm te z pe ící nádoby
hn tací rameno a vnit ek vyložte papírem na pe ení. Do pe ící ná-
doby vylijte t sto. Zajist te, aby sm s byla pouze uvnit  papíru na
pe ení. Vyberte program bake only (pouze pe ení) a na asova i
nastavte 45 minut. Po pe ení vyzkoušejte špejlí jestli je kolá  hoto-
vý. V p ípad , že je t eba pokra ovat v pe ení, vyberte op t pro-
gram bake only (pouze pe ení) a na asova i nastavte další 3 až 5
minut. V p ípad , že je t sto stále lepivé, dope e se v pr b hu od-
stavení. Pomocí ut rky nebo rukavic vyjm te pe ící nádobu ze za-
ízení a p ed vyjmutím kolá e ji ponechejte 5 až 10 minut vychlad-

nout. Pokud si budete p át m žete jej polít polevou. Zjemn te
džem, namažte jej na ješt  horký bochník a posypejte vlašskými
o echy nebo banánovými lupínky.
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Namazaný kolá
Zdroj: Panasonic SD 253

Ingred.:
125 g Máslo
300 g Míchané sušené ovoce

50 g Jemn  mletý hn dý cukr
Pomeran ová p íchu

3 PL (45 ml) džusu
120 ml Guinness nebo Caffreys

1 L (5 ml) Jedlá soda
2 St edn  velká vejce, rozšlehaná

200 g Hladká mouka
1 1/2 L (8 ml) Sm s ko ení

Postup:

program BAKE ONLY

Poleva: 15 g mandlových plátk
15 g t tinového cukru
Zah ejte máslo, sušené ovoce, cukr, pomeran ovou esenci a džus a
Guiness až ovoce nabobtná. M žete to provést jak v malém hrnci
na sporáku nebo v mikrovlnné troub . V hrnci oh ívejte a va te
sm s za míchání 10 až 15 minut. Pokud použijete mikrovlnnou
troubu, nastavte ji na vysoký výkon a nechejte sm s oh át 8 minut.
B hem této doby ji dvakrát promíchejte. Deset minut nechejte sm s
vychladnout potom p imíchejte jedlou sodu – sm s vzkypí. P imí-
chejte vejce, mouku a sm s ko ení a dob e promíchejte. Vyjm te z
pe ící nádoby hn tací rameno a vnit ek vyložte papírem na pe ení.
Do pe ící nádoby vylijte t sto. Zajist te, aby sm s byla pouze
uvnit  papíru na pe ení. Nahoru nasypejte plátky mandlí a t tinový
cukr. Vyberte program bake only (pouze pe ení) a na asova i na-
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stavte 45 minut. Po pe ení vyzkoušejte špejlí jestli je kolá  hotový.
V p ípad , že je t eba pokra ovat v pe ení, vyberte op t program
bake only (pouze pe ení) a na asova i nastavte další 3 až 5 minut.
V p ípad , že je t sto stále lepivé, dope e se v pr b hu odstavení.
Pomocí ut rky nebo rukavic vyjm te pe ící nádobu ze za ízení.
P ed vyjmutím ji ponechejte 5 až 10 minut vychladnout.
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O echový a hrozinkový chléb
Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
275 ml – 350 ml Voda nebo mléko

30 g – 40 g Margarin nebo máslo
1/2 L – 3/4 L S L

1 PL – 2 PL Cukr
500 g – 650 g Mouka typu 405

3/4 bal. – 1 bal. Suché droždí
75 g – 100 g Hrozinky

40 g – 60 g Drcené vlašské o echy

Postup:

program SPRINT nebo SLADKÝ

P ibližná hmotnost chleba 900 g – 1180 g
Doporu ení: P idejte hrozinky a o echy až po zazn ní akustického
signálu po druhé hn tací fázi.
Pozor: P i použití programu SLADKÝ bude chléb leh í. Použijte
velikost I., protože jinak bude objem p íliš velký.
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Makový chléb
Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
375 ml – 570 ml Voda

500 g – 670 g Mouka typu 550
75 g – 130 g Pšeni ná krupice

1 L – 1 1/2 L Cukr
1 L – 1 1/2 L S L

50 g – 75 g Celá nebo mletá maková zrní ka
15 g – 20 g Máslo

1 špet. – 2 špet. Nastrouhaný muškát
1 PL – 1 1/2 PL Nastrouhaný parmezánský sýr
3/4 bal. – 1 bal. Suché droždí

Postup:

program SPRINT nebo SPADKÝ

P ibližná hmotnost chleba 850 g – 1380 g
Doporu ení: P ed posledním vykynutím t sta krátce otev ete víko a
pot ete chléb trochou vody a poté rozest ete mák jemn  p itla te
zrní ka rukou.
Pozor: P i použití programu SLADKÝ bude chléb leh í. Použijte
velikost I., protože jinak bude objem p íliš velký.
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Sladký chléb
Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
275 ml – 400 ml erstvé mléko

25 g – 35 g Margarin nebo máslo
2 – 4 Vají ka

1 L – 1 1/2 L S L
2 PL – 3 PL Med

500 g – 700 g Mouka typu 550
3/4 bal. – 1 bal. Suché droždí

Postup:

program SPRINT nebo SLADKÝ

P ibližná hmotnost chleba 760 g – 1180 g
Pozor: P i použití programu SLADKÝ bude chléb leh í. Použijte
velikost I., protože jinak bude objem p íliš velký.
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Hrozinkový chléb
Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
275 ml – 350 ml Voda

30 g – 40 g Margarin nebo máslo
1/2 L – 3/4 L S L

1 PL – 2 PL Med
500 g – 650 g Mouka typu 405

3/4 L – 1 L Sko ice
3/4 bal. - 1 bal. Suché droždí

75 g – 100 g Hrozinky nebo suché ovoce

Postup:

program SPRINT nebo SLADKÝ

P ibližná hmotnost chleba 850 g – 1100
Doporu ení: P idejte hrozinky nebo jiný druh suchého ovoce až po
akustickém signálu b hem druhé hn tací fáze.
Pozor: P i použití programu SLADKÝ bude chléb leh í. Použijte
velikost I., protože jinak bude objem p íliš velký.
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Barevný snída ový chléb
Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
250 ml – 330 ml Mléko

425 g – 570 g Mouka typu 405
1 1/2 L – 2 L Cukr
1 L – 1 1/2 L S L

15 g – 20 g Sušené a hrub  nasekané švestky
50 g – 75 g Ch upavé müsli

3/4 PL – 1 PL Kokosové vlo ky
25 g – 35 g Máslo

3/4 bal. – 1 bal. Suché droždí

Postup:

program SPRINT nebo SPADKÝ

P ibližná hmotnost chleba 750 g – 1020 g
Doporu ení: Ch upavé müsli m že být nahrazeno okoládovým
müsli nebo vaším oblíbeným müsli.
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Rumový, hrozinkový
a o íškový chléb

Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
280 ml – 350 ml Mléko nebo voda

1 PL – 2 PL 40% rum
30 g – 40 g Máslo

500 g – 650 g Celozrnná pšeni ná mouka
2 PL – 3 PL Jedlový med

1 L – 1 1/2 L S L
40 g – 60 g Celá jádra vlaských o ech  *
50 g – 75 g Rumové hrozinky Schwartau *

3/4 bal. – 1 bal. Suché droždí

Postup:

program SPRINT nebo SLADKÝ

P ibližná hmotnost chleba 900 g – 1180 g
Pozor: P i použití programu SLADKÝ bude chléb leh í. Použijte
velikost I., protože jinak bude objem p íliš velký.
Poznámka: *P idejte tyto ingredience až po prvním akustickém
signálu.
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Recept na sm s
pro dortový korpus

Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
4 – 6 Vají ka

150 g – 250 g M kké máslo
150 g – 250 g Cukr
1 bal. – 2 bal. Vanilkový cukr
450 g – 550 g Hladká mouka

1 bal. –1 bal. + LPrášek do pe iva

Postup:

program DORT

Ingredience pro dort o hmotnosti 1000 g – 1200 g

Další ingredience na obm nu základního P edpisu:
Ingredience pro dort o hmotnosti 1000 g – 1200 g

70 g – 100 g Drcené o echy
70 g – 100 g nebo okoládové úlomky
70 g – 100 g nebo kakaové vlo ky
70 g – 100 g nebo loupaná a na (1 cm) kosti ky nakrájená

jablka
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okoládový dort
Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
170 ml – 275 ml Mléko
1/4 L – 1/2 L S L

1 – 1 Vaje ný žloutek
10 g – 20 g Máslo nebo margarin

350 g – 450 g Hladká mouka
35 g – 50 g Cukr

1/2 bal. – 3/4 bal. Suché droždí

Postup:

program P ÍPRAVA T STA

Ingredience pro dort o pr m ru 22 cm – 26 cm
Poznámka: Vyjm te t sto z formy a zpracujte je. Z t sta utvo te
kulatý nebo hranatý tvar a p idejte
tyto nápln :

2 PL – 3 PL Roztavené máslo
75 g – 100 g Cukr

1 L – 1 1/2 L Strouhanou sko ici
60 g – 90 g Rozdrcené o echy

Polevu v množství dle vaší libosti
Poznámka: Rozest ete máslo na t stu, dále si rozmíchejte cukr,
sko ici s o echy v míse a rozest ete je na másle. Následn  nechte
t sto odležet 30 minut na teplém míst  a pak je upe te.
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Banánová bábovka
s okoládovými kousky

Zdroj: CLATRONIC BM 102

Ingred.:
½ hrnku mléka
½ hrnku rozma kaných velmi zralých banán
1 velké vejce
1 lžíce másla nebo margarínu

1 L soli
3 hrnky hladké mouky

1/3 hrnku nasekaných okoládových kousk
2 L sušeného droždí

Postup:

program 6 (bábovka)
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Pomeran ová bábovka
Zdroj: CLATRONIC BM 102

Ingred.:
2/3 hrnku mléka

4 lžíce másla nebo margarínu
1 vají ko

1/3 L soli
1/4º hrnku cukru

1 1/4 L pomeran ové k ry
1/4 L umletého muškátového o íšku

3 hrnky hladké mouky
1 L sušeného droždí

Postup:

program 6 (bábovka)
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Bábovka s vlašskými o echy
Zdroj: CLATRONIC BM 102

Ingred.:
150 ml vody
1 malé vejce

2 hrnky hladké mouky
2 lžíce netu ného sušeného mléka
2 lžíce cukru

1 L soli
3 lžíce másla

1 ½ L sušeného droždí
1/4 hrnku nasekaných vlašských o ech

Postup:

program 6 (bábovka)

O echy m žete vložit na za átku zpracování, nebo po zazn ní
akustického signálu.
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Sladký bochánek
Zdroj: http//sweb.cz/hafca.h/index.htm

Ingred.:
500 g polohrubé mouky

90 g mou kového cukru
2 dcl mléka

100 g tuku (másla atd.)
1 L soli

2 žloutky
1 a 1/2 L sušeného droždí (s vlaštovkou)

Postup:

Clatronic BBA 2784
program 1
velikost 1,25 kg
k rka tmavá

* M žeme p idat rozinky nebo kandované ovoce.
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Rychlobábovka od Josefa
Zdroj: http//sweb.cz/hafca.h/index.htm

Ingred.:
1 hrnek mléka

1/2 hrnku oleje
1 hrnek cukru
2 hrnky polohrubé mouky

3 vejce
1 1/2 prášku do pe iva

1 vanilkový cukr

Postup:

Professor DP-01
program 7, až je na displeji 1:07 p e-
pnout na 8 (pe ení)

M žeme p idat: kakao(rozmíchané v mléce) na mramorování, ro-
zinky nebo kandované ovoce.
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Panetone od Pavla
Zdroj: http//sweb.cz/hafca.h/index.htm

Ingred.:
1 L droždí
390 g hladká mouka

90 g cukru
150 ml mléka

120 g másla (margarínu)
1/2 L soli

k ra z 1/2 citrónu
30 g strouhaných mandlí
60 g citronátu
60 g oranžátu
90 g rozinek

Postup:

Professor DP-01
program 3 (francouzský)
velikost st ední
k rka sv tlá

Vyjmout 5 až 10 minut p ed koncem pe ení.


