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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)



Pizza

Zdroj: Clatronic
Ingred.:
300 ml Voda
112 CL sl

4 PL Olivovy olg
600 g Moukatypu 405
1 CL Cukr

1 bal. Suché drozdi

Postup:

Rozprostrete tésto, vymodelujte zakulacene tvary a nechte je po
dobu 10 minut odlezet.

Potiete t¢sto omackou na pizzu a naskladejte na pizzu poZzadovanou
napln.

Pecte v troubé po dobu 20 minut.

4 ks pizzy
TESTO (DOUGH)



Marmelada

Zdroj: internet

Ingred.:
500 g Ovoce
250 g Zelirovaci cukr 2:1
1 PL Citrénova&tava

Postup:

V pripadé potreby odstrante z ovoce pecky a pak ovoce nakrgjejte
na malé kousky.

Zbytkovy cukr muzete ze stén naédoby odstranit gumovou Spachtli.
Pro pouZiti v téchto receptech jsou obzvlast vhodné tyto druhy
ovoce: maliny, ostruziny, bortivky nebo sméstéchto plodin.

Potom napliite marmeladu do ¢istych sklenic, uzaviete vika a pak
otocte sklenice na priblizné 10 minut tak, aby stala na svém viku
(overite tak pevnost uzavieni vika).

MARMELADA (MARMELADE)



Pomerandcova marmelada

Zdroj: Clatronic

Ingred.:
400 g Pomerance
100 g Citrony
250 g Zelirovaci cukr 2:1

Postup:

Oloupejte ovoce a nakrjejte jej namalé kostky nebo prouzky.
Zbytkovy cukr muzete ze stén nédoby odstranit gumovou Spachtli.
P plnéni marmelédy do sklenic postupujte podle pokyni uvede-
nych v predchozim receptu (poznamka . 4).

Poznamka: Prizptasobte mnoZstvi piisad v receptech mnozZstvi pro-
duktu, ktery chcete vyrobit.

MARMELADA (MARMELADE)



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.

BASIC RAISN
(zakladni s rozinkami),
4 hodiny.



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:

BASIC RAISN
(zakladni s rozinkami),
4 hodiny.



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



Tvarohové houstic¢ky od Zuzky

Zdroj: internet

Ingred.:
250 g pSeni¢né celozr. mouky
250 g pSeni¢nétmaveé mouky - jdetoi z hladké
25 g drozdi nebo adekvatné suSeného
150 ml miéka
250 g tvarohu, davam polotucny ve vani¢ce
1 vece
1-2 CL soli, jak kdo méarad
1CL cukru.

Postup:

Program tésto, po 30 minutéch ukongit, ale dasei pozdgji, vzdycky
nato zapomenu a uz mi to mélem tece z nadoby. Vyrobime 12 ku-
licek-housticek na plech s pec. papirem, posypeme makem, slunec-
nici, soli, kminem, syrem ap. a nechame jesté chvilku nakynout.

Pak pe¢eme pii 190 stupnich 20 minut dozlatova. To ae podle
trouby. Do plyn. je dobré dat nadobu s vodou.



Jahodova marmelada

Zdroj: internet

Ingred.:
750 g/ 1000 g
500 g jahod/ 1000 g
500 g zelirovaciho cukru/1000g

Postup:

Jahody omyjeme, nakrgjime nadrobno, dame do nadoby, piidame
cukr a zapneme program TEIG-tedy tésto. 5 az 10 minut nechame
michat, aZ se vSe $poji v homogenni hmotu. Pak program stopneme
a prepneme na BACKEN-tedy peceni. Po hodiné mame tedy hoto-
vou marmel &du.

TEIG-tedy testo
BACKEN-tedy peceni



Kynuty kola¢ na plech

Zdroj: internet
Ingred.:
1 vejce
100 g cukru
Spetka soli

400 g polohrubé mouky
1/2 kostky cerstv. drozdi
1250 g Svestek, merunek ap.
50 g nahrubo sekanych mandli

Postup:

Odebereme ¢ast vlazného mléka na rozmichdme v ném drozdi s
IZi¢kou cukru. Do né&doby dame rozp. maslo, vliaz. mléko, vejce,
cukr, stil, mouku-do té udélame dilek a nalejeme rozpusténé droz-
di. Zapneme program TEIG-tedy tésto. Mezitim vypeckujeme ovo-
ce a nasekame mandle.

Po ukonceni programu vyjmeme tésto, rozvalime na plech s peci-
cim papirem, poklademe ovocem a mandlemi, dame péci do roz-
palené trouby-asi na 220 stuprid na 30 minut.

TEIG-tedy tésto

10



Makovnik ze smési SEMI X
v pekarné Professor

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

QUICK.

11



Rajatovy kecup

Zdroj: internet

Ingred.:
750 g /1000 g
750 g oloupanych, rozmixovanych raj¢at/ 1500g
20 g rozdrcené cibule, mozno pridat taky do mixéru/

409

1 strouzek cesneku/ totéz

1-2 chili papricky-rozmix./ 2-3
125 ml octa z bilého vina/ 250 ml

sil, cukr, jiné koreni podle chuti

Postup:
TakZe vSechno rozmixujeme, dame do nadoby,

program BACKEN (peceni )

12



Bulky z bilého peciva

Zdroj: internet

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

1PL Cukr

11/2PL Mé&do
2 PL SuSené mléko

112 CL Sl

300 ml Voda

Postup:
program DOUGH

Tésto rozdélte na 10 — 12 kouskt a vytvarujte jgj. Umistéte je na
vymazany plech a nechejte je zvétsit priblizné na dvojnasobnou
velikost. Pottete uslehanymi vejci. Posypte makem. Pecte pii tep-
lot¢ 220 °C po dobu 7 aZz 15 minut aZ se zbarvi dohnéda.

13



Zdroj:
Ingred.:
172 CL
1 1/4 odmerky
1PL
112PL
1PL
1CL
330 ml
Postup:

Celozrnné bulky

Professor

Kvasnice

Hruba cel ozrnna mouka
Cukr

maéaslo

suSené mléko

sil

voda

program DOUGH

14



Bulky z tmavého peciva

Zdroj: Professor
Ingred.:
2 1/2 odmerky hrubatmava mouka
1 CL kvasnice
1PL cukr
11/2PL maéslo
V2 PL suSenémléko
320 ml voda
Postup:
program DOUGH

15



Zemle Chelsea

Zdroj: Professor

Ingred.:
1 1/4 odmeérky hladka svétld mouka

1/2 CL kvasnice
1PL médo
1 PL suSenémléko

12 CL sl

1 stiedni vejce
100 ml voda
1/2 odmérky Michané suSené ovoce

50 g jemny hnédy cukr

Spetka Smés koreni

Postup:

program DOUGH

Zadélegjte zlehkatésto avyvaejte jg do obdé nikoveého tvaru 26 cm
x 20 cm. Promichejte smeés suSeného ovoce, jemného hnédého cuk-
ru a Spetky skorice. Potiete tésto rozpusténym maslem a na povrch
rozlozte suSené ovoce. Zatocte jgf od delSi strany a nakrgjejte na 8
az 10 platki. Naskladejte je na vymazany plech a nechejte je odle-

Zet, aZz se zvétsSi do poZzadované velikosti. Pecte pii teploté 220°C

po dobu 7 aZ 15 minut aZ se zbarvi do zlatohnédé barvy. Nechejte

vychladnout. Polijte polevou.

16



Koblihy s dZzemem

Zdroj: Professor

Ingred.:
1 1/4 odmeérky hladka svétld mouka

1/2 CL kvasnice
1PL mado
1 PL suSené mléko

1/2 CL sil
1PL cukr

1 stiedni vejce
100 ml voda

Postup:
program DOUGH

Uvéalgte tésto natloustku 2 cm. Vykrojte 7 cm otvory. Nechejte
odleZet. Za ¢astého otaceni je po Ctyiech smaZte zcela ponorené v
olgi o teploté 180°C aZ maji spravnou barvu. Nechejte okapat na
kuchyrtiském papire. Upe¢ené koblihy napliite pomoci zdobitka
dZzemem Posypte mouckovym cukrem ochucenym sKorici.

17



Zdroj:

Ingred.:
1 1/4 odmerky
172 CL
1PL
1PL
1/2 CL
1PL
1 stiedni
100 ml
759
159

Postup:

| azeriska zemle

Professor

hladka svétla mouka
kvasnice

maslo

suSené mléko

sil

cukr

vejce

voda

rozinky

smeés kury

program DOUGH

Smes rozdélte na osm dild. Polozte najemné omastény plech. Po-
tiete mlékem a posypte titinovym cukrem. Nechejte odlezet. Pecte

pii teploté 220°C po dobu 7 aZ 15 minut aZ se pekné zvedne a

zbarvi do zlatohngda

18



Danska buchta

Zdroj: Professor
Ingred.:
1 1/4 odmeérky hladka svétld mouka
1/2 CL kvasnice

1/2 odmérky maslo
1PL suSenémléko
12 CL sl
1PL cukr
1 stiedni vejce
100 ml voda
1/2 odmérky marcipan
1 plechovka pilené meruriky

Postup:
program DOUGH

Zpracujte maslo pomoci noze az zmékne a vytvoite z n¢j obdél ni-
kovy tvar Siroky priblizné 2 cm. Zadélgjte zlehka tésto avyvégte
jgj do obdélnikového tvaru, ktery bude priblizné trikrat SirSi nez je
maslo. Méslo poloZte do stiedu tésta a uzaviete jeg prekrytim horni
aspodni ¢asti tésta pres stied a oteviené strany uzaviete valeckem
natésto. Otocte tésto tak, aby zahyby byly po stranach arozvégjte
j€g do pasu, ktery bude trikrét delSi nez jeho Sitka. Prel oZte spodni
tietinu nahoru a horni tietinu dolt. Zakryjte a nechejte odlezet 10
az 15 minut. Otocte, zopakujte rozvaeni tésta, prehnéte a opét ne-
chejte odlezet. Toto zopakuijte jesté dvakréat. Rozvalgjte tésto na
tenky plét arozkrgjejte na 10 cm ¢tverecky. Do stiedu vlioZzte malé
mnoZzstvi marcipanu, nahoru pidejte jednu nebo dvé poloviny me-
ruiiky z plechovky. Prelozte protilehlé rohy ke stiedu nebo piel ozte
vSechny ¢tyfti rohy a potiete je rozslehanym vajickem. Nechejte
uleZet, potiete rozslehanym vajickem a pecte pri teploté 220°C po
dobu 7 aZ 15 minut aZ se zbarvi do zlatohnéda. Jesté horké potiete

19



silnou vrstvou polevy a ozdobte sekanymi orisky atreSnémi.

20



Francouzska veka

Zdroj: Professor

Ingred.:
1/2 CL Kvasnice
1 1/4 odmérky Hruba svétla mouka
1 CL Cukr
1PL SuSenémléko
1/2 CL Sal
160 ml Voda

Postup:

program DOUGH

Tésto rozdeélte na dva dily. Kazdou ¢ast rozvaejte na pasky 25 cm
x 8 cm. Z delSi ¢adti je srolujte a vytvorte dvé veky. Na kazdé vece

udélejte 3 az 4 Sikme zérezy.

Nechejte odlezet. Kazdou veku potiete bilkem a posypte dvéma
CLmi sezamovych seminek. Pecte pii teploté 220°C po dobu 7 az

12 minut aZ se zbarvi do zlatohnédé barvy.

21



Sally Lunn

Zdroj: Professor DP_01

Ingred.:
1/2 CL Kvasnice
1 1/4 odmérky Hruba svétla mouka
1 CL Cukr
11/2PL Mé&do

1PL SuSenémléko

1/2 CL Sal

130 ml Voda

Postup:

program DOUGH

Tésto vylijte do 15 cm formy na dorty. Nechejte odlezet, nez se
objem zvétSi dvojnasobné. Pecte pri teploté 220 °C po dobu 15 az
20 minut, aZ se zbarvi dohnéda. Rozpustte dvé polévkové CL cuk-
ru v jedné polévkové IZi¢ce vrouci vody. Timto roztokem potiete
Sally Lunn. Pred vyklopenim z formy nechejte vychladnout 5 az 10

minut.

22



Syrova brioska

Zdroj: internet

Ingred.:
1/2 CL Kvasnice
1 1/4 odmérky Hruba svétla mouka
2CL Cukr
11/2PL Mé&so
1PL SuSenémiéko
172 CL Sl
1/2 odmérky Syr, strouhany
2 stiedni vejce
80 ml Voda

Postup:

program DOUGH

Vytvarujte tii ¢tvrtiny tésta do ovalt a umistéte je na dno jemné
vymazané nadoby na briosky. Ve stredu vytlatte otvor. Zbytek
tésta vytvarujte do ovau a umistéte jg do stiedu. Zlehka jg za-
tlacte dolu. Nechejte ulezet, potiete roz8ehanym vajickem a pecte
pii teploté 190°C po dobu 10 aZ 20 minut aZ se zbarvi do zlatohné-

da.
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Vdolky

Zdroj: Professor

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

11/2PL Mé&so
172 CL Sl

1 stredni vejce
150 ml Voda

Postup:

program DOUGH

Zadélegjte zlehka tésto a rozvalejte jg na tloustku 6 mm. Vykrojte
kolecka o priméru 8 cm. Vdolky naskladejte na dobie vysypany
plech a posypte krupici. Zakryjte je vihkou utérkou a nechejte zvét-
it priblizné na dvojnasobnou velikost. Pecte pii teploté 230°C po

dobu 8 aZ 10 minut aZ se uvnitt vytvori dutina.

24



Croissanty

Zdroj: Professor

Ingred.:
1/2 CL Kvasnice
1 1/2 odmérky Hruba svétla mouka
1CL Cukr
11/2PL Mé&so
172 CL Sl
1 sti. vejce
150 ml Voda
10 PL Maslo

Postup:
program DOUGH

Uvalgjte tésto do obdénikoveho tvaru 20 cm x 25 cm. Méslo roz-
délte na ti dily. Nadrobte jednu ¢ést na dvou tietinach tésta. Pre-
loZte spodni tietinu nahoru a horni tretinu dolt. Kraje uzaviete véa
leckem na tésto. Otocte testo tak, aby preloZzeny krag byl na boku.
Rozvaejte do oblého tvaru, nadrobte druhou ¢éast masla a pokra-
¢ujte, jak bylo uvedeno vySe. Stejny postup zopakujte i u tietiho
dilu mésla. Zakryjte tésto a nechejte jgj odlezet v ledni¢ce po dobu
30 minut. Trikrat zopakujte rozvéleni, zakryjte tésto a nechejte jg
vyhladnout 30 minut. Rozvaejte tésto a rozdélte jg na Gty ctvrti-
ny. Kazdou ¢tvrtku rozdélte na dva trojuhelniky. Voln¢ zatocte
kazdy trojuhelnik tak, aby Spicka ztstala dole. Zatocte do oblouc-
ku. Nechejte odlezet aZz se objem zvétSi dvojnasobné. Potiete roz-
Slehanym vgjickem a pecte pri teploté 220°C po dobu 7 az 15 mi-
nut do kiupava a az se zbarvi dohnéda.

25



Jahodova marmelada

Zdroj: Professor
Ingred.:
900 g jahody

2 1/2 odmérky Zelirovaci cukr
1 CL citronova&tava

Postup:
program JAM

Omyjte a ocistéte cerstvé ovoce. Ovoce se slupkou (jablka, brosk-
ve) oloupejte. VZdy pouzivejte doporu¢ena mnozstvi, jinak risku-
jete, Ze marmeléda se uvari prilis brzy nebo pietete. Navazte ovo-
ce, nasekejte jen na kousky mensi nez 1 cm nebo je propasirujte.
Dopliite Zelirujicim cukrem. Nepouzivejte normdani cukr, protoze
marmelada by nebyla dost husta. Nasypte ovoce s cukrem do pecici
nadoby a promichejte. Nastavte program JAM. Béhem pripravy
muZete opatrné stirat ze stén cukr s ovocem. Po 1h 20min je pro-
gram ukon¢en. Marmeladou naplite sklenky s vickem a pevné uza-
viete.

26



Marmelada z lesnich plodi

Zdroj: Professor
Ingred.:
950 g ostruziny, maliny nebo bortvky

2 1/2 odmérky Zelirovaci cukr
1 CL citronova&tava

Postup:

program JAM

27



Syrova brioska

Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:
1/21zicky Kvasnice
1 1/4 odmérky Hruba svétla mouka
21zicky Cukr
11/2PL Mé&so
1PL SuSenémiéko
12 1zicky Sal
1/2 odmérky Syr, strouhany
2 stredni vejce
80 MI Voda......occoeiieieeeeeeee e

Postup:
program DOUGH

Vytvarujte tii ¢tvrtiny tésta do ovat a umistéte je na dno jemné
vymazané nadoby na briosky. Ve stredu vytlatte otvor. Zbytek
tésta vytvarujte do ovau a umistéte jg do stiedu. Zlehka jg za-
tlacte dolu. Nechejte ulezet, potiete roz8ehanym vajickem a pecte
pii teploté 190 °C po dobu 10 aZz 20 minut aZ se zbarvi do zlato-
hnéda.
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Pizza
Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:
1/21zicky Kvasnice
1 1/2 odmérky Hruba svétla mouka
12 PL Cukr
1PL Mé&do
1PL SuSenémiéko
1CL Sul
210 ml Voda
1 plechovka OsuSena nasekanarajcata
1 plechovka Tunak
100 g Cerné olivy, vypeckované
150 g Strouhany syr

Postup:

program DOUGH
Rozvélgte tésto na tenky plat o praméru 25 cm. Umistéte jg na
vymazany plech a nechejte nakynout. Na povrch vyskladejte raj-

Cata, tundka, syr a posypte olivami. Pecte pri teplote¢ 220 °C po
dobu 15 az 20 minut aZ se zbarvi dohnéda.
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Pitta

Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:
1/21zicky Kvasnice
1 1/4 odmérky Hrubé celozrnnd mouka
12 1zicky Cukr
12 1zicky Sil
150 ml Voda

Postup:
program DOUGH

Tésto rozdélte na 4 kouski. Rozvaete jgf do ovdu o rozmerech
priblizné 25 cm x 13 cm. Naskladejte je na plech. Nechejte je odle-
Zet osm minut. Pecte pii teploté 240 °C po dobu 6 aZ2 9 minut.
Abyste je udrZzeli v mékkém a ohebném stavu, zabalte je do ¢isté a
navih¢ené utérky. Pri peceni zamezte prilisnému zhnédnuti kirky,
protozZe se pitta pred podavanim jesté znovu tepelné zpracovava.
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Piknikova skladanka

Zdroj: Professor DP 01

Ingred.:
1/21zicky Kvasnice
1 1/2 odmérky Hrubatmava mouka
12 PL Cukr
1PL Mé&do
1PL SuSenémiéko
1CL Sul
240 ml Voda
21 1/2 PL Prorostla slanina, nakrgena
1 struzek ¢esneku najemno nakrajeny
1/2 odmérky Strouhany syr
1 Nakrgenérajce

Postup:
program DOUGH

Zmekeete dlaninu a cibuli v mikrovinné troubé na vysokém vykonu
po dobu 3 aZ 4 minuty, nebo krétce osmahnéte. Uvalgjte tésto do
obdé nikového tvaru 30 cm x 35 cm. Na delSich stranach natriznéte
Sikmo tésto po 2,5 cm. Stied o délce 7,5 cm nechejte neroziezany.
Vytvoite vrstvu z prisad. Prekladejte stiidavé pasky, abyste vytvo-
fili pletenec. Na koncich je dobie depte. Potiete rozSlehanymi vej-
ci. PoloZte na vymastény plech. Nechejte odlezet. Pecte pii teploté
220 °C po dobu 30 az 40 minut aZ se zbarvi dohnéda
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Jahodova marmelada

Zdroj: Professor DP 01
Ingred.:
900 g jahody

2 1/2 odmérky Zelirovaci cukr
1 CL citronova&tava

Postup:

program
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Marmelada z lesnich plodi

Zdroj: Professor DP 01
Ingred.:
950 g ostruziny, maliny nebo bortvky

2 1/2 odmérky Zelirovaci cukr
1 CL citronova&tava

Postup:

program
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Pomerandovy dzem

Zdroj: Professor DP 01
Ingred.:

900 g oloupané ajemn¢ krgjené pomerance ......
2 1/2 odmérky Zelirovaci CUKT ........cccevveveeenenennene

Postup:

program
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Obohacené tésto

Zdroj: Panasonic D 253

Ingred.:
1/2 CL Kvasnice
250 g Hrub4 svétla mouka
1CL Cukr
259 Madslo
1PL SuSenémléko
172 CL Sl
1 stf. velkévejce
100 ml Voda

Postup:

program DOUGH
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Celozrnné obohacené tésto

Zdroj: Panasonic D 253
Ingred.:
Postup:
program DOUGH

V pripad¢, Ze budete chtit pripravit celozrnné obohacené tésto, po-
uZijte misto svétlé mouky hrubou celozrnnou mouku a 140 ml vo-
dy.

Pripravte si program whole wheat (celozrnna mouka) DOUGH
(tésto) a pouzijte jg pro vSechny recepty s obohacenym téstem,
které jsou uvedeny déle.

36



Zemle Chelsea

Zdroj: Panasonic D 253

Ingred.:
1 davka obohaceného tésta
15g Méslo
100 g Michané suSené ovoce
50 g jemny hnédy cukr
Spetka Smées koreni

Postup:
program DOUGH

Zadélejte zlehkatésto avyvaejte jg do obdénikového tvaru 26 cm
x 20 cm. Promichejte smes suSeného ovoce, jemného hnédého cuk-
ru a Spetky skotice. Potiete tésto rozpusténym maslem a na povrch
rozlozte suSené ovoce. Zatocte jg od delSi strany a nakrgjejte na 8
az 10 platki. Naskladejte je na vymazany plech a nechejte je odle-
Zet, az se zvétSi do poZzadované velikosti. Pecte pii teploté 220 °C
po dobu 7 az 15 minut aZ se zbarvi do zlatohnédé barvy. Nechejte
vychladnout. Polijte polevou.
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Kablihy

Zdroj: Panasonic D 253

Ingred.:
1 davka obohaceného tésta

Postup:
program DOUGH

Uvalgte tésto na tloustku 2 cm. Vykrojte 7cm a 4 cm otvory. Ne-
chejte odlezet. Za ¢astého otéceni je po ¢tyrech smazte zcela pono-
fené v olgi o teploté 180°C aZz maji spravnou barvu. Nechejte oka-
pat na kuchyiském papire. Posypte mouckovym cukrem ochuce-
nym skorici.
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Koblihy s dZzemem

Zdroj: Panasonic D 253

Ingred.:
1 davka obohaceného tésta

Postup:
program DOUGH

Tésto rozdélte na 10 kouski. Zlehka je zplostéte. Nechejte odlezet.
Za ¢astého ot&eni je po ctyiech smazte zcela ponoiené v olgji o
teplote 180 °C aZz maji spravnou barvu. Nechejte okapat na kuchyi-
ském papiie. Usmazené koblihy naplite protlatenym dZzemem po-
moci zdobitka. Posypte mouckovym cukrem.
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Stollen

Zdroj: Panasonic D 253

Ingred.:
1 davka obohaceného tésta
100 g Michané suSené ovoce
150 g Marcipan

Postup:

program DOUGH RAISIN (testo
srozinkami)

Susené michané ovoce nasypte do davkovate rozinek a oriska.
Rozvagjte tésto do kruhu o praméru 20 cm. Marcipan vytvarujte
do vaecku dlouhého 15 cm. PoloZte do stiedu tésta. Okrgje tésta
potiete vodou a piehnéte jednu stranu tak, abyste zakryli marcipan.
PoloZte jg na pecici papir a nechejte je odlezet. Pecte pii teplote
220 °C po dobu 15 az 20 minut az se zbarvi do zlatova. Jesté horké
potiete rozpustenym méslem a posypte mouckovym cukrem.
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| azeriska zemle

Zdroj: Panasonic D 253

Ingred.:
1 davka obohaceného tésta
75 g Rozinky
259 smeskary

Postup:

program DOUGH RAISIN (testo
srozinkami)

Rozinky a kuru nasypte do davkovace rozinek a otiski. Smes roz-
délte na osm diltu. PoloZte na jemné omastény plech. Potiete mlé-
kem a posypte titinovym cukrem. Nechejte odlezet. Pecte pri tep-
lot¢ 220°C po dobu 7 aZ 15 minut aZ se pékné zvedne a zbarvi do
zlatohnéda.
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Danska buchta

Zdroj: Panasonic D 253
Ingred.:
1 davka obohaceného tésta
100 g Méaslo
100 g Marcipan

1 plechovka Pilené merunky

Postup:
program DOUGH

Zpracujte maslo pomoci noze az zmékne a vytvoite z néj obdéni-
kovy tvar Siroky priblizné 2 cm. Zadélejte zlehka tésto a vyvagte
je do obdénikového tvaru, ktery bude priblizné tiikrat SirSi nez je
méslo. Maslo polozte do stredu tésta a uzaviete jg prekrytim horni
a spodni ¢asti tésta pres stied a oteviené strany uzaviete vaeckem
na tésto. Otocte tésto tak, aby zahyby byly po stranach a rozvéejte
jg do pésu, ktery bude tikrat delSi nez jeho Sitka. PreloZte spodni
tietinu nahoru a horni tretinu doli. Zakryjte a nechejte odlezet 10
az 15 minut. Otocte, zopakujte rozvéeni tésta, prehnéte a opét ne-
chejte odleZet. Toto zopakujte jesté dvakrat. Rozvaejte tésto na
tenky plét arozkrgejte na 10 cm ¢étverecky. Do stiedu vlioZzte malé
mnoZstvi marcipanu, nahoru piidejte jednu nebo dvé poloviny me-
ruiiky z plechovky. Prelozte protilehlé rohy ke stiedu nebo pielozte
vsechny c¢tyfi rohy a potiete je rozSlehanym vajickem. Nechejte
ulezet, potiete rozsehanym vajickem a pecte pii teploté 220 °C po
dobu 7 aZ 15 minut aZ se zbarvi do zlatohnéda. Jeste horké potiete
silnou vrstvou polevy a ozdobte sekanymi orisky atreSnémi.
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Pikantni zemle

Zdroj: Panasonic D 253

Ingred.:
1 davka obohaceného tésta
100 g Michané suSené ovoce
1CL Skotice
1/2 CL Smés koreni

Postup:

program DOUGH RAISIN (testo
srozinkami)

Pridejte jednu &ajovou |Zicku skotice a pil CL michaného koreni
do za&kladnich surovin pro vyrobu tésta. SuSené michané ovoce
nasypte do davkovace rozinek a ofiski. Smes rozdélte na osm dil.
Umistéte je najemné vymazany plech a nechejte odlezet. Vytvoite
hmotu z priblizné dvou polévkovych 1Zicek mouky smichané se
dvémi polévkovymi CLmi vody a ozdobte tésto tenkymi vrstvié-
kami. Pecte pti teploté 220 °C po dobu 7 aZ 15 minut aZz se zbarvi
do zlatohnéda. Jesté horké potiete cukrovou polevou. Polevu pri-
pravite ze 40 g cukru rozpusténého ve ¢étyiech polévkovych 1Zi¢-
kach vody. Tuto smés zahigjete, az se zacne tvorit sirup (priblizne
5 minut).
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Francouzska veka

Zdroj: Panasonic D 253

Ingred.:
1/2 CL Kvasnice
250 g Hrub4 svétla mouka
1 CL Cukr
1PL SuSenémléko
1/2 CL Sl
160 ml Voda

Postup:
program FRENCH DOUGH

Tésto rozdeélte na dva dily. Kazdou ¢ast rozvaejte na pasky 25 cm
X 8 cm. Z delSi ¢asti je srolujte a vytvorte dvé veky. Na kazdé vece
udélejte 3 az 4 Sikmé zérezy. Nechejte odlezet. Kazdou veku po-
trete bilkem a posypte dvémi polévkovym CLmi sezamovych se-
minek. Pecte pri teploté 220°C po dobu 7 az 12 minut aZ se zbarvi
do zlatohn&dé barvy.
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Sally Lunn

Zdroj: Panasonic D 253

Ingred.:
1/2 CL Kvasnice
250 g Hrub4 svétla mouka
1 CL Cukr
259 Méslo
1PL SuSenémléko
172 CL Sql
130 ml Voda

Postup:

program DOUGH

Tésto vylijte do 15 cm formy na dorty. Nechejte odlezet, nez se
objem zvétSi dvojnasobné. Pecte pri teploté 220 °C po dobu 15 az
20 minut, aZ se zbarvi dohnéda. Rozpustte dvé polévkové CL cuk-
ru v jedné polévkové IZi¢ce vrouci vody. Timto roztokem potiete
Sally Lunn. Pred vyklopenim z formy nechejte vychladnout 5 az 10

minut.
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Syrova brioska

Zdroj: Panasonic D 253

Ingred.:
1/2 CL Kvasnice
250 g Hrub4 svétla mouka
2CL Cukr
259 Méslo
1PL SuSenémiéko
172 CL Sl
100 g Syr, strouhany
2 dt. velkavejce
80 ml Voda

Postup:

program DOUGH

Vytvarujte tii ¢tvrtiny tésta do ovat a umistéte je na dno jemné
vymazané nadoby na briosky. Ve stredu vytlatte otvor. Zbytek
tésta vytvarujte do ovau a umistéte jg do stiedu. Zlehka jg za-
tlacte dolu. Nechejte ulezet, potiete roz8ehanym vajickem a pecte
pii teploté 190°C po dobu 10 aZ 20 minut aZ se zbarvi do zlatohné-

da.

46



Vdolky

Zdroj: Panasonic D 253

Ingred.:

1/2 CL Kvasnice

300 g Hrubasvétla mouka

1CL Cukr

259 Mado
172 CL sl

1 stf. velké Vejce

150 ml Voda

Postup:

program DOUGH

Zadélejte zlehka tésto a rozvalejte jg na tloustku 6 mm. Vykrojte
koletka o priméru 8 cm. Vdolky naskladejte na dobie vysypany
plech moukou a posypte krupici. Zakryjte je vihkou utérkou a ne-
chejte zvétsit priblizné na dvojnasobnou velikost. Pecte pii teploté

230°C po dobu 8 aZ 10 minut aZ se uvnitt vytvori dutina.
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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 1Zicek 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

48



Pizza

Zdroj: Panasonic D 253

Ingred.:
1/2 CL Kvasnice
300 g Hrubasvétla mouka
12 PL Cukr
159 Méslo
1PL SuSenémiéko
1CL Sul
210 ml Voda
1 plechovka OsuSena nasekanarajcata
1 plechovka Tunak
100 g Cerné olivy, vypeckované
150 g Strouhany syr

Postup:

program DOUGH
Rozvélgte tésto na tenky plat o praméru 25 cm. Umistéte jg na
vymazany plech a nechejte nakynout. Na povrch vyskladete raj-

Cata, tundka, syr a posypte olivami. 2Pecte pri teploté¢ 220°C po
dobu 15 aZz 20 minut aZ se zbarvi dohnéda.
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Pitta

Zdroj: Panasonic D 253

Ingred.:
1/2 CL Kvasnice
250 g Hrubé celozrnnd mouka
1/2 CL Cukr
12 CL Sl
150 ml Voda

Postup:
program DOUGH

Tésto rozdélte na 4 kouski. Rozvaete jgf do ovdu o rozmerech
priblizné 25 cm x 13 cm. Naskladejte je na plech. Nechejte je odle-
Zet osm minut. Pecte pii teploté 240 °C po dobu 6 aZ2 9 minut.
Abyste je udrzeli v mekkém a ohebném stavu, zabalte je do ¢isté a
navih¢ené utérky.Pri peceni zamezte priliSnému zhnédnuti kirky,
protozZe se pitta pred podavanim jesté znovu tepelné zpracovava.
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Naan
Zdroj: Panasonic D 253

Ingred.:

1/2 CL Kvasnice
250 g Hrub4 svétla mouka
1CL Cukr

/2 CL Sl

1/2 CL Kyptici prések do petiva
1 PL Rostlinny olgj
2 PL Bily jogurt

100 ml Voda

Postup:
program DOUGH

Tésto rozdélte na 4 kousky. Rozvalejte jef na ovldly o rozmeéru pii-
blizné¢ 25 cm x 10 cm. PoloZte na omastény plech. Pecte na prede-
hidté miiZce na dobu dvou az tii minut po obou stranach, az zhnéd-
ne a nafoukne se. Tento plochy chléb musite péct na velmi horké
miiZce, aby se uvniti vytvorila dutina.
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Vétrniky Pesto

Zdroj: Panasonic D 253

Ingred.:
1 davka vybrané smesi
4PL Pesto

Postup:
program DOUGH

Rozvalgte tésto do obdélnikového tvaru 24 cm x 46 cm o tloust'ce
1,5 cm. Rozetiete Pesto po tésté a srolujte jg. Ostrym nozem roz-
krgejte tésto na 4 cm platky, které potom tésn¢ vyskladate na vy-
mazany plech. Posypte je parmezanem a nechejte odlezet, aZ se
zvetsi priblizné dvojnasobng. Pecte pri teploté 220 °C po dobu 15
az 20 minut aZ se zbarvi do zlatohnéda.
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Piknikova skladanka

Zdroj: Panasonic D 253

Ingred.:
1/2 CL Kvasnice
300 g Hrubatmava mouka
12 PL Cukr
1PL Mé&so
1PL SuSenémiéko
1CL Sul
240 ml Voda
225 g Prorostla slanina, nakrgjena
1 Strouzky ¢esneku, nakrgjené najemno
100 g Strouhany syr
1 Nakrgenérajce

Postup:
program DOUGH

Zmekeete daninu a cibuli v mikrovinné troubé na vysokém vykonu
po dobu 3 aZ 4 minuty, nebo krétce osmahnéte. Uvalgjte tésto do
obdé nikového tvaru 30 cm x 35 cm. Na delSich stranach nariznéte
Sikmo tésto po 2,5 cm. Stied o délce 7,5 cm nechejte neroziezany.
Vytvoite vrstvu z prisad. Prekladejte stiidavé pasky, abyste vytvo-
fili pletenec. Na koncich je dobie depte. Potiete roz8ehanymi vej-
ci. PoloZte na vymastény plech. Nechejte odleZet. Pecte pii teploté
220 °C po dobu 30az 40 minut aZ se zbarvi do zlatohnéda.
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Panettone

Zdroj: Panasonic D 253

Ingred.:
1/2 CL Kvasnice
300 g Hrubasvétla mouka
2 PL Cukr
159 Méslo
1CL Sul
1/2 CL kardamon
1 strouhanacitrénovakuara
1 stiedné velké Vejce
1 Zloutek
140 ml Mléko
50 g smeskiry
100 g Rozinky

Postup:

program DOUGH RAISIN
(testo srozinkami

Rozinky a karu nasypte do davkovate rozinek a oriska. Tésto
vlozte do 18 cm formy nadorty. Nechejte odlezet aZ se objem zvét-
§i dvojnasobné. Pecte pri teploté 150°C po dobu priblizné 30 mi-
nut.
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Croissanty

Zdroj: Panasonic D 253

Ingred.:
1/2 CL Kvasnice
300 g Hrubasvétla mouka
1CL Cukr
259 Mado
172 CL sl
1 stf. velké Vejce
150 ml Voda
150 g Méslo

Postup:
program DOUGH

Uvalgjte tésto do obdélnikového tvaru 20 cm x 25 cm. Méslo roz-
délte na tri dily. Nadrobte jednu ¢ést na dvou tietinach tésta. Pre-
loZte spodni tietinu nahoru a horni tretinu dolt. Kraje uzaviete véa
leckem na tésto. Otocte testo tak, aby preloZzeny krag byl na boku.
Rozvaejte do oblého tvaru, nadrobte druhou ¢éast masla a pokra-
¢ujte, jak bylo uvedeno vySe. Stejny postup zopakujte i u tietiho
dilu mésla. Zakryjte tésto a nechejte jgj odlezet v ledni¢ce po dobu
30 minut. Trikrat zopakujte rozvéleni, zakryjte tésto a nechejte jg
vyhladnout 30 minut. Rozvaejte tésto a rozdélte jg na Gty ctvrti-
ny. Kazdou ¢tvrtku rozdélte na dva trojuhelniky. Volné zatocte
kazdy trojuhelnik tak, aby Spicka ztstala dole. Zatocte do oblouc-
ku. Nechejte odlezet aZz se objem zvétSi dvojnasobné. Potiete roz-
Slehanym vgjickem a pecte pri teploté 220°C po dobu 7 az 15 mi-
nut do kiupava a az se zbarvi dohnéda.
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Francouzské bagety

Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
375 ml —550 ml Voda
25 g—50g SuSené pSeni¢né kvasnice

1CL-112CL SUL

1CL-112CL Cukr

525 g - 700 g Hladka mouka
75 g—100g pSeni¢nacelozrnna mouka
3/4 bal. — 1 bal. Suché drozdi

Postup:
program PRIPRAVA TESTA

P¥iblizna hmotnost chleba 850 g — 1280 g

Poznamka: Rozdélte tésto na 2 - 4 ¢asti, vytvorte dlouhé bochniko-
vé tvary a nechte je 30 - 40 minut ulezet. Na hornim povrchu
utvorte fadu Sikmych zéfezi a vlozte chléb do el./plynové trouby
na upeceni.
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Celozrnna pizza

Zdroj: ETA 0149

Ingred.:
150 ml =225 ml Voda
1/2CL-1CL SUL
2PL —3PL Olivovy olej
300 g —450 g Celozrnna pSeni¢na mouka
1PL-1212PL PSeni¢néklicky
1/2 bal. — 3/4 bal. Suché drozdi

Postup:

program PRIPRAVA TESTA
Ingredience pro 2 pizzy — 3 pizzy
Poznamka: Rozestiete tésto, utvoite z néj kopetky a nechte je 10

minut uleZet. Na tésto rozestiete Stavu na pizzu a pozadovanou
napln. Pecte takto piipravenou pizzu 20 minut.
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Precliky

Zdroj: ETA 0149

Ingred.:

200 ml —300 ml Voda

/4 CL - 12 CL SUL

360 g — 540 g Hladka mouka

1/2 CL —3/4CL Cukr

1/2 bal. — 3/4 bal. Suché drozdi
1 — vaji¢ko (lehce nadlehané) narozestieni
hrubozrnna SUL na rozestieni

Postup:
program PRIPRAVA TESTA

Ingredience pro pocet preclikia 9 — 12

Napliite formu vSemi ingrediencemi s vyjimkou vgjicka a hrubo-
zrnné soli

Predehigjte el. troubu na 230 °C. Rozd¢lte tésto na ¢ésti a z kazdé
¢asti tésta vytvorte dlouhou tenkou roli Utvorte precliky a poloZte
je na namadtény tac na peceni. Potiete precliky nadlehanym vajic-
kem a rozprostiete sil. Pecte precliky Pri 200 °C po obu 12 - 15
minut v predehiété troubg.
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Francouzskeé rohliky (croissant)

Zdroj: ETA 0149
Ingred.:
1 Vgjickadoplite vodou nebo miékem na 225 ml
60g Méadlo
1CL SUL
2 PL Cukr

400 g Hladka mouka
3/4 bal. Suché drozdi

Postup:
program PRIPRAVA TESTA

Ingredience pro pocet kusa 14

Poznamka: Vyjmgéte tésto z formy, hnét'te je, nechte odlezet a pak
je znovu zpracujte. Prikryjte tésto aulozte je v lednici na 30 minut.
Nasledn¢ vyva cujte tésto do ¢tverce arozprostiete nané (ale ne na
okraje) roztavené maslo. Prel oZte tésto trikrat (podobné jako do-
pis). Opakujte tento postup trikrét. VloZte tésto do plastikového
pytle a nechte je neimén¢ 1 hodinu nebo i pres noc v lednici. Vy-
vélcujte tdsto do ctverce aroziiznste na 9 (18) stvercU. Kazdy
¢tverec pak diagondlné roziiznéte.
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Marmelada z citrusovych plods

Zdroj: ETA 0149
Ingred.:
1000 g Stavaz ovoce
500 - 800 g Cukr moucka

1 bal. Pektogel
2 - 59 Kyselinacitrénova

Postup:
program MARMELADA

P¥ibliZzna hmotnost marmelady 1500 g

60



Marmelada

Zdroj: CLATRONIC BBA 2784

Ingred.:
500 g Ovoce
250 g Zelirovaci cukr 2:1
1 PL Citrénova&tava

Postup:

program MARMELADA (MARME-
LADE)

V piipadé potieby odstraite z ovoce pecky a pak ovoce nakrjejte
na malé kousky. Zbytkovy cukr mizZete ze stén naddoby odstranit
gumovou Spachtli. Pro pouZiti v téchto receptech jsou obzvlast
vhodné tyto druhy ovoce: maliny, ostruziny, boravky nebo smés
téchto plodin. Potom napliite marmeladu do ¢istych sklenic, uza-
viete vikaa pak otocte sklenice na priblizné 10 minut tak, aby stala
na svém viku (ovétite tak pevnost uzavieni vika).

61



