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RECEPTY
NA CHLEBA

PRO DOMÁCÍ PEKÁRNY



2

Nebojte se experimentovat a vytvo te si vlastní recepty.
P i dodržení základního pom ru suchých a mokrých surovin
m žete do t sta p idat cokoli: sýr, smetanu, pivo, ovoce, semín-
ka, ko ení, obilné klí ky, uzeninu, med. Záleží jen na vaší chuti
a fantazii.
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Cibulový chléb
Zdroj: internet

Ingred.:
1 L droždí
380 g oby ejná hladká mouka
120 g žitná mouka hladká
1 L chlebového ko ení
1 L cukru
2 L soli

1 lžíce erveného octa
1 lžíce oleje

80 g osmažené cibule
310 g podmáslí

Postup:

Program 1
1.25kg
TMAVÝ
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Slune nicový celozrnný chléb
Zdroj: internet

Ingred.:
300 ml mléka

270 g polohrubá mouka T550
130 g žitná celozrnná

50 g pohanky (vlo ky)
1 L medu

1.5 L soli
1.5 L másla

2 L erstvého droždí
5 PL slune nicových jader (po pípnutí)

Postup:

Program 2
1.25 kg
SV TLÝ
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Slune nicový chléb s podmáslím
Zdroj: internet

Ingred.:
200 ml podmáslí
200 ml vlažné vody

450 g polohrubé mouky pšeni né T550
100 g žitné celozrnné mouky

50 g pohanky (vlo ky)
1 PL medu

1.5 L soli
1.5 L másla

1 bal. sušeného droždí
5 PL slune nicových jader

Postup:

Program 2
1.25 kg
SV TLÝ



4

Bílý chléb
Zdroj: Clatronic

Ingred.:
450 ml voda nebo mléko

2 PL margarín nebo máslo
1 1/2 L s l

2 PL cukr
800 g mouka typu 550
1 bal. suché droždí

Postup:

ZÁKLADNÍ (NORMÁL)
Hmotnost chleba 1000 g
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Celozrnný chléb
Zdroj: Clatronic

Ingred.:
500 ml Voda

35 g Margarín nebo máslo
1 1/2 L S l
1 1/2 L Cukr

380 g Mouka typu 1050
380 g Pšeni ná celozrnná mouka
1 bal. Suché droždí

Postup:

CELOZRNNÝ CHLEB
(WHOLEMEAL)
nebo RYCHLE PE ENI (RAPID)
Hmotnost chleba 1000g



6

Podmáslový chléb
Zdroj: internet

Ingred.:
450 ml Podmáslí

3 PL Margarín nebo máslo
2 L S l
4 PL Cukr

800 g Mouka typu 1050
1 1/2 bal. Suché droždí

Postup:

ZÁKLADNÍ PROGRAM (NORMÁL)
nebo BÍLÝ CHLÉB (WHITE BREAD)
Hmotnost chleba 1000 g
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Svatební chléb
Zdroj: Clatronic

Ingred.:
330 ml Podmáslí
200 ml Voda

1 1/2 L S l
1 1/2 L Cukr

240 g Žitná mouka
240 g Celozrnná žitná mouka typu 1 700
300 g Mouka typu 550
1 bal. Sušený chlebový kvas

1 1/2 bal. Suché droždí

Postup:

Tip: Jakmile se na displeji asova e zobrazí údaj 1:30, vytvo te
pomocí malé keramické nádoby o pr m ru 5 cm uprost ed chleba
malou jamku. Potom chléb upe te. Po vychladnutí m žete do jam-
ky nasypat s l.

ZÁKLADNÍ PROGRAM
(NORMÁL)
Hmotnost chleba 1250 g
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Cibulový chléb
Zdroj: internet

Ingred.:
400 ml Voda

1 1/2  PL Margarín nebo máslo
1 1/2 L S l

3 PL Cukr
1 1/2 Velká krájená cibule
800 g Mouka typu 1050

1 1/2 bal. Suché droždí

Postup:

Upe te chléb okamžit !
ZÁKLADNÍ PROGRAM (NORMÁL)
Hmotnost chleba 1000 g



9

Chléb ze sedmi obilovin
Zdroj: Clatronic

Ingred.:
300 ml Voda

1 1/2  PL Margarín nebo máslo
1 L S l

2 1/2  PL Cukr
240 g Mouka typu 1150
240 g Pšeni ná celozrnná mouka

60 g Vlo ky ze sedmi obilovin
1 bal. Suché droždí

Postup:

Pokud používáte celá zrna, namo te je p edem do vody.

Hmotnost chleba 750 q
CELOZRNNÝ CHLÉB
(WHOLEMEAL)
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Slune nicový chléb
Zdroj: internet

Ingred.:
350 ml Voda

1 PL Máslo
540 g Mouka typu 550
5 PL Slune nicová semínka
1 L S l
1 PL Cukr

1 bal. Suché droždí

Postup:

Tip: Po zazn ní prvního zvukového signálu p idejte slune nicová
semínka. M žete rovn ž použít semínka dýn . Pokud tato semínka
krátce opražíte na pánvici, bude jejich chu  ješt  výrazn jší.

ZÁKLADNÍ PROGRAM (NORMÁL)
Hmotnost chleba 750 g
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Hrubý bílý chléb
Zdroj: Clatronic

Ingred.:
450 ml Mléko

3 PL Margarín nebo máslo
2 L S l
2 L Cukr
800 g Mouka typu 1050
1 bal. Suché droždí

Postup:

Hmotnost chleba 1000 g
ZÁKLADNÍ PROGRAM (NORMÁL)
nebo
RYCHLÉ PE ENÍ (RAPID)
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Kynutý chléb
Zdroj: Clatronic

Ingred.:
50 g Sušený chlebový kvas

350 ml V oda
1 1/2  PL Margarín nebo máslo

3 L S l
2 PL Cukr

180 g Mouka typu 1150
360 g Mouka typu 1050

1/2 bal. Suché droždí

Postup:

Hmotnost chleba 750 g
ZÁKLADNÍ PROGRAM (NORMÁL)
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Jogurtový chléb
Zdroj: Clatronic

Ingred.:
250 ml Voda nebo mléko

150 g Jogurt
1 L S l
1 L Cukr
500 g Mouka typu 550

3/4 bal. Suché droždí

Postup:

Poznámka: P i p íprav  chleba pomocí tohoto receptu bude celková
hmotnost chleba p ibližn  800 g a to i p esto, že se na disPLeji bu-
de zobrazovat 1000 g. Dbejte prosím na dodržení množství p ísad
uvedených v receptu, protože objem chleba zaplní celý prostor
uvnit  pe icí formy.

Hmotnost chleba 800 g
JOGURT (YOGHURT)
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Francouzská bageta
Zdroj: Clatronic

Ingred.:
450 ml Voda

1 1/2  PL Med
1 1/2 L S l
1 1/2 L Cukr

800 g Mouka typu 550
1 1/2 bal. Suché droždí

Postup:

Jakmile je t sto hotové, rozd lte je na 2 - 4 díly, vymodelujte je do
tvaru dlouhých bochník  a necht  je odležet po dobu 30 - 40 minut.
Ud lejte v horní ásti n kolik šikmých zá ez  a upe te chléb v
troub .

Hmotnost chleba 1000 g
T STO (DOUGH)
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Bílý chléb – rychlá p íprava
Panasonic

st ední velký extra velký
Kvasnice 3/4 L 1 1/4 L 1 3/4 L

Hrubá sv tlá
mouka

400 g 500 g 600 g

Cukr 1 PL 1 PL 1 1/2 PL
Máslo 15 g 25 g 25 g

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

Voda 280 ml 350 ml 400 ml

BAKE RAPID (rychlé pe ení),
1 hod 55min.
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Pomeran ový chléb
Panasonic

st ední velký extra velký
Kvasnice 1/2 L 1 L 1 1/4 L

Hrubá sv tlá
mouka

400 g 500 g 600 g

Cukr 1 PL 1 PL 1 1/2 PL
Máslo 15 g 25 g 25 g

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

Voda 200 ml 230 ml 260 ml
Pomeran ový

džus
81 ml 120 ml 140 ml

Strouhaná k ra z jednoho celého pomeran e

Lahodný, když je podáván s marmeládou.

BASIC (základní)
BAKE (pe ení)
4 hodiny.
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Žitný a kmínový chléb velký
Zdroj: Panasonic

Ingred.:
1 L Kvasnice
350 g Hrubá sv tlá mouka
100 g Žitná mouka

15 g Máslo
2 PL Sušené mléko
1 L S l

1 1/2 L Kmínová semínka
1/4 L Vitamín C v prášku
310 ml Voda

Postup:

BASIC (základní)
BAKE (pe ení)
4 hodiny.
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Mlé ný chléb
Zdroj: Panasonic

Ingred.:

st ední velký extra velký
Kvasnice 1/2 L 1 L 1 1/4 L

Hrubá sv tlá
mouka

400 g 500 g 600 g

Cukr 1 PL 1 PL 1 1/2 PL
Máslo 15 g 25 g 25 g

Sušené mléko 1 PL 1 1/2 PL 2 PL
S l 1 L1 1/2 L 1 1/2 L

Voda 140 ml 175 ml 200 ml
Mléko 140 ml 175 ml 200 ml

Postup:

BASIC (základní)
BAKE (pe ení)
4 hodiny.
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S pšeni nými klí ky velký
Zdroj: Panasonic

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

1 1/2 L S l
4 PL Pšeni né klí ky

350 ml Voda

Postup:

BASIC (základní)
BAKE (pe ení)
4 hodiny.
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Otrubový chléb
Zdroj: Panasonic

Ingred.:

st ední velký extra velký
Kvasnice 1/2 L 1 L 1 1/4 L

Hrubá sv tlá
mouka

400 g 500 g 600 g

Cukr 1 PL 1 PL 1 1/2 PL
Máslo 15 g 25 g 25 g

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

Otruby
Voda

Postup:

Kvasnice
Hrubá sv tlá mouka
Cukr
Máslo
Sušené mléko
S l 1 1/2 L1 1/2 L
Otruby 3 PL 4 PL 5 PL
Voda 280 ml 350 ml 400 ml

BASIC (základní)
BAKE (pe ení)
4 hodiny.
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Bylinný chléb
Zdroj: Panasonic

Ingred.:

st ední velký extra velký
Kvasnice 1/2 L 1 L 1 1/4 L

Hrubá sv tlá
mouka

400 g 500 g 600 g

Cukr 1 PL 1 PL 1 1/2 PL
Máslo 15 g 25 g 25 g

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

Petržel 1 PL 2 PL 3 PL
Koriandr 1 PL 2 PL 3 PL
Pažitka 1 PL 2 PL 3 PL
Voda 280 ml 350 ml 400 ml

Postup:

BASIC (základní)
BAKE (pe ení)
4 hodiny.
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Chléb s p ti druhy semínek
Zdroj: Panasonic

Ingred.:

st ední velký extra vel-
ký

Kvasnice 1/2 L 1 L 1 1/4 L
Hrubá sv tlá mouka 400 g 500 g 600 g

Cukr 1 PL 1 PL 1 1/2 PL
Máslo 15 g 25 g 25 g

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

Voda 280 ml 350 ml 400 ml
Kmínová semínka 1/2 L 1 L 1 1/2 L
Sezamová semínka 1 1/2 PL 2 PL 2 1/4 PL
Dý ová semínka 1/2 PL 1 PL 1 1/2 PL
Maková semínka 1/2 PL 1 PL 1 1/2 PL

Slune nicová semínka 1/2 PL 1 PL 1 1/2 PL

Postup:

BASIC RAISIN
(základní s rozinkami),
4 hodiny.
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Raj atový mazanec st ední
Zdroj: Panasonic

Ingred.:
3/4 L Kvasnice

400 g Hrubá sv tlá mouka
1 L Cukr
1 L S l

150 ml Raj atové pyré
120 ml Voda

50 g Zelené vypeckované olivy, nakrájené na p lky
50 g Raj ata sušená na slunci*, nasekaná

Postup:

Použijte raj ata sušená na slunci v oleji V p ípad , že nemáte raj-
ata v oleji, namo te je na 10 až 15 minut do vody a potom osušte.

BASIC RAISIN
(základní s rozinkami),
4 hodiny.
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Chléb pizza st ední
Zdroj: Panasonic

Ingred.:
1/2 L Kvasnice

400 g Hrubá sv tlá mouka
1 PL Cukr
15 g Máslo

1 1/2 PL Sušené mléko
1 L S l
2 L Sušené oregáno

280 ml Voda
75 g Jemn  nasekané papri ky
50 g Pln né olivy, nasekané

Postup:

BASIC RAISIN
(základní s rozinkami),
4 hodiny.
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Základní tmavý chléb
Zdroj: Panasonic

Ingred.:

st ední velký extra velký
Kvasnice 1/2 L 1 L 1 1/4 L

Hrubá sv tlá
mouka

400 g 500 g 600 g

Cukr 1 PL 1 PL 1 1/2 PL
Máslo 15 g 25 g 25 g

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

Voda 290 ml 350 ml 400 ml

Postup:

BASIC (základní)
BAKE (pe ení)
4 hodiny.
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Venkovský chléb velký
Zdroj: Panasonic

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

1 1/2 PL Sušené mléko
1 1/2 L S l

3 PL Otrubový lák
130 ml Jable ný džus
220 ml Voda

Postup:

Ideální pro podávání se sýrem, indickým ko ením a salátem k ob -
du.

BASIC (základní)
BAKE (pe ení)
4 hodiny.
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Tmavý chléb – rychlá p íprava
Zdroj: Panasonic

Ingred.:

st ední velký extra velký
Kvasnice 3/4 L 1 1/4 L 1 3/4 L

Hrubá sv tlá
mouka

400 g 500 g 600 g

Cukr 1 PL 1 PL 1 1/2 PL
Máslo 15 g 25 g 25 g

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

Voda 290 ml 350 ml 400 ml

Postup:

RAPID (rychlé pe ení)
1 hod 55min.
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Sladový chléb
Zdroj: Panasonic

Ingred.:

st ední velký extra velký
Kvasnice 1/2 L 1 L 1 1/4 L

Hrubá tmavá
mouka

400 g 500 g 600 g

Cukr 1 PL 1 PL 1 1/2 PL
Máslo 15 g 25 g 25 g

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

Sladový extrakt 2 PL 3 PL 4 PL
Voda 290 ml 350 ml 400 ml

Hrozinky 75 g 100 g 125 g

Postup:

BASIC (základní)
BAKE RAISINS
(pe ení s rozinkami).
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Chléb s an ovi kami
a raj aty st ední

Zdroj: Panasonic

Ingred.:
3/4 L Kvasnice

200 g Hrubá tmavá mouka
200 g Hrubá sv tlá mouka
1 PL Cukr
1 PL Sušené mléko
30 g An ovi ky, osušené

300 ml Voda
50 g Raj ata sušená na slunci*, nasekaná

Postup:

* Použijte raj ata sušená na slunci v oleji V p ípad , že nemáte
raj ata v oleji,
namo te je na 10 až 15 minut do vody a potom osušte.
Použijte program basic (základní) BAKE RAISINS (pe ení s ro-
zinkami).

BASIC (základní)
BAKE RAISINS
(pe ení s rozinkami).
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Chléb s kari a mangem
Zdroj: Panasonic

Ingred.:

st ední velký extra velký
Kvasnice 1/2 L 1 L 1 1/4 L

Hrubá tmavá
mouka

400 g 500 g 600 g

Cukr 1 PL 1 PL 1 1/2 PL
Máslo 15 g 25 g 25 g

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

Kari pasta 1 - 2 L 2 - 3 L 3 - 4 L
Mango Chut-

ney
2 PL 3 PL 4 PL

Voda 280 ml 350 ml 400 ml

Postup:

Namá ejte do omá ky indického jídla.

BASIC (základní)
BAKE (pe ení)
4 hodiny.
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Chléb se sýrem a slaninou
Zdroj: Panasonic

Ingred.:

st ední velký extra velký
Kvasnice 3/4 L 1 L 1 1/4 L

Hrubá tmavá
mouka

400 g 500 g 600 g

Cukr 1 PL 1 PL 1 1/2 PL
Sušené mléko 1 PL 1 1/2 PL 2 PL

S l 1 L 1 1/2 L 1 1/2 L
Sýr edar,
strouhaný

50 g 75 g 100 g

Voda 290 ml 350 ml 400 ml
Va ená slanina,

nakrájená
50 g 75 g 100 g

Postup:

Vynikající je v osmaženém stavu podávaný s va enými vejci.

BASIC (základní)
BAKE RAISINS
(pe ení s rozinkami).
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100% celozrnný chléb
Zdroj: internet

Ingred.:

st ední velký extra velký
Kvasnice 3/4 L 1 L 1 1/2 L

Hrubá celozrn-
ná mouka

400 g 500 g 600 g

Cukr 1 PL 1 1/2 PL 1 1/2 PL
Máslo 15 g 25 g 25 g

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

Vitamín C v
prášku

1/4 L 1/4 L 1/4 L

Voda 300 ml 360 ml 420 ml

Postup:

WHOLE WHEAT
(celozrnná mouka)
BAKE (pe ení).
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70% celozrnný chléb
Zdroj: Panasonic

Ingred.:

st ední velký extra velký
Kvasnice 1/2 L 1 L 1 1/4 L

Hrubá celozrn-
ná mouka

275 g 350 g 425 g

Hrubá sv tlá
mouka

125 g 150 g 175 g

Cukr 1 PL 1 1/2 PL 1 1/2 PL
Máslo 15 g 25 g 25 g

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

Vitamín C v
prášku

1/4 L 1/4 L 1/4 L

Voda 300 ml 360 ml 420 ml

Postup:

WHOLE WHEAT
(celozrnná mouka)
BAKE (pe ení).
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50% celozrnný chléb
Zdroj: Panasonic

Ingred.:

st ední velký extra velký
Kvasnice 1/2 L 1 L 1 1/4 L

Hrubá celozrn-
ná mouka

200 g 250 g 300 g

Hrubá sv tlá
mouka

200 g 250 g 300 g

Cukr 1 PL 1 1/2 PL 1 1/2 PL
Máslo 15 g 25 g 25 g

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

Voda 300 ml 360 ml 420 ml

Postup:

WHOLE WHEAT
(celozrnná mouka)
BAKE (pe ení).
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100% celozrnný chléb
rychlá p íprava

Zdroj: Panasonic_SD_253

Ingred.:

st ední velký extra velký
Kvasnice 1 L 1 1/4 L 2 L

Hrubá celozrn-
ná mouka

400 g 500 g 600 g

Cukr 1 PL 1 1/2 PL 1 1/2 PL
Máslo 15 g 25 g 25 g

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

Vitamín C v
prášku

1/4 L 1/4 L 1/4 L

Voda 300 ml 360 ml 420 ml

Postup:

WHOLE WHEAT
(celozrnná mouka)
RAPID BAKE
(rychlé pe ení)
3 hodiny.
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70% celozrnný chléb
rychlá p íprava

Zdroj: Panasonic

Ingred.:

st ední velký extra velký
Kvasnice 3/4 L 1 1/4 L 1 3/4 L

Hrubá celozrn-
ná mouka

275 g 350 g 425 g

Hrubá sv tlá
mouka

125 g 150 g 175 g

Cukr 1 PL 1 1/2 PL 1 1/2 PL
Máslo 15 g 25 g 25 g

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

Vitamín C v
prášku

1/4 L 1/4 L 1/4 L

Voda 300 ml 360 ml 420 ml

Postup:

WHOLE WHEAT
(celozrnná mouka)
RAPID BAKE
(rychlé pe ení)
3 hodiny.
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50% celozrnný chléb – rychlá p íprava
Zdroj: Panasonic_SD_253

Ingred.:

st ední velký extra velký
Kvasnice 3/4 L 1 1/4 L 1 3 /4

Hrubá celozrn-
ná mouka

200 g 250 g 300 g

Hrubá sv tlá
mouka

200 g 250 g 300 g

Cukr 1 PL 1 1/2 PL 1 1/2 PL
Máslo 15 g 25 g 25 g

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

Voda 300 ml 360 ml 420 ml

Postup:

WHOLE WHEAT
(celozrnná mouka)
RAPID BAKE
(rychlé pe ení)
3 hodiny.
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Granary (obilný)
Zdroj: Panasonic

Ingred.:

st ední velký extra velký
Kvasnice 1/2 L 1 L 1 1/4 L

Mouka Grana-
ry

400 g 500 g 600 g

Cukr 1 PL 1 PL 1 1/2 PL
Máslo 15 g 25 g 25 g

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

Voda 280 ml 350 ml 400 ml

Postup:

WHOLE WHEAT
(celozrnná mouka)
BAKE (pe ení)
5 hodin.
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Cibulový chléb st ední
Zdroj: Panasonic

Ingred.:
3/4 L Kvasnice

300 g Hrubá celozrnná mouka
100 g Hrubá sv tlá mouka
1 PL Cukr
15 g Máslo
1 PL Sušené mléko
1 L S l
50 g Nakrájená a osmažená cibule 1 malá,

1 LOlivový olej
1 L esnekové pyré
2 L Našlehaná k enová omá ka

300 ml Voda
Postup:

Hodinu p ed dokon ením m žete na chléb m žete nasypat mák.

WHOLE WHEAT
(celozrnná mouka)
BAKE (pe ení)
5 hodin.



40

Rozmarýnový a esnekový velký
Zdroj: Panasonic

Ingred.:
1 L Kvasnice

250 g Hrubá sv tlá mouka
250 g Mouka Granary
1 PL Cukr
15 g Máslo

1 1/2 PL Sušené mléko
1 L S l
4 L esnekové pyré
2 L Sušené rozmarýn

350 ml Voda

Postup:

WHOLE WHEAT
(celozrnná mouka)
BAKE (pe ení)
5 hodin.
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Sladový tmavý
Zdroj: internet

Ingred.:

st ední velký extra velký
Kvasnice 1/2 L 1 L 1 1/4 L

Mouka Grana-
ry

250 g 300 g 350 g

Hrubá sv tlá
mouka

150 g 200 g 250 g

Cukr 1 PL 1 PL 1 1/2 PL
Máslo 15 g 25 g 25 g

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

Voda 280 ml 350 ml 400 ml

Postup:

WHOLE WHEAT
(celozrnná mouka)
BAKE (pe ení)
5 hodin.
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Chléb se sýrem a ovsem st ední
Zdroj: Panasonic

Ingred.:
3/4 L Kvasnice

400 g Hrubá sv tlá mouka
1 L Cukr
15 g Máslo

1 1/4 L S l
1 Vejce st edn  velké

100 g Ovesná kaše
50 g Sýr edar, strouhaný
50 g Ementál, strouhaný
40 g Parmezán, strouhaný

1 L Sušená ho ice
330 ml Voda

Postup:

Nechejte si jednu polévkou lžíci strouhaného edaru pro posypání
bochníku jednu hodinu p ed dokon ením.

WHOLE WHEAT
(celozrnná mouka)
BAKE (pe ení)
5 hodin.
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Chléb s medem
a slune nicovými semínky st ední

Zdroj: Panasonic

Ingred.:
1/2 L Kvasnice

200 g Hrubá sv tlá mouka
200 g Mouka Granary

15 g Máslo
1 PL Sušené mléko
1 L S l

1 1/2 PL Med
280 ml Voda

2 PL Slune nicová semínka

Postup:

WHOLE WHEAT
(celozrnná mouka)
BAKE RAISIN
(pe ení s rozinkami).
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Pesto a borovicová semínka
Zdroj: Panasonic

Ingred.:

st ední velký extra velký
Kvasnice 1/2 L 1 L 1 1/4 L

Hrubá celozrn-
ná mouka

200 g 250 g 300 g

Hrubá sv tlá
mouka

200 g 250 g 300 g

Cukr 1 PL 1 1/2 PL 1 1/2 PL
Máslo 15 g 25 g 25 g

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

Pesto 2 PL 3 PL 4 PL
Voda 300 ml 360 ml 420 ml

Borovicová
semínka

50 g 75 g 100 g

Postup:

WHOLE WHEAT
(celozrnná mouka)
BAKE RAISIN
(pe ení s rozinkami)
5 hodin.
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Olivový chléb st ední
Zdroj: internet

Ingred.:
3/4 L Kvasnice

200 g Hrubá celozrnná mouka
200 g Hrubá sv tlá mouka

15 g Máslo
1 1/2 PL Sušené mléko

1 L S l
1 PL Sušené oregáno

320 ml Voda
50 g Celé erné olivy, vypeckované

Postup:

WHOLE WHEAT
(celozrnná mouka)
BAKE RAISIN
(pe ení s rozinkami)
5 hodin.
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Chléb s javorovým sirupem a pekano-
vými o íšky st ední

Zdroj: Panasonic

Ingred.:
1/2 L Kvasnice

200 g Hrubá sv tlá mouka
200 g Hrubá celozrnná mouka
1 L Cukr
15 g Máslo
1 PL Sušené mléko
1 L S l
2 PL Javorový sirup

300 ml Voda
50 g Pekanové o íšky, nasekané

Postup:

WHOLE WHEAT
(celozrnná mouka)
BAKE RAISIN
(pe ení s rozinkami)
5 hodin.
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Kmínový velký
Zdroj: Panasonic

Ingred.:
1 L Kvasnice
150 g Hrubá sv tlá mouka
350 g Hrubá celozrnná mouka
2 PL Sušené mléko
25 g Máslo

1 1/2 L S l
2 PL Med

360 ml Voda
2 PL Kmínová semínka

Postup:

WHOLE WHEAT
(celozrnná mouka)
BAKE RAISIN
(pe ení s rozinkami)
5 hodin.
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Chléb s banány a Müsli st ední
Zdroj: Panasonic

Ingred.:
1 L Kvasnice
175 g Hrubá sv tlá mouka
225 g Hrubá celozrnná mouka
1 PL Cukr
15 g Máslo

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

320 ml Voda
75 g Banánové lupínky

Postup:

P íjemná zm na pro zdravou snídani.

WHOLE WHEAT
(celozrnná mouka)
BAKE RAISIN
(pe ení s rozinkami)
5 hodin.
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Chléb se salámem
a zrnky pep e velký

Zdroj: Panasonic

Ingred.:
1 L Kvasnice
150 g Hrubá sv tlá mouka
350 g Hrubá celozrnná mouka

1 1/2 PL Cukr
25 g Máslo

1 1/2 PL Sušené mléko
1 1/2 L S l

360 ml Voda
75 g Salám

2 L Celý pep  naložený ve slaném nálevu, osušený

Postup:

WHOLE WHEAT
(celozrnná mouka)
BAKE RAISIN
(pe ení s rozinkami)
5 hodin.



50

Základní francouzský chléb
Zdroj: Panasonic

Ingred.:
1 LKvasnice
400 g Hrubá sv tlá mouka
15 g Máslo
1 LS l
300 ml Voda

Postup:

FRENCH (Francouzský)
BAKE (pe ení)
6 hodin.
Pouze jedno množství.
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Venkovský francouzský chléb
Zdroj: Panasonic

Ingred.:
1 L Kvasnice
275 g Hrubá sv tlá mouka

75 g Hrubá celozrnná mouka
50 g Žitná mouka
15 g Máslo

1 L S l
310 ml Voda

Postup:

FRENCH (Francouzský)
BAKE (pe ení)
6 hodin.
Pouze jedno množství.
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 Vyberte program Italian (Italský) BAKE (pe ení), který trvá 4
hodiny 30 minut. Pouze jedno množství.

Ciabatta (italský domácí chleba)
Zdroj: Panasonic

Ingred.:
1 L Kvasnice
500 g Hrubá sv tlá mouka
1 L Cukr
1 L S l
3 PL Panenský olivový olej

350 ml Voda

Postup:

ITALIAN (Italský)
BAKE (pe ení)
4 hodiny 30 minut.
Pouze jedno množství.



53

Chléb s cibulí a esnekem
Zdroj: Panasonic

Ingred.:
3/4 L Kvasnice

350 g Hrubá sv tlá mouka
50 g Kuku i ná kaše

1 L Cukr
1/2 L S l

1 PL Olivový olej*
50 g Nakrájená cibule*
50 g Nakrájená ervená cibule*

2 Stroužky esneku, nakrájené najemno
270 ml Voda

Postup:

*P ed p idáním do bochníku zm k ete nakrájenou cibuli v olivo-
vém oleji.

ITALIAN (Italský)
BAKE (pe ení)
4 hodiny 30 minut.
Pouze jedno množství.
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Chléb s olivami a raj atovým pyré
Zdroj: Panasonic

Ingred.:
3/4 L Kvasnice

400 g Hrubá sv tlá mouka
1 L Cukr

1/2 L S l
2 PL Olivový olej
50 g erné olivy, nasekané

140 ml Raj atové pyré
140 ml Voda

Postup:

ITALIAN (Italský)
BAKE (pe ení)
4 hodiny 30 minut.
Pouze jedno množství.
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Chléb s houbami a slaninou
Zdroj: Panasonic

Ingred.:
3/4 L Kvasnice

400 g Hrubá sv tlá mouka
1 L Cukr

1/2 L S l
25 g Pravé h iby, namo ené*
50 g Slanina, va ená a nakrájená

280 ml Voda

Postup:

* P ed p idáním do sm si houby nejprve nasypte do vody na 20
minut a potom nechejte je okapat.

ITALIAN (Italský)
BAKE (pe ení)
4 hodiny 30 minut.
Pouze jedno množství.
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Chléb s oregánem a olivami
Zdroj: Panasonic

Ingred.:
3/4 L Kvasnice

400 g Hrubá sv tlá mouka
1 L Cukr

1/2 L S l
2 PL Olivový olej
1 PL Oregáno
50 g erné olivy, nasekané

280 ml Voda

Postup:

ITALIAN (Italský)
BAKE (pe ení)
4 hodiny 30 minut
Pouze jedno množství.
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Chléb „T ísýrový“
Zdroj: internet

Ingred.:
3/4 L Kvasnice

400 g Hrubá sv tlá mouka
1 L Cukr

1/2 L S l
40 g Dolcelatte
40 g Parmezán, strouhaný
40 g Mozarella

270 ml Voda

Postup:

ITALIAN (Italský)
BAKE (pe ení)
4 hodiny 30 minut
Pouze jedno množství.
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Chléb s raj aty a permezánem
Zdroj: Panasonic

Ingred.:
3/4 L Kvasnice

400 g Hrubá sv tlá mouka
1 L Cukr

1/2 L S l
50 g Parmezán, strouhaný
50 g Raj ata sušená na slunci*, nasekaná

280 ml Voda

Postup:

* Použijte raj ata sušená na slunci v oleji
V p ípad , že nemáte raj ata v oleji, namo te je na 10 až 15 minut
do vody a potom osušte.

ITALIAN (Italský)
BAKE (pe ení)
4 hodiny 30 minut
Pouze jedno množství.
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Sendvi ový bílý chléb
Zdroj: Panasonic

Ingred.:
1/2 L Kvasnice

400 g Hrubá sv tlá mouka
1 PL Cukr
15 g Máslo

1 1/2 PL Sušené mléko
1 L S l

290 ml Voda

Postup:

SANDWICH (sendvi )
BAKE (pe ení)
5 hodin.
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Sendvi ový chléb Granary®
Zdroj: Panasonic

Ingred.:
1/2 L Kvasnice

400 g Mouka Granary
1 PL Cukr
15 g Máslo

1 1/2 PL Sušené mléko
1 L S l

290 ml Voda

Postup:

SANDWICH (sendvi )
BAKE (pe ení)
5 hodin.
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Celozrnný sendvi ový chléb
Zdroj: Panasonic

Ingred.:
1/2 L Kvasnice

400 g Hrubá celozrnná mouka
1 PL Cukr
15 g Máslo

1 1/2 PL Sušené mléko
1 L S l

330 ml Voda
1 PL Olej

500 g Sm s
1 L Kvasnice

Postup:

SANDWICH (sendvi )
BAKE (pe ení)
5 hodin.

ešení problém
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Chleba s bramborou
Zdroj: http://sweb.cz/hafca.h/index.htm

Ingred.:
1/2 kg hladké mouky

2 va ené brambory
2 L soli
1 1/2  L kmínu
1 1/2  L octa

30 g droždí (to je p vodní recept, dej sušené dle návodu na
sá ku,

1 sá ek droždí Dr.Oetker má sá ek na 1/2 kg mouky, ostatní
jsou na 1kg)

1 L cukru
2,75 dl vody (záleží na velikosti brambor)

Postup:

Clatronic BBA 2784
Program 1
1kg
st ední k rka
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Pizza chléb
Zdroj: http://sweb.cz/hafca.h/index.htm

Ingred.:
400 g hladké mouky

15 d kg tvrdého sýra (nastrouhat)
2 lžíce oleje

1 PL KOTÁNYI Mix Pizza
1 vejce

asi 1 L s l
1 bal. droždí (42 g) dle návodu na sá ku

2 dl vody
15 d kg šunkového salámu (my jsme ho tam nedávali)

Postup:

Clatronic BBA 2784
Program 1
1kg
st ední k rka
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Základní chléb
Zdroj: http://sweb.cz/hafca.h/index.htm

Ingred.:
1 L droždí
380 g oby ejná hladká mouka
120 g žitná hladká mouka celorznná, nejlépe jemn

mletá
1 lžíce chlebového ko ení

1 L cukru
2 L soli

1 lžíce octa
2 lžíce oleje
310 ml mléka

Postup:

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

Ingred.:
1 L sušeného droždí
450 g oby ejná hladká mouka

1 lžíce medu
1 L soli

2 lžíce másla
1 vejce

30 g hrub  sekaných pražených pistácií *
30 g slune nicových jader *

150 ml vody
100 ml mléka

Postup:

Clatronic BBA 2784
Program 1
1kg
tmavá k rka
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Cibulový chléb
Zdroj: http://sweb.cz/hafca.h/index.htm

Ingred.:
1 L droždí
380 g oby ejná pšeni ná hladká mouka
120 g žitná hladká mouka celozrnná, nejlépe jemn

mletá
1 L chlebového ko ení
1 L cukru
2 L soli

1 lžíce erveného octa
1 lžíce oleje

80 g osmažené cibule *
310 g podmáslí

Postup:

Clatronic BBA 2784
Program 1
1.25kg
tmavá k rka
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Slune nicový celozrnný chléb
Zdroj: http://sweb.cz/hafca.h/index.htm

Ingred.:
300 ml mléka

270 g polohrubá mouka T550
130 g žitná hladká mouka celorznná, nejlépe jemn

mletá
50 g pohanky (vlo ky)

1 L medu
1.5 L soli
1.5 L másla

2 L erstvého droždí
5 PL slune nicových jader *

Postup:

Clatronic BBA 2784
Program 2
1.25kg
tmavá k rka
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Chléb s ovesnými vlo kami
Zdroj: http://sweb.cz/hafca.h/index.htm

Ingred.:
1/2 L suchého droždí

300 g hladké mouky
75 g na suché pánvi opražených ovesných vlo ek *

1 lžíce tuku
1 L soli
1 L cukru
2 PL sušeného mléka

250 ml vody

Postup:

Clatronic BBA 2605
Program 2
0.75kg
sv tlá k rka
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Chléb s bramborovou kaší
Zdroj: http://sweb.cz/hafca.h/index.htm

Ingred.:
1 L suchého droždí

360 g hladké pšeni né mouky
100 g žitné mouky jemn  mleté

2 lžíce bramborové kaše v prášku (Maggi)
2 1/2 L soli

1 L cukru
2 PL másla
1 L chlebového ko ení nebo drceného kmínu

150 ml vody
160 ml mléka

Postup:

Clatronic BBA 2784
Program 1
1kg
st ední k rka



70

Martin v chleba
Zdroj: http://sweb.cz/hafca.h/index.htm

Ingred.:
310 ml mléka
1 lžíce octa
2 lžíce oleje

3 L soli
1 lžíce cukru

1 L mletého kmínu
2 stroužky esneku

1 menší brambor
380 g hladká mouka
120 g žitná mouka
2 L sušeného droždí

Postup:

Clatronic BBA 2605
Program 1
velikost II
st ední k rka
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Grahamový
Zdroj: http://sweb.cz/hafca.h/index.htm

Ingred.:
250 g hladké polosv tlé mouky
250 g grahamové mouky (kupuji ji v OD Kaufland za

10,90)
300 ml vody

1 L soli
1 L cukru
1 L instantního droždí
1 PL octa
2 PL oleje

Postup:

Clatronic BBA 2784
Program 1
1kg
st ední k rka
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Oby ejný chleba od Adély
Zdroj: http://sweb.cz/hafca.h/index.htm

Ingred.:
2 odm rky (2 × 120 g) žitné celozrnné mouky (od PRO-

BIO Staré m sto pod Sn žníkem )
2 odm rky (2 × 150 g) oby ejné pšeni né hladké mouky

(dávám plné odm rky)
260 ml vody
100 ml mléka

4 L soli
2 PL cukru
2 PL octa
2 PL oleje (dávám olivový)

1 sá ek sušeného droždí - bal. 10g, bílo-modrý obal,
cena cca 4-5 K /sá ek

1/2 uva ené nastrouhané brambory (st edn  velké)
2 L kmínu
2 PL m žeme p idat cca semínek sezamu, slune nice

atd. *

Postup:

Professor DP-01
Program – Quick
sv ltá k rka
váha chleba je cca 800g
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Pln ný sýrový chléb
Zdroj: http://sweb.cz/hafca.h/index.htm

Ingred.:
2 a 1/2 L droždí
3 odm rky hladké polosv tlé T650 a celozrnná žitná v po-

m ru 2:1 (u Panasonicu je jedna odm rka obje-
mov  asi 225 ml)

1/2 L soli
1 PL cukru
1 PL másla/margarínu

225 ml mléka

Postup:

Jakmile projdou všechny hn tací cykly, vyjmeme t sto (pekárnu
necháme stále b žet), rozválíme ho na málo pomou eném vále na
PLacku, posypeme sýrem (1 lžíce parmezánu je v p vodním re-
ceptu, já jsem tam p idala ješt  asi 5 d kg Nivy) + 1 menší nadrob-
no nakrájená cibule + 1/2 lžíce oregana (ideáln erstvého). Pak
PLacku s náPLní zarolujeme a pokusíme se z ní uPLácat takový
kvád ík, aby byl akorát do pekárny. Vyndáme hn tací háky a dáme
zpátky do pekárny chleba (nejlépa spojem, který vznikne zarolová-
ním PLacky, NAHORU! - jinak se dole p ichytí a p i vyndání se
chleba rozrolovává). No a necháme prost  v klidu kynout a nako-
nec upéct, tak, jak je to normáln  v programu.

Panasonic
Program - sv tlý chléb
st ední velikost
st ední k rka
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ecký olivový chléb
Zdroj: http://sweb.cz/hafca.h/index.htm

Ingred.:
250 ml vlažné vody

250 g bílé hladké mouky250 g celozrnné žitné mouky
1 sušené droždí

1 kávová L soli3 PL panenského olivového oleje
2 menší nakrájené cibule udušené *

3 PL olivového oleje na dušení cibule
100 g sekaných oliv bez pecek *

1 kávová L sekaného rozmarýnu (nemusí být) *

Postup:

Professor DP –01
Program - 5 Whole Wheat
1.1 kg
st ední k rka
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Pivní chléb
Zdroj:
http://www.labuznik.com/rec_cats.php?ParentID=115

Ingred.:
250 ml piva sv tlého
100 ml vody
1/2 kg hladké mouky

2 L kmínu drceného
1,5 L soli

1 L droždí (použito sušené droždí s modrým ptá-
kem)

Postup:

kdo chce m že p idat r zná semínka
Clatronic BBA 2784
Program 2
1.25 kg
st ední k rka
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Grahamový chléb
Zdroj: internet

Ingred.:
400 ml vody (kdo chce, m že dát mléko)

300 g grahamové mouky
250 g hladké pšeni né mouky

50 g sojové mouky
2,5 L soli
1,5 L droždí (sušené s modrým ptákem)

25 g ln ného semínka *
25 g sezamového semínka *
25 g slune nicového semínka *

Postup:

Clatronic BBA 2784
Program 1
1.25kg
tmavá k rka
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Cibulový chléb II
Zdroj: internet

Ingred.:
250 ml vody

1 PL másla
1 L soli
2 PL cukru krupice

540 g polohrubé mouky
1 bal. sušeného droždí

1 velká cibule (syrová)

Postup:

cibuli nakrájíme na velmi drobno, používáme syrovou, není t eba
p edsmažit.

Clatronic BBA 2605
Program – Norma
0.75kg
st ední k rka
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Rychlý a jednoduchý chléb
Zdroj: http://sweb.cz/hafca.h/index.htm

Ingred.:
500 g bílá hladká mouka (4 odm rky)
2 L droždí
2 L soli
1 PL cukru

2 odm rky vody
kmín podle chuti

Postup:

Professor DP-01
Program 2 Quick
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Chléb z mlýna Korunka
Zdroj: http://sweb.cz/hafca.h/index.htm

Ingred.:
4 kelímky pšeni ná mouka chlebová
1 kelímek žitná mouka chlebová

360 ml vody - teplota 28 oC
1,5 bal. kvasnic 63 g nebo 20 g instantní

4 L soli
2 PL cukru
2 PL oleje
2 L kmínu

Postup:

1 kelímek = 250 ml
Professor DP01
Program Quick
1.1 kg
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Kefírový chleba
Zdroj: http://sweb.cz/hafca.h/index.htm

Ingred.:
320 g hladké mouky
300 g grahamové mouky
140 g žitné mouky

550 ml kefíru nebo podmáslí
1,5 L soli
1,5 L cukru

1/2 lžíce mletého kmínu
2 lžíce oleje

1 sá ek droždí

Postup:

Povrch m žeme posypat slune nicí a pot ít slanou vodou - pak se
leskne.

ETA
Program Klasik
velikost II
st ední k rka



81

Cibulový od Hanky
Zdroj: http://sweb.cz/hafca.h/index.htm

Ingred.:
250 ml vody

1 PL másla
1 mírn  vrchovatá L soli

2 zarovnané PL cukru krupice
540 g polohrubé mouky
1 bal. sušeného droždí

1 velká cibule (syrová)

Postup:

Cibuli nakrájíme na velmi drobno, používáme syrovou, není t eba
jí p edsmažit.

Clatronic BBA 2605
Program Normal
st ední k rka
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Bílý italský chléb Ciabatta
Zdroj: http://sweb.cz/hafca.h/index.htm

Ingred.:
1 L sušeného droždí
300 g pšeni ná krupice hrubá (d tská krupi ka)
200 g mouka polohrubá
1 L cukru
2 L soli
3 PL olivového oleje

necelé 1/2 L mletého chilli)
350 ml vody

Postup:

Clatronic BBA 2784
Program 1
velikost 1
st ední k rka
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Kmínový chléb z domácí pekárny
Zdroj:
http://www.labuznik.com/rec_cats.php?ParentID=115

Ingred.:
250 ml vody

2 PL oleje
2,5 rovné PL p írodního cukru
1,5 rovné L soli
300 g hladké mouky

250 g Grahamové mouky
2 rovné PL sušeného mléka

1,5 rovné PL kmínu
2 rovné L instantního droždí

Postup:

Do formy vložíme všechny p ísady v zadaném po adí.

celozrnný program,
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Mlé ný chléb z domácí pekárny
Zdroj:
http://www.labuznik.com/rec_cats.php?ParentID=115

Ingred.:
260 ml mléka

450 g polohrubé mouky
1,5 rovné L soli

3 rovné PL cukru
2 rovné PL rozeh átého másla
2 rovné PL sušeného mléka
2 rovné L instantního droždí

Postup:

Do formy dáme všechny p ísady v zadaném po adí. Zvolíme zá-
kladní program, tla ítkem START uvedeme do chodu.

Tip:
P pravu mlé ného chleba m žeme urychlit využitím programu
rychlý. Všechny suroviny dávkujeme ve stejném množství, jen in-
stantního droždí dáme 2,5 rovné lži ky.
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Chleba
Zdroj:
http://micka.wz.cz/index.php?uka=true&paging=recepty.php&naz
ev=Chleba&typ=p íloha&url=chleba.txt

Ingred.:
0,6 kg mouky hladké
0,6 kg mouky žitné celozrnné
kostka droždí

0,5L vlažné vody
3 L soli
1 L cukru

Postup:

Smícháme oba druhy mouky a sm s rozd líme na dv  p lky.
Do jedné poloviny vmícháme 3 L soli.
Do vlažné vody rozdrolíme droždí, p idáme cukr a necháme 10
minut kvasit.
Vodu s droždím a cukrem nalijeme do NEOSOLENÉ p lky mouky
a zamícháme. Necháme 20 minut kynout.
Potom za neme p isypávat osolenou mouku a zárove  t sto mí-
cháme a následn  hn táme. Nakonec vytvarujeme bochník a 40
minut ho necháme kynout na pe ícím papí e na plechu.
Do trouby vyh áté na 220-230 stup  str íme kastrolek s vodou a
plech s vytvarovaným bochníkem. Chleba pe eme 40 - 50 minut.
Podle pot eby, aby nez ernal.
Ideální je ješt  teplý s máslem - dobrou chu .
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Recept na pšeni no-žitný chléb
Zdroj: www.mlyn-korunka.cz

Ingred.:
4 kelímky pšeni ná mouka chlebová
1 kelímek žitná mouka chlebová

360 ml vody -teplota 28 °C
1,5 balení kvasnic (63g), nebo 20 g instantní

4 kávové L soli
2 PL cukru
2 PL oleje

2 kávové L kmínu

1 kelímek = 250 ml

Postup:

V pekárn  Professor je dobré použít program QUICK, po vykynutí
je lepší vyjmout metli ky a péct o 10 min. kratší dobu. P i použití
pe ícího programu jiného typu je možné použít takový program,
který vynechá splasknutí,jinak lze nechat kynout bez problému 2 ×
45 min,ale bez splasknutí. Toho se docílí,že se u typu pekárny
PROFESSOR vyjmou metli ky a doba pe ení je ideální 50 min.
Toto doporu ení je pro klasický chléb našeho zvyku a chuti, lze
použít i tento recept a nechat splasknout a 2 × po 45 min. kynout a
docílí se chléb francouzského typu, více na echraný, ale nebude
mít takovou klenbu, bude mít obdélníkový tvar. Další kombinace
lze dle chuti a fantazie nap . zvýšit podíl žitné mouky, 2,5 kelímku
pšeni ná mouka chlebová a 2,5 kelímku žitná mouka chlebová.
Dále pro menší chléb snížit dávky mouky na 4 kelímky (3 kelímky
pšeni ná + 1 kelímek žitná,nebo 2 pšeni ná + 2 žitná). Rovn ž lze
péci pouze z pšeni né mouky chlebové.
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Špaldovo – pšeni no-žitný
pivní chléb

Zdroj: internet

Ingred.:
1a ¼ L sušeného droždí

100 g špaldové mouky od Pro Bio Staré M sto pod
Sn žníkem

200 g žitné mouky – já ji kupuji p ímo ve mlýn
300 g hrubé pšeni né mouky – taky kupuji ve mlýn

25 g másla
1a ½ PL cukru

2 PL sušeného mléka
1 PL octu
2 L soli

2 a ½ PL sezamových semínek
2 PL slune nicových semínek
1 L kmínu celého

200 ml erného piva
200 ml vody

Postup:

Program základní
nejv tší velikost
k rka nejtmavší
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Celozrnný chléb s vlo kami
Zdroj: internet

Ingred.:
1/2 l vody

2 lžíce oleje (dávám olivový)
1 lžíce octa
350 g hladké mouky
350 g sm si CZ pšeni né (nebo špaldové) a CZ žitné

mouky (záleží, jak má kdo rád - já jsem dala
v tší podíl celozrnné pšeni né)

40 g sojové mouky hladké plnotu né
40 g jemných ovesných vlo ek

1/3 L práškového vit. C
1 L cukru

1 lžíce soli
1 sá ek sušeného droždí (dala jsem Otkera)
1 lžíce kmínu

Postup:

semínka dle chuti (po signálu)

PROFESSOR
 program celozrnný
velikost nejv tší
barva st ední
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Chléb z mléka
Zdroj: internet

Ingred.:
250 ml mlíka,

60 ml vody,
3 PL oleje,
1 PL octa,

400 g hladké mouky a
100 g celozrnné žitné (jestli nemáš žitnou, dej klidn

celkem 500 g hladké).
1 L sušeného droždí,
1 PL drcený kmín,
1 L cukru,
2 L soli

Postup:

já dávám ty spojený odm rky, co byly v p íslušenství k Prof. V tší
konec=PL, menší = L.

Program 1
velikost 1,1,
barva tmavá.
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Pom ry mouky a vody p i pe ení chle-
ba

Bílá nebo tmavá chlebová mouka : voda
400 g : 280ml
500 g : 350ml
600 g : 400ml

Celozrnná mouka : voda
400 g : 300ml
500 g : 360ml
600 g : 420ml
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Francouzský chléb
Zdroj: internet

Ingred.:
1 l kvasnice

400 g sv tlá mouka
15 g máslo

1 l s l
300 ml voda

Postup:

Nedává se tam sušené mléko a cukr, dá se tam víc kvasnic než do
normálního sv tlého a pozor!!! Chybí tam výživa pro kvasnice a
proto je t eba nechat déle kynout.

speciální program
6 hodin!!! -
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Chléb "d tské p ekvapení"
Zdroj: internet

Ingred.:
200 ml mléka,

1 PL medu,
1 PL másla,
1 L soli,

0,5 kg hladké mouky,
1 bal. sušeného droždí,
100 g d tské okolády "kinder okoláda".

Postup:

chléb o hm. 750g

Nejprve dáme do nádoby tekuté p ísady, tedy i rozpušt né máslo,
pak p idáme s l, mouku a droždí. P i pípání signalizace p idáme
rozdrobenou okoládu.

BASIS
3 hodiny
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Italský bílý chléb
Zdroj: internet

Ingred.:
240 ml vody/ 350 ml

1 1/2 L cukru/2 L
1 L soli/ 1 a p l

1 1/2 pol. lž. oliv. oleje/ 2 pol. lž.
450 g polohr. mouky/ 650 g
1 bal. sušeného droždí/ totéž

Postup:

po adí jak je uvedeno, výborný na tousty, grilování, s bylinkovým
máslem.

BASIS
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Podmáslový chléb
Zdroj: internet

Ingred.:
250 ml podmáslí/ 300 ml

1 pol. lž. cukru/ 2 p. lž.
1/2 L soli/ 1 L

1 pol. lž. másla nebo margarínu/ 1 a 1/2
500 g hladké mouky/ 540 g
1 bal. suš. droždí/ totéž

Postup:

na vylepšení lze p idat po zapípání 60 g/ 100 g rozinek-podle veli-
kosti chleba.

BASIS
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Mrkvový chléb
Zdroj: internet

Ingred.:
150 ml vody/ 300 ml

1 pol. lž. rozpuš. másla/ totéž
1 pol. lž. cukru/ totéž

1/2 L soli/ 1 L
450 g polohr. mouky/ 600 g

1/2 bal. suš. droždí/1 bal.
80 g mrkve strouhané/ 100 g

Postup:

Mrkev p idat po zapípání, výborný s pomazánkou a obložený zele-
ninou.

BASIS
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Parmezánový chléb
Zdroj: internet

Ingred.:
250 ml vody/ 325 ml

1 L soli/ 1 a p l
4 pol. lž. olivového oleje/ 6 lžic

500 g hladké mouky/ 640 g
80 g parmezánu strouhaného/ 100 g

1/2 kosti ky erstv. droždí nebo 1 bal. suš./totéž

Postup:

Všechno postupn  jak je uvedeno do nádoby, výborný se sýrem.

BASIC
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Banánový chléb
Zdroj: internet

Ingred.:
6 pol lžic mléka/ 8

200 g banán -rozma kaných vidli kou nebo rozmixo-
vaných/ 250g

1 vejce rozkvrdlané/ 2 vejce
70 g rozpušt ného másla/ 100g
70 g cukru / 100g

450 g hladké mouky/ 500 g
1/2 bal. suš. droždí/ 1 bal.

Postup:

750 g /1000g

Dáme vše do nádoby v po adí, jak je uvedeno. Je výborný s me-
dem.

Program BASIS (základní)
3 hodiny.
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Chléb s bramborou od Lucie
Zdroj: internet

Ingred.:
2,75dl vody (záleží na velikosti brambor)

2 va ené brambory jemn  nastrouhané
500 g hladké mouky
2 L soli

1 1/2 L kmínu
1 1/2 L octa

1 L sušeného droždí
1 L cukru

Postup:

CLATRONIC 2784
NORMA
velikost 1250
k rka st ední
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okoládový chléb – Professor
Zdroj: internet

Ingred.:
200 ml mléka

30 g másla
1 vejce

2 lžíce medu
1 lžíce cukru

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

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

Postup:

Program 1
1,1 kg
tmavá k rka
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Panasonic - základní bílý chléb
Zdroj: internet

Ingred.:

st ední velký extra velký
kvasnice ½ l 1 l 1 ¼ l
mouka 400 g 500 g 600 g
cukr 1 PL 1 PL 1 ½ PL

máslo 15 g 25 g 25 g
sušené mléko 1 PL 1 ½ PL 2 PL

s l 1 l 1 ½ l 1 ½ l
voda 280 ml 350 ml 400 ml

Postup:

BASIC (základní)
BAKE (pe ení)
4 hodiny.
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Panasonic - 50% vícezrnný chléb
Zdroj: internet

Ingred.:

st ední velký extra velký
kvasnice ½ l 1 l 1 ¼ l

bílá mouka 200 g 250 g 300 g
celozrnná

mouka
200 g 250 g 300 g

cukr 1 PL 1 ½ PL 1 ½ PL
máslo 15 g 25 g 25 g

sušené mléko 1 PL 1 ½ PL 2 PL
s l 1 l 1 ½ l 1 ½ l

vitamín C v
prášku

¼ l ¼ l ¼ l

voda 300 ml 360 ml 420 ml

Postup:
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Panasonic
chléb s oregánem a olivami

Zdroj: internet

Ingred.:
¾ L kvasnice
400 g bílá mouka
1 L cukr
2 PL olivový olej
1 PL oregano

½ L s l
50 g nasekané erné olivy

300 ml voda

Postup:
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Kefírový chléb
Zdroj: internet

Ingred.:
320g. hl. mouky
300g. grahamové mouky
140g. žitné mouky

550 ml. kefíru nebo podmáslí
1,5 lž . soli
1,5 lž . cukru

1/2 lžíce mletého kmínu
2 lžíce oleje

1 sá ek droždí

Postup:

Povrch m žeme posypat slune nicí a pot ít slanou vodou - pak se
leskne.

ETA
KLASIK
velikost v tší
barva st ední.
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Jur v podmáslo-jogurtový chléb
Zdroj: www.domaci-pekarny.cz

Ingred.:
300 ml podmáslí
150 g bílého jogurtu
25 g másla nebo margarinu
400 g polohrubé mouky
100 g špaldové mouky
6 g sušeného droždí
2 L soli
2 L cukru
2 L kmínu

Postup:

program Klasik
k rka tmavá
velikost malá
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Chléb s o íšky a rozinkami
Zdroj: www.domaci-pekarny.cz

Ingred.:
275 ml voda nebo mléko

30 g margarín nebo máslo
0,5 L s l

1 PL cukr
500g mouka typu 405

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

Postup:

program ZÁKLADNÍ

P ísady p idáváme po skon ení hn tení.
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Klasický bílý chléb

Zdroj: www.domaci-pekarny.cz

Ingred.:
420 ml voda

600 g hladká mouka
7 g = bal. sušeného droždí

1,5 L s l
1,5 L cukr

Postup:

program ZÁKLADNÍ

P ípadn  drcený kmín, sušený i erstvý esnek, cibule, o echy apod
dle chuti
Droždí p idáváme vždy jako poslední.
Možno doplnit r zným ko ením i p ísadami.
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Normální bílý chléb
Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:
1 1/8 odm rky voda

2 1/2 PL odst ed né mléko
2 PL cukr

1,25 lži ky s l
2 1/2 PL olej

3 odm rky bílá mouka
1 1/4 lži ky sušené kvasnice

Postup:

program BASIC nebo RAPID

Použitím tohoto receptu získáte chleba sv tlý s k upavou k rkou
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Chléb s p ti druhy semínek, st ední
Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:
1 L Kvasnice

2 1/2 odm rky hrubá sv tlá mouka
1 PL cukr

1 1/2 PL máslo
1 1/2 PL sušené mléko

1 1/2 lži ky s l
350 ml voda

1 L kmín
2 PL sezam
1 PL dý ová semínka
1 PL mák
1 PL slune nicová semínka

Postup:

program BASIC
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Ovocný chléb
Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:
1 1/8 odm rky horká voda

2 1/2 PL odst ed né mléko
1 PL cukr

1 1/4 lži ky s l
2 1/2 PL olej

1 PL fazole
3 odm rky bílá mouka

1 1/4 lži ky sušené kvasnice
1/2 PL mixované ovoce

Postup:

program BASIC
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S pšeni nými klí ky velký
Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:
1 L Kvasnice

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

1 1/2 PL Máslo
2 PL Sušené mléko

1 1/2 lži ky S l
4 PL Pšeni né klí ky

350 ml Voda

Postup:

program BASIC
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Bylinný chléb, st ední
Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:
1 L Kvasnice

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

1 1/2 PL Máslo
1 1/2 PL Sušené mléko

1 1/2 lži ky S l
2 PL Petržel
2 PL Koriandr
2 PL Pažitka

250 ml Voda

Postup:

program BASIC
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Ko en ný ovocný chléb
Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:
1 L Kvasnice

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

1 1/2 PL Máslo
1 1/2 PL Sušené mléko

1 1/2 lži ky S l
350 ml Voda

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

Postup:

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

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

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

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

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

Strouhaná k ra z jednoho celého pomeran e

Postup:

program BASIC

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

Ingred.:
1 L Kvasnice

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

1 1/2 PL Máslo
1 1/2 lži ky S l

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

Postup:

program BASIC
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Chléb pizza st ední
Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:
1/2 lži ky Kvasnice ..............................................

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

1 1/2 PL Sušené mléko ..............................
1 L S l ........................................................

2 lži ky Sušené oregáno ...................................
280 ml Voda ......................................................

75 g Jemn  nasekané papri ky .........................
50 g Pln né olivy, nasekané ..............................

Postup:

program BASIC
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Tmavý chléb základní
Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:
1 1/8 odm rky voda

2 PL odst ed né mléko
2 1/2 PL ervený cukr

1 1/4 lži ky s l
2 PL olej

3 odm rky bílá mouka
1 1/4 lži ky sušené kvasnice

Postup:

program BASIC
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Sladový chléb, st ední
Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:
1 L Kvasnice

2 1/2 odm rky Hrubá tmavá mouka
1 PL Cukr

1 1/2 PL Máslo
1 1/2 PL Sušené mléko

1 1/2 lži ky S l
3 PL Sladový extrakt

350 ml Voda
100 g Rozinky

Postup:

program BASIC
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Chléb se sýrem a slaninou
Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:
1 L Kvasnice

2 1/2 odm rky Hrubá tmavá mouka
1 PL Cukr

1 1/2 PL Sušené mléko
1 1/2 lži ky S l

75 g Sýr edar, strouhaný
350 ml Voda

75 g Va ená slanina, nakrájená

Postup:

program BASIC

Vynikající je osmažený a podávaný s va enými vejci.



119

Celozrnný chléb základní
Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:
1 1/8 odm rky voda..............................................

2 PL odst ed né mléko............................
2 PL ervený cukr ....................................

1 1/4 lži ky s l.....................................................
2 PL olej...................................................

3 odm rky bílá mouka........................................
1 1/4 odm rky sušené kvasnice..........................

Postup:

program WHOLE WHEAT



120

Chléb s medem s slune nicovými se-
mínky, st ední

Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:
1/2 lži ky kvasnice

1 odm rka hrubá sv tlá mouka
1 odm rka mouka Granary

1 PL máslo
1 PL sušené mléko
1 L s l

1 1/2 PL med
280 ml voda

Postup:

program WHOLE WHEAT
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Cibulový chléb st ední
Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:
3/4 lži ky Kvasnice

1 1/2 odm rky Hrubá celozrnná mouka
1/2 odm rky Hrubá sv tlá mouka

1 PL Cukr
1 PL Máslo
1 PL Sušené mléko
1 L S l
50 g Nakrájená a osmažená cibule 1 malá

1 L Olivový olej
1 L esnekové pyré

2 lži ky Našlehaná k enová omá ka
300 ml Voda

Postup:

program WHOLE WHEAT

Hodinu p ed dokon ením m žete na chléb m žete nasypat mák.



122

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

Ingred.:
1 L Kvasnice

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

1 PL Cukr
1 PL Máslo

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

320 ml Voda
75 g Banánové lupínky

Postup:

program WHOLE WHEAT
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Chléb se salámem a zrnky pep e velký
Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:
1 L Kvasnice

3/4 odm rky Hrubá sv tlá mouka
1 1/4 odm rky Hrubá celozrnná mouka

1 1/2 PL Cukr
1 1/2 PL Máslo
1 1/2 PL Sušené mléko

1 1/2 lži ky S l
360 ml Voda

75 g Salám
2 lži ky Celý pep  naložený ve slaném nálevu, osušený

Postup:

program WHOLE WHEAT
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Chléb se sýrem a ovsem, st ední
Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:
1 L kvasnice

2 odm rky hrubá sv tlá mouka
1 L cukr
1 PL máslo

1 1/4 lži ky s l
1 st edn  velké vejce

1/2 odm rky ovesná kaše
50 g sýr chedar, strouhaný

Postup:

program WHOLE WHEAT
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Základní francouzský chléb
Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:
1 L Kvasnice

2 odm rky Hrubá sv tlá mouka
1 PL Máslo
1 L S l

300 ml Voda

Postup:

program FRENCH
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Venkovský francouzský chléb
Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:
1 L Kvasnice

1 1/2 odm rky Hrubá sv tlá mouka
5 PL Hrubá celozrnná mouka
3 PL Žitná mouka
1 PL Máslo
1 L S l

310 ml Voda

Postup:

program FRENCH
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Francouzský chléb s pažitkou
Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:
1 odm rka voda

2 PL odst ed né mléko
2 PL cukr
1 L s l
1 PL olej

3 odm rky bílá mouka
1 L sušené kvasnice
1 PL sekaná pažitka

Postup:

program FRENCH
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Sendvi ový bílý chléb
Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:
1/2 lži ky Kvasnice

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

1 1/2 PL Sušené mléko
1 L S l

290 ml Voda

Postup:

program SANDWICH
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Celozrnný sendvi ový chléb
Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:
1/2 lži ky Kvasnice

2 odm rky Hrubá celozrnná mouka
1 PL Cukr
1 PL Máslo

1 1/2 PL Sušené mléko
1 L S l

330 ml Voda

Postup:

program SANDWICH
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Ko en ný ovocný chléb
Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:
jedna dávka vybraného receptu

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

Postup:

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

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

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

150 g datle sekané 
1/2 odm rky rozinky 

pomeran ová k ra ze dvou pomeran

Postup:

program
k rka MEDIUM
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Chléb s p ti druhy semínek
Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:
1 dávka vybraného receptu +
1/2 PL kmín

1 1/2 PL sezam
1/2 PL dý ová semínka
1/2 PL mák
1/2 PL slune nicová semínka

Postup:

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

Ingred.:
1 dávka vybraného receptu +

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

Postup:

program
k rka MEDIUM
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Základní bílý chléb
Zdroj: Panasonic SD 253

Ingred.:

Postup:

program BASIC (základní) BAKE
(pe ení), který trvá 4 hodiny.

St ední Velký Extra velký
Kvasnice 1/2 L 1 L 1 1/4 L
Hrubá sv tlá mouka 400 g 500 g 600 g
Cukr 1 PL 1 PL 1 1/2 PL
Máslo 15 g 25 g 25 g
Sušené mléko 1 PL 1 1/2 PL 2 PL
S l 1 L 1 1/2 L 1 1/2 L
Voda 280 ml 350 ml 400 ml
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Bylinný chléb
Zdroj: Panasonic SD 253

Ingred.:

Postup:

program BASIC (základní) BAKE
(pe ení), který trvá 4 hodiny.

St ední Velký Extra velký
Kvasnice 1/2 L 1 L 1 1/4 L
Hrubá sv tlá mouka 400 g 500 g 600 g
Cukr 1 PL 1 PL 1 1/2 PL
Máslo 15 g 25 g 25 g
Sušené mléko 1 PL 1 1/2 PL 2 PL
S l 1 L 1 1/2 L 1 1/2 L
Petržel 1 PL 2 PL 3 PL
Koriandr 1 PL 2 PL 3 PL
Pažitka 1 PL 2 PL 3 PL
Voda 280 ml 350 ml 400 ml
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50% celozrnný chléb
rychlá p íprava

Zdroj: Panasonic SD 253

Ingred.:

Postup:

program BASIC (základní) BAKE
(pe ení), který trvá 4 hodiny.

St ední Velký Extra velký
Kvasnice 3/4 L 1 1/4 L 1 3 /4
Hrubá celozrnná mouka 200 g 250 g 300 g
Hrubá sv tlá mouka 200 g 250 g 300 g
Cukr 1 PL 1 1/2 PL 1 1/2 PL
Máslo 15 g 25 g 25 g
Sušené mléko 1 PL 1 1/2 PL 2 PL
S l 1 L 1 1/2 L 1 1/2 L
Voda 300 ml 360 ml 420 ml
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Granary (obilný)
Zdroj: Panasonic SD 253

Ingred.:

Postup:

program whole wheat (celozrnná
mouka) BAKE (pe ení), který trvá 5
hodin.

St ední Velký Extra velký
Kvasnice 1/2 L 1 L 1 1/4 L
Mouka Granary 400 g 500 g 600 g
Cukr 1 PL 1 PL 1 1/2 PL
Máslo 15 g 25 g 25 g
Sušené mléko 1 PL 2 PL 2 PL
S l 1 L 1 1/2 L 1 1/2 L
Voda 280 ml 350 ml 400 ml
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Sladový tmavý
Zdroj: Panasonic SD 253

Ingred.:

Postup:

program whole wheat (celozrnná
mouka) BAKE (pe ení), který trvá 5
hodin.

St ední Velký Extra velký
Kvasnice 1/2 L 1 L 1 1/4 L
Mouka Granary 250 g 300 g 350 g
Hrubá sv tlá mouka 150 g 200 g 250 g
Cukr 1 PL 1 PL 1 1/2 PL
Máslo 15 g 25 g 25 g
Sušené mléko 1 PL 1 1/2 PL 2 PL
S l 1 L 1 1/2 L 1 1/2 L
Voda 280 ml 350 ml 400 ml
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Olivový chléb st ední
Zdroj: Panasonic SD 253

Ingred.:

Postup:

program whole wheat (celozrnná
mouka) BAKE (pe ení), který trvá 5
hodin.

Kvasnice 3/4 L
Hrubá celozrnná mouka 200 g
Hrubá sv tlá mouka 200 g
Máslo 15 g
Sušené mléko 1 1/2 PL
S l 1 L
Sušené oregáno 1 PL
Voda 320 ml
Celé erné olivy, vypeckované 50 g
Olivy nasypte do dávkova e rozinek a o íšk
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Chléb “T ísýrový”
Zdroj: Panasonic SD 253

Ingred.:

Postup:

program whole wheat (celozrnná
mouka) BAKE (pe ení), který trvá 5
hodin.

Kvasnice 3/4 L
Hrubá sv tlá mouka 400 g
Cukr 1 L
S l 1/2 L
Dolcelatte 40 g
Parmezán, strouhaný 40 g
Mozarella 40 g
Voda 270 ml
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Sádlový chléb
Zdroj: Panasonic SD 253

Ingred.:
3/4 L Kvasnice

250 g Hrubá sv tlá mouka
2 L Cukr
25 g sádlo

1/2 L S l
150 ml Voda

75 g sádlo
75 g mou kový cukr

1/2 L Sm s ko ení }zamíchat
100 g Sm s ovoce

Postup:

program DOUGH

Rozválejte t sto do oválu tlouš ky 6 mm. Nadrobte t etinu sádla v
malých kouscích na dvou t etinách t sta a jednu t etinu posypte
sm sí cukru a ovoce. P eložte t sto na t ikrát se sádlem a ovocem
uvnit . Zopakujte výše uvedený postup, až spot ebujete veškeré
sádlo a sm s ovoce. Rozválejte t sto na vymašt né nízký plech.
Ozdobte rýhováním ve tvaru protáhlých koso tverc . Zakryjte a
nechejte odležet. Pot ete cukrovou polevou. Polevu p ipravíte ze
t ech polévkových lži ek mou kového cukru rozpušt ného ve t ech
polévkových lži kách vody. Tuto sm s zah ejete, až se za ne tvo it
sirup. Pe te p i teplot  220°C po dobu 7 až 15 minut až se p kn
zvedne a zbarví dohn da.
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Italský chléb Focaccia
Zdroj: Panasonic SD 253

Ingred.:
1/2 L Kvasnice

300 g Hrubá sv tlá mouka
1 L S l
1 PL Olivový olej

200 ml Voda

Postup:

program DOUGH
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S plís ovým sýrem,
esnekem a tymiánem

Zdroj: Panasonic SD 253

Ingred.:
Malý svazek Ratolest tymiánu

175 g Gorgonzola, nakrájená na kosti ky
4 Velké stroužky esneku, nakrájené na tenké plátky

1 PL (15 ml) Olivový olej

Postup:

program

Rozválejte t sto na ovál 30 cm × 25 cm. Na povrch naskládejte
tymián a rozdrcený erný pep . Posypejte sýrem a esnekem. Pro-
ve te kroky 4 a 5 z postupu uvedeného d íve.
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Podmáslový bochník
Zdroj: Panasonic SD 253

Ingred.:
300 g Mouka s kyp ícím práškem

1/2 L (3 ml) S l
3 PL (45 ml) jemn  mletý hn dý cukr

100 g Míchané sušené ovoce
1 St edn  velké vejce, rozšlehané

200 ml Podmáslí

Postup:

program

Prosejte do misky Zamíchejte cukr. Uprost ed mouky ud lejte d -
lek a p idejte sušené ovoce, rozšlehané vejce a podmáslí. Zlehka
ale rychle rozmíchejte na jemné t sto. Vyjm te z pe ící nádoby
hn tací rameno a vnit ek vyložte papírem na pe ení. Do pe ící ná-
doby vylijte t sto. Zajist te, aby sm s byla pouze uvnit  papíru na
pe ení. Zatla te jemn  t sto do pe ící nádoby. Vyberte program
bake only (pouze pe ení) a na asova i nastavte 40 minut. Po pe e-
ní vyzkoušejte špejlí jestli je t sto hotové. V p ípad , že je t eba
pokra ovat v pe ení, vyberte op t program bake only (pouze pe e-
ní) a na asova i nastavte další 3 až 5 minut. V p ípad , že je t sto
stále lepivé, dope e se v pr b hu odstavení. Pomocí ut rky nebo
rukavic vyjm te pe ící nádobu ze za ízení. P ed vyjmutím ji pone-
chejte 5 až 10 minut vychladnout.
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Bílý chléb
Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
350 ml – 500 ml Voda
1 L – 1 1/2 L S L
1 L – 1 1/2 L Cukr

150 g – 200 g Krupice z tvrdé pšenice
350 g – 500 g Mouka typu 550

3/4 bal. – 1 bal. Droždí

Postup:

program TOASTOVÝ

P ibližná hmotnost chleba 740 g – 1080 g
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O echový a hrozinkový chléb
Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
275 ml – 350 ml Voda nebo mléko

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

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

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

40 g – 60 g Drcené vlašské o echy

Postup:

program SPRINT nebo SLADKÝ

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

Ingred.:
375 ml – 570 ml Voda
1 L – 1 1/2 L S L
1 PL – 1 1/2 PL Rostlinný olej
1 L – 1 1/2 L Cukr

475 g – 650 g Mouka typu 550
100 g – 150 g Pšeni ná krupice

3/4 bal. – 1 bal. Suché droždí

Postup:

program SENDVI

P ibližná hmotnost chleba 900 g – 1300 g
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Makový chléb
Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
375 ml – 570 ml Voda

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

1 L – 1 1/2 L Cukr
1 L – 1 1/2 L S L

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

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

Postup:

program SPRINT nebo SPADKÝ

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

Ingred.:
275 ml – 350 ml Mléko

25 g – 30 g Margarin nebo máslo
1 L – 1 1/2 L S L
1 L – 1 1/2 L Cukr

500 g – 650 g Mouka typu 1050
3/4 bal. – 1 bal. Suché droždí

Postup:

program KLASIK

P ibližná hmotnost chleba 750 g – 950 g
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Podmáslový chléb
Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
375 g – 550 ml Podmáslí

1 L – 1 1/2 L S L
1 L – 1 1/2 L Cukr

500 g – 760 g Mouka typu 1050
3/4 bal. – 1 bal. Suché droždí

Postup:

program TOASTOVÝ

P ibližná hmotnost chleba 860 g – 1150 g
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Sladký chléb
Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
275 ml – 400 ml erstvé mléko

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

1 L – 1 1/2 L S L
2 PL – 3 PL Med

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

Postup:

program SPRINT nebo SLADKÝ

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

Ingred.:
350 ml – 500 ml Voda
1 L – 1 1/2 L S L
1 L – 1 1/2 L Cukr

270 g – 380 g Mouka typu 1050
270 g – 380 g Pšeni ná celozrnná mouka

3/4 bal. – 1 bal. Suché droždí

Postup:

program KLASIK

P ibližná hmotnost chleba 860 g – 1110 g
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Bramborový chléb
Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
300 ml – 400 ml Voda nebo mléko

25 g – 30 g Margarin nebo máslo
1 – 1 Vají ka

150 g – 200 g Va ené š ouchané brambory
1 L – 1 1/2 L S L
1 L – 1 1/2 L Cukr

630 g – 780 g Mouka typu 1050
1 bal. – 1 1/2 bal. Suché droždí

Postup:

program SPRINT

P ibližná hmotnost chleba 1000 g – 1400 g
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Hrozinkový chléb
Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
275 ml – 350 ml Voda

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

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

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

75 g – 100 g Hrozinky nebo suché ovoce

Postup:

program SPRINT nebo SLADKÝ

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

Ingred.:
350 ml – 500 ml Voda
1 L – 1 1/2 L S L

1 L – 1 L Cukr
50 g – 75 g Smažená cibule

540 g – 750 g Mouka typu 1050
3/4 bal. – 1 bal. Suché droždí

Postup:

program SPRINT

P ibližná hmotnost chleba 860 g – 1180 g
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Jogurtový celozrnný chléb
Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
250 ml – 300 ml Voda nebo mléko

150 g – 200 g Jogurt
1 L – 1 1/2 L S L
1 L – 1 1/2 L Cukr

3/4 PL – 1 PL Ocet
500 g – 700 g Celozrnná pšeni ná mouka

1 bal. – 1 1/2 bal. Suché droždí

Postup:

program KLASIK

P ibližná hmotnost chleba 850 g – 1150 g
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Pivní chléb
Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
200 ml – 225 ml Voda
200 ml – 225 ml Pivo

230 g – 280 g Celozrnná pšeni ná mouka
180 g – 180 g Pohanková mouka
180 g – 180 g Celozrnná mouka z pšenice špaldy

1 L – 1 1/2 L S L
50 g – 75 g Sezamová semínka

1 L – 1 1/2 L S L
5 g – 10 g erný slad (Ovesný slad)

3/4 bal. – 1 bal. Suché droždí

Postup:

program KLASIK

P ibližná hmotnost chleba 950 g – 1080 g
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Barevný snída ový chléb
Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
250 ml – 330 ml Mléko

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

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

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

3/4 bal. – 1 bal. Suché droždí

Postup:

program SPRINT nebo SPADKÝ

P ibližná hmotnost chleba 750 g – 1020 g
Doporu ení: Ch upavé müsli m že být nahrazeno okoládovým
müsli nebo vaším oblíbeným müsli.
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Jogurtový chléb
Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
250 ml – 300 ml Voda nebo mléko

150 g – 200 g Jogurt
1 L – 1 1/2 L S L
1 L – 1 1/2 L Cukr

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

Postup:

program KLASIK

P ibližná hmotnost chleba 800 g – 1150 g
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Rumový, hrozinkový
a o íškový chléb

Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
280 ml – 350 ml Mléko nebo voda

1 PL – 2 PL 40% rum
30 g – 40 g Máslo

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

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

3/4 bal. – 1 bal. Suché droždí

Postup:

program SPRINT nebo SLADKÝ

P ibližná hmotnost chleba 900 g – 1180 g
Pozor: P i použití programu SLADKÝ bude chléb leh í. Použijte
velikost I., protože jinak bude objem p íliš velký.
Poznámka: *P idejte tyto ingredience až po prvním akustickém
signálu.
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Francouzský sýrový chléb
Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
200 ml – 300 ml Voda nebo mléko

30 g – 40 g Margarin nebo máslo
1 – 1 Celá vejce

1 L – 1 1/2 L S L
1 PL – 1 1/2 PL Cukr

125 g – 200 g Granulovaný erstvý sýr
500 g – 700 g Mouka typu 550

3/4 bal. – 1 bal. Suché droždí

Postup:

program KLASIK

P ibližná hmotnost chleba 800 g – 1200 g
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Mandlový (amaretový) chléb
Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
200 ml – 250 ml Mléko nebo voda

75 ml – 100 ml Amoreto
500 g – 650 g Mouka typu 405

1 PL – 2 PL Cukr
1/2 L – 3/4 L S L

30 g – 40 g Máslo
75 g – 100 g Mandlové listy

3/4 bal. – 1 bal. Suché droždí

Postup:

program SPRINT nebo SLADKÝ

P ibližná hmotnost chleba 850 g – 1100 g
Doporu ení: Namísto použití mandlových list  m žete použít i
drcené mandle. Amoreto m že být nahrazeno mlékem nebo vodou.
Pozor: P i použití programu SLADKÝ bude chléb leh í. Použijte
velikost I., protože jinak bude objem p íliš velký.
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Vaje ný chléb
Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
2 – 3 Vají ka dopln ná vodou nebo mlékem do

275 ml – 400 ml
25 g – 35 g Margarin nebo máslo

1 L – 1 1/2 L S L
1 L – 1 1/2 L Cukr

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

Postup:

program SPRINT

P ibližná hmotnost chleba 730 g – 1050 g
Doporu ení: Nejprve našlehejte vají ka v odm rném poháru, pak
p idávejte vodu dokud není dosažena požadovaná hladina. Chléb
pe te ihned a jezte ho dokud je erstvý.
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Bylinkový chléb
Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
375 ml – 550 ml Podmáslí
1 L – 1 1/2 L S L

10 g – 20 g Máslo
1 L – 1 1/2 L Cukr

500 g – 760 g Mouka typu 550
1 1/2 PL – 2 PL erstvý a jemn  nasekaný petržel nebo bylinko-

vá sm s
3/4 bal. – 1 bal. Suché droždí

Postup:

program KLASIK (okamžité pe ení)

P ibližná hmotnost chleba 860 g – 1170 g
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Slune nicový chléb
Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
375 ml – 550 ml Voda

30 g – 40 g Máslo
525 g – 700 g Mouka typu 550

1 L – 1 1/2 L S L
1 L – 1 1/2 L Cukr

35 g – 50 g Slune nicová semínka
3/4 bal. – 1 bal. Suché droždí

Postup:

program KLASIK

P ibližná hmotnost chleba 870 g – 1310 g
Doporu ení: Slune nicová semínka P idejte až po prvním akustic-
kém signálu. M žete též použít tykvová semínka. Opražíte-li se-
mínka na pánvi, bude chu  intenzivn jší.
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Rýžový chléb
Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
300 ml – 350 ml Voda ve které se va ila rýže

540 g – 650 g Mouka typu 405
50 g – 75 g Rýže s kulatými zrny - syrová váha*

2 L – 3 L Cukr
3/4 bal. – 1 bal. Suché droždí

Postup:

program SLADKÝ

P ibližná hmotnost chleba 950 g – 1100 g
Uva te rýži ve velkém množství vody a nechte rýži vychladnout.
Vodu ve které se va ila rýže schovejte a Použijte ji pozd ji jak dále
uvedeno (nebo m žete použít mléko):
M žete též p idat 2 až 3 PL hrozinek a 1 kávovou lži ku sko ice.
V tší bochník nem žete péct, protože by se chléb stal lepkavým.
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Mrkvový chléb
Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
275 ml – 350 ml Voda

25 g – 30 g Máslo
500 g – 650 g Mouka typu 550

60 g – 90 g Mrkev nakrájená na jemné kosti ky *
1 L – 1 1/2 L S L
1 L – 1 1/2 L Cukr
3/4 bal. – 1 bal. Suché droždí

Postup:

program KLASIK

P ibližná hmotnost chleba 800 g – 1000 g
Poznámka: * Chcete-li, m žete i p ipravit mrkvovou š ávu a p idat
získané výtla ky v pot ebném množství.
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Kuku i ný chléb
Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
300 ml – 400 ml Voda

25 g – 30 g Máslo
540 g – 700 g Mouka typu 550

60 g – 80 g Kuku i ná krupice
1 – 1 Na kosti ky nakrájená kyselá jablka se slupkou

3/4 bal. – 1 bal. Suché droždí

Postup:

program KLASIK

P ibližná hmotnost chleba 950 g – 1300 g
Doporu ení: T sto se obzvlášt  hodí pro výrobu chlebových rohlí-
k  s k rou. Použijte programu SPRINT + P ÍPRAVA T STA,
p ipravte chlebové rohlíky a upe te je v el. troub .
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Pizza chléb
Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
375 ml – 570 ml Voda
1 PL – 1 1/2 PL Olivový olej
1 L – 1 1/2 L S L
1 L – 1 1/2 L Cukr

3/4 L – 1 L Oregáno
2 1/2 PL – 3 1/2 PL Parmezánský sýr

100 g – 150 g Kuku i ná krupice
475 g – 650 g Mouka typu 550

3/4 bal. – 1 bal. Suché droždí

Postup:

program SPRINT

P ibližná hmotnost chleba 920 g – 1330 g
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Bílý chléb
Zdroj: CLATRONIC BM 102

Ingred.:
1 1/8 hrnku vody

2 ½ lžíce odtu n ného mléka
2 lžíce cukru

1 L soli
2 ½ lžíce oleje

3 hrnky mouky
1 L sušeného droždí

kmín

Postup:

program 1 (hlavní)
Zkrácený program: 2 (rychlé pe ení)
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Italská FOCACCIA
Zdroj: CLATRONIC BM 102

Ingred.:
1 hrnek vody

1 až 1 ½ L soli
1 a 1/3 lžíce olivového oleje
1 a 1/3 lžíce cukru

1 a ½ lžíce sušeného mléka
1 L italského ko ení (bazalka, oregáno, atd.)

3 hrnky hladké mouky
1 a ½ L sušeného droždí

Postup:

program 1 (hlavní)
sv tlé zabarvení
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esnekový chléb s nivou
Zdroj: CLATRONIC BM 102

Ingred.:
1 1/8 hrnku vody

3 hrnky hladké mouky
1 ½ lžíce sušeného mléka

3 lžíce cukru
1 ½ L soli
1 ½ L rostlinného oleje

1 ½ lžíce esnekové pasty nebo nasekaného esneku
1/2º hrnku rozdrolené nivy

1 1/2 L sušeného droždí

Postup:

program 1 (hlavní)
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Francouzský chléb
Zdroj: CLATRONIC BM 102

Ingred.:
1 hrnek vody
2 lžíce odtu n ného mléka
2 lžíce cukru

1 L soli
1 lžíce oleje

3 hrnky mouky
1 L sušeného droždí

2 lžíce nasekané pažitky

Postup:

program 3 (rohlíky/bagety )
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Obilný chléb
Zdroj: CLATRONIC BM 102

Ingred.:
1 1/8 hrnku vody

2 ½ lžíce odtu n ného mléka
2 lžíce t tinového cukru

1 1/2 L soli
2 lžíce oleje

3 hrnky mouky
1 1/2 L sušeného droždí

kmín

Postup:

program 5 (celozrnné pe ivo)
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Chléb s bazalkou a parmazánem
Zdroj: CLATRONIC BM 102

Ingred.:
1 1/8 hrnku vody

1 ½ hrnku celozrnné pšeni né mouky
1 ½ hrnku hladké mouky
1 ½ lžíce olivového oleje

1 lžíce cukru
1/3 L soli
1 lžíce bazalky

1 ½ L sušeného droždí
1/3 hrnku nastrouhaného ementálu
1/3 hrnku nastrouhaného parmazánu

Postup:

program 5 (celozrnné pe ivo)
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Celozrnný chléb tmavý
Zdroj: CLATRONIC BM 102

Ingred.:
1 1/8 hrnku vody

1 hrnek celozrnné pšeni né mouky
1 hrnek celozrnné žitné mouky
1 hrnek hladké mouky
2 lžíce másla
2 lžíce cukru

2 L soli
1 bal. sušeného droždí (7 g)

3 lžíce slune nicových semínek
3 lžíce ln ných semínek

Postup:

program 5 (celozrnné pe ivo)

Pozn. Semínka m žete vložit na za átku zpracování, nebo po za-
zn ní akustického signálu.



177

Lehký celozrnný chléb
Zdroj: CLATRONIC BM 102

Ingred.:
1 1/4 hrnku vody

1 ½ hrnku celozrnné pšeni né mouky
1 2/3 hrnku hladké mouky

1 ½ L soli
1 ½ lžíce rostlinného oleje

2 L sušeného droždí
3 lžíce medu

kmín

Postup:

program 5 (celozrnné pe ivo)
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Podmáslový chléb
Zdroj: CLATRONIC BBA 2784

Ingred.:
450 ml Podmáslí

3 PL Margarín nebo máslo
2 L S L
4 PL Cukr

800 g Mouka typu 1050
1 1/2 bal. Suché droždí

Postup:

program ZÁKLADNÍ PROGRAM
(NORMAL) nebo BÍLÝ CHLÉB
(WHITE BREAD)

Hmotnost chleba 1000 g
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Cibulový chléb
Clatronic BBA2784

Zdroj: CLATRONIC BBA 2784

Ingred.:
400 ml Voda

1 1/2 PL Margarín nebo máslo
1 1/2 L S L

3 PL Cukr
1 ½ Velká krájená cibule

800 g Mouka typu 1050
1 1/2 bal. Suché droždí

Postup:

program ZÁKLADNÍ PROGRAM
(NORMAL)

Hmotnost chleba 1000 g
Upe te chléb okamžit !
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 Slune nicový chléb
Zdroj: CLATRONIC BBA 2784

Ingred.:
350 ml Voda

1 PL Máslo
540 g Mouka typu 550
5 PL Slune nicová semínka
1 L S L
1 PL Cukr

1 bal. Suché droždí

Postup:

program ZÁKLADNÍ PROGRAM
(NORMAL)

Hmotnost chleba 750 g
Tip: Po zazn ní prvního zvukového signálu p idejte slune nicová
semínka. M žete rovn ž použít semínka dýn . Pokud tato semínka
krátce opražíte na pánvici, bude jejich chu  ješt  výrazn jší.


