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Rozinkowy chléb

Zdroj: internet

Ingred.:
100 g rozinek
2 polivkové CL rumu
500 g polohrubé mouky
30 g drozdi
50 g cukru
1/41 vlazného mléka
100 g zmeklého méasla
2 vejce
1 ¢gjovou IZicku soli
nastrouhana kuira z jednoho citronu
maslo navymazani formy a na potieni chleba
Postup:

Formu vymaZzeme maslem. Vyprané a odkapané rozinky zalijeme
rumem a nechame ulezet. Mouku prosgieme do misy, rozdrobime
do ni drozdi, s trochou cukru, mléka a mouky udélame kvasek. Pri-
kryjeme a nechame 15 minut kynout. Do vzesého kvasku pridame
zbytek cukr a mléka, maslo, sil, citronovou karu a vmisime tésto.
Misime tak dlouho, aZ se tésto prestane chytat misy a zacnou se na
ném tvorit bubliny. Vpracované tésto nechame 30 aZz 40 minut ky-
nout. Pfidame rozinky a tésto vloZzime do formy a nechame jesté 15
minut kynout. Troubu vyhiejeme na 200 °C. Chléb pe¢eme 50 az
60 minut.



Chléb s oFisky a hrozinkami

Zdroj: Clatronic

Ingred.:
450 ml voda nebo mléko
3 PL margarin nebo masio
112 CL sil
3 PL cukr
800 g mouka typu 405
1 1/2 bal. suché drozdi
100 g hrozinky
4 PL rozdrcené vlasské orechy

Postup:

Hrozinky a orechy pridegjte po prvnim zvukovém znameni (pipnuti)
nebo po dokonceni prvniho hnétaciho cyklul.

ZAKLADNI (NORMAL)
Hmotnost chleba 1000 g



Rozinkovy a liskooriskovy stedni

Zdroj: Panasonic

Ingred.:
3/4 CL Kvasnice
300 g Hrubasvétla mouka
100 g Hruba celozrnna mouka
1CL Cukr
159 Méslo
11/2PL SuSenémléko
1CL sl
1 Vejce stiedné velké
310 ml Voda
50 g Nasekané liskové orisky
75 g Rozinky

Postup:
BASC RAISN

(zakladni s rozinkami),
4 hodiny.



M erurikovy
a s vlasskymi orisky velky

Zdroj: Panasonic

Ingred.:

1 CL Kvasnice

500 g Hrubé svétla mouka

1PL Cukr
259 Médo

112CL sl
350 ml Voda

75 g SuSené meruiky, nasekané
50 g Vlasské orechy, nasekané

Postup:

BASIC RAISN
(zakladni s rozinkami),
4 hodiny.



Cokoladowy chléb

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

Ingred.:
225 ml mléka
30g masla
1 vejce
2 1Zice medu
11Zice cukru
1CL soli
1 CL skofice
225 g polohrubé mouky
225 g hladké mouky
10 g cerstvého drozdi
100 g vlasskych orechi *
100 g hoiké ¢okolady *

Postup:

Clatronic BBA 2784
Program 1

1.25kg

tmava kiirka



M erurikovy chléb
sviasskymi orechy

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

Ingred.:
350 ml mléka
259 mésla
11Zice medu
11Zice cukru
112 CL soli

500 g polohrubé mouky T550
1 CL suchého drozdi
100 g vlasskych ofecha *
100 g nahrubo nasekanych susenych merungk *

Postup:

Clatronic BBA 2784
Program 1

1.25kg

tmava kirka



Recept na rychlobabovku

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

Ingred.:
1 Sehacka (250ml)
3 vece
1 hrnek cukru (250ml)
2 hrnky polohrubé mouky
1/2 présku do peciva

Postup:

Do svétlé babovky pridat vanilkovy cukr, do tmavé 1 CL kakaa.

Clatronic BBA 2784
Program 7 — michani
(staci 10 minut)
Program 10 — peceni



Kakaovy

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

Ingred.:
225 ml mléka
30g masla
1 vejce
2 1Zice medu
30 g cukru
1 mald odmérka soli
1 mald odmérka skofiice
225 g polohrubé mouky
225 g hladké mouky
1 1/3 malé odmeérky suSeného drozdi
100 g vlasskych orechu
50 g kakaa

Postup:

Clatronic BBA 2605
Program 1

1kg

svetla kiirka



Bochanek

Zdroj: internet

Ingred.:
1/2 CL suchého drozdi
3 hrnky polohrubé mouky
31Zice cukru
31zice tuku (nerozpusteny)
1/41 vody nebo mléka pokojove teploty
11Zice rozinek *
2 1zice madli *

Postup:

Clatronic BBA 2605
Program - 5 sladky
1.1kg



Sladky tvarohovy chlebik s orechy

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

Ingred.:
250 g polohrubé mouky
250 g tuku / maslo, Heraapod. /
250 g tvarohu
220 g mouckového cukru
5 vajec

1,5 prasku do peciva

2 hrsti l[dmanych orechu - vlaSskych nebo liskovych

Postup:

Do pekarny dame vejce, roztopeny tuk,tvaroh, mouku ....atd. Na-
stavime na program TESTO a nechédme vymichat do hladka/ asi 10
min. / Nakonec dame orechy a nechame zamichat. Program vy-
pneme a pokud chceme vylovime metlicky / jato délam, je to lepsi,
alejak kdo chce/.

Zapneme program PECENI na 55 minut aZ 1 hodinu. Pekla jsem v
ETA Siesta/ ade pujde toi jinde /. Hotovy moucnik je vli&eny, Zlu-
toucky, vonavy, ma kiupavou kirku, ale ne moc silnou.

ETA Sesta

Program Teésto cca 10 minut
Program peceni cca 55 minut
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Makovnik ze smési SEMI X
v pekarné Professor

Pridegj ingredience dle ndvodu na s&ku
LepSi je ukoncit pe¢eni 10 - 15 min pied koncem, 55minut je pieci
jen moc. Sucha Spejle = mou¢nik hotov.

QUICK.
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Recept na buchtu

Zdroj: internet

Ingred.:
4 rozkvrdlanavejcel 6
150 g zmeklého méslal 250 g
150 g cukru/ 250 g
1 bal. vanilk. cukru/ 2 bal.
450 g polohr. nebo jemné mleté celozr. Spaldove, pSe-
ni¢né nebo pul napal/ 550 g
1 bal. pré3ku do petival 1 bal.+ jednaCLicka

Postup:

Po pipani pitdat 70 g/ 100 g hrub¢ posekanych orechi, mandli,
cokolady, kokos. moucky, drobn¢ pokrgjenych jablek, rozinek,
nakr. suSeného ovoce nebo kandovaného, podle chuti nebo smés
uvedeného vzdy v mnozstvi podle velikosti.

Program KUCHEN
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Buchta k snidani od Lucie

Zdroj: internet

Ingred.:
2 dcl mléka
1 celé vejce (bez skorapky :-) )
80 g Hery (napul rozpusténé v mikrovince)
500 g (polohrubé) mouky
759 cukru
Spetka soli
muskétovy orisek, citronovakira
2 apil CL sudeného drozdi

Postup:

Po signdlu: rozinky a vlasske ofechy

Vysledek: povedio se! Sla krésné vyklopit, upekla se dobie. Chtélo
by to dét vic cukru, nez jsem dala ataky vic rozinek. Bylatrochu
moc upecena (ne tmava, ae silngjsi dolni karka a celkové trochu ...
upecengjsi), asi by to chtélo kratSi program (takhle trvalo samotné
peteni 62 minut, moZna by byl lepsi program KOLAC, tam se pece
jen 58 minut, nebo nastavit mensi velikost).

Pekarna Professor
program ZAKLADNI
velikost 0.9 kg

kairka strredni
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Rychlobabovka od Lucie

Zdroj: internet

Ingred.:
1 Sehacka (250ml)
3 vece
1 hrnek cukru (250ml)
2 hrnky polohrubé mouky
1/2 présku do peciva

Postup:

Do svétlé babovky pridat vanilkovy cukr, do tmavé 1 CL kakaa
Pekérna Clatronic BBA 2784
Program michani

(staci 5-10 minut)
Program - 10 — peceni
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Cokoladowy chléb — Professor

Zdroj: internet

Ingred.:
200 ml mléka
30g masla
1 vejce
2 1Zice medu
11Zice cukru
1CL soli
1 CL skofice
200 g polohrubé mouky
200 g hladké mouky
10 g drozdi
100 g vlasskych orechi *
100 g hoiké ¢okolady *

Postup:
Program 1

1,1kg
tmava kirka
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Ovocny kolac

Zdroj: Professor

Ingred.:
350 g Michané suené ovoce
50 g Sekané datle
50 g Sekané vlasské orechy
1/2 odmerky Nakrgjené tiesné
300 ml Voda
5PL Maslo
3 stiedné velka vejce, rozsehana
1 1/4 odmérky Hladka mouka
1CL (5ml) Jedl&soda

Postup:

program BAKE ONLY

Dejte dohromady ovoce, datle, vlasské orechy, tiesng, vodu a
maslo a zhiejte, az se rozpusti tuk a zahteje se ovoce. Muzete to
provést jak v malém hrnci na sporédku nebo v mikrovinné troubg.
Vysoky vykon na 4 az 5 minut. Nechejte vychladnout a pridejte
vejce, mouku a jedlou sodu. Dobie promichejte. Vyjméte z pecici
nadoby hnétaci rameno a vnitiek vyloZte papirem na peceni. Do
pecici nadoby vylijte tésto. Zgjistéte, aby smés byla pouze uvniti
papiru na peceni. Vyberte program BAKE ONLY (pouze peceni) a
na ¢asovaci nastavte 55 minut. Po peceni vyzkouSejte Spejli jestli je
kol& hotovy. V pripade, Ze je tieba pokratovat v peceni, vyberte
opét program BAKE ONLY (pouze peceni) a na ¢asovadi nastavte
dalsi 3 az 5 minut. V pripade, Ze je tésto stle lepive, dopece se v
pribéhu odstaveni. Pomoci utérky nebo rukavic vyjméte pecici
nadobu ze zarizeni. Pred vyjmutim ji ponechejte 5 az 10 minut vy-
chladnout.
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M armel adovy kolac

Zdroj: Professor

Ingred.:
1/2 odmeérky Maslo
3 1/2PL jemné mlety hnédy cukr
2 stredné velkavejce
1 1/2 odmeérky Mouka s kypticim praskem
11/2 CL (8 ml) Zéazvor
7 pol. Izic (105 ml)  Pomerancova marmelada
3PL (45ml) Mléko

Postup:
program BAKE ONLY

Utrete maslo s cukrem. Postupné pridejte vejce. Pridejte prosetou
mouku a zazvor. Zamichejte marmeladu a mléko. Z pecici nadoby
vyjméte hnétaci rameno a vnitiek vyloZte papirem na peceni. Do
pecici nadoby vylijte tésto. Zgjistéte, aby smés byla pouze uvniti
papiru na peceni. Povrch posypejte michanou karou. Vyberte pro-
gram BAKE ONLY (pouze peceni) a na ¢asovati nastavte 45 mi-
nut. Po peceni vyzkouseite Spgjli jestli je kol& hotovy. V piipadeé,
Ze je treba pokracovat v peceni, vyberte opét program BAKE ON-
LY (pouze peceni) a na ¢asovati nastavte dalsi 3 az 5 minut. V
piipadg, Ze je tésto stale lepivé, dopece se v pribéhu odstaveni.
Pomoci utérky nebo rukavic vyjméte pecici nadobu ze zatizeni.
Pred vyjmutim ji ponechejte 5 az 10 minut vychladnout.
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Pernik

Zdroj: Professor
Ingred.:
11/2 PL Titinovy cukr
5PL Mé&slo
31/2PL Zlaty sirup
5PL melasa

1 1/8 odmérky Hladka mouka
11/2 CL (8 ml) Zéazvor
11/2 CL (8 ml) Kypiici prédek do pegiva
1/2 CL (3 ml) Jedlasoda
/2 CL (3ml) Sl
150 ml Mléko

Postup:
program BAKE ONLY

Stiedn¢ velke vejce, rozSlehané Zahigjte cukr, maslo, zlaty sirup a
melasu aZ se rozpusti. MuZete to proveést jak v malém hrnci na spo-
raku nebo v mikrovinné troubgé. Vysoky vykon na 1 minutu. Zami-
chejte vSechny suché proseté prisady. Nalijte mléko a rozsehané
veice. Dobie promichejte dievénou vareckou. Vyjméte z pecici
nadoby hnétaci rameno a vnitiek vyloZte papirem na peceni. Do
pecici nadoby vylijte tésto. Zgjistéte, aby smés byla pouze uvniti
papiru na peceni. Vyberte program BAKE ONLY (pouze peceni) a
na ¢asovaci nastavte 35 minut. Po peceni vyzkousejte Spgjli, jestli
je kol& hotovy. V pripadé, Ze je tieba pokratovat v peceni, vyberte
opét program BAKE ONLY (pouze peteni) a na ¢asovaci nastavte
dalsi 3 az 5 minut. V pripadé, Ze je tésto stdle lepivé, dopece se v
pribéhu odstaveni. Pomoci utérky nebo rukavic vyjméte pecici
nadobu ze zarizeni. Pred vyjmutim ji ponechejte 5 az 10 minut vy-
chladnout.
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Bananove &ajove pecivo

Zdroj: Professor

Ingred.:
1 1/8 odmeérky Mouka s kypiicim praskem
1/4 CL (1 2/2 ml) Jedl& soda
1/2CL (3ml) Sul
5PL Maslo
312 PL Mouckovy cukr
500 g Banany, oloupané arozmackané
1 Stiedné velké vejcerozsehané

Postup:
program BAKE ONLY

Dopliikova poleva: Meruinkovy dzem, vlasské orechy/bananové
lupinky. Prosejte mouku, sil a sodu do jedné misy. Rozetiete maslio
do mouky, az vznikne jemna strouhanka. Primichejte cukr, banany
a rozslehané vejce a dobie promichejte. Vyjméte z pecici nadoby
hnétaci rameno a vnitiek vylozZte papirem na peceni. Do pecici né&
doby vylijte tésto. Zgjistéte, aby smés byla pouze uvniti papiru na
peceni. Vyberte program BAKE ONLY (pouze peceni) a na ¢aso-
vati nastavte 45 minut. Po peceni vyzkousejte Spejli jestli je kol&s
hotovy. V piipadé, Ze je treba pokracovat v peceni, vyberte opét
program BAKE ONLY (pouze peceni) a na ¢asovati nastavte dalSi
3 az 5 minut. V pripade, Ze je tésto stéle lepivé, dopece se v priabe-
hu odstaveni. Pomoci utérky nebo rukavic vyjméte pecici nadobu
ze zatizeni a pred vyjmutim kol&e ji ponechejte 5 az 10 minut vy-
chladnout. Pokud si budete prat, miZete jg polit polevou. Zjemnéte
dzem, namaZte jg na jedt¢ horky bochnik a posypejte vlasskymi
oiechy nebo bananovymi lupinky.
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Chléb s oFFisky a rozinkami

Zdroj: www.domaci-pekarny.cz

Ingred.:
275 ml voda nebo miéko
30 g margarin nebo maslo
0,5CL sil
1PL cukr
500g mouka typu 405
1/3 bal. suché drozdi
cca75 g rozinky
cca40g drcené vlasskeé ofechy

Postup:
program ZAKLADNI

Prisady pridavame po skonceni hnéteni.
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Oriskova buchta

Zdroj: www.domaci-pekarny.cz

Ingred.:

2 dcl mléka

1celévece

80 g velmi mekkeé Hery
500 g polohrubé mouky
75 g cukru

Spetka soli

muskatovy oiiSek
citronovakara

2 1/2 CL suseného drozdi

Postup:
program ZAKLADNI

Po prvnim signdlu piidame rozinky a vlasske ofechy.
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Korenény ovocny chléb

Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:
1 CL Kvasnice
2 1/2 odmerky Hrubd svétla mouka
1PL Cukr
11/2PL Mé&so
11/2PL Susenémléko
112 1zicky Sal
350 ml Voda
2 1/2 1Zicky Skorice
1/2 odmérky Michané suSené ovoce

Postup:

program BASC
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Pomerancovy chléb, stredni

Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:
1 CL KVBSNCE ..o erenenneneeens
2 1/2 odmérky Hrubasvétlamouka......................
L1PL CUKE oo,
11/2PL M&JO ..o,
11/2PL SuSené mIéKo......ccccveeerevneerinnnens
L U21ZIEKY SOl eoceveeeeeeeecie e
230 Ml Voda......ccoeeveeciieciececeee e
120 ml Pomeranovy dZus..........ccccevvevereeeeenn.
Strouhana kiira z jednoho cel ého pomerance

Postup:
program BASC

Lahodny, kdyZ je podavan s marmel adou.
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Merurikowy a s viasskymi orisky velky

Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:
1 CL Kvasnice
2 1/2 odmerky Hrubd svétla mouka

1PL Cukr

11/2PL Mé&do

11/217zicky Sal
350 ml Voda

75 g SuSené meruriky, nasekané
50 g Vlasské orechy, nasekané

Postup:

program BASC
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Chléb s banany a midli, st/edni

Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:
1 CL Kvasnice
0,9 odmeérky Hruba svétla mouka
1,2 odmeérky Hruba celozrnna mouka
1PL Cukr
1PL Mé&so
11/2PL SuSenémléko
1CL sl
4PL Midli
320 ml Voda
75 g Bananové lupinky

Postup:

program WHOLE WHEAT
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Korenény ovocny chléb

Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:
jedna davka vybraného receptu
75 g SMES OVOCE ....eveeuieeeieeesiiee e sieessnee e
A VATel VAR o)y o S

Postup:

program
Kirka MEDIUM
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Chléb s datlemi a rozinkami

Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:
jednadavka vybraného receptu, misto vody pouZijte dZus ze
dvou pomeran¢t v ekvivalentnim mnozstvi
2 1Zicky smés koreni
150 g datle sekané
1/2 odmeérky rozinky
pomerancova kura ze dvou pomeranct

Postup:

program
kirka MEDIUM
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Chléb s mandlemi a medem

Zdroj: Professor DP 01
Ingred.:
1 davka vybraného receptu +
50 g prazené mandle.........ccocevereeeeiinenienieninnens
SPL Med....cccooiiiieeeeee e
Postup:
program
kirka MEDIUM
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Ovocny kolac

Zdroj: Panasonic D 253

Ingred.:
350 g Michané suené ovoce
50 g Sekané datle
50 g Sekané vlasské orechy
100 g Nakrjenetiesne
300 ml Voda
75 Méslo
3 Stredné velkavejce, rozSlehana
250 g Hladka mouka
1CL (5ml) Jedl&soda

Postup:
program BAKE ONLY

Dejte dohromady ovoce, datle, viasské orechy, tieSné, vodu a
maslo a zhiejte, az se rozpusti tuk a zahteje se ovoce. Muzete to
provést jak v malém hrnci na sporaku nebo v mikrovinné troubg.
Vysoky vykon na 4 az 5 minut. Nechejte vychladnout a pridejte
vejce, mouku a jedlou sodu. Dobie promichejte. Vyjméte z pecici
nadoby hnétaci rameno a vnitiek vyloZte papirem na peceni. Do
pecici nddoby vylijte tésto. Zgjistéte, aby smes byla pouze uvniti
papiru na peceni. Vyberte program bake only (pouze peceni) a na
Casovi nastavte 55 minut. Po peceni vyzkousejte Speli jestli je
kol& hotovy. V pripadé, Ze je treba pokracovat v peceni, vyberte
opét program bake only (pouze peceni) a na casovaci nastavte dalSi
3 az 5 minut. V pripadg, Ze je tésto stéle lepive, dopece se v prabe-
hu odstaveni. Pomoci utérky nebo rukavic vyjméte pecici nadobu
ze zatizeni. Pred vyjmutim ji ponechejte 5 a2 10 minut vychlad-
nout.
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Parkin

Zdroj: Panasonic D 253
Ingred.:
150 ml Mléko
100 g melasa
100 g Zlaty sirup
509 Méslo

100 g ovesné vlocky
225 g Mouka s kypricim préskem
Spetka soli
1/2 CL (3 ml) Zézvor
1 Stredn¢ velké vejce, roz8lehané

Postup:
program BAKE ONLY

Zahtejte mléko, melasu, sirup a maslo az se rozpusti. MiZete to
provést jak v malém hrnci na sporaku nebo v mikrovinné troubg.
Vysoky vykon na 1 minutu. Do smési zamichejte ovesné viocky.
Prosgjte mouku, sil a zdzvor do misky a uprostied udélejte dulek.
Nalijte rozpusténé prisady a rozslehané vejce a dobie promichejte.
Vyjmeéte z pecici nadoby hnétaci rameno a vnitiek vylozte papirem
na peceni. Do pecici nddoby vylijte tésto. Zgjistéte, aby smés byla
pouze uvnité papiru na peceni. Vyberte program bake only (pouze
pe¢eni) a na ¢asovati nastavte 40 minut. Po peceni vyzkouSejte
Speli jestli je kolas hotovy. V piipadé, Ze je tieba pokracovat v
peceni, vyberte opét program bake only (pouze peceni) a na ¢aso-
vaci nastavte dalSi 3 az 5 minut. V pripadé, Ze je tésto stéle lepive,
dopece se v pribéhu odstaveni. Pomoci utérky nebo rukavic vy-
jméte pecici nadobu ze zarizeni. Pred vyjmutim ji ponechejte 5 az
10 minut vychladnout.
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M armel adovy kolac

Zdroj: Panasonic D 253

Ingred.:
100 g Mé&slo
50 g jemné mlety hnédy cukr
2 Stredné velkavejce

275 g Mouka s kypricim préskem

11/2 CL (8 ml) Zéazvor
7 PL (105 ml) Pomeran¢ova marmelada

3PL (45ml) Mléko

Postup:
program BAKE ONLY

Poleva: 50 g michané kary

Utrete maslo s cukrem. Postupné piidejte vejce. Pridejte osetou
mouku a zazvor. Zamichejte marmeladu a mléko. Z pecici nadoby
vyjméte hnétaci rameno a vnitrek vyloZte papirem na peceni. Do
pecici nadoby vylijte tésto. Zgjistéte, aby smés byla pouze uvniti
papiru na peceni. Povrch posypejte michanou kiarou. Vyberte pro-
gram bake only (pouze peceni) a na ¢asovai nastavte 45 minut. Po
peceni vyzkouSete Spejli jestli je kol& hotovy. V piipade, Ze je
tieba pokracovat v peceni, vyberte opét program bake only (pouze
peceni) a na casovati nastavte dalSi 3 az 5 minut. V pripade, Ze je
tésto stale lepive, dopece se v prab¢hu odstaveni. Pomoci utérky
nebo rukavic vyjméte pecici nddobu ze zatfizeni. Pred vyjmutim ji
ponechejte 5 az 10 minut vychladnout.
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Pernik

Zdroj: Panasonic D 253
Ingred.:
25 g Titinovy cukr
759 Méado
50 g Zlaty sirup
759 melasa

225 g Hladka mouka
11/2 CL (8 ml) Zéazvor
11/2 CL (8 ml) Kypiici prédek do pegiva
1/2 CL (3 ml) Jedlasoda
/2 CL (3ml) Sl
150 ml Mléko
1 Stiedné velké vejce, roz8lehané

Postup:
program BAKE ONLY

Zahtejte cukr, maslo, zlaty sirup a melasu az se rozpusti. Muzete to
provést jak v malém hrnci na sporaku nebo v mikrovinné troubg.
Vysoky vykon na 1 minutu. Zamichejte vSechny suché oseté piisa-
dy. Nalijte mléko a roz3ehané vejce. Dobie promichejte dievénou
vareckou. Vyjméte z peici nadoby hnétaci rameno a vnitiek vy-
loZte papirem na peceni. Do pecici nadoby vylijte tésto. Zgjistéte,
aby smés byla pouze uvnité papiru na peceni. Vyberte program
bake only (pouze peceni) a na ¢asovaci nastavte 35 minut. Po pece-
ni vyzkouSejte Spejli jestli je kol& hotovy. V pripadé, Ze je tieba
pokratovat v peceni, vyberte opét program bake only (pouze pece-
ni) a na casovaci nastavte dalsSi 3 az 5 minut. V pripade, Ze je tésto
stale lepive, dopece se v prabéhu odstaveni. Pomoci utérky nebo
rukavic vyjmeéte pecici nadobu ze zatizeni. Pred vyjmutim ji pone-
chejte 5 az 10 minut vychladnout.
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Cokol adovo vanilkova

mramorova buchta
Zdroj: Panasonic SD 253
Ingred.:
225g Méslo

75 g mouckovy cukr
4 Stredn¢ velkavejce
225 g Mouka s kypricim préskem
1CL (5ml) Vanilkova esence
75 g Horka ¢okolada
1PL (15ml) Mléko
1PL (15 ml) Praskové kakao

Postup:
program BAKE ONLY

Utrete maslo s cukrem. Postupné pridejte vejce. Primichejte mouku
a potom rozdélte smés do dvou misek. Do jedné misky pridejte
vanilkovou esenci a zamichejte. Rozpust'te ¢okolddu v mléce a
pridgte ji do druhé misky, véetné praskového kakaa, dobie promi-
chejte. Vyjméte z pecici nadoby hnétaci rameno a vnitiek vylozte
papirem na peceni. Vyberte program bake only (pouze peceni) a na
Casovi nastavte 50 minut. Do pecici nddoby dévejte stiidavé na-
béracky cokolddové a vanilkové smési. Zgjistéte, aby smés byla
pouze uvnité papiru na peceni. Potom Izi¢kou zlehka smés zami-
chejte tak, aby se dvé barvy spojily. Vysledkem by meéla byt jejich
kombinace, ne smichani. Po peceni vyzkouSejte Spejli jestli je kol
hotovy. V ptipadé, Ze je tieba pokracovat v peceni, vyberte opét
program bake only (pouze peceni) a na ¢asovali nastavte dalsi 3 az
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5 minut. V piipadé, Ze je tésto stdle lepive, dopece se v pribehu
odstaveni. 10 Pomoci utérky nebo rukavic vyjméte pecici nadobu
ze zarizeni. Pred vyjmutim ji ponechejte 5 a2 10 minut vychlad-
nout.
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Bananove &ajove pecivo

Zdroj: Panasonic D 253

Ingred.:
225 g Mouka s kypricim préSkem
1/4 CL (1,5 ml) Jediasoda
1/2CL (3ml) Sul

759 Méslo
50 g Mouckovy cukr

500 g Banany, oloupané arozmackané

1 Stiedné velké vejce, roz8lehané

Postup:
program BAKE ONLY

Dopliikova poleva: Merunkovy dzem, vlaSské ofechy/bananové
lupinky.

Prosgite mouku, sil a sodu do jedné misy. Rozetiete maslo do
mouky, az vznikne jemna strouhanka. Primichejte cukr, banany a
rozslehané vejce a dobie promichejte. Vyjméte z pecici nadoby
hnétaci rameno a vnitiek vylozZte papirem na peceni. Do pecici né&
doby vylijte tésto. Zgjistéte, aby smés byla pouze uvniti papiru na
peceni. Vyberte program bake only (pouze peceni) a na ¢asovali
nastavte 45 minut. Po peceni vyzkousejte Spejli jestli je kol& hoto-
vy. V piipadé, Ze je tieba pokracovat v peceni, vyberte opét pro-
gram bake only (pouze peceni) a na ¢asovati nastavte dalsi 3 az 5
minut. V pripadé, Ze je tésto stéle lepive, dopece se v prubéhu od-
staveni. Pomoci utérky nebo rukavic vyjméte pecici nddobu ze za-
fizeni a pred vyjmutim kol&ce ji ponechejte 5 az 10 minut vychlad-
nout. Pokud s budete prat muzZete jg polit polevou. Zjemnéte
dzem, namazte jg na jest¢ horky bochnik a posypejte vlasskymi
ofechy nebo bananovymi lupinky.
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Namazany kolac

Zdroj: Panasonic D 253

Ingred.:
1259 Médo
300 g Michané suSené ovoce
50 g Jemné mlety hneédy cukr
Pomerancova prichut’
3 PL (45ml) dzusu
120 ml Guinness nebo Caffreys
1CL (5ml) Jedl&dsoda
2 Stredné velkavejce, rozSlehana
200 g Hladka mouka
11/2 CL (8 ml) Smés koteni

Postup:
program BAKE ONLY

Poleva: 15 g mandlovych pléatka

15 g titinového cukru

Zahtejte maslo, suSené ovoce, cukr, pomerancovou esenci a dzus a
Guiness aZ ovoce nabobtna. Muzete to proveést jak v malém hrnci
na spordku nebo v mikrovinné troubé. V hrnci ohtivejte a vaite
smés za michani 10 aZz 15 minut. Pokud pouZijete mikrovinnou
troubu, nastavte ji na vysoky vykon a nechejte smés ohidt 8 minut.
Béhem této doby ji dvakrét promichejte. Deset minut nechejte smés
vychladnout potom piimichejte jedlou sodu — smés vzkypi. Primi-
chejte vejce, mouku a smeés koreni a dobie promichejte. Vyjméte z
pecici nadoby hnétaci rameno a vnitiek vyloZte papirem na peceni.
Do pecici nadoby vylijte tésto. Zgjistéte, aby smés byla pouze
uvniti papiru na pe¢eni. Nahoru nasypejte platky mandli a titinovy
cukr. Vyberte program bake only (pouze peceni) a na ¢asovati na-
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stavte 45 minut. Po peceni vyzkouSejte Spejli jestli je kolas hotovy.
V piipadé, Ze je treba pokratovat v peceni, vyberte opét program
bake only (pouze peceni) a na casovaci nastavte dalSi 3 az 5 minut.
V piipadé, Ze je tésto stéle lepivé, dopete se v prubéhu odstaveni.
Pomoci utérky nebo rukavic vyjméte pecici naddobu ze zatizeni.
Pred vyjmutim ji ponechejte 5 az 10 minut vychladnout.
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Orechovy a hrozinkowy chléb

Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
275 ml — 350 ml Voda nebo mléko
30 g—40g Margarin nebo méslo
1/2 CL -3/4 CL SUL
1PL —2PL Cukr
500 g — 650 g Moukatypu 405
3/4 bal. — 1 bal. Suché drozdi
759g—100g Hrozinky
40 g—60 g Drcené vlasské ofechy

Postup:
program SPRINT nebo SLADKY

P¥iblizna hmotnost chleba 900 g— 1180 g

Doporuceni: Pridejte hrozinky a ofechy az po zaznéni akustického
signalu po druhé hnétaci fézi.

Pozor: Pii pouZiti programu SLADKY bude chléb lehci. PouZijte
velikost |., protoZe jinak bude objem piilis velky.
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Makowy chléb

Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
375ml —570 ml Voda
500 g — 670 g Moukatypu 550
75g—130g PSeni¢nakrupice
1CL—-122CL Cukr
1CL-112CL SUL
50 g—75g Ceanebo mletd makova zrnicka
15g-20g Maso
1 3pet. — 2 Spet. Nastrouhany muskét
1 PL —11/2 PL Nastrouhany parmezansky syr
3/4bal. —1bal. Suchédrozdi

Postup:
program SPRINT nebo SPADKY

P¥iblizna hmotnost chleba 850 g — 1380 g

Doporuceni: Pred poslednim vykynutim tésta krétce oteviete viko a
potiete chléb trochou vody a poté rozestrete mék jemné pritlacte
zrni¢karukou.

Pozor: Pri pouziti programu SLADKY bude chléb leh¢i. Pouzijte
velikost |., protoZe jinak bude objem piilis velky.
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Sladky chleb

Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
275 ml —400 ml ¢erstvé miéko
25 g—35¢g Margarin nebo méslo
2—4 Vgicka

1CL-112CL SUL

2PL-3PL Med

500 g — 700 g Moukatypu 550
3/4 bal. — 1 bal. Suché drozdi

Postup:
program SPRINT nebo SLADKY
P¥iblizna hmotnost chleba 760 g — 1180 g

Pozor: Pti pouZiti programu SLADKY bude chléb leh¢i. Pouzijte
velikost |., protoZe jinak bude objem piilis velky.
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Hrozinkowy chléb

Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
275 ml —350 ml Voda
30 g—40g Margarin nebo maslo
1/2 CL -3/4CL SUL
1PL-2PL M«
500 g — 650 g Moukatypu 405
3/4CL -1CL Skotice
3/4bal. - 1 bal. Suché drozdi
75 g—100 g Hrozinky nebo suché ovoce

Postup:
program SPRINT nebo SLADKY

Priblizna hmotnost chleba 850 g — 1100

Doporuceni: Pridejte hrozinky nebo jiny druh suchého ovoce az po
akustickém signalu béhem druhé hnétaci faze.

Pozor: Pii pouZiti programu SLADKY bude chléb lehci. PouZijte
velikost |., protoZe jinak bude objem piiliS velky.
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Barevny snidariovy chléb

Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
250 ml — 330 ml MIéko
425 g—570 g Moukatypu 405
11/2CL-2CL Cukr
1CL-112CL SUL
15 g—20g SuSené ahrubé nasekané Svestky
50 g—75g Chiupavé midli
3/4PL —1PL Kokosoveé vliocky
25g9-359g Maslo
3/4ba.—1bal. Suchédrozdi

Postup:
program SPRINT nebo SPADKY
P¥iblizna hmotnost chleba 750 g — 1020 g

Doporuceni: Chiupavé misli maze byt nahrazeno c¢okoladovym
mUsli nebo vasim oblibenym musli.
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Rumowy, hrozinkovy
a oriskowy chléb

Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
280 ml — 350 ml Mléko nebo voda
1PL-2PL 40% rum
30g-40g Maslo
500 g —650 g Celozrnna pSeni¢na mouka
2PL -3 PL Jedlovy med
1CL-112CL SUL
40 g—-60 g Celajédravlaskych orecht *
50 g— 75 g Rumové hrozinky Schwartau *
3/4 bal. — 1 bal. Suché drozdi

Postup:
program SPRINT nebo SLADKY

P¥iblizna hmotnost chleba 900 g — 1180 g

Pozor: Pii pouZiti programu SLADKY bude chléb lehci. PouZijte
velikost |., protoZe jinak bude objem priliS velky.

Poznamka: *Pridejte tyto ingredience aZz po prvnim akustickém
signalu.
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Recept nha sSmeés

pro dortowy korpus
Zdroj: ETA 0149
Ingred.:
4-6 Vajicka

150 g —250 g Me&kké maslo
150g—-250g Cukr
1 bal. — 2 bal. Vanilkovy cukr
450 g — 550 g Hladka mouka

1 bal. -1 bal. + CLPrések do petiva

Postup:
program DORT
Ingredience pro dort o hmotnosti 1000 g — 1200 g

Dal&i ingredience na obménu z&kladniho Predpisu:
Ingredience pro dort o hmotnosti 1000 g — 1200 g
70 g—100 g Drcené orechy
70 g—100 g nebo ¢okoladové ulomky
70 g—100 g nebo kakaove vliocky

70 g—100 g nebo loupanaana (1 cm) kosti¢ky nakrgjena

jablka
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Cokoladowy dort

Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
170 ml — 275 ml Mléko
1/4CL -1/2 L SUL
1-1 Vaecny Zloutek
10 g—20g Maslo nebo margarin
350 g —450 g Hladka mouka
35g-50g Cukr
1/2 bal. — 3/4 bal. Suché drozdi

Postup:
program PRIPRAVA TESTA

Ingredience pro dort 0 praméru 22 cm — 26 cm
Poznamka: Vyjméte tésto z formy a zpracujte je. Z tésta utvoite
kulaty nebo hranaty tvar a pridejte
tyto naplné:
2PL —3PL Roztavené maslo
759-100g Cukr
1CL -1 12 CL Strouhanou skofici
60 g — 90 g Rozdrcené oiechy
Polevu v mnozstvi dle vasi libosti
Poznamka: Rozestiete maslo na téstu, ddle s rozmichejte cukr,
skorici s orechy v mise a rozestiete je na méasle. Nasledné nechte
tésto odlezet 30 minut na teplém misté a pak je upecte.
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Bananova babovka
s ¢okoladovymi kousky

Zdroj: CLATRONIC BM 102

Ingred.:
Y2hrnku mléka
Y% hrnku rozmackanych velmi zralych banana
1 velké vejce
1 IZice mésla nebo margarinu
1CL soli
3 hrnky hladké mouky
1/3 hrnku nasekanych ¢okoladovych kousku
2 CL suSeného drozdi

Postup:

program 6 (babovka)
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Pomer andova babovka

Zdroj: CLATRONIC BM 102

Ingred.:
2/3 hrnku miéka
4 1Zice mésla nebo margarinu
1 vgjicko
1/3CL soli
1/4° hrnku cukru
11/4 CL pomerancové kiry
1/4 CL umletého muskéatového oiisku
3 hrnky hladké mouky
1 CL suseného drozdi

Postup:

program 6 (babovka)
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Babovka s viaSskymi orechy

Zdroj: CLATRONIC BM 102
Ingred.:

150 ml vody

1 malé vejce

2 hrnky hladké mouky
2 |Zice netu¢ného suSeného miéka
2 |Zice cukru
1CL soli
3lZice mada
1Y% CL sudeného drozdi
1/4 hrnku nasekanych vlasskych orechia

Postup:

program 6 (babovka)

Orechy muzete vlozit na zacatku zpracovani, nebo po zaznéni

akustického signalu.
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Sladky bochanek

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

Ingred.:
500 g polohrubé mouky
90 g mouckového cukru
2dcl mieka
100 g tuku (mésla atd.)
1CL soli
2 Zloutky
1a1/2 CL suSeného drozdi (s vlastovkou)

Postup:

Clatronic BBA 2784
program 1

velikost 1,25 kg
kiirka tmava

* MuZeme pridat rozinky nebo kandované ovoce.
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Rychlobabovka od Josefa

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

Ingred.:
1 hrnek mléka
1/2 hrnku olge
1 hrnek cukru
2 hrnky polohrubé mouky
3 vejce
1 1/2 prasku do peciva
1 vanilkovy cukr

Postup:

Professor DP-01

program 7, aZje na displgji 1:07 pre-

pnout na 8 (peceni)

MuZeme pridat: kakao(rozmichané v mléce) na mramorovani, ro-

zinky nebo kandované ovoce.
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Panetone od Pavla

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

Ingred.:
1 CL drozdi
390 g hladka mouka
90 g cukru
150 ml miéka
120 g masla (margarinu)
1/2 CL soli
karaz 1/2 citrénu
30 g strouhanych mandli
60 g citronatu
60 g oranzatu
90 g rozinek

Postup:

Professor DP-01

program 3 (francouzsky)

velikost st edni
karka svetla

Vyjmout 5 az 10 minut pied koncem peceni.
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