RECEPTY
NA CHLEBA
PRO DOMACI PEKARNY



Nebojte se experimentovat a vytvoite si vlastni recepty.

P¥i dodr Zeni zdkladniho poméru suchych a mokrych surovin
muzete do tésta pridat cokoli: syr, smetanu, pivo, ovoce, semin-
ka, koreni, obilné kli¢éky, uzeninu, med. Zalezi jen na vasi chuti
afantazii.
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Cibulowvy chléeb

Zdroj: internet

Ingred.:

1 CL drozdi
380 g obyc¢eina hladka mouka
120 g zZitndmouka hladka
1 CL chlebového koreni
1 CL cukru
2CL soli

1 IZice cerveného octa

1lZice olge

80 g osmazené cibule

310 g podmasli

Postup:
Program 1

1.25kg
TMAVY



Slunecnicovy celozrnny chléb

Zdroj: internet

Ingred.:
300 ml mléka
270 g polohruba mouka T550
130 g Zitnacelozrnna
50 g pohanky (vlogky)
1 CL medu
1.5CL soli
1.5CL méasa
2 CL ¢&erstvého drozdi
5 PL dunecnicovych jader (po pipnuti)

Postup:

Program 2
1.25kg.
SVETLY



Slunecnicovy chléb s podmaslim

Zdroj: internet

Ingred.:

200 ml podmasli

200 ml vlazné vody
450 g polohrubé mouky pSeni¢né T550
100 g zitné celozrnné mouky
50 g pohanky (vliocky)
1PL medu

1.5CL soli

1.5CL mésla
1 bal. suSeného drozdi
5 PL dunecnicovych jader

Postup:
Program 2

1.25kg
SVETLY



Bily chléb

Zdroj: Clatronic

Ingred.:
450 ml voda nebo miéko
2 PL margarin nebo méslo
11/2CL sl
2 PL cukr
800 g mouka typu 550
1 bal. suché drozdi

Postup:

ZAKLADNI (NORMAL)
Hmotnost chleba 1000 g



Celozrnny chléb

Zdroj: Clatronic

Ingred.:
500 ml Voda
35 g Margarin nebo méslio

112CL Sil
11/2CL Cukr

380 g Moukatypu 1050

380 g PSeni¢na celozrnna mouka

1 bal. Suché drozdi

Postup:

CELOZRNNY CHLEB

(WHOLEMEAL)

nebo RYCHLE PECENI (RAPID)
Hmotnost chleba 10009



Podmasovy chléb

Zdroj: internet
Ingred.:
450 ml Podmasli
3 PL Margarin nebo mésio
2CL sl
4 PL Cukr

800 g Moukatypu 1050
11/2 bal. Suché drozdi

Postup:

ZAKLADNI PROGRAM (NORMAL)
nebo BILY CHLEB (WHITE BREAD)
Hmotnost chleba 1000 g



Svatebni chléb

Zdroj: Clatronic

Ingred.:
330 ml Podmésli
200 ml Voda
112 CL sl
11/2 CL Cukr
240 g Zitnamouka
240 g Celozrnna zitna moukatypu 1 700
300 g Moukatypu 550
1 bal. Sueny chlebovy kvas
1 1/2 bal. Suché drozdi

Postup:

Tip: Jakmile se na displeji ¢asovace zobrazi uda 1:30, vytvoite
pomoci malé keramické nadoby o praméru 5 cm uprostied chleba
malou jamku. Potom chléb upecte. Po vychladnuti miZete do jam-

Ky nasypat sul.

ZAKLADNI PROGRAM
(NORMAL)
Hmotnost chleba 1250 g



Cibulowvy chléeb

Zdroj: internet

Ingred.:
400 ml Voda
11/2 PL Margarin nebo méslo
112 CL sl
3 PL Cukr
1 1/2 Velkakrgenacibule
800 g Moukatypu 1050
11/2 bal. Suché drozdi

Postup:

Upecte chléb okamzite! ) ) )
ZAKLADNI PROGRAM (NORMAL)
Hmotnost chleba 1000 g



Chléb ze sedmi obilovin

Zdroj: Clatronic

Ingred.:
300 ml Voda

11/2 PL Margarin nebo méslo
1CL Ssal

212 PL Cukr
240 g Moukatypu 1150
240 g PSeni¢na celozrnna mouka

60 g Vlocky ze sedmi obilovin

1 bal. Suchédrozdi

Postup:
Pokud pouzivate cela zrna, namocte je piedem do vody.
Hmotnost chleba 750 q

CELOZRNNY CHLEB
(WHOLEMEAL)



Slunecnicovy chléb

Zdroj: internet
Ingred.:
350 ml Voda
1PL Mé&slo

540 g Moukatypu 550

5PL Slunecnicova seminka
1CL Sal

1PL Cukr

1 bal. Suché drozdi

Postup:

Tip: Po zaznéni prvniho zvukového signdlu pridejte slunecnicova
seminka. Muzete rovnéz pouzit seminka dyné. Pokud tato seminka
krétce oprazite na panvici, bude jejich chut’ jesté vyrazngjsi.

ZAKLADNI PROGRAM (NORMAL)
Hmotnost chleba 750 g
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Hruby bily chléb

Zdroj: Clatronic
Ingred.:
450 ml Mléko
3 PL Margarin nebo mésio
2CL sl
2CL Cukr

800 g Moukatypu 1050
1 bal. Suché drozdi

Postup:

Hmotnost chleba 1000 g
ZAKLADNI PROGRAM (NORMAL)
nebo

RYCHLE PECENI (RAPID)
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Kynuty chléb

Zdroj: Clatronic

Ingred.:
50 g SuSeny chlebovy kvas
350 ml V oda
11/2 PL Margarin nebo méslo
3CL sl
2 PL Cukr
180 g Moukatypu 1150
360 g Moukatypu 1050
1/2 bal. Suché drozdi

Postup:

Hmotnost chleba 750 g )
ZAKLADNI PROGRAM (NORMAL)
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Jogurtovy chléb

Zdroj: Clatronic
Ingred.:
250 ml VVoda nebo mléko
150 g Jogurt
1CL sl
1CL Cukr

500 g Moukatypu 550
3/4 bal. Suché drozdi

Postup:

Poznamka: Pri pripravé chleba pomoci tohoto receptu bude celkova
hmotnost chleba priblizné 800 g ato i presto, Ze se na disPLeji bu-
de zobrazovat 1000 g. Dbejte prosim na dodrZeni mnozstvi piisad
uvedenych v receptu, protoZze objem chleba zaplni cely prostor
uvniti pecici formy.

Hmotnost chleba 800 g
JOGURT (YOGHURT)
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Francouzska bageta

Zdroj: Clatronic

Ingred.:
450 ml Voda
112 PL Med
112 CL sl
11/2 CL Cukr
800 g Moukatypu 550
1 1/2 bal. Suché drozdi

Postup:

Jakmile je tésto hotové, rozdélte je na 2 - 4 dily, vymodelujte je do
tvaru dlouhych bochnikt a nechté je odlezet po dobu 30 - 40 minut.
Udélgte v horni ¢asti nékolik Sikmych zarezi a upecte chléb v
troubg.

Hmotnost chieba 1000 g
TESTO (DOUGH)
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Bily chléb — rychla pFiprava

Panasonic
stiredni velky extra velky
Kvasnice 3/4 CL 11/4 CL 13/4CL
Hruba svétla 400 g 500 ¢ 600 g
mouka
Cukr 1PL 1PL 11/2PL
Maslo 159 259 259
SuSené miéko 1PL 11/2PL 2PL
Sul 1CL 11/2 CL 11/2 CL
Voda 280 ml 350 mi 400 mi

BAKE RAPID (rychlé peceni),

1 hod 55min.
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Pomerancovy chléb

Panasonic

stiredni velky extravelky
Kvasnice 1/2 CL 1CL 11/4CL
Hruba svétla 400 g 500¢g 600 g
mouka
Cukr 1PL 1PL 11/2 PL
Maslo 159 259 259
SuSené mléko 1PL 11/2PL 2PL
Sl 1CL 11/2 CL 11/2CL
Voda 200 ml 230 ml 260 ml
Pomerancovy 81 ml 120 ml 140 ml
dzus

Strouhana kira z jednoho celého pomerance
Lahodny, kdyZ je podavan s marmel adou.
BASIC (zakladni)

BAKE (peceni)
4 hodiny.
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Zitny a kminowy chléb velky

Zdroj: Panasonic

Ingred.:
1 CL Kvasnice
350 g Hrubasvétla mouka
100 g Zitnd mouka
15g Maslo
2 PL SuSenémléko
1CL Sl
11/2 CL Kminovéa seminka
1/4 CL Vitamin C v prédku
310 ml Voda

Postup:

BASC (zakladni)
BAKE (peceni)
4 hodiny.
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Mlécny chléb

Zdroj: Panasonic
Ingred.:
stiredni velky extra velky
Kvasnice 172 CL 1CL 11/4CL
Hruba svétla 400 g 500 ¢ 600 g
mouka
Cukr 1PL 1PL 11/2PL
Maslo 159 259 259
SuSené mléko 1PL 11/2PL 2 PL
Sl 1CL1 1/2 CL 11/2CL
Voda 140 ml 175ml 200 ml
MIléko 140 ml 175 ml 200 ml
Postup:
BASIC (zakladni)
BAKE (peceni)
4 hodiny.
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S pSeniénymi klicky velky

Zdroj: Panasonic

Ingred.:
1 CL Kvasnice
500 g Hrubasvétla mouka
1PL Cukr
259 Méslo
2 PL SuSené mléko
11/2CL Sql
4 PL PSeni¢néklicky
350 ml Voda

Postup:

BASC (zakladni)
BAKE (peceni)
4 hodiny.
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Otrubowy chléb

Zdroj: Panasonic
Ingred.:
stiredni velky extra velky
Kvasnice 1/2 CL 1CL 11/4CL
Hruba svétla 400 g 500 ¢ 600 g
mouka
Cukr 1PL 1PL 11/2 PL
Maslo 159 259 259
SuSené miéko 1PL 11/2PL 2PL
Sl 1CL
Otruby
Voda
Postup:
Kvasnice
Hruba svétla mouka
Cukr
Maslo
Susené mléko
Sal 11/2CL11/2CL
Otruby 3PL 4PL 5PL
Voda 280 ml 350 ml 400 ml
BASIC (zakladni)
BAKE (peceni)
4 hodiny.
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Bvlinny chléb

Zdroj: Panasonic
Ingred.:
stiredni velky extra velky
Kvasnice 172 CL 1CL 11/4CL
Hruba svétla 400 g 500 ¢ 600 g
mouka
Cukr 1PL 1PL 11/2PL
Maslo 159 259 259
SuSené mléko 1PL 11/2PL 2 PL
Sl 1CL 11/2CL 11/2CL
Petrzel 1PL 2 PL 3PL
Koriandr 1PL 2PL 3PL
Pazitka 1PL 2 PL 3 PL
Voda 280 ml 350 ml 400 ml
Postup:
BASC (zakladni)
BAKE (peceni)
4 hodiny.
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Chléb s péti druhy seminek

Zdroj: Panasonic
Ingred.:
stiredni velky extravel-
ky
Kvasnice 1/2 CL 1CL 11/4CL
Hruba svétla mouka 400 g 500 g 600 g
Cukr 1PL 1PL 11/2 PL
Maslo 159 259 259
SuSené miéko 1PL 11/2 PL 2PL
Sl 1CL 11/2CL | 112CL
Voda 280 ml 350 ml 400 ml
Kminova seminka 1/2 CL 1CL 11/2CL
Sezamova seminka 11/2PL 2PL 2 1/4 PL
Dynova seminka 1/2 PL 1PL 11/2PL
Makova seminka 1/2 PL 1PL 11/2PL
Slunecnicova seminka 1/2 PL 1PL 11/2PL
Postup:
BASC RAISN

(zakladni s rozinkami),

4 hodiny.
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Rajfatovy mazanec stiedni

Zdroj: Panasonic

Ingred.:
3/4 CL Kvasnice
400 g Hruba svétla mouka
1CL Cukr
1CL Sl
150 ml Raj¢atové pyré
120 ml Voda
50 g Zelené vypeckované olivy, nakrgjené na palky
50 g Rajcata suSenanaslunci*, nasekana

Postup:

Pouzijte rgj¢ata suSena na slunci v olgji V pripadé, ze nemate rgj-
catav olgji, namocte je na 10 az 15 minut do vody a potom osuste.

BASC RAISN

(zakladni s rozinkami),
4 hodiny.
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Chléb pizza stredni

Zdroj: Panasonic

Ingred.:
1/2 CL Kvasnice
400 g Hruba svétla mouka
1PL Cukr
159 Méslo
11/2PL SuSenémléko
1CL sl
2 CL Suené oregano
280 ml Voda
75 g Jemné nasekané papricky
50 g PIinéné alivy, nasekané

Postup:

BASC RAISN

(zakladni s rozinkami),

4 hodiny.
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Zakladni tmavy chléb

Zdroj: Panasonic
Ingred.:
stiredni velky extra velky
Kvasnice 172 CL 1CL 11/4CL
Hruba svétla 400 g 500 ¢ 600 g
mouka
Cukr 1PL 1PL 11/2PL
Maslo 159 259 259
SuSené mléko 1PL 11/2PL 2 PL
Sl 1CL 11/2CL 11/2CL
Voda 290 ml 350 ml 400 ml
Postup:
BASIC (zakladni)
BAKE (peceni)
4 hodiny.
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Venkovsky chléb vaelky

Zdroj: Panasonic

Ingred.:
1 CL Kvasnice
250 g Hrubatmava mouka
250 g Hrubasvétla mouka
1PL Cukr
259 Mado
11/2 PL SuSenémléko
11/2CL Sl
3 PL Otrubovy lak
130 ml Jable¢ny dzus

220 ml Voda
Postup:
Idedlni pro podavani se syrem, indickym korenim a salatem k obg-
du.
BASIC (zakladni)
BAKE (peceni)
4 hodiny.
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Tmavwy chléb — rychla pfFiprava

Zdroj: Panasonic
Ingred.:
stiredni velky extra velky
Kvasnice 3/4CL 124 CL 13/4CL
Hruba svétla 400 g 500 ¢ 600 g
mouka
Cukr 1PL 1PL 11/2PL
Maslo 159 259 259
Susené miéko 1PL 11/2PL 2PL
Sul 1CL 112 CL 112 CL
Voda 290 ml 350 ml 400 ml
Postup:

RAPID (rychlé peceni)
1 hod 55min.
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Sladovy chléb

Zdroj: Panasonic
Ingred.:
stiredni velky extra velky
Kvasnice 172 CL 1CL 11/4CL
Hrubatmava 400 g 500 ¢ 600 g
mouka
Cukr 1PL 1PL 11/2PL
Maslo 159 259 259
SuSené mléko 1PL 11/2PL 2 PL
Sl 1CL 11/2CL 11/2CL
Sladovy extrakt 2 PL 3PL 4PL
Voda 290 ml 350 ml 400 ml
Hrozinky 759 100 g 1259
Postup:
BAS C (zakladni)
BAKE RAISINS

(peceni srozinkami).
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Chléb s ancovickami
arajcaty strredni

Zdroj: Panasonic

Ingred.:
3/4 CL Kvasnice
200 g Hrubatmava mouka
200 g Hrubéa svétla mouka
1PL Cukr
1PL SuSenémiéko
30 g Ancovicky, osusené
300 ml Voda
50 g Raj¢ata suSenanadunci*, nasekana

Postup:

* Pouzijte rgj¢ata suSena na slunci v olgji V pripadé, ze neméate
rgjcatav olgji,

namocte je na 10 az 15 minut do vody a potom osuste.

Pouzijte program basic (z&kladni) BAKE RAISINS (peceni s ro-
zinkami).

BASI C (z&kladni)

BAKE RAISINS
(peceni srozinkami).
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Chléb skari a mangem

Zdroj: Panasonic
Ingred.:
stiredni velky extra velky
Kvasnice 172 CL 1CL 11/4CL
Hrubatmava 400 g 500 ¢ 600 g
mouka
Cukr 1PL 1PL 11/2PL
Maslo 159 259 259
SuSené mléko 1PL 11/2PL 2 PL
Sl 1CL 11/2CL 11/2CL
Kari pasta 1-2CL 2-3CL 3-4CL
Mango Chut- 2PL 3PL 4 PL
ney
Voda 280 ml 350 ml 400 ml
Postup:

Naméacejte do omacky indického jidla.

BASIC (zakladni)
BAKE (peceni)
4 hodiny.
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Chléb se syrem a Slaninou

Zdroj: Panasonic
Ingred.:
stiredni velky extra velky
Kvasnice 3/4 CL 1CL 114CL
Hrubatmava 400 g 500 ¢ 600 g
mouka
Cukr 1PL 1PL 11/2PL
SuSené mléko 1PL 11/2PL 2 PL
Siil 1CL 11/2CL 11/2CL
Syr ¢edar, 509 7549 100g
strouhany
Voda 290 mi 350 ml 400 ml
Vaiena dlanina, 509 759 100g
nakrajena
Postup:

Vynikgjici je v osmazeném stavu podavany s varenymi veci.

BAS C (zakladni)
BAKE RAISNS
(peceni srozinkami).
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100% celozrnny chléb

Zdroj: internet
Ingred.:
stiredni velky extra velky
Kvasnice 314 CL 1CL 11/2CL
Hrubéa celozrn- 400 g 500 ¢ 600 g
na mouka
Cukr 1PL 11/2PL 11/2PL
Maslo 159 259 259
SuSené mléko 1PL 11/2PL 2 PL
Sl 1CL 11/2CL 11/2CL
Vitamin C v 1/4 CL 1/4 CL 1/4 CL
préasku
Voda 300 ml 360 ml 420 ml
Postup:
WHOLE WHEAT
(celozrnna mouka)
BAKE (pecent).
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70% celozrnny chléb

Zdroj: Panasonic
Ingred.:
stiredni velky extra velky
Kvasnice 172 CL 1CL 11/4CL
Hrubéa celozrn- 2759 350¢ 425¢
na mouka
Hruba svétla 125¢g 150 g 1759
mouka
Cukr 1PL 11/2 PL 11/2PL
Maslo 159 259 259
Susené mléko 1PL 11/2PL 2PL
Siil 1CL 11/2CL 112 CL
Vitamin Cv 14 CL 14 CL 14 CL
présku
Voda 300 ml 360 ml 420 mi
Postup:
WHOLE WHEAT
(celozrnnd mouka)
BAKE (peceni).
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50% celozrnny chléb

Zdroj: Panasonic
Ingred.:
stiredni velky extra velky
Kvasnice 172 CL 1CL 11/4CL
Hrubéa celozrn- 200 ¢ 2509 3009
na mouka
Hruba svétla 200¢g 2509 3009
mouka
Cukr 1PL 11/2 PL 11/2PL
Maslo 159 259 259
Susené mléko 1PL 11/2PL 2 PL
Siil 1CL 11/4CL 11/4CL
Voda 300 ml 360 ml 420 ml
Postup:
WHOLE WHEAT
(celozrnna mouka)
BAKE (pecent).
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100% celozrnny chléb
rychla pFiprava

Zdroj: Panasonic_SD_253
Ingred.:
stiredni velky extra velky
Kvasnice 1CL 11/4CL 2CL
Hrubé& celozrn- 400 g 500 ¢ 600 g
na mouka
Cukr 1PL 11/2PL 11/2PL
Maslo 159 259 259
Susené mléko 1PL 11/2PL 2PL
Sl 1CL 11/2CL 11/2CL
Vitamin C v 14 CL 14 CL 14 CL
présku
Voda 300 ml 360 ml 420 ml
Postup:
WHOLE WHEAT
(celozrnnd mouka)
RAPID BAKE
(rychlé peceni)
3 hodiny.
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70% celozrnny chléb
rychla pFiprava

Zdroj: Panasonic
Ingred.:
stiredni velky extra velky
Kvasnice 314 CL 11/4CL 13/4CL
Hrubé& celozrn- 2759 350¢ 425 ¢
na mouka
Hruba svétla 125¢g 150 g 1759
mouka
Cukr 1PL 11/2 PL 11/2PL
Maslo 159 259 259
Susené mléko 1PL 11/2 PL 2PL
Sil 1CL1 172 CL 112 CL
Vitamin Cv 14 CL /4 CL 14 CL
préasku
Voda 300 ml 360 ml 420 mi
Postup:
WHOLE WHEAT
(celozrnnd mouka)
RAPID BAKE
(rychlé peceni)
3 hodiny.
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50% celozrnny chléb — rychla pFiprava

Zdroj: Panasonic_SD_253
Ingred.:
stiredni velky extra velky
Kvasnice 314 CL 11/4CL 13/4
Hrubéa celozrn- 200 ¢ 2509 3009
na mouka
Hruba svétla 200¢g 2509 3009
mouka
Cukr 1PL 11/2 PL 11/2PL
Maslo 159 259 259
Susené mléko 1PL 11/2PL 2PL
Siil 1CL 11/2CL 112 CL
Voda 300 ml 360 ml 420 ml
Postup:
WHOLE WHEAT
(celozrnna mouka)
RAPID BAKE
(rychlé peceni)
3 hodiny.
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Granary (ohilny)

Zdroj: Panasonic
Ingred.:
stiredni velky extra velky
Kvasnice 172 CL 1CL 11/4CL
Mouka Grana- 4009 500 g 600 g
ry
Cukr 1PL 1PL 11/2PL
Méslo 159 259 259
SuSené mléko 1PL 2PL 2 PL
Sl 1CL 11/2CL 11/2CL
Voda 280 ml 350 ml 400 ml
Postup:
WHOLE WHEAT
(celozrnna mouka)
BAKE (peceni)
5 hodin.
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Cibulovy chléb stredni

Zdroj: Panasonic

Ingred.:
3/4 CL Kvasnice
300 g Hruba celozrnnd mouka
100 g Hruba svétla mouka
1PL Cukr
159 Méslo
1PL SuSenémiéko
1CL sl
50 g Nakrgendaosmazenacibule 1 malg,
1 CLOlivovy olg
1CL Cesnekové pyré
2 CL Nadlehané kienova omécka
300 ml Voda
Postup:

Hodinu pied dokon¢enim muizete na chléb mizete nasypat mak.
WHOLE WHEAT
(celozrnnd mouka)

BAKE (peceni)
5 hodin.
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Rozmarynowy a ¢esnekovy velky

Zdroj: Panasonic

Ingred.:
1 CL Kvasnice
250 g Hruba svétld mouka

250 g Mouka Granary
1PL Cukr
15g Maslo

11/2PL SuSenémléko

1CL Sul

4 CL Cesnekové pyré
2 CL Suenérozmaryn

350 ml Voda

Postup:

WHOLE WHEAT
(celozrnnd mouka)
BAKE (peceni)

5 hodin.

40



Sladovy tmavy

Zdroj: internet
Ingred.:
stiredni velky extra velky
Kvasnice 172 CL 1CL 11/4CL
Mouka Grana- 2509 300 g 3509
ry
Hruba svétla 150 g 2009 2509
mouka
Cukr 1PL 1PL 11/2PL
Maslo 159 259 259
Susené mléko 1PL 11/2PL 2 PL
Siil 1CL 11/2CL 112 CL
Voda 280 ml 350 ml 400 ml
Postup:
WHOLE WHEAT
(celozrnna mouka)
BAKE (peceni)
5 hodin.
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Chléb se syrem a ovsem stredni

Zdroj: Panasonic

Ingred.:
3/4 CL Kvasnice
400 g Hruba svétla mouka
1CL Cukr
159 Méslo
114CL Sil
1 Vegcestredné velké
100 g Ovesnakase
50 g Syr ¢edar, strouhany
50 g Emental, strouhany
40 g Parmezéan, strouhany
1 CL Su3enahorcice
330 ml Voda
Postup:

Nechejte si jednu polévkou |zici strouhaného ¢edaru pro posypani
bochniku jednu hodinu pred dokoncenim.

WHOLE WHEAT
(celozrnnd mouka)
BAKE (pecent)

5 hodin.
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Chléb s medem

a slunecnicovwwmi seminky stredni

Zdroj: Panasonic

Ingred.:
1/2 CL Kvasnice
200 g Hrubéa svétla mouka
200 g Mouka Granary
15g Maéslo
1PL SuSenémiéko
1CL sl
11/2PL Med
280 ml Voda
2 PL Slunecnicova seminka

Postup:

WHOLE WHEAT
(celozrnnd mouka)
BAKE RAISIN

(peceni s rozinkami).
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Pesto a borovicova seminka

Zdroj: Panasonic
Ingred.:
stiredni velky extra velky
Kvasnice 172 CL 1CL 11/4CL
Hrubéa celozrn- 200 ¢ 2509 3009
na mouka
Hruba svétla 200¢g 2509 3009
mouka
Cukr 1PL 11/2 PL 11/2PL
Maslo 159 259 259
Susené mléko 1PL 11/2PL 2 PL
Siil 1CL1 172 CL 112 CL
Pesto 2PL 3 PL 4 PL
Voda 300 ml 360 ml 420 ml
Borovicova 509 759 100g
seminka
Postup:
WHOLE WHEAT
(celozrnnd mouka)
BAKE RAISIN

(peceni s rozinkami)
5 hodin.
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Olivovy chléb stiedni

Zdroj: internet

Ingred.:
3/4 CL Kvasnice
200 g Hrubé celozrnnd mouka
200 g Hrub& svétla mouka
15g Maslo
11/2PL SuSenémléko
1CL Sul
1 PL SuSené oregano
320 ml Voda
50 g Celé cerné olivy, vypeckované

Postup:

WHOLE WHEAT
(celozrnnd mouka)
BAKE RAISIN
(peceni s rozinkami)
5 hodin.
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Chléb sjavorovym sirupem a pekano-
vwwmi oFisky stredni

Zdroj: Panasonic

Ingred.:
1/2 CL Kvasnice
200 g Hrubéa svétla mouka
200 g Hrubéa celozrnnd mouka
1CL Cukr
15g Maéslo
1PL SuSenémiéko
1CL sl
2 PL Javorovy sirup
300 ml Voda
50 g Pekanové orisky, nasekané

Postup:

WHOLE WHEAT
(celozrnnd mouka)
BAKE RAISIN
(peceni s rozinkami)
5 hodin.

46



Kminowy velky

Zdroj: Panasonic

Ingred.:
1 CL Kvasnice
150 g Hruba svétla mouka
350 g Hruba celozrnnd mouka
2 PL SuSenémléko
259 Mado
11/2CL Sal

2PL Med

360 ml Voda
2 PL Kminovaseminka

Postup:

WHOLE WHEAT
(celozrnnd mouka)
BAKE RAISIN

(peceni s rozinkami)

5 hodin.
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Chléb sbanany a Mudi stredni

Zdroj: Panasonic

Ingred.:
1 CL Kvasnice
175 g Hruba svétla mouka
225 g Hrubé celozrnnd mouka
1PL Cukr
15g Maslo
11/2PL SuSenémléko
1CL Sul
4 PL Muedli
320 ml Voda
75 g Bananové lupinky

Postup:
P¥ijemna zména pro zdravou snidani.

WHOLE WHEAT
(celozrnnd mouka)
BAKE RAISIN
(peceni s rozinkami)
5 hodin.
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Zdroj:

Ingred.:

Postup:

Chléb se salamem
a zr nky pepre velky

Panasonic

1 CL Kvasnice
150 g Hruba svétla mouka
350 g Hrubéa celozrnnd mouka
112 PL Cukr
259 Médo
112 PL SuSené mléko
112 CL Sil
360 ml Voda
759 Saldam
2 CL Cely pept nalozeny ve slaném nélevu, osuseny

WHOLE WHEAT
(celozrnnd mouka)
BAKE RAISIN
(peceni s rozinkami)
5 hodin.

49



Zakladni francouzsky chléb

Zdroj: Panasonic

I ngred.:
1 CLKvasnice
400 g Hrubé svétla mouka

15gMaslo

1CLsul

300 ml Voda

Postup:
FRENCH (Francouzsky)
BAKE (peceni)
6 hodin.

Pouze jedno mnoZstvi.
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Venkovsky francouzsky chléb

Zdroj: Panasonic

Ingred.:

1 CL Kvasnice

275 g Hrub4 svétla mouka
75 g Hruba celozrnna mouka
50 g Zitndmouka
159 Méslo

1 CL sl
310 ml Voda

Postup:

FRENCH (Francouzsky)
BAKE (peceni)

6 hodin.

Pouze jedno mnoZstvi.
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Vyberte program Italian (Italsky) BAKE (peceni), ktery trva 4
hodiny 30 minut. Pouze jedno mnozstvi.

Ciabatta (italsky domaci chleba)

Zdroj: Panasonic

Ingred.:
1 CL Kvasnice
500 g Hrubé svétla mouka
1CL Cukr
1CL sl
3 PL Panensky olivovy ole
350 ml Voda

Postup:

ITALIAN (Italsky)
BAKE (peceni)

4 hodiny 30 minut.
Pouze jedno mnoZstvi.
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Chléb s cibuli a desnekem

Zdroj: Panasonic

Ingred.:
3/4 CL Kvasnice
350 g Hrubasvétla mouka
50 g Kukuii¢nakase
1CL Cukr
172 CL Sl
1PL Olivovy olg*
50 g Nakrgenacibule*
50 g Nakrgenacervena cibule*
2 Strouzky ¢esneku, nakrgené ngjemno
270 ml Voda

Postup:

*Pred pridanim do bochniku zmekeete nakrgjenou cibuli v olivo-
vém olgi.

ITALIAN (Italsky)
BAKE (peceni)

4 hodiny 30 minut.
Pouze jedno mnoZstvi.
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Chléb s olivami a rajcatovym pyré

Zdroj:

Ingred.:

Postup:

Panasonic

3/4 CL Kvasnice

400 g Hruba svétld mouka

1CL Cukr
12 CL Sl

2PL Olivovy ol

50 g Cernéolivy, nasekané

140 ml Raj¢atové pyré
140 ml Voda

ITALIAN (Italsky)
BAKE (peceni)

4 hodiny 30 minut.
Pouze jedno mnoZstvi.
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Chléb s houbami a slaninou

Zdroj: Panasonic

Ingred.:
3/4 CL Kvasnice
400 g Hruba svétla mouka
1CL Cukr
/2 CL sl
25 g Pravé htiby, namocené*
50 g Slanina, varena anakrgena
280 ml Voda

Postup:

* Pred pridanim do smési houby nejprve nasypte do vody na 20
minut a potom nechejte je okapat.

ITALIAN (Italsky)
BAKE (pecent)

4 hodiny 30 minut.
Pouze jedno mnoZstvi.
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Chléb s oreganem a olivami

Zdroj: Panasonic

Ingred.:
3/4 CL Kvasnice
400 g Hruba svétld mouka
1CL Cukr
/2 CL sl
2PL Olivovy ol
1PL Oregano
50 g Cernéolivy, nasekané
280 ml Voda

Postup:

ITALIAN (Italsky)
BAKE (peceni)

4 hodiny 30 minut
Pouze jedno mnoZstvi.
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Chléb , TFisyrowy"

Zdroj: internet

Ingred.:
3/4 CL Kvasnice
400 g Hruba svétla mouka
1CL Cukr
12 CL Sl
40 g Dolcelatte
40 g Parmezan, strouhany
40 g Mozarella
270 ml Voda

Postup:

ITALIAN (Italsky)
BAKE (peceni)
4 hodiny 30 minut

Pouze jedno mnoZstvi.

57



Chléb srajcaty a permezanem

Zdroj: Panasonic

Ingred.:
3/4 CL Kvasnice
400 g Hruba svétla mouka
1CL Cukr
12 CL Sl
50 g Parmezan, strouhany
50 g Raj¢ata suSenanaslunci*, nasekana
280 ml Voda

Postup:

* PouZijte rgj¢ata suSenana slunci v olgji
V pripadé, Ze neméte rgjcata v olgji, namocte je na 10 az 15 minut
do vody a potom osuste.

ITALIAN (Italsky)
BAKE (pecent)

4 hodiny 30 minut
Pouze jedno mnoZstvi.
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Sendvicowy bily chléb

Zdroj: Panasonic

Ingred.:
1/2 CL Kvasnice
400 g Hruba svétld mouka
1PL Cukr
15g Madlo
11/2 PL SuSené mléko
1 CL sil
290 ml Voda

Postup:

SANDWICH (sendvic)
BAKE (peceni)
5 hodin.
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Sendvicowy chléb Granary®

Zdroj: Panasonic

Ingred.:

1/2 CL Kvasnice
400 g Mouka Granary
1PL Cukr
15g Maslo

11/2PL SuSenémléko

1CL sl

290 ml Voda

Postup:

SANDWICH (sendvic)
BAKE (peceni)
5 hodin.
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Celozrnny sendvicovy chléb

Zdroj: Panasonic

Ingred.:

1/2 CL Kvasnice
400 g Hruba celozrnnd mouka
1PL Cukr
15g Maslo

11/2 PL Susené miéko

1CL Sl

330 ml Voda
1PL Olg
5009 Smes
1 CL Kvasnice

Postup:
SANDWICH (sendvi¢)

BAKE (peceni)
5 hodin.
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Chleba s bramborou

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

Ingred.:
1/2 kg hladké mouky
2 varené brambory
2CL soli
11/2 CL kminu
11/2 CL octa
30 g drozdi (to je puvodni recept, dg susené dle ndvodu na
s&cku,
1 s&ek drozdi Dr.Oetker ma satek na 1/2 kg mouky, ostatni
jsou na 1kg)
1 CL cukru
2,75dl vody (zaleZi navelikosti brambor)

Postup:
Clatronic BBA 2784
Program 1

1kg
stredni karka
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Pizza chléb

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

Ingred.:
400 g hladké mouky
15 d kg tvrdého syra (nastrouhat)
2 |Zice olgje
1PL KOTANYI Mix Pizza
1 vece
asi 1CL sil
1 bal. drozdi (42 g) dle navodu na s&ku
2d vody
15 d kg Sunkového salamu (my jsme ho tam nedévali)

Postup:

Clatronic BBA 2784
Program 1

1kg

stredni kiirka
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Zdroj:

Ingred.:

Postup:

Zakladni chléb

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

1CL drozdi
380 g obyc¢eina hladka mouka
120 g Zitna hladka mouka celorznn, nejlépe jemné
mleta
11Zice chlebového koreni
1CL cukru
2CL soli
11Zice octa
2 |Zice olge
310 ml mléka

Clatronic BBA 2784
Program 1

1.25kg

tmava kiirka
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Zdroj:

Ingred.:

Postup:

Kavarensky chléb

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

1 CL sugeného drozdi
450 g oby¢ena hladka mouka
1 1Zice medu
1CL soli
21Zice masa
1 vece
30 g hrub¢ sekanych prazenych pistacii *
30 g slunecnicovych jader *
150 ml vody
100 ml miéka

Clatronic BBA 2784
Program 1

1kg

tmava kirka
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Cibulowvy chléeb

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

Ingred.:
1CL drozdi
380 g obyc¢ena pSeni¢na hladka mouka
120 g Zitna hladka mouka celozrnn, nejlépe jemné
mleta
1 CL chlebového koreni
1CL cukru
2 CL soli
1 IZice ¢erveného octa
1lZice olge
80 g osmaZené cibule *
310 g podmasli

Postup:

Clatronic BBA 2784
Program 1

1.25kg

tmava kiirka
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Slunecnicovy celozrnny chléb

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

Ingred.:
300 ml mléka
270 g polohruba mouka T550
130 g Zitna hladka mouka celorznnd, nejlépe jemné
mleta
50 g pohanky (vlocky)
1CL medu
1.5CL soli
1.5CL mésla
2 CL ¢&erstvého drozdi
5 PL dunecnicovych jader *

Postup:

Clatronic BBA 2784
Program 2

1.25kg

tmava kiirka
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Zdroj:

Ingred.:

Postup:

Chléb s ovesnymi viockami

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

1/2 CL suchého drozdi

300 g hladké mouky

75 g nasuché panvi oprazenych ovesnych vlio¢ek *
11Zice tuku

1CL soli

1CL cukru

2 PL suSeného mliéka
250 ml vody

Clatronic BBA 2605
Program 2

0.75kg

svetla kiirka
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Chléb s bramborovou kasi

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

Ingred.:
1CL suchého drozdi
360 g hladké pSeni¢né mouky
100 g Zitné mouky jemng mleté
2 1Zice bramborovée kaSe v préasku (Maggi)

212 CL soli
1CL cukru
2PL masla
1 CL chlebového koteni nebo drceného kminu
150 ml vody
160 ml miéka
Postup:
Clatronic BBA 2784
Program 1
1kg
stredni kiirrka
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Martinav chleba

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

Ingred.:
310 ml mléka
11zice octa
2 |Zice olgje
3CL oli
11Zice cukru
1 CL mletého kminu
2 strouzky ¢esneku
1 mensi brambor
380 g hladk& mouka
120 g Zitna mouka
2 CL suSeného drozdi
Postup:
Clatronic BBA 2605
Program 1

velikost 11
stredni karka

70



Zdroj:

Ingred.:

Postup:

Grahamovy

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

250 g hladké polosvétlé mouky
250 g grahamové mouky (kupuiji ji v OD Kaufland za

300 ml
1CL
1CL
1CL
1PL
2 PL

10,90)

vody

soli

cukru

instantniho drozdi
octa

olge

Clatronic BBA 2784
Program 1

1kg

stredni kiirrka

71



Obyceiny chleba od Adély

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

Ingred.:
2 odmerky (2 x 120 g) Zitné celozrnné mouky (od PRO-
BIO Staré mesto pod Snéznikem)
2 odmérky (2 x 150 g) obycejné pSenicné hladké mouky
(d&vam plné odmerky)
260 ml vody
100 ml miéka
4CL soli
2PL cukru
2PL octa
2 PL olge (davam olivovy)
1 s&tek suSeného drozdi - bal. 10g, bilo-modry obal,
cenacca4-5 Ké/satek
1/2 uvarené nastrouhané brambory (stiedné velké)
2 CL kminu
2 PL muzeme pridat cca seminek sezamu, slunecnice
atd. *

Postup:
Professor DP-01
Program— Quick

svelta kirka
vaha chleba je cca 800g
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Plnény syrowy chléb

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

Ingred.:
2al/2 CL drozdi
3 odmerky hladkeé polosvétlé T650 a celozrnna Zitnd v po-
méru 2:1 (u Panasonicu je jedna odmérka obje-
move¢ asi 225 ml)
1/2 CL soli
1PL cukru
1 PL méslailmargarinu
225 ml mléka

Postup:

Jakmile projdou vSechny hnétaci cykly, vyjmeme tésto (pekarnu
nechame stale be¢Zet), rozvalime ho na madlo pomouceném vée na
PLacku, posypeme syrem (1 lZice parmezanu je v pavodnim re-
ceptu, jajsem tam piidala jesté asi 5 d kg Nivy) + 1 menSi nadrob-
no nakrgené cibule + 1/2 IZice oregana (idedn¢ cerstvého). Pak
PLacku s naPLni zarolujeme a pokusime se z ni uPLé&cat takovy
kvadiik, aby byl akorédt do pekérny. Vyndame hnétaci hdky a dame
zpatky do pekarny chleba (nejlépa spojem, ktery vznikne zarolova
nim PLacky, NAHORU! - jinak se dole prichyti a pii vyndani se
chleba rozrolovavad). No a nechame prosté v klidu kynout a nako-
nec upéct, tak, jak je to normalné v programu.

Panasonic

Program - svetly chléb

stedni velikost

stedni kiirka
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Recky olivowy chléb

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

Ingred.:
250 ml vlazné vody
250 g bilé hladké mouky250 g celozrnné Zitné mouky
1 suSené drozdi
1 kédvova CL soli3 PL panenského olivového olgje
2 mensi nakrgeneé cibule udusené *
3 PL olivového olee naduseni cibule
100 g sekanych oliv bez pecek *
1 kédvova CL sekaného rozmarynu (nemusi byt) *

Postup:

Professor DP —01
Program - 5 Whole Wheat
1.1kg

stedni keirka
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Pivni chléb

Zdroj:
http: //mww.labuznik.com/rec_cats.php?ParentiD=115

Ingred.:
250 ml pivasvétiého
100 ml vody
1/2 kg hladké mouky
2 CL kminu drceného
1,5CL soli
1 CL drozdi (pouZito suSené droZdi s modrym pté-
kem)

Postup:

kdo chce miZe pridat rizna seminka

Clatronic BBA 2784
Program 2

1.25 kg

strredni kairka
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Grahamowy chléb

Zdroj: internet

Ingred.:
400 ml vody (kdo chce, mtize dét mléko)
300 g grahamové mouky
250 g hladké pSeni¢né mouky
50 g sojové mouky
2,5CL soli
1,5 CL drozdi (suSené s modrym ptékem)
25 g Inéného seminka *
25 g sezamového seminka *
25 g slunec¢nicového seminka*

Postup:

Clatronic BBA 2784
Program 1

1.25kg

tmava kirka
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Cibulowy chléb I

Zdroj: internet
Ingred.:
250 ml vody
1PL méda
1CL soli

2 PL cukru krupice
540 g polohrubé mouky
1 bal. suseného drozdi
1 velkacibule (syrova)

Postup:

cibuli nakrgjime na velmi drobno, pouzivame syrovou, neni tieba
predsmazit.

Clatronic BBA 2605

Program — Norma

0.75kg

stredni kirka
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Rychly a jednoduchy chléb

Zdroj: http://sweb.cz/hafca.h/index.htm
Ingred.:
500 g bila hladka mouka (4 odmérky)
2 CL drozdi
2CL soli
1PL cukru

2 odmerky vody
kmin podle chuti

Postup:

Professor DP-01
Program 2 Quick
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Chléb z mlyna Korunka

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

Ingred.:
4 kelimky pSeni¢nd mouka chlebova
1 kelimek Zitnd mouka chlebovéa
360 ml vody - teplota 28 oC
1,5 bal. kvasnic 63 g nebo 20 g instantni

4CL soli
2 PL cukru
2PL olge
2CL kminu

Postup:

1 kelimek = 250 mi

Professor DP01
Program Quick
1.1kg
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Kefirovy chleba

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

Ingred.:

320 g hladké mouky
300 g grahamové mouky
140 g Zitné mouky

550 ml kefiru nebo podmasli

1,5CL soli

1,5 CL cukru

1/2 1Zice mletého kminu
2 |Zice olge
1 s&tek drozdi

Postup:

Povrch miZeme posypat slunecnici a pottit slanou vodou - pak se
leskne.

ETA

Program Klasik
velikost I1
stredni kirka

80



Cibulovy od Hanky

Zdroj: http://sweb.cz/hafca.h/index.htm
Ingred.:
250 ml vody
1PL masla
1 mirng vrchovata CL soli

2 zarovnané PL cukru krupice
540 g polohrubé mouky
1 bal. suseného drozdi
1 velkacibule (syrova)

Postup:

Cibuli nakrgjime na velmi drobno, pouzivame syrovou, neni tieba
ji predsmazit.
Clatronic BBA 2605

Program Normal
stredni kirka
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Bily italsky chléb Ciabatta

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

Ingred.:
1 CL sugeného drozdi
300 g pSeni¢nakrupice hrubd (détska krupicka)
200 g mouka polohruba
1 CL cukru
2CL soli
3 PL olivového olge
necelé 1/2 CL mletého chilli)
350 ml vody

Postup:

Clatronic BBA 2784
Program 1

velikost 1

stredni kiirrka
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Kminovy chléb zdomaci pekarny

Zdroj:
http: //mww.labuznik.com/rec_cats.php?ParentiD=115

Ingred.:
250 ml vody
2PL olge
2,5rovné PL ptirodniho cukru
1,5rovné CL soli
300 g hladké mouky
250 g Grahamové mouky
2 rovné PL suSeného miéka
1,5rovné PL kminu
2 rovné CL instantniho drozdi

Postup:
Do formy vlozime vSechny ptisady v zadaném poradi.

celozrnny program,
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MIlécny chléb z domaci pekarny

Zdroj:
http: //mww.labuznik.com/rec_cats.php?ParentiD=115

Ingred.:
260 ml mléka
450 g polohrubé mouky
1,5rovné CL soli

3rovné PL cukru
2rovné PL rozehiatého masla
2rovné PL suSeného miéka
2 rovné CL instantniho drozdi

Postup:

Do formy dame vSechny ptisady v zadaném poradi. Zvolime z&-
kladni program, tlacitkem START uvedeme do chodu.

Tip:

Pipravu mlé¢ného chleba miazeme urychlit vyuZitim programu
rychly. VSechny suroviny davkujeme ve stejném mnozstvi, jen in-
stantniho drozdi dame 2,5 rovné I Zi¢ky.
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Chleba

Zdroj:
http: //micka.wz.cz/index.php?uka=true& paging=recepty.php& naz
ev=Chleba& typ=priloha& url=chleba.txt

Ingred.:
0,6 kg mouky hladké
0,6 kg mouky Zzitné celozrnne
kostka drozdi
0,5L vlazné vody
3CL soli
1 CL cukru

Postup:

Smichame oba druhy mouky a smés rozdélime na dvé palky.

Do jedné poloviny vmichéame 3 CL soli.

Do vlazné vody rozdrolime drozdi, piidame cukr a nechame 10
minut kvasit.

Vodu s drozdim a cukrem nalijeme do NEOSOL ENE puilky mouky
a zamichdme. Nechame 20 minut kynout.

Potom za¢neme prisypavat osolenou mouku a zaroven tésto mi-
chame a nasledn¢ hnétdme. Nakonec vytvarujeme bochnik a 40
minut ho nechame kynout na pecicim papite na plechu.

Do trouby vyhiaté na 220-230 stupna stréime kastrolek s vodou a
plech s vytvarovanym bochnikem. Chleba pec¢eme 40 - 50 minuit.
Podle potieby, aby nezcernal.

Idedlni jejeste teply s maslem - dobrou chut.
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Recept na pSeniéno-ztny chléb

Zdroj: www. mlyn-korunka.cz

Ingred.:
4 kelimky pSeni¢nd mouka chlebova
1 kelimek Zitnd mouka chlebovéa
360 ml vody -teplota 28 °C
1,5 baleni kvasnic (63g), nebo 20 g instantni
4 kévové CL soli
2 PL cukru
2PL olge
2 kévové CL kminu

1 kelimek = 250 ml
Postup:

V pekérné Professor je dobré pouzit program QUICK, po vykynuti
je lepsi vyjmout metli¢ky a péct o 10 min. kratSi dobu. Pri pouZziti
peciciho programu jiného typu je mozné pouZzit takovy program,
ktery vynecha splasknuiti,jinak |ze nechat kynout bez problému 2 x
45 min,ale bez splasknuti. Toho se docili,Ze se u typu pekarny
PROFESSOR vyjmou metli¢cky a doba peceni je idedlni 50 min.
Toto doporuceni je pro klasicky chléb naseho zvyku a chuti, Ize
pouZit i tento recept a nechat splasknout a2 x po 45 min. kynout a
docili se chléb francouzského typu, vice nacechrany, ale nebude
mit takovou klenbu, bude mit obdé nikovy tvar. DalSi kombinace
Ize dle chuti afantazie napt. zvysit podil Zitné mouky, 2,5 kelimku
pSeni¢na mouka chlebova a 2,5 kelimku zitha mouka chlebova.
Dale pro mensi chléb snizit davky mouky na 4 kelimky (3 kelimky
pSeni¢na + 1 kelimek zitna,nebo 2 pSeni¢na + 2 zitna). Rovnéz Ize
peci pouze z pSeni¢né mouky chlebove.
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Spaldovo — pSeniéno-Zitny
pivni chléb

Zdroj: inter net

Ingred.:
la¥sCL suZeného drozdi
100 g Spaldové mouky od Pro Bio Staré Mésto pod
Snéznikem
200 g Zitné mouky —jaji kupuji ptimo ve mlyné
300 g hrubé pSeni¢né mouky — taky kupuji ve mlyné
259 masla
la*2PL cukru
2 PL suSeného miéka
1PL octu
2CL soli
2 a%PL sezamovych seminek
2 PL slune¢nicovych seminek
1 CL kminu celého
200 ml ¢erného piva
200 ml vody

Postup:
Program zakladni

nejvetsi velikost
kiirka nejtmavsi
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Celozrnny chléb s viockami

Zdroj: internet
Ingred.:
1/21 vody
2 |Zice olgje (davam olivovy)
11zice octa

350 g hladké mouky
350 g smesi CZ pSeni¢né (nebo Spaldove) a CZ zitné
mouky (zalezi, jak makdo rad - jajsem dala
vétsi podil celozrnné pseni¢né)
40 g sojové mouky hladke plnotu¢né
40 g jemnych ovesnych vio¢ek
1/3CL préskového vit. C
1 CL cukru
1 1Zice soli
1 s&ek suSeného drozdi (dalajsem Otkera)
11Zice kminu

Postup:

seminkadle chuti (po signélu)
PROFESSOR
program celozrnny

velikost nejvetsi
barva st7edni
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Chléb z mléka

Zdroj: internet
Ingred.:
250 ml mlika,
60 ml vody,
3 PL olge,
1PL octa,

400 g hladké mouky a
100 g celozrnné Zitné (jestli nemés zitnou, degj klidne
celkem 500 g hladké).
1 CL suSeného droZdi,
1PL drceny kmin,
1 CL cukru,
2CL soli

Postup:

jadavamty spojeny odmerky, co byly v piislusenstvi k Prof. VVétsi
konec=PL, mensi =CL.

Program 1

velikost 1,1,
barva tmava.
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Poméry mouky a vody p# peceni chle-

ba

Bila nebo tmava chlebova mouka : voda
400 g : 280ml
500 g : 350ml
600 g : 400ml

Céelozrnnamouka: voda
400 g : 300ml
500 g : 360ml
600 g : 420ml
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Francouzsky chléb

Zdroj: internet
Ingred.:

1¢l kvasnice

400 g svétla mouka
159 méslo
1el sl
300 ml voda

Postup:

Nedava se tam susené mléko a cukr, da se tam vic kvasnic nez do
normalniho svétlého a pozor!!! Chybi tam vyZiva pro kvasnice a
proto je tieba nechat déle kynout.

specialni program
6 hodin!!! -
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Chléb " détské prekvapeni"

Zdroj: internet
Ingred.:

200 ml mléka,
1PL medu,
1PL mada,
1CL soli,

0,5 kg hladké mouky,
1 bal. suSeného drozdi,
100 g d&tskeé ¢okolady "kinder ¢okolada’.

Postup:

chléb o hm. 750g

Nejprve dame do nadoby tekuté prisady, tedy i rozpusténé maslo,
pak piidame sil, mouku a drozdi. Pri pipani signalizace piidame
rozdrobenou ¢okoladu.

BAS'S
3 hodiny
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| talsky bily chléb

Zdroj: internet

Ingred.:
240 ml vody/ 350 ml
112 CL cukru/2 CL
1CL soli/ 1 apal
1 1/2 pol. |Iz. oliv. oleje/ 2 pal. 1z,
450 g polohr. mouky/ 650 g
1 bal. suSeného drozdi/ totéz

Postup:

poradi jak je uvedeno, vyborny natousty, grilovani, s bylinkovym

maslem.
BASS
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Podmasovy chléb

Zdroj: internet

Ingred.:
250 ml podmasli/ 300 mli
1 pol.1z. cukru/ 2 p. 1z
172 CL soli/ 1 CL
1 pol. Iz. maslanebo margarinu/ 1 a 1/2
500 g hladké mouky/ 540 g
1 bal. sus. drozdi/ totéz

Postup:

na vylepseni |ze pridat po zapipani 60 g/ 100 g rozinek-podle veli-
kosti chleba.

BASS
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Mrkvowvy chléb

Zdroj: internet

Ingred.:
150 ml vody/ 300 ml
1 pol. IZ. rozpus. méslal totez
1 pol. I1Z. cukru/ totéz
172 CL soli/ 1 CL
450 g polohr. mouky/ 600 g
12 bal. sus. drozdi/1 bal.
80 g mrkve strouhané/ 100 g

Postup:

Mrkev pridat po zapipani, vyborny s pomazankou a oblozeny zele-

ninou.

BASS
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Parmezanovy chléb

Zdroj: internet

Ingred.:
250 ml vody/ 325 ml
1CL soli/ 1 apal
4 pol. 1Z. olivového olejel 6 1Zic
500 g hladké mouky/ 640 g
80 g parmezanu strouhaného/ 100 g
1/2 kosticky cerstv. drozdi nebo 1 bal. sus./totéz

Postup:
V Sechno postupné jak je uvedeno do nadoby, vyborny se syrem.

BASC
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Bananowy chléb

Zdroj: internet

Ingred.:
6 pol 1Zic mlékal 8
200 g bananu-rozmackanych vidli¢ckou nebo rozmixo-
vanych/ 2509
1 vejcerozkvrdlanég/ 2 vejce

70 g rozpusténého maslal 100g
70 g cukru/ 100g

450 g hladké mouky/ 500 g

1/2 bal. sus. drozdi/ 1 bal.

Postup:

750 g /1000g

Dame vSe do nadoby v poradi, jak je uvedeno. Je vyborny s me-
dem.

Program BAS S (zakladni)
3 hodiny.

97



Chléb sbramborou od Lucie

Zdroj: internet

Ingred.:
2,75dl vody (zaleZi navelikosti brambor)
2 varené brambory jemné nastrouhané
500 g hladké mouky
2CL soli
11/2 CL kminu
11/2 CL octa
1 CL suseného drozdi
1 CL cukru

Postup:

CLATRONIC 2784
NORMA

velikost 1250
kairka stredni
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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

99



Panasonic - zakladni bily chléb

Zdroj: internet
Ingred.:
stiredni velky extra velky
kvasnice Yol 1¢l 1Y¢l
mouka 400 g 5009 600 g
cukr 1PL 1PL 1% PL
maslo 159 259 259
suSené miéko 1PL 1%PL 2PL
sil 1¢l 1%¢l 1%:¢l
voda 280 ml 350 ml 400 ml
Postup:
BAS C (zakladni)
BAKE (peceni)

100




Panasonic - 50% vicezrnny chléb

Zdroj: internet
Ingred.:
stiredni velky extra velky
kvasnice Yol 1¢l 1Y¢l
bila mouka 200 g 2509 3009
celozrnna 200¢ 2509 3009
mouka
cukr 1PL 1%PL 1% PL
maslo 159 259 259
suSené mléko 1PL 1% PL 2 PL
sul 1¢l 1%¢l 1%¢l
vitamin C v Yacl Yacl Yacl
présku
voda 300 ml 360 ml 420 ml
Postup:
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Panasonic
chléb s oreganem a olivami

Zdroj: inter net

Ingred.:

% CL kvasnice
400 g bila mouka

1 CL cukr

2 PL olivovy olg

1PL oregano
% CL sil

50 g nasekané ¢erné olivy

300 ml voda

Postup:
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Kefirowy chléb

Zdroj: internet

Ingred.:
320g. hl. mouky
300g. grahamové mouky
140g. Zitné mouky
550 ml. kefiru nebo podmasli
1,512¢. soli
1,51Z¢. cukru
1/2 1Zice mletého kminu
2 |Zice olgje
1 s&ek drozdi

Postup:

Povrch miizeme posypat slunecnici a pottit slanou vodou - pak se
leskne.

ETA

KLASK

velikost vetsi

barva stedni.
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Juruv podmaslo-jogurtovy chléb

Zdroj: www.domaci-pekarny.cz

Ingred.:

300 ml podmésli

150 g bilého jogurtu

25 g masla nebo margarinu
400 g polohrubé mouky
100 g Spaldové mouky

6 g suSeného drozdi

2 CL soli

2 CL cukru

2 CL kminu

Postup:
program Klasik

karka tmava
velikost mala
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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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Klasicky bily chléb

Zdroj: www.domaci-pekarny.cz

Ingred.:
420 ml voda
600 g hladka mouka
7 g=bal. suseného drozdi
1,5CL sl
1,5CL cukr

Postup:

program ZAKLADNI

Pripadné drceny kmin, suSeny i ¢erstvy ¢esnek, cibule, orechy apod

dle chuti
Drozdi pridavame vZdy jako posledni.
Mozno doplnit riznym korenim ¢i prisadami.
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Normalni bily chléb

Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:
1 1/8 odmérky voda
2 1/2 PL odstiedéné miéko
2 PL cukr
1,251Zi¢ky sl
21/2PL olg
3 odmerky bila mouka
1 1A 1zicky suSené kvasnice

Postup:
program BAS C nebo RAPID

Pouzitim tohoto receptu ziskéte chleba svétly s kiupavou kirkou
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Chléb s péti druhy seminek, stFedni

Zdroj: Professor DP 01

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

1PL cukr

11/2 PL méslo

11/2 PL suSené miéko

112 1zicky sal
350 ml voda

1CL kmin
2 PL sezam
1 PL dynovaseminka
1PL mak
1 PL dune¢nicovaseminka

Postup:

program BASC
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Ovocny chléb

Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:
1 1/8 odmérky horkavoda
2 1/2 PL odstiedéné mléko
1PL cukr
1 1A lzZicky sal
21/2PL olej
1PL fazole
3 odmeérky bila mouka
1 1/417zicky suSené kvasnice
1/2 PL mixované ovoce

Postup:

program BASC
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S pSeniénymi klicky velky

Zdroj: Professor DP 01

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

1PL Cukr

11/2PL Mé&so
2 PL SuSené mléko

112 1zicky Sal
4 PL PSeni¢né klicky
350 ml Voda

Postup:

program BASC
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Bvlinny chléb, stedni

Zdroj: Professor DP 01

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

1PL Cukr

11/2PL Mé&do

11/2 PL SuSené mléko

112 1zicky Sal
2 PL Petrzel
2 PL Koriandr
2 PL Pazitka
250 ml Voda

Postup:

program BASC
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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 pizza stredni

Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:
121Zicky KVaSNICe .....ccceviriiiieeeeseeese e
2 odmeérky Hrubdsvétlamouka..........ccceeveneeeee
LPL CUKF oo

LCL Sl covrieieiesiiesseeseessessesssessss s
21Zicky SUSENE Oregano .........ccocevvreveereeniereenns
280 Ml VOdA ...
75 g Jemné nasekané papricky .......cccevvveennnne.
50 g PIinénéalivy, nasekané.............cccccvevevennene

Postup:

program BASC
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Tmavy chléb zakladni

Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:
1 1/8 odmérky voda
2 PL odstiedéné mliéko
21/2 PL ¢erveny cukr

1 1A lzZicky sal

2PL olg
3 odmerky bila mouka
1 1A 1zicky suSené kvasnice

Postup:

program BASC
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Sladovy chléb, stFedni

Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:
1 CL Kvasnice
2 1/2 odmérky Hrubatmava mouka

1PL Cukr

11/2PL Mé&so

11/2PL SuSenémléko

112 1zicky Sal
3 PL Sladovy extrakt
350 ml Voda

100 g Rozinky

Postup:

program BASC
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Chléb se syrem a Slaninou

Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:

1 CL Kvasnice

2 1/2 odmerky Hrub&tmava mouka
1PL Cukr

11/2PL SuSenémléko
112 1zicky Sal
759 Syr ¢edar, strouhany
350 ml Voda

75 g Varenadanina, nakrgena

Postup:
program BASC

Vynikgjici je osmazeny a podavany s varenymi vejci.
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Celozrnny chléb zakladni

Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:
1 1/8 odmerky voda.........cccevviirieninieeseeieens
2 PL odstiedéné mléko.........coceoreruruennne
2 PL cerveny CUKN ......cceevevveeeeceeeeeen,
L YANZICKY SOl.eoeiiieiirieee e
= T = TR
3 odmeérky bilamouka...........cccceveveeinierieninene,
1 1/4 odmérky suSenékvasnice..........cccceeveuennene

Postup:

program WHOLE WHEAT
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Chléb s medem s lunecnicovymi se-
minky, stredni

Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:

V2 1zi¢ky kvasnice

1 odmeérka hruba svétla mouka

1 odmeérka mouka Granary
1PL mado
1PL susenémléko
1CL sil

11/2PL med
280 ml voda

Postup:

program WHOLE WHEAT
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Cibulovy chléb stredni

Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:
3/41zicky Kvasnice
1 1/2 odmérky Hrubé celozrnnd mouka
1/2 odmeérky Hruba svétla mouka
1PL Cukr
1PL Mé&so
1PL SuSenémiéko
1CL Sul
50 g Nakrgendaosmazenacibule 1 mala
1 CL Olivovy olgj
1CL Cesnekové pyré
21Zicky NaSlehana kienova omacka
300 ml Voda

Postup:
program WHOLE WHEAT

Hodinu pied dokon¢enim muzete na chléb mizete nasypat mak.
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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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Chléb se salamem a zr nky pepre velky

Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:
1 CL Kvasnice
3/4 odmeérky Hrubd svétla mouka
1 1/4 odmérky Hrubé celozrnnd mouka

11/2PL Cukr

11/2PL Méaso

11/2PL SuSenémléko

112 1zicky Sal
360 ml Voda

759 Saldm

21Zicky Cely pept naloZzeny ve slaném nalevu, osuseny

Postup:

program WHOLE WHEAT
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Chléb se syrem a ovsem, stredni

Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:

1 CL kvasnice

2 odmerky hruba svétla mouka
1 CL cukr
1PL méslo

114 lzZicky sal
1 stiedné velké vejce
1/2 odmérky ovesna kaSe
50 g syr chedar, strouhany

Postup:

program WHOLE WHEAT
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Zakladni francouzsky chléb

Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:
1 CL Kvasnice
2 odmerky Hrubd svétla mouka
1PL Madso
1CL Sl
300 ml Voda

Postup:

program FRENCH
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Venkovsky francouzsky chléb

Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:
1 CL Kvasnice
1 1/2 odmérky Hruba svétla mouka

5 PL Hruba celozrnna mouka
3PL ZitnAmouka
1PL Mé&slo
1CL Sal

310 ml Voda

Postup:

program FRENCH
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Francouzsky chléb s pazitkou

Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:
1 odmérka voda
2 PL odstiredéné miéko
2 PL cukr
1CL sal
1PL ol
3 odmerky bila mouka
1 CL suSené kvasnice
1 PL sekan& pazitka

Postup:

program FRENCH
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Sendvicowy bily chléb

Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:

1/21zicky Kvasnice

2 odmerky Hrubd svétla mouka
1PL Cukr
1PL Mé&do

11/2PL SuSenémléko
1CL sl
290 ml Voda

Postup:
program SANDWICH
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Celozrnny sendvicovy chléb

Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:

1/21zicky Kvasnice

2 odmeérky Hrubé celozrnnd mouka
1PL Cukr
1PL Mé&do

11/2PL SuSenémléko
1CL Sul
330 ml Voda

Postup:
program SANDWICH
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Korenény ovocny chléb

Zdroj: Professor DP 01
Ingred.:
jedna davka vybraného receptu

75 g SMES OVOCE ....eveeuieeeieeesiiee e sieessnee e
21ZICKY SKOFICE ..cveeueeieeieeeeee e

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 péti druhy seminek

Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:
1 davka vybraného receptu +
12 PL kmin
11/2PL sezam
1/2 PL dynovaseminka
1/2 PL mék
1/2 PL slunecnicova seminka

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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Zakladni bily chléeb

Zdroj: Panasonic D 253

Ingred.:

Postup:

program BAS C (zakladni) BAKE
(peceni), ktery trva 4 hodiny.

Stredni Velky Extra velky

Kvasnice 1/2 CL 1 CL 1 1/4 CL

Hruba svétla mouka 400 g 500 g 600 g
Cukr1PL1PL11/2PL

Maslo 159g259g25¢g

SusSené mléko1 PL 11/2 PL2PL
sal1CLi11/2CL11/2CL

Voda 280 ml 350 ml 400 mi
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Bvlinny chléb

Zdroj: Panasonic D 253

Ingred.:

Postup:

program BAS C (zakladni) BAKE
(peceni), ktery trva 4 hodiny.

Stredni Velky Extra velky
Kvasnice 1/2 CL 1 CL 1 1/4 CL
Hruba svétla mouka 400 g 500 g 600 g
Cukr1PL1PL11/2PL

Maslo 159g259g25¢g

SusSené mléko1 PL 11/2 PL2PL
sal1CLi11/2CL11/2CL
Petrzel 1 PL 2 PL 3 PL

Koriandr 1 PL2 PL 3 PL

Pazitka 1 PL2 PL 3 PL

Voda 280 ml 350 ml 400 mi
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50% celozrnny chléb
rychla pFiprava

Zdroj: Panasonic SD 253

Ingred.:

Postup:

program BAS C (zakladni) BAKE
(peceni), ktery trva 4 hodiny.

Stfedni Velky Extra velky

Kvasnice 3/4 CL 1 1/4 CL 13 /4

Hrubé celozrnna mouka 200 g 250 g 300 g
Hrubd svétla mouka 200 g 250 g 300 g
Cukr1PL11/2PL11/2PL

Maslo 159g259g25¢g

SuSené mléko 1 PL11/2 PL 2 PL
sal1CL11/2CL11/2CL

Voda 300 ml 360 ml 420 ml
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Granary (ohilny)

Zdroj: Panasonic D 253

Ingred.:

Postup:

program whole wheat (celozrnna
mouka) BAKE (peceni), ktery trva 5
hodin.

Stfedni Velky Extra velky
Kvasnice 1/2 CL 1 CL 1 1/4 CL
Mouka Granary 400 g 500 g 600 g
Cukrl PL1PL11/2PL

Maslo 159g259g25¢g

SuSené mléko 1 PL2 PL 2 PL
sal1CL11/2CL11/2CL

Voda 280 ml 350 ml 400 mi
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Sladovy tmavy

Zdroj: Panasonic D 253

Ingred.:

Postup:

program whole wheat (celozrnna
mouka) BAKE (peceni), ktery trva 5
hodin.

Stfedni Velky Extra velky

Kvasnice 1/2 CL 1 CL 1 1/4 CL

Mouka Granary 250 g 300 g 350 g
Hrubé svétla mouka 150 g 200 g 250 g
Cukr1PL1PL11/2PL

Maslo 159g259g25¢g

SuSené mléko 1 PL 1 1/2 PL 2 PL
sal1CL11/2CL11/2CL

Voda 280 ml 350 ml 400 mi
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Olivovy chléb stiedni

Zdroj: Panasonic D 253

Ingred.:

Postup:

program whole wheat (celozrnna
mouka) BAKE (peceni), ktery trva 5
hodin.

Kvasnice 3/4 CL

Hrub& celozrnnd mouka 200 g

Hrubd svétld mouka 200 g

Maslo15g

SuSenémiéko 1 1/2 PL

Sil 1 CL

SuSené oregano 1 PL

Voda 320 ml

Celé cerné olivy, vypeckované 50 g

Olivy nasypte do davkovace rozinek a ofiski
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Chléb “ TFisyrowy”

Zdroj: Panasonic D 253

Ingred.:

Postup:

program whole wheat (celozrnna
mouka) BAKE (peceni), ktery trva 5
hodin.

Kvasnice 3/4 CL

Hrubd svétlda mouka 400 g
Cukr 1 CL

Sil 1/2 CL

Dolcelatte 40 g

Parmezan, strouhany 40 g
Mozarella40 g

Voda 270 ml
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Sadlovy chléb

Zdroj: Panasonic D 253

Ingred.:
3/4 CL Kvasnice
250 g Hrub4 svétla mouka
2CL Cukr
259 sadlo
172 CL Sl
150 ml Voda
759 sadlo
75 g mouckovy cukr
1/2 CL Smgs koreni } zamichat
100 g Smés ovoce

Postup:
program DOUGH

Rozvalgte tésto do ovalu tloustky 6 mm. Nadrobte tretinu sadla v
malych kouscich na dvou tietinach tésta a jednu tietinu posypte
smési cukru a ovoce. Prelozte tésto na tiikrét se sddlem a ovocem
uvniti. Zopakujte vySe uvedeny postup, aZ spotiebujete veskeré
sadlo a smés ovoce. Rozvalgjte tésto na vymasténé nizky plech.
Ozdobte ryhovanim ve tvaru protéhlych kosoctverci. Zakryjte a
nechegjte odlezet. Potiete cukrovou polevou. Polevu pripravite ze
tiech polévkovych 1Zi¢ek mouckového cukru rozpusténého ve tiech
polévkovych |Zi¢kach vody. Tuto smés zahigjete, az se zacne tvorit
sirup. Pecte pri teploté 220°C po dobu 7 az 15 minut az se pekné
zvedne a zbarvi dohnéda
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| tal sky chléb Focaccia

Zdroj: Panasonic D 253

Ingred.:
1/2 CL Kvasnice
300 g Hrubasvétla mouka
1CL sl
1PL Olivovy olg
200 ml Voda

Postup:

program DOUGH
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S plisriovym syrem,
cesnekem a tymianem

Zdroj: Panasonic SD 253

Ingred.:
Maly svazek Ratolest tymianu
175 g Gorgonzola, nakrgena na kosti¢ky
4 Velké strouzky cesneku, nakrgjené natenke platky
1PL (15ml) Olivovy ol

Postup:
program
Rozvégte tésto na ovad 30 cm x 25 cm. Na povrch naskladejte

tymian a rozdrceny cerny pept. Posypejte syrem a cesnekem. Pro-
ved'te kroky 4 a5 z postupu uvedeného drive.

143



Podmasl ovy bochnik

Zdroj: Panasonic D 253

Ingred.:
300 g Mouka s kypricim préSkem
1/2CL (3ml) Sul
3 PL (45 ml) jemné mlety hnédy cukr
100 g Michané susené ovoce
1 Stredné¢ velké vejce, rozSlehané
200 ml Podmésli

Postup:
program

Prosgjte do misky Zamichejte cukr. Uprostied mouky udélejte da-
lek a pridejte susené ovoce, rozSehané vejce a podmadli. Zlehka
ale rychle rozmichejte na jemné tésto. Vyjméte z pecici nédoby
hnétaci rameno a vnitiek vylozZte papirem na peceni. Do pecici né&
doby vylijte tésto. Zgjistéte, aby smés byla pouze uvniti papiru na
peceni. Zatlatte jemné tésto do pecici nédoby. Vyberte program
bake only (pouze peceni) a na ¢asova¢i nastavte 40 minut. Po pece-
ni vyzkousejte Speli jestli je tésto hotové. V pripadé, Ze je tieba
pokratovat v peceni, vyberte opét program bake only (pouze pece-
ni) a na casovai nastavte dalsi 3 az 5 minut. V pripadé, 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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Bily chléb

Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
350 ml —500 ml Voda
1CL-112CL SUL
1CL —1 12 CL Cukr
150 g—200 g Krupice z tvrdé pSenice
350 g —500 g Moukatypu 550
3/4 bal. — 1 bal. Drozdi

Postup:
program TOASTOVY

P¥iblizna hmotnost chleba 740 g — 1080 g
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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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| talsky bily chléb

Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
375ml —570 ml Voda
1CL-112CL SUL
1PL-112PL Rostlinny olej
1CL-1122CL Cukr
475 g— 650 g Moukatypu 550
100 g—150 g PSeni¢nakrupice
3/4 bal. — 1 ba. Suché drozdi

Postup:

program SENDVIC

P¥iblizna hmotnost chleba 900 g — 1300 g

147



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 pouZziti programu SLADKY bude chléb leh¢i. Pouzijte
velikost |., protoZe jinak bude objem piilis velky.

148



Hruby bily chléb

Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
275 ml —350 ml Mléko
25 g—30g Margarin nebo méslo
1CL-112CL SUL
1CL-122CL Cukr
500 g — 650 g Moukatypu 1050
3/4 bal. — 1 ba. Suché drozdi

Postup:
program KLASK

P¥iblizna hmotnost chleba 750 g — 950 g
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Podmasovy chléb

Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
3759g—550 ml Podmédli
1CL-112CL SUL
1CL-122CL Cukr
500 g — 760 g Moukatypu 1050
3/4 bal. — 1 bal. Suché drozdi

Postup:
program TOASTOVY

P¥iblizna hmotnost chleba 860 g — 1150 g
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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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Celozrnny chléb

Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
350 ml —500 ml Voda
1CL-112CL SOL
1CL-112CL Cukr
270 g—380 g Moukatypu 1050
270 g—380 g PSeni¢nacelozrnna mouka
3/4 bal. — 1 ba. Suché drozdi

Postup:
program KLASK

P¥iblizna hmotnost chleba 860 g— 1110 g
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Bramborowy chléb

Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
300 ml — 400 ml Voda nebo miéko
25 g—30g Margarin nebo méslo
1-1 Vajicka
150 g—200 g Varené Stouchané brambory
1CL-112CL SUL
1CL—-112CL Cukr
630 g — 780 g Moukatypu 1050
1bal.—-11/2bal. Suché drozdi

Postup:
program SPRINT

P¥ibliZzna hmotnost chleba 1000 g — 1400 g
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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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Cibulowvy chléeb

Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
350 ml —500 ml Voda
1CL-112CL SUL
1CL—-1CL Cukr
50g—75g Smazenacibule
540 g — 750 g Moukatypu 1050
3/4 bal. — 1 ba. Suché drozdi

Postup:
program SPRINT

P¥iblizna hmotnost chleba 860 g — 1180 g
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Jogurtowy celozrnny chléb

Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
250 ml —300 ml Voda nebo mléko
150 g—200 g Jogurt
1CL-1122CL SUL
1CL—-112CL Cukr
3/4PL —1PL Ocet
500 g —700 g Celozrnna pSeni¢na mouka
1bal.—11/2ba. Suchédrozdi

Postup:
program KLASK

P¥iblizna hmotnost chleba 850 g — 1150 g
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Pivni chléb

Zdroj: ETA 0149

Ingred.:

200 ml =225 ml Voda
200 ml — 225 ml Pivo

230 g—280 g Celozrnna pSeni¢na mouka

180 g —180 g Pohankova mouka

180 g—180 g Celozrnna mouka z pSenice Spaldy
1CL-112CL SUL

50 g—75g Sezamovéaseminka
1CL-112CL SUL
5g—10g Cerny slad (Ovesny slad)
3/4bal. — 1 bal. Suchédrozdi

Postup:
program KLASK

P¥iblizna hmotnost chleba 950 g — 1080 g
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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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Jogurtovy chléb

Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
250 ml —300 ml VVoda nebo mléko
150 g—200 g Jogurt
1CL-11/2CL SUL
1CL-112CL Cukr
500 g —700 g Moukatypu 550
3/4 bal. — 1 bal. Suché drozdi

Postup:
program KLASK

P¥iblizna hmotnost chleba 800 g — 1150 g
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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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Francouzsky syrowy chléb

Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
200 ml — 300 ml Voda nebo miéko
30 g—40g Margarin nebo méslo
1-1 Celavegce
1CL-112CL SUL
1PL-11/2PL Cukr
125 g—200 g Granulovany cerstvy syr
500 g — 700 g Moukatypu 550
3/4bal. —1bal. Suchédrozdi

Postup:
program KLASK

P¥iblizna hmotnost chleba 800 g — 1200 g
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Mandlovy (amaretovy) chléb

Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
200 ml — 250 ml MIéko nebo voda
75 ml —100 ml Amoreto
500 g — 650 g Moukatypu 405
1PL—-2PL Cukr
1/2 CL -3/4CL SUL
30g-40g Maslo
759g—100g Mandlové listy
3/4 ba.—-1bal. Suché drozdi

Postup:
program SPRINT nebo SLADKY

P¥iblizna hmotnost chleba 850 g — 1100 g

Doporuceni: Namisto pouziti mandlovych listh muzete pouzit i
drcené mandle. Amoreto muze byt nahrazeno mlékem nebo vodou.
Pozor: Pii pouZiti programu SLADKY bude chléb lehi. PouZijte
velikost |., protoZe jinak bude objem piilis velky.
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Vajecny chléb

Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
2 — 3 Vgickadoplnéna vodou nebo miékem do
275 ml —400 ml
25 g—35¢g Margarin nebo méaslo

1CL-112CL SUL
1CL-1122CL Cukr

500 g —700 g Moukatypu 550

3/4bal. — 1 ba. Suché drozdi

Postup:
program SPRINT
P¥iblizna hmotnost chleba 730 g — 1050 g
Doporuceni: Nejprve nadlehejte vajicka v odmérném poharu, pak

piidavejte vodu dokud neni dosaZena poZadovana hladina. Chléb
pecte ihned ajezte ho dokud je cerstvy.
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Bvlinkowy chléb

Zdroj: ETA 0149

Ingred.:

375 ml —550 ml Podmasli

1CL-112CL SUL

10g-20g Madso
1CL-1122CL Cukr
500 g — 760 g Moukatypu 550
11/2PL-2PL cerstvy ajemné nasekany petrzel nebo bylinko-
vasmeés
3/4bal. —1bal. Suchédrozdi

Postup:
program KLASIK (okamzité peceni)

P¥iblizna hmotnost chleba 860 g— 1170 g
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Slunecnicovy chléb

Zdroj: ETA 0149

Ingred.:

375 ml —550 ml Voda

30g-40g Maéslo

525 g— 700 g Moukatypu 550

1CL-1122CL SUL
1CL-112/2CL Cukr

35g—-50g Slune¢nicova seminka

3/4bal. — 1 ba. Suché drozdi

Postup:
program KLASK

P¥iblizna hmotnost chleba 870 g— 1310 g

Doporuceni: Slunecnicova seminka Pridejte az po prvnim akustic-
kém signdlu. MuZete téZ pouzit tykvova seminka. Oprazite-li se-
minka na panvi, bude chut’ intenzivngjsi.
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Ryzovy chléb

Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
300 ml — 350 ml Vodave které se vatilaryze
540 g — 650 g Moukatypu 405
50 g— 759 RyzZeskulatymi zrny - syrovavéaha*
2CL-3CL Cukr
3/4 bal. — 1 bal. Suché drozdi

Postup:
program SLADKY

P¥iblizna hmotnost chleba 950 g — 1100 g

Uvaite ryzi ve velkém mnoZzstvi vody a nechte ryzi vychladnout.
Vodu ve které se varila ryZe schovejte a PouZijte ji pozdgji jak dale
uvedeno (nebo mizZete pouzit mléko):

Muzete téZ pridat 2 aZz 3 PL hrozinek a1 k&vovou I1Zi¢ku skorice.
V¢tSi bochnik nemutizete péct, protoZe by se chléb stal lepkavym.
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Mrkvowvy chléb

Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
275 ml —350 ml Voda
25g9-30g Maslo
500 g — 650 g Moukatypu 550
60 g — 90 g Mrkev nakr§ena najemné kosticky *
1CL-1122CL SUL
1CL -112/2CL Cukr
3/4 bal. — 1 ba. Suchédrozdi

Postup:
program KLASK
P¥iblizna hmotnost chleba 800 g — 1000 g

Poznamka: * Chcete-li, mizZete i pipravit mrkvovou Stavu a pridat
ziskané vytlacky v potiebném mnozstvi.
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Kukuzicény chléb

Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
300 ml —400 ml Voda
25g9-30g Maslo
540 g — 700 g Moukatypu 550
60 g — 80 g Kukuti¢nakrupice
1 -1 Nakosticky nakrgjenakysela jablka se slupkou
3/4 bal. — 1 ba. Suché drozdi

Postup:
program KLASK
P¥iblizna hmotnost chleba 950 g — 1300 g
Doporuceni: Tésto se obzvlasté hodi pro vyrobu chlebovych rohli-

ki s karou. PouZijte programu SPRINT + PRIPRAVA TESTA,
piipravte chlebové rohliky a upecte jev €. troubg.

168



Pizza chléb

Zdroj: ETA 0149

Ingred.:

375ml —570 ml Voda

1PL —11/2PL Olivovy olej

1CL-112CL SUL

1CL—-1122CL Cukr

3/4CL -1CL Oregano
21/2PL—-31/2PL Parmezansky syr
100 g —150 g Kukuti¢nakrupice

475 g — 650 g Mouka typu 550

3/4bal. —1bal. Suchédrozdi

Postup:

program SPRINT

P¥iblizna hmotnost chleba 920 g — 1330 g
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Bily chléb

Zdroj: CLATRONIC BM 102

Ingred.:
1 1/8 hrnku vody
2 % 1zice odtu¢néného miéka
2 1zice cukru
1CL soli
2Y%1Zice olge
3 hrnky mouky
1 CL suSeného drozdi
kmin

Postup:

program 1 (hlavni)
Zkraceny program: 2 (rychlé peceni)
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|talskd FOCACCIA

Zdroj: CLATRONIC BM 102
Ingred.:
1 hrnek vody
laz1%CL soli

1 al1/3lZice olivového olge
1 al1/3lzice cukru
1 a%Izice suseného mliéka
1 CL italského koreni (bazalka, oregéno, atd.)
3 hrnky hladké mouky
1a% CL suSeného drozdi

Postup:

program 1 (hlavni)
svetlé zabarveni
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Cesnekowy chléb s nivou

Zdroj: CLATRONIC BM 102

Ingred.:
1 1/8 hrnku vody

3 hrnky hladké mouky

1% |Zice suSeného miéka

31zice cukru

1%CL soli
1% CL rostlinného olgje

1% 1Zice cesnekoveé pasty nebo nasekaného ¢esneku

1/2° hrnku rozdrolené nivy
1 1/2 CL suSeného drozdi

Postup:

program 1 (hlavni)
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Francouzsky chléb

Zdroj: CLATRONIC BM 102

Ingred.:
1 hrnek vody
2 |Zice odtucnéného miéka
2 |Zice cukru
1CL soli
11Zice olge
3 hrnky mouky
1 CL suSeného drozdi
2 |Zice nasekané pazitky

Postup:

program 3 (rohliky/bagety )
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Obilny chléb

Zdroj: CLATRONIC BM 102

Ingred.:
1 1/8 hrnku vody
2 % 1zice odtu¢néného miéka
2 |Zice titinového cukru
11/2CL soli
2 1Zice olgje
3 hrnky mouky
112 CL suSeného drozdi
kmin

Postup:

program 5 (celozrnné pecivo)
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Chléb s bazalkou a parmazanem

Zdroj: CLATRONIC BM 102

Ingred.:
1 1/8 hrnku vody
1% hrnku celozrnné pSeni¢né mouky
1% hrnku hladké mouky
1% 1zice olivového olgje
11Zice cukru
/3 CL soli
11Zice bazalky
1% CL sugeného drozdi
1/3 hrnku nastrouhaného ementalu
1/3 hrnku nastrouhaného parmazanu

Postup:

program 5 (celozrnné pecivo)
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Celozrnny chléb tmavy

Zdroj: CLATRONIC BM 102

Ingred.:
1 1/8 hrnku vody
1 hrnek celozrnné pSeniéné mouky
1 hrnek celozrnné zitné mouky
1 hrnek hladké mouky
21Zice mada
2 1Zice cukru
2CL soli
1 bal. suSeného drozdi (7 g)
3 1Zice dunecnicovych seminek
3 1zice Inénych seminek

Postup:
program 5 (celozrnné pecivo)

Pozn. Seminka miZete vloZit na zacatku zpracovani, nebo po za-
znéni akustického signélu.
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L ehky celozrnny chléb

Zdroj: CLATRONIC BM 102

Ingred.:
1 1/4 hrnku vody
1% hrnku celozrnné pSeni¢né mouky
1 2/3 hrnku hladké mouky
1%CL soli
1% 1Zice rostlinného olegje
2 CL sudeného drozdi

3 1Zice medu
kmin

Postup:

program 5 (celozrnné pecivo)
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Podmasovy chléb

Zdroj: CLATRONIC BBA 2784
Ingred.:
450 ml Podmasli
3 PL Margarin nebo mésio
2CL SUL
4 PL Cukr

800 g Moukatypu 1050
11/2 bal. Suché drozdi

Postup:
program ZAKLADNi PROGRAM
(NORMAL) nebo BILY CHLEB
(WHITE BREAD)

Hmotnost chleba 1000 g
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Cibulowvy chléeb

Clatronic BBA2784

Zdroj: CLATRONIC BBA 2784
Ingred.:
400 ml Voda
1 1/2 PL Margarin nebo masio
11/2CL SUL
3 PL Cukr

1Y% Velkakrgenacibule
800 g Moukatypu 1050
11/2 bal. Suché drozdi

Postup:
program ZAKLADNI PROGRAM
(NORMAL)

Hmotnost chleba 1000 g

Upecte chléb okamzite!
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Slunecnicovy chléb

Zdroj: CLATRONIC BBA 2784
Ingred.:
350 ml Voda
1PL Mé&slo

540 g Moukatypu 550

5PL Slunecnicova seminka
1CL sUL

1PL Cukr

1 bal. Suché drozdi

Postup:

program ZAKLADNi PROGRAM
(NORMAL)

Hmotnost chleba 750 g

Tip: Po zaznéni prvniho zvukového signdlu pridejte slunecnicova
seminka. MuzZete rovnéz pouzit seminka dyné. Pokud tato seminka
krétce oprazite na panvici, bude jejich chut’ jesté vyrazngjsi.
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