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Uvod
Jak pouzivat domaci pekarnu Home Bread Baguette
Vyroba baget

Recepty

Odstrafiovani zavad

Fotografie patfi k prvnimu receptu na levé strané.

PouZité zkratky mérnych jednotek:
g: gram; ml: mililitr.
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Nejprve si pozorné prectéte téchto nékolik stranek, nebot obsahuji informace dllezZité pro nasledujici
recepty.

Chcete-li ispé&sné vyrobit chléb, je kvalita a erstvost pouZitych ingredienci zasadni, stejné tak jako presnost
odmérovani. NiZe jsou podany informace o riznych ingrediencich a jejich charakteristika.

Mouka: pseni¢na mouka je délena do tfid podle mnoZstvi otrub, které obsahuje, a obsahu popela. (Obsah
popela je mineralni obsah, ktery zlstane po spaleni po dobu 2 hodin v peci pfi 900 °C.) Ve Francii, Némecku,
Ceské republice a Slovenské republice jakostni &islo odpovidd mouce s vy3$im & nizsim obsahem otrub, vikniny,
vitamin(, mineral a stopovych prvki. Zjednodusené Feceno, ¢im vétsi Cislo, tim byla ze zrna pouZita vétsi cast
ke mleti a mouka obsahuje vice minerald a vlakniny.Ve Velké Britanii a USA je délena podle extrakéniho podilu,
t.j. podle mnoZstvi zrna, které je odstranéno béhem mleti.

Mékka bila mouka: (75% extrakéni podil)

Tvrda bilda mouka: specialné pro peceni chleba (rovnéz 75% extrakéni podil, ale vyrobena ze zrna s vysSim
proteinovym obsahem nez mékka mouka)

— Tmava mouka (85% extrakéni podil)

— Celozrnna mouka (100% extrakéni podil — béhem mleti neni nic odstranéno)

(Poznamka: Zitna mouka je klasifikovana stejnym zplisobem.)

Pri pouZziti vétsiho mnoZstvi mouky s vysokym obsahem otrub ziskime méné nadychany bochnik.Také potiebné
mnoZstvi vody zavisi na typu mouky. Sledujte konzistenci tésta, po zformovani do bochanku musi byt hladké
a elastické a nesmi se lepit k pecici nadobé.

Mouka mize byt rozdélena do dvou skupin: ta, co je vhodna k peceni chleba a ta, co vhodna neni. Mouka
vhodna pro peceni chleba mé vysoky obsah lepku, ktery poméha chlebu vykynout. Jedna se zvlasté o pSenicnou
mouku, Spaldovou mouku a kamutovou mouku. Typy mouky méné vhodné pro peceni chleba (Zitna, kukuri¢na,
pohankova, kastanova...) by mély byt pouZity jen jako pridavek k jinému typu mouky v podilu 10 az 50%,
v zavislosti na dané mouce (nékteré maji velmi vyraznou chut a mély by tedy byt pouZivany s mirou).To, co
mouku ¢ini vhodnou pro peceni chleba, silné zavisi na typu a plivodu mouky. Je to vyrobni tajemstvi vyrobni
znacky dané mouky!



V obchodech mizZete nalézt mouku a kvasnicové vyrobky, které jsou uréeny specialné pro peceni chleba,
napriklad specidlni tvrdou chlebovou mouku od Francine. Francine vyuziva své Siroké zkuSenosti na poli mleti
proto, aby peclivé vybrala nejlepsi druh zrna ve Francii vhodny pro peceni chleba. Francine nabidka chlebové
mouky je pr oto zarukou dobfe vykynutého chleba s lahodnou chuti a umozni vam obméniovat chléb podle
vasi chuti (specialni farmarska chlebova mouka, specialni vice-zrnna mouka, Zitna mouka atd.). Rovnéz vyrabi
drozdi, specialni pro peceni chleba.

Drozdi na peceni (saccharomyces cerevisiae): je Zivy produkt, zasadni dileZitosti pri peceni chleba, ktery
dodava schopnost nakynout a chut, kterou dobfe znate a mate radi!

Drozdi na peceni byva v ridznych formach: €erstvé v malych kostkach, nebo instantni (susené).

Drozdi je k dostani v supermarketech (pekarstvi nebo oddéleni cerstvych vyrobkd), ale milizete také koupit
drozdi od vaseho mistniho pekare.

At jiz Cerstvé nebo v suSené formé, drozdi by mélo byt pridavano primo do pecici nadoby vasi domaci
pekarny spole¢né s ostatnimi ingrediencemi. Cerstvé drozdi nezapomefite rozmélnit v prstech tak, aby se
snaze rozpustilo. Zvolte teplotu blizkou 37 °C, pfi niZsi dobie nevykyne, pfi vy3si ztrati kvasnou silu. DodrZujte
stanovena mnoZstvi a nezapomerfite jej znasobit, pouZijete-li erstvé drozdi (viz tabulka ekvivalentl nize).

Prdsek do peciva: Ize pouZit pouze pro peceni kolacl a neni vhodny pro peceni chleba. Samo-kynouci mouka je
nahradou za prasek na peceni.

Ekvivalenty mnoZstvi/vahy suSeného a Cerstvého drozdi

Susené drozdi Saf Instant | 1.5 2 2.5 3 3.5 4 45 5
(ve Izickach)
Cerstvé drozdi Noli (g) 10 I5 21 25 30 35 42 45 50

DULEZITE: Cerstvé drozdi nikdy nesmi pfijit do pfimého kontaktu se soli!!!

Tekutiny: veskeré poufZité tekutiny by mély byt pokojové teploty &i trochu vlazné (ale ne teplejsi nez 38 °C),
aby byla zajisténa spravna reakce s drozdim. MlZete pouzit vodu, mléko nebo ovocné a zeleninové dzZusy.

Sul: je zasadni pfi peceni chleba. Zvy3uje chutnost a umoZiiuje téstu kynout. Je tfeba ji odmé&Fovat opatrné,
nebot pFili§ malo soli mlZe zpisobit, Ze tésto pFilis vykyne a poté pri peceni poklesne, zatimco pFili§ mnoho



soli zpomaluje kvasny proces. PouZivejte jemné mletou sil (hrubozrnna sil mizZe poskrabat pecici nadobu
vaSeho pristroje) a radéji sl nerafinovanou. NB, stil a drozdi by nemély byt v kontaktu predtim, nez stroj zacne
proces zadélavani.

Cukr: také napomaha kvasnému procesu, nasycuje drozdi a dodava chlebu zlatavou kirku. Pokud pouzZivate
Cerstvé droZzdi, je dobré davat cukr primo k nému. Podobné jako stl musi byt pfesné odmérovan. Mlizete
pouZzit bily piskovy cukr, surovy tFtinovy cukr, hnédy cukr, med, melasu a dokonce i javorovy sirup.

Ostatni ingredience:

Tuky: tuky dodavaji jemné&;jsi, chutné&jsi chléb a zvy3uji jeho dobu trvanlivosti. Mohou byt uzity vSechny druhy
tukd, nejlepsi chut viak zajisti maslo a olivovy olej. PouZijete-li maslo, nakrajejte ho na malé kousky tak, aby se
snadnéji smichalo s téstem.

MIéko a mlécné vyrobky: pouZziti mléka nebo mlécnych vyrobki pridava chlebu nutri¢ni hodnotu a samoziejmé
také méni chut a strukturu. Jsou to také emulgatory zajistujici pékny vzhled stridky. MGZete pouZit erstvé
vyrobky nebo pridat trochu mléka v prasku.

Vejce: obohacuji tésto, vylepsuji barvu chleba a dodavaji mu jemné&;si strukturu. PouZivaji se pfi vyrobé brioSek
a brioSkového chleba. Pozmériuji chut a strukturu chleba a pomahaji mu vykynout

Dochucovadla a volitelné pFidavky: koreni, seminka, ovoce, suSena nebo cerstva zelenina, kousky slaniny nebo
olivy mohou byt pridany do chleba.Vyjma praskového koreni, které Ize pridat na zac¢atku s moukou, musi byt
tyto ingredience do pecici nddoby davany az po zaslechnuti pipnuti tak, aby nedoslo k jejich poSkozeni béhem
procesu zadélavani a byly do tésta pouze zamichiny. Zavérem, tyto ingredience by mély byt pridavany pouze
v malém mnoZstvi, v opacném pripadé by té&sto nemuselo spravné vykynout.

VaSe domdci pekarna zajisti v§echna stadia vyroby chleba, od jeho kynuti po peceni.V8e, co musite udélat, je
vyjmout jej a nechat jej pred jidlem na stojanku vychladnout.

Jste-li zacatecnik, doporudujeme vam nejprve zkusit jednoduchy recept, dokud jej perfektné nezvladnete.
Délejte si poznamky o vSech zménach, které udinite v plivodnim receptu, a ponechte si je pro pozdé&jsi
nahlédnuti.



Home Bread Baguette, nova domaci pekarna vam pomize spokojené nasytit celou rodinu vybornymi originalnimi
typy chlebd a také kiupavych zlatavych baget.

Doplriky:

VaSe domaci pekarna Home Bread Baguette je dodavana s nezbytnymi dopliiky:

— Pecici nadobou se dvéma hnétacimi bFity, v niz mlZete vyrabét riizné druhy bochnikd az do 1,5 kg.

— Sklenénou odmeérku a IZici pro jednodusi pridavani ingredienci, a kovovy hak pro vyjmuti bochnikl z pecici
nadoby a jemné odstranéni britd.

— Varnou nadobu vytvorenou ze dvou nepfilnavych talifi pro peceni ¢tyr baget, véetné tradic¢nich pekarskych
pomiicek: grignette a Stétecek.

Jak funguje:

Chcete-li péct chléb, vyberte si recept a pFipravte vSechny poti'ebné ingredience.

Vezméte pecici nadobu z domaci pekarny a svédomité se drzte uvedeného poradi pfi pridavani jednotlivych
ingredienci proto, abyste zajistili dobrou kvalitu chleba. Zvazte vS§echny ingredience a zachovévejte urcené
mnoZzstvi.

KdyZ jsou pripraveny veskeré ingredience, umistéte pecici nddobu do pristroje a vyberte v menu odpovidajici
program.

Vyberte vahu bochniku (750 g, | 000 g nebo | 500 g) a poté zabarveni, které pozadujete: svétle hnédy, hnédy,
velmi hnédy.

Poté, co tak ucinite, zbyva jen spustit program a peceni zacne.

Displey vam ukaZe cas peceni a jakmile zaslechnete pipnuti, bochnik je pripraven k vyjmuti z nadoby.

Pomoci kovového haku odstrarite z bochniku bFity a uZijte si chut cerstvého, domaciho chleba.

Vase domaci pekarna se postara o vSechna stadia vyroby chleba stejné jako profesionalni pekar. Jednotliva
stadia nasleduji po sobé&, zadélavani, kynuti, peceni, v€etné uchovani teplého chleba.

Razné funkce:

OdloZeny start: vaSe domaci pekarna je vybavena funkci odloZeného spusténi. Takto mlZete naprogramovat
peceni vaseho chleba predem a vybrat si ¢as, kdy ma byt hotovy.

UdrZovdni tepla: na konci doby peceni se automaticky spousti funkce udrzovani tepla, bochnik si tak uchova
vSechnu svou chut.

Programy:
Programy vasi domaci pekarny jsou velmi rizné a umozni vam vyrabét bagety, pikantni chleby a ovocné chleby, ale
také kolace a zavareniny. Nechte svou fantasii plynout a uZijte si nové zkusenosti i jidla.



Vitejte do klubu Paneo,

klubu milovnikd chleba!

—— ’ i
Www.y -‘};’ club-paneo.com

Pekari-experti v PANEO, vSude po celém svété, jsou zde k dispozici vSem, pekarim, zac¢ate¢nikdm ci
zkuSenym, ktefi si radi vyrabi svij vlastni chléb, briosky a jiné speciality.

Pekari v PANEO vloZili vS§echnu svou odbornou znalost do této domaci pekarny, ktera vam umozni
prichystat vSechny tyto (iZasné recepty co nejsnadnéji: skute¢né mini-bagety, tradi¢ni bochniky, které
udélaji dojem na vase pratele, a ty nejlahodné&;jsi briosky a ovocné chleby.

Aby vam pomohli, vytvorili Klub-Paneo, jehoZ webové stranky www.club-paneo.com jsou hlavnim
centrem pro amatérské pekare po celém svété.

Naleznete zde fotografie, FemesIné finty a tipy, ukazky a vice nez 50 receptd, vSechny velmi lahodné a
velmi snadné vytvorit.

Mezi tajemstvimi, ktera odkryji pekari v PANEO, je v§ak jedno zasadni: jak vybrat drozdi! Zda drozdi
bude Cerstvé nebo susené, vybér a jeho poutZiti, uréi uspéch vasich receptd.

Pekari Paneo pro vas v kazdé zemi vybrali ty nejlepsi drozdové produkty: Saf-Moment v Rusku,
Yuva v Turecku, Lievital v Italii, I’hirondelle a Francine ve Francii, Saf-Instant (suSené drozdi
,»s modrym ptakem*), Noli v Ceské republice a Vivo na Slovensku.Vyhledejte je na strankach:
www.club-paneo.com.

S veskerou touto pomoci a radami, jsme si jisti, Ze také vy se brzy stanete skute¢énym PANEO
pekarem!



Jak vyrobit bagety

Nyni miZete mit lahodné francouzské bagety u sebe doma! Starite se skute¢nym pekarem
a ohromte svoji rodinu a pratele lahodnymi, kifupavymi, originalnimi bagetami.

Predstavujeme predpis na béZnou bagetu, zaroven s radami a tipy, jak dat svému chlebu jedine¢nost,
stejné jako nékolik lahodnych receptll vytvorenych Paneo pekari pro usmérnéni vasi inspirace.

Na 4 mini-bagety po 100 g kazda

Cas 2:20
Voda 170 ml
Sal 1 1Zicka
PSeni¢na mouka hladka 280 g
Cerstvé drozdi NOLI 12g

PFiprava tésta: ingredience vloZte do pecici nadoby v nasledujicim poradi: voda, drozdi, mouka
a sll. Pecici nadobku umistéte do pristroje. Zvolte bagetovy program (9). Stisknéte “stop-start”
tladitko.




Tvarovani baget:
I. Ruce si popraste moukou, aby se tésto nelepilo, a jemné vyjméte tésto z pecici nadobky.

2. Tésto vytvarujte do bochanku a rozdélte na ctyfi priblizné stejné dily.
3. Vezméte jeden z téchto dild, pomoci dlané jej na pomoucené ploSe zplostéte tak, abyste ziskali

obdélny tvar.

4. PreloZte obdélny tvar v poloving, stisknéte doll a poté umistéte stranou se spojem vzhru.
Proces opakujte, dokud nevytvorite dokonaly obdélnik.

5. Poté tésto srolujte kolem svého palce a stisknéte spoj pomoci dlané druhé ruky.Tento postup
opakujte tfikrat nebo CtyFikrat, abyste ziskali dobr'e vytvarovanou bagetu stejné délky jako
pecici nadoba.

6. Vyvalejte bagetu a cely postup opakujte pro zbyvajici tfi bagety.
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7. Pomoci vroubkovaného noze udélejte zarfezy na vrchni strané.
8. Bagety potrete trochou vody, abyste ziskali krasné zlatavé bagety.
9. Umistéte je v pelici nadobé do domaci pekarny a stisknéte tlacitko “stop-start” pro zapoceti

peciciho procesu (55 minut).
10. Po zaslechnuti pipnuti, bagety vyjméte.

won s

Pro vyraznéjsi chut vasich baget nebo pro dodani jedinecnosti:

pridejte vami vybrané ingredience béhem stadia zadélavani. Pipnuti oznami, kdy Ize pridat: sezamova
seminka, zrnka ¢i dokonce syr, vlasské orechy, liskové orechy, olivy a kousky slaniny. Pfed pridanim
k ostatnim ingrediencim je jemné nakrijejte.

Na nékolika nasledujicich strankach naleznete recepty pro obmény tradicni bagety.



Dotek ‘“StFedozemi’’: pridejte trochu olivového oleje do tésta (I IZicku, podle chuti) a rovnéz
jim bagetu pred pecenim potrete!

Zdobeni baget pro puasobivy vysledek: bagety pripravte jako obvykle, navlhéete je a pied
nafiznutim vrchnich ¢asti obalte v seminkach podle vaseho vybéru: mak, Inéné seminko, slunecnicové
nebo sezamové seminko.

Specialniho tvaru, ktery jste mohli vidét u vaseho mistniho pekafe, mizete také
dosahnout: je to docela jednoduché! Vezméte nizky a nastfihnéte vrsky baget kazdé 2-3 cm
(vytvorte celkem hluboké Fezy). Poté postupné vytahuijte Spicky stiidavé doprava a doleva a formujte
ouska.

Zdobeni sladkych baget: opét pomoci niizek miiZete vyrobit na vrchni strané baget drobnéjsi
zafezy - posledni dotek dokonalosti pro vase mlécné housticky a briosky.

' -5 £

£

Film Jak pfipravit bagetu si miiZete stdhnout z www.moulinex.com
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Bagety s medem
a ovesnymi vlioCkami

Na 4 mini-bagetky po 100 g kazda

Cas: 2:20

Ingredience

* Voda: 175 ml

« Sal: 3/4 1zicky

* Med: 30 g

* PSeni¢na mouka hladka:
210 g

« Zitna mouka: 40 g

« Cerstvé drozdi Noli: 12 g

* Ovesné vloCky: 25 g

Viz strana 10 pro rady a tipy pFi pFipravé a tvarovani.

Ingredience vloZte do pecici nadoby v tomto poradi:

voda, med a droZdi.

Poté pridejte oba druhy mouky, udélejte dlilek a do néj zahrnite sl.
Pecici nadobku umistéte do pristroje. Zvolte program 9 a stisknéte
“stop/start’tlacitko.

Kdyz uslysite pipnuti, pFistroj otevrete a vyjméte tésto. Rozdélte jej na
4 stejné Casti a vytvarujte bagety. Potrete je vodou a obalte v ovesnych
vlo€kach.

Bagety umistéte do specialni bagetové pecici nadoby a nékolikrat je
pomoci nlizek hluboce nariznéte.Vytahnéte Spicky a vytvorte ouska.
Pak opét stisknéte “stop/start” tlacitko.

Bageta plna vitality! Vybornéa k snidani, zajisti energii pro cely den.

Tipy a recepty od pekarskych experti PANEO.

':: elvb-paneo.com






Bagety s otrubami

Na 4 mini-bagetky po 100 g kazda

Cas: 2:20

Ingredience

* Voda: 175 ml

* Cukr: 1 12zicka

« Sal: 3/4 1zicky

*« Maslo: 20 g

* PSeni¢na mouka hladka:
150 g

* Celozrnna mouka: 100 g

* Otruby: 8 Izic

« Cerstvé drozdi Noli: 12 g

Viz strana 10 pro rady a tipy pFi pFipravé a tvarovani.

Ingredience vloZte do pecici nadoby v nasledujicim poradi:

voda, maslo, cukr a drozdi.

Poté pridejte oba druhy mouky, udélejte dilek a do néj zahriite sul.
Vlozte pedici nadobu do pristroje.Vyberte program 9 a stisknéte
“stop/start” tlacitko.

Po zaslechnuti pipnuti pristroj otevrete a vyjméte tésto.

Rozdélte na Etyfi stejné casti, vytvarujte je do baget a obalte
v otrubach.Vlozte je specialni bagetové pecici nadoby a svrchu je
podélné nariznéte. Opét stisknéte “stop-start”

Tato bageta mé lehkou a lahodné& jemnou chut, vané otrub ji dodavéa nddech venkova. Vhodna pro vSechny

pfilezitosti....

Tipy a recepty od pekarskych experti PANEO.
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Celozrnné pSeniéné bagety

Na 4 mini-bagetky po 100 g kazda

Cas: 2:20

Ingredience

* Voda: 200 ml

« Sul: 3/4 Izicky

e Cukr: 1 IzZi¢ka

* PSeni¢éna mouka hladka:
165 g

« Zitna mouka: 40 g

» Celozrnna mouka: 40 g

« Cerstvé drozdi Noli: 12 g

* Lnéna seminka: 1/2 lzice

« Sezamova seminka: 1/2
I1Zice

« Makova seminka: 1/2 Izice

* Slunecénicova seminka: 1/2
1Zice

» Seminka prosa: 1/2 Izice

Viz strana 10 pro rady a tipy pFi pFipravé a tvarovani.

Ingredience vloZte do pedici nddoby v nasledujicim poradi: voda, cukr
a droZdi. Poté pridejte vSechny tfi druhy mouky, udélejte dlilek a do
néj zahrrite sll. Pecici nadobu vloZte do pfistroje. Zvolte program 9
a stisknéte “stop/start” tlacitko.

Po zaslechnuti pipnuti otevi‘ete pfistroj a vyjméte tésto. Rozdélte je na
Ctyri stejné Casti, vytvarujte do baget a obalte ve smési seminek.VloZte
je do specialni bagetové pecici nadoby a svrchu je podélné nafiznéte.
Opét stisknéte “stop-start” .

Chutné vypadajici, vyvadzena smés cereédlii. Vhodné jako svacinka, rovnéz vdm zachutnd s maslem a dZzemem!

Tipy a recepty od pekarskych experti PANEO. &7

W _;n.l‘ub-n,cum
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Na 4 mini-bagetky po 100 g
kazda Cas: 2:20

Ingredience

* Voda: 160 ml

* Cukr: 1 1zice

« Sul: 3/4 Izicka

* Kukufi¢na mouka: 25 g

* PSeni¢nd mouka hladka:
220 g

+ Zitna mouka: 25 g

« Cerstvé drozdi Noli: 12 g

+ Svestky: 45 g (12ks)

* VlaSské ofechy: 45 g

Bagety se Svestkami
a vlasskymi ofechy

Viz strana 10 pro rady a tipy pFi pFipravé a tvarovani.

Ingredience vloZte do pedici nddoby v nasledujicim poradi: voda, cukr
a drozdi. Poté pridejte dva druhy mouky (pSeni¢nou a Zitnou), udélejte
dilek a do néj zahriite sll. Pecici nadobu vloZte do pristroje. Zvolte
program 9 a stisknéte “stop/start” tlacitko.

Pri prvnim pipnuti pridejte do tésta vla$ské orechy.

Pri druhém pipnuti otevrete pristroj a vyjméte tésto.

Rozdélte jej na Etyfi stejné casti a vytvarujte do baget. Poté je obalte
v kukuFi€né mouce.

Housticky vloZte do specialni bagetové pecici nddoby a na vrchu baget
udélejte nékolik hlubSich zarezl. Do kazdého z nich dejte tFi Svestky.
Poté opét stisknéte “stop/start”

Perfektni podzimni recept s ovocné-dievitym ténem... ur¢eno ke konzumaci samostatné nebo se silné aroma-

tickymi syry.

Tipy a recepty od pekarskych experti PANEO.

=N

www. 5 club-paneo.com
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Farmarské bagety

Na 4 mini-bagetky po 100 g kazda

Cas: 2:20
Ingredience

* Voda: 190 ml

e Cukr: 1 1ziCka

« Sul: 3/4 Izicka

* PSeni¢na mouka hladka:
210 g

« Zitna mouka: 40 g

« Cerstvé drozdi Noli: 12g

www.-, elvb-panea.com

Tipy a recepty od
pekarskych expertt
PANEO.

Hmotnost: 1000 g
Cas: 3:39

Ingredience

* Voda: 405 ml

« Sal: 2 1zicky

* Cukr: 1 1zice

* PSeni¢na mouka hladka:
560 g

* Celozrnna mouka: 130 g

« Cerstvé drozdi Noli: 21g

Volitelné: Vyberte jednu

z nasledujicich ingredienci:

* Vladské ofechy: 150 g
» Liskové ofechy: 150 g

Viz strana 10 pro rady a tipy pfi pripravé a tvarovani. Ingredience
vloZte do pecici nddoby v nasledujicim poradi: voda, cukr a drozdi.
Poté pridejte oba druhy mouky, udélejte dilek a do néj zahrnite sul.
Pecici nadobu vloZte do pFistroje. Zvolte program 9 a stisknéte “stop/
start” tlacitko.

Jen Spetka Zitné mouky postaci, aby tradi¢ni bageté dodala venkovsky
tén

Farmarsky bochnik

Ingredience vloZte do pedici nddoby v nasledujicim poradi: voda, cukr
a drozdi.

Poté pridejte obé& mouky, udélejte diilek a do né&j zahriite sil.

Pecici nadobu vloZte do pfistroje. Zvolte program 2, hmotnost chleba
a pozadované zabarveni kadrky. Stisknéte “stop/start” tlacitko.

Po zaslechnuti pipnuti pridejte, podle prani, vlaSské nebo liskové
orechy.

Na konci programu pristroj vypnéte, vyjméte pecici nadobu a vyndejte
chleba.

Mé jemné nakyslou pFichut a svou barvu bere z vrchniho obalu zrna.
Metoda kynuti zplasobuje, Ze pecivo Ize déle uchovavat bez toho, aby
ztvrdlo. To je dGvodem, pro¢ jej ocenime zvlasté na venkové.






24

Videnské bagetky

Na 4 mini-bagetky po 100 g
kazda
Cas: 2:20

Ingredience

* Voda: 110 ml

* Hnédy cukr: 65 g

*« Maslo: 35 g

« Zloutek: 1 + 1 na potfeni

» Sal: 3/4 1zicka

* PSeni¢na mouka hladka:
250 g

« Cerstvé drozdi Noli: 12g

s hnédym cukrem

Viz strana 10 pro rady a tipy pfi pripravé a tvarovani. Ingredience
vloZte do pecici nadoby v nasledujicim poradi: voda, hnédy cukr, droZdi,
Zloutek a maslo.

Poté pridejte mouku, udélejte v ni dilek a do né&j zahriite sdl.

Pecici nadobu vloZte do pFistroje. Zvolte program 9 a stisknéte “stop/
start” tlacitko.

Po zaslechnuti pipnuti pFistroj oteviete a vyjméte tésto. Rozdélte
jej na Ctyfi stejné Casti a vytvarujte bagetky. Umistéte je na specialni
bagetovou pecici naddobu, potrete je rozslehanym vaje¢nym Zloutkem
a nékolikrat je svrchu podélné nariznéte. Poté opét stisknéte “stop-
start”.

Velmi snadné, z jednoduchych, zdravych ingredienci, konzumujte horké jako lahodnou sladkou svacinku.

e
3
.

Tipy a recepty od pekarskych expertd PANEO. %
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Hmotnost:1250g
Cas: 1:25

Ingredience

* Voda: 450 ml

* Olivovy olej: 5 Izic + na
potfeni

« Sal: 2,5 I1zicky

* PSeni¢nd mouka hladka:
760 g

« Cerstvé drozdi Noli: 25 g

Ciabatta

,

Ingredience vloZte do pecici nadoby v nasledujicim poradi:

voda, olivovy olej a drozdi.

Poté pridejte mouku, udélejte dilek a do néj zahriite sdl .

Pecici nadobu vloZte do pFistroje. Zvolte program | 3.

Stisknéte “stop/start” tlacitko.

Po uplynuti jedné hodiny vypnéte pristroj a vyjméte tésto z pecici
nadoby. Rovnou plochu si popraste moukou a tésto rozdélte do osmi
valeckd.

Prikryjte tésto Cistou utérkou a nechte hodinu kynout pri pokojové
teploté.

Troubu predehrejte na 240 °C (8). KdyZ je rozpélend, potiete ciabatty
olivovym olejem.VloZte je do trouby spole¢né s nadobou vody pro
zvlhéeni prostoru trouby. Pecte 25 minut. Nechte vychladnout.

Tento druh bilého chleba vdéci za své jméno zvlastnimu ploSe ovalnému tvaru (ciabatta v ital§tiné znamena
"pantofel”). Jeho struktura je vlaha a lehkéa, s velkymi nepravidelnymi vzduchovymi otvory, a snoubi se

s karamelizovanou kdrkou, jemnou na dotek. Tento tradi¢ni chléb, at jiz konzumovany teply ¢i vychladly, vas
zanese na bajecny kulinafsky vylet prfimo do srdce ltalie!






Chléb starych ¢asu

Hmotnost: 1000 g

Cas: 3:39
Ingredience Ingredience vloZte do peéici nddoby v nasledujicim poradi:
voda a drozdi.
i V?d_a' 4v5,9 ml Poté pridejte oba druhy mouky, udélejte dlilek a do néj zahrnite sl.
* Sul: 2 |zicky Pecici nadobu vloZte do pfistroje. Zvolte program 2, hmotnost chleba

* PSeni¢nd mouka hladka:
650 g

+ Zitna mouka: 50 g

« Cerstvé drozdi Noli: 21 g

a pozadované zabarveni karky.

Stisknéte “stop/start” tlacitko.

Na konci programu pristroj vypnéte, vyjméte pecici nadobu a vyndejte
chléb

Tento chléb je svétle hnédy diky troSce pfidaného Zita, které mu dodavéa charakter a pomaha jej udrzet déle
gerstvy.

Tipy a recepty od pekarskych expertd PANEO.

elvb-paneeo.com
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Chléb s vysokym obsahem

Hmotnost: 10009
Cas: 3:42

Ingredience

* Voda: 460 ml
* Slunecnicovy olej: 1/2 lIzice
« Sul: 1,5 Izicky

* Odstfedéné mléko v prasku:

1,5 IZice

* PSeni¢na mouka hladka:
420 g

* Otruby: 210 g

« Cerstvé drozdi Noli: 25 g

vliakniny

Ingredience vloZte do pecici nadoby v nasledujicim poradi:

voda, slunecnicovy olej, droZzdi a odstredéné mléko v prasku.

Poté pridejte mouku a otruby, udélejte dllek a do néj zahrnite sul.
Pecici nadobu vloZte do pfistroje. Zvolte program 3, hmotnost chleba
a pozadované zabarveni karky.

Stisknéte “stop/start” tlacitko.

Na konci programu pristroj vypnéte, vyjméte pecici nadobu a vyndejte
chléb.

Idealni pro zazivani a zazivaci trakt, tento chléb je vyroben z bilé mouky s pfidanim otrub, vrchniho obalu obil-
ného zrna. Bohaté na vlakninu, nutri¢ni hodnota je stejnéa jako u celozrnného chleba.
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Hmotnost: 1000 g
Cas: 3:50

Ingredience

* Voda: 405 ml

+ Repkovy olej: 2,5 Izice

* Med: 2,5 IZice

« Sal: 2 1zicky

+ Zitna mouka: 330 g

* Celozrnna mouka: 330 g
« Cerstvé drozdi Noli: 25 g
* Lnéna seminka: 100 g

» Slune¢. seminka: 30 g

* Makova seminka: 20 g

Seminkovy bochnik

Ingredience vloZte do pecici nadoby v nasledujicim poradi:

voda, Fepkovy olej, med a drozdi.

Pridejte poté oba druhy mouky, udélejte diilek a do né&j zahriite sil.
Pecici nadobu vloZte do pristroje. Zvolte program 8, hmotnost chleba
a pozadované zabarveni kadrky. Stisknéte “stop/start” tlacitko.
Jakmile uslySite pipnuti, pridejte Inénd, slune¢nicova a makova
seminka.

Na konci programu pristroj vypnéte, vyjméte pecici nadobu a vyndejte
chléb.

Chutnéd smés ¢ernych Inénych seminek, slune¢nicovych a makovych seminek, spole¢né v kombinaci s celozrn-
nou a zitnou moukou, je Uzasnym kulindfskym zazitkem. Vyborné pro orientalni jidla nebo s lososem.






34

Bi

Hmotnost: 10009
Cas: 3:39

Ingredience

* Voda: 400 ml

« Sul: 2 1zicky

e Cukr: 1 Izice

* PSeniéna mouka hladka:
700 g

« Cerstvé drozdi Noli: 21 g

Volitelné: Vyberte si jednu

z nasledujicich ingredienci:

» Strouzky Cesneku: 3

* Cibule: 2

* Zelené olivy: 125 g

* Kousky slaniny: 200 g
* Chorizo: 100 g

y chléb

,

Ingredience vloZte do pecici nadoby v nasledujicim poradi:

voda, drozdi a cukr.

Poté pridejte mouku, udélejte dilek a do né&j zahriite sil.

Pecici nadobu vloZte do pfistroje. Zvolte program 2, hmotnost chleba
a pozadované zabarveni kadrky. Stisknéte “stop/start” tlacitko.

Jakmile uslySite pipnuti, pridejte ingredienci zvolenou podle vaseho
prani (Eesnek, cibuli apod.). Na konci programu pfistroj vypnéte,
vyjméte pecici nadobu a vyndejte chléb.

Zakladni recept pro vyrobce domaciho chleba. Vyrédbén z bilé mouky, je velice vyzivny a pres pfedpojatost
nazord, obsahuje fosfor, draslik a vapnik. Je ideéalni k pripravé sladké i slané svacinky; ochuceny cibuli, olivami,
kousky slaniny ¢i klobasy chorizo je vybornym chlebem pro aperitivy.
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Celozrnny chléb

Hmotnost: 1000 g
Cas: 3:42

Ingredience

* Voda: 400 ml

* Slunecnicovy olej: 1 Izice

« Sul: 2 1zicky

e Cukr: 1,5 |1zice

» SusSené mléko: 2 Izice

* PSeni¢na mouka hladka:
2409

* Celozrnna mouka: 460 g

« Cerstvé drozdi Noli: 21 g

Ingredience vloZte do pecici nadoby v nasledujicim poradi:

voda, slunecnicovy olej, cukr, drozdi a suSené mléko.

Poté pridejte oba druhy mouky, udélejte dlilek a do néj zahrnite sl.
Pecici nadobu vloZte do pfistroje. Zvolte program 3, hmotnost chleba
a pozadované zabarveni kadrky. Stisknéte “stop/start” tlacitko.

Na konci programu pristroj vypnéte, vyjméte pecici nadobu a vyndejte
chléb.

Vynikajici pro vaSe zdravi, je doporu¢ovan jako soucast vétSiny diet, nebot je vytvofen z mouky, kterd obsahuje
celd obilna zrna: moucné jadro, vnéjsi slupku a pSenicny klicek. Rovnéz je pfirozené bohaty na vitamin B, mine-

ralni soli a vlakninu.
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Tradi¢ni bochnik

Hmotnost: 1000 g

Cas: 3:39
Ingredience

* Voda: 450 ml

« Sul: 2 1zicky

* PSeniéna mouka hladka:

700 g
« Cerstvé drozdi Noli: 21 g

www .\t club-panes.com |

Tipy a recepty od
pekarskych expertt
PANEO.

Rych

Hmotnost: 1000 g
Cas: 1:20

Ingredience

* Voda: 400 ml

» Slunecnicovy olej: 2 Izice
« Sul: 2 1zicky

e Cukr: 1,5 |Zice

* Susené mléko: 2,5 Izice
* PSeni¢na mouka: 640 g

« Cerstvé drozdi Noli: 21 g

Ingredience vloZte do pecici nadoby v nasledujicim poradi:

voda a drozdi.

Poté pridejte mouku, udélejte dilek a do né&j zahriite sil.

Pecici nadobu vloZte do pfistroje. Zvolte program 2, hmotnost chleba
a pozZadované zabarveni karky. Stisknéte “stop/start” tlacitko. Na konci
programu pfistroj vypnéte, vyjméte pecici nadobu a vyndejte chléb.

Tento chléb ma lahodnou pSeni¢nou chut tradi¢niho, kvalitniho
francouzského chleba.

ly bochnik

Ingredience vloZte do pecici nadoby v nasledujicim poradi:

voda, slunecnicovy olej, cukr, drozdi a mléko v prasku.

Poté pridejte mouku, udélejte dilek a do né&j zahriite sil.

Pecici nadobu vloZte do pfristroje. Zvolte program 5, hmotnost chleba
a pozadovanou barvu kirky. Stisknéte “stop/start” tlacitko.

Na konci programu pristroj vypnéte, vyjméte pecici nadobu a vyndejte
chléb.

"Extrémné jednoduchy a velmi rychly” pro zacatedniky, jestlize jste ve
spéchu, méné trpélivy a milovnik jidla, je tento chléb pfesné pro véas!
MUze se konzumovat v kteroukoli denni dobu.
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Farmarsky chléb

Hmotnost: 1000 g
Cas: 3:39

Ingredience

* Voda: 500 ml

» Sal: 2 1zicky

* PSeni¢éna mouka hladka:
400 g

+ Zitna mouka: 150 g

* Celozrnna mouka: 150 g

« Cerstvé drozdi Noli: 21 g

b |

elvb-paneeo.com

Tipy a recepty od
pekarskych expertt
PANEO.

Ingredience vloZte do pecici nadoby v nasledujicim poradi:

voda a drozdi.

Pridejte tfi druhy mouky, udélejte dllek a do néj zahrrite sal.

Pecici nadobu vloZte do pristroje. Zvolte program 2, hmotnost
chleba a poZadované zabarveni karky. Stisknéte “stop/start” tlacitko.
Na konci programu pristroj vypnéte, vyjméte pecici nadobu a vyndejte
chléb.

Vlaha struktura tohoto chleba dodava silnou prichut tmavého chleba.

Sandwichovy-toustovy chléb

Hmotnost: 1000 g
Cas: 3:20

Ingredience

* Voda: 325 ml

» Sluneénicovy olej: 2 Izice

« Sal: 2 1zicka

e Cukr: 2 Izice

* SuSené mléko: 2.5 Izice

* PSeni¢na mouka hladka:
600 g

« Cerstvé drozdi Noli: 21 g

Ingredience vloZte do pecici nadoby v nasledujicim poradi:

voda, slunecnicovy olej, drozdi, cukr a mléko v préasku.

Poté pridejte mouku, udélejte dilek a do né&j zahriite sil.

Pecici nadobu vloZte do pfristroje. Zvolte program |, hmotnost chleba
a pozadované zabarveni kirky. Stisknéte “stop/start” tlacitko.

Na konci programu pristroj vypnéte, vyjméte pecici nadobu a vyndejte
chléb.

Tradi¢ni chléb pro pfipravu sandwichd, dobry jak studeny, tak jako
toust. Lze ho konzumovat se slanymi i sladkymi pFilohami: na snidani,
na sandwiche k obé&du, jako tousty k odpoledni svaciné i jako jed-
nohubky k aperitivu.
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Tésto na pizzu

Hmotnost: 1250 g

Cas: 1:25
Ingredience Ingredience vloZte do peéici nddoby v nasledujicim poradi:
« Voda: 400 ml voda, olivovy olej a drozdi.
« Olivovy olej: 2,5 Izice Poté pridejte mouku, udélejte dilek a do né&j zahriite sil.
« Sal: 2,5 1zicky Pecici nadobu vlozte do pfistroje. Zvolte program | 3.
* PSeni¢na mouka hladka: Stisknéte “stop/start” tlacitko.
800 g Na konci programu pristroj vypnéte a vyjméte pecici nadobu.Tésto je
+ Cerstvé drozdi Noli: 25 g pripraveno k dal$imu poufZiti.

Kdo by si to byl pomyslel? Doméaci tésto na domaéci pizzy... Vytvorte si vlastni pizzu zplsobem, jakym chcete. VSe,
co k tomu potrebujete je dobréa rajcatovd omacka a v okamZziku se ocitnete na vyleté v Italii!
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PSenicno-zitny bochnik

Hmotnost: 1000 g
Cas: 3:39

Ingredience

* Voda: 500 ml

» Sul: 2 1zicka

* PSeni¢na mouka hladka:
350 g

+ Zitna mouka: 350 g

« Cerstvé drozdi Noli: 21 g

Tipy a recepty od
pekarskych expertt
PANEO

Ingredience vloZte do pecici nadoby v nasledujicim poradi:

voda a drozdi.

Poté pridejte oba druhy mouky, udélejte dlilek a do néj zahrnite sl.
Pecici nadobu vloZte do pfistroje. Zvolte program 2, hmotnost chleba
a pozadované zabarveni karky.

Stisknéte “stop/start” tladitko.

Na konci programu pristroj vypnéte, vyjméte pecici nadobu a vyndejte
chléb.

Tento chléb je vyroben rovnym dilem z pSeni¢né a Zitné mouky. Ma
pfijemné sladkou chut, kteréd se dobfe hodi k syrdm a morskym jidldm.

Savojsky bochnik

Hmotnost: 1000 g
Cas: 3:39

Ingredience

* Voda: 500 ml

« Sul: 2 1zicky

* PSeniéna mouka hladka:
500 g

+ Zitna mouka: 200 g

« Cerstvé drozdi Noli: 21 g

» Cibule (+ nékolik kolecek):
30¢g

* Houby: 40 g

« Syr Beaufort (nastrouhany):

80g

Ingredience vloZte do pecici nadoby v nasledujicim poradi:

voda, houby a nakrajena cibule, nastrouhany Beaufort (nebo jiny druh
syra) a drozdi.

Poté pridejte oba druhy mouky, udélejte dlilek a do néj zahrnite sll.
Pecici nadobu vloZte do pfistroje. Zvolte program 2, hmotnost chleba
a pozadované zabarveni karky.

Stisknéte “stop/start” tladitko.

30 aZ 45 minut pred koncem programu pristroj otevi‘ete a zkontrolujte
tésto, je-li tuhé, ozdobte bochnik cibulovymi krouzky.

Na konci programu pristroj vypnéte, vyjméte pecici nadobu a vyndejte
chléb.

Houby, Beaufort, cibule... PIné energie a velice chutné! Konzumujte
teply se slaninou a listovym saldtem.
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Bochnik omega 3

Hmotnost: 1000 g
Cas: 3:50

Ingredience

* Voda: 230 ml

* Bily jogurt: 185 g

+ Repkovy olej: 1,5 Izice
* Melasa: 3 Izice

» Sal: 2 1zicky

* Odstfedéné mléko v prasku:

1 1zice
* PSeni¢na mouka hladka:
200 g
+ Zitna mouka: 270 g
* Celozrnna mouka: 140 g
* PSeni¢né klicky: 30 g
« Cerstvé drozdi Noli: 25 g
* Lnéna seminka: 70 g

» Sluneénicova seminka: 60 g

Ingredience vlévejte do pecici nadoby v nasledujicim poradi:

voda, bily jogurt, Fepkovy olej, melasa, odstfedéné mléko v prasku
a drozdi.

Poté pridejte tii druhy mouky, pSeni¢né klicky, udélejte dilek a do néj
zahriite sdl.

Pecici nadobu vloZte do pristroje. Zvolte program 8, hmotnost chleba
a pozadované zabarveni kirky. Stisknéte “stop/start” tlacitko.

Po zaslechnuti pipnuti pridejte Inénd a slunecnicova seminka.

Na konci programu pristroj vypnéte, vyjméte pecici nadobu a vyndejte
chléb.

Omega 3 jsou nezbytné pro nase zdravi a mohou byt snadno soucéasti vyvédZzeného stravovaciho programu. Tento
chléb, s ¢ernym Inénym seminkem a fepkovym olejem, ktery omega 3 pfirozené obsahuje, splfiuje ¢ast denni
potfeby esencialnich mastnych olejd, které nase télo neni schopno samo vyprodukovat.
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Texasko-mexicky chléb

Hmotnost: 10009
Cas: 3:39

Ingredience

* Voda: 450 ml

« Sal: 2 1zicky

* Mléko: 10 g

* PSeni¢na mouka hladka: 500 g
* Celozrnna mouka: 140 g

* Kukufi¢na mouka: 60 g

+ Cerstvé drozdi Noli: 21 g

* Paprika: 100 g

+ Smés mexického kofeni: 20 g

www =0 elvb-paneo.com

Tipy a recepty od
pekarskych experti
PANEO.

Ingredience vloZte do pecici nadoby v nasledujicim poradi:

voda, nakrajend paprika, koreni, mléko, drozdi a kukuri¢nd mouka.
Poté pridejte oba druhy mouky, udélejte dlilek a do néj zahrnite sl.
Pecici nadobu vloZte do pristroje. Zvolte program 2, hmotnost chleba
a pozadované zabarveni karky. Stisknéte “stop/start” tlacitko.

Na konci programu pfistroj vypnéte, vyjméte pecici nadobu a vyndejte
chléb.

Chut papriky je vyzdvizena smési kofeni. Pevna struktura a zlatavéa
barva kukufi¢né mouky je perfektni pro vyrobu toustd a sandwichu.

Venkovsky bochnik

Hmotnost: 1000 g
Cas: 3:42

Ingredience

* Voda: 405 ml

* Slunecnicovy olej: 1 Izice

« Sil: 2 1zicky

e Cukr: 1,5 |zice

* SuSené mléko: 2,5 Izice

* PSeni¢na mouka hladka: 330 g
* Celozrnna mouka: 165 g

+ Zitna mouka: 165 g

+ Cerstvé drozdi Noli: 21 g

Ingredience vloZte do pecici nadoby v nasledujicim poradi:

voda, slunecnicovy olej, cukr, drozdi a mléko v prasku.

Poté pridejte tfi druhy mouky, udélejte dilek a do né&j zahriite sil.
Pecici nadobu vloZte do pristroje. Zvolte program 3, hmotnost chleba
a pozadované zabarveni karky. Stisknéte “stop/start” tlacitko.

Na konci programu pristroj vypnéte, vyjméte pecici nadobu a vyndejte
chléb.

Toto je pribuzny farmarského bochniku. Pouze pomér Zitné mouky jej
odliSuje. Jeho struktura je jemné a pravidelnd, stfidka zUstavéa vlaha
diky obsahu mléka, klrka je kfupava a chléb méa dobre vyvazenou
chut...vyborny ke kavé!
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Chléb bez soli

Hmotnost: 1000 g
Cas: 3:42

Ingredience

* Voda: 400 ml

* Slunecnicovy olej: 1/2 lIzice

« Citréonova stava: 2 I1zicky

* PSeni¢na mouka hladka:
700 g

« Cerstvé drozdi: 21 g

* Sezamova seminka: 100 g

Ingredience vloZte do pecici nadoby v nasledujicim poradi:

voda, slunecnicovy olej, citrénova $tava a drozdi.

Poté pridejte mouku a sezamova seminka.

Pecici nadobu vloZte do pfistroje. Zvolte program 7, hmotnost chleba
a pozadované zabarveni kirky. Stisknéte “stop/start” tlacitko.

Na konci programu pristroj vypnéte, vyjméte pecici nadobu a vyndejte
chléb.

Tento chléb je vhodny pro ty, kdo drZi bez-solnou dietu. Sezamovéa seminka a citronové stdva mu dodéavaji
zvl&stni prichut, kterd vyrovnava nedostatek soli.
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Energeticky bochnik

Hmotnost: 1500 g
Cas: 3:44

Ingredience

* Voda: 600 ml
« Sul: 2 1zicky
* PSeni¢na mouka hladka:
500 g
+ Zitna mouka: 150 g
* Celozrnna mouka: 150 g
« Cerstvé drozdi Noli: 21 g
« Sezamova seminka: 1 Izice
« Makova seminka: 1 lzice
* Lnéna seminka: 1 Izice
* Prosna seminka: 1 lzice
* Sluneénicova seminka:
1 Izice
» Kandovana pomerancova
kara: 40 g
* Vlasské ofechy: 50 g

Ingredience vloZte do pecici nadoby v nasledujicim poradi: voda,
sezamova seminka, makova seminka, Inénd seminka, prosna
a slunecnicova seminka, nakrajeny kandovany pomerang, vlasské
orechy a droZzdi.

Poté pridejte tii druhy mouky, udélejte dilek a do né&j zahriite sil.
Pecici nadobu vloZte do pfistroje. Zvolte program 7, hmotnost chleba
a pozadované zabarveni kirky. Stisknéte “stop/start” tlacitko.

Na konci programu pristroj vypnéte, vyjméte pecici nadobu a vyndejte
chléb.

Podle prani chléb mUliZete posypat smési seminek a nékolika kousky
kandovaného pomerance.

Skutecény energeticky koktejl z pIné a bohaté smési vyzivnych slozek!

Tipy a recepty od pekarskych experti PANEO.

El'ub-pann.mm
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BrioSka

Hmotnost: 1000 g

Cas: 3:50
Ingredience Ingredience vloZte do peéici nddoby v nasledujicim poradi:
] mléko, vejce, zméklé maslo, cukr a drozdi.
: Mlleko: 80 ml Poté pridejte mouku, udélejte dilek a do né&j zahriite sil.
’ Ve’Jce:. 4 Pecici nadobu vloZte do pfistroje. Zvolte program 4, hmotnost Briosky
: gﬂgﬁlg.ﬁzi?“;gyg a pozadovanou barvu kirky. Stisknéte “stop/start” tlacitko.
. Cuk.r: 70 g Po zaslechnuti pipnuti pridejte ¢okoladové lupinky, chcete-li.
. P&eniéna mouka hladka: Na konci programu pristroj vypnéte, vyjméte pecici nadobu a vyndejte
575 g chléb.

« Cerstvé drozdi Noli: 30 g

\v/olitelné:
» Cokoladové lupinky: 150 g

Zlatavéa briosSka rozjasni vas den a s ¢okoladou je je$té neodolatelnéjsi! Ne prilis sladka, hodi se k salatu
i k syrim, stejné jako k jogurtu a dzemu. Je perfektni k snidani i k ¢aji a vychutnaji si ji mladi i starsi!
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Rychly a snadny pomerancovy dzem

Hmotnost: 1200 g

Cas: 1:05
) Pomerance oloupejte, nakrajejte na kousky a odstrarite pecky.
Ingredience Nakrajené ovoce vloZte do pegici nadoby doméci pekarny.
+ Pomerange: 750 g Pridejte cukr a pektin. Pecici nadobu vloZte do pristroje.
» Cukr: 750 g Zvolte program | |. Stisknéte “stop/start” tlacitko.

» Pektin: 50 g nebo citronova Na konci programu pfistroj vypnéte a vyjméte pecici nadobu.
8tava: 50 ml

Kazdé ro¢ni obdobi méa své ovoce a existuje tak mnoho zpUsobU jak je pouzit, jako napfiklad do dZzemu a zelé.
Dulezité je dobfe vybrat ovoce, aby ze sebe vydalo to nejlepsi. Tento dZzem se hodi ke v§em produktdm, které
muzete vyrobit ve vasi domaci pekarné: ke chlebu, bagetdm, kolac¢im atd.

Tipy: nemuzete-li v obchodé dostat pektin, mlZete jej nahradit citronovou $tavou (asi 50 ml); toto ovoce je
pfirozené bohaté na pektin. PouZijete-li citrénovou $tavu, doporucujeme pfidat 40 minut k dobé vareni. Pro
vyrobu toho nejlepsiho dZzemu si vyberte ovoce v sezéné.

JableCno-rebarborovy kompot

Hmotnost: 1200 g

Cas: 1:05 Jablka a rebarboru oloupejte a nakrajejte na kosticky. Ovoce vlozte do
) pecici nadoby domaci pekarny. Pridejte cukr. Peici nadobu vloZte do

Ingredience pFistroje. Zvolte program | 1. Stiskné&te “stop/start” tla&itko. Na konci

+ Jablka: 600 g programu pfistroj vypnéte a pecici nddobu vyjméte.

* Rebarbora: 600 g

» Cukr: 5 Izic

Tajemstvi Uspésného kompotu spocivé ve zralosti ovoce. Toto je zdkladni recept...vS8e, co jeSté potfebujete, je
pouZit svoji fantasii a sezonni ovoce...zbytek udéld domaci pekarna. Vytvorit lahodné ovocné kompoty je nyni
jednoduSe zébava!

Tipy: Nakréajejte ovoce na malé nebo vétsi kusy, podle toho, zda méate kompot radéji s kousky ovoce nebo bez.
Nakrajite-li jej na stfedni velikost, po skonéeni varu budou malé kousky ovoce zbyvat. Pro vyrobu nejlepSich
kompotl si ovoce vyberte v sezdné.






58

Hmotnost: 1000 g
Cas: 3:50

Ingredience

* Mléko: 120 ml

* Vejce: 3

* Maslo: 210 g

« Sal: 1 1zicka

* Cukr: 90 g

* PSeni¢na mouka hladka:
530 g

« Cerstvé drozdi Noli: 30 g

* Celé mandle: 50 g

* Rozinky: 150 g

Tento Kugelhopf vés prenese pf

Kugelhopf

Rozinky namocte do rumu.

Ingredience vloZte do pecici nadoby v nasledujicim poradi:

mléko, vejce, zméklé maslo, drozdi a cukr.

Poté pridejte mouku, udélejte dilek a do né&j zahriite sil.

Pecici nadobu vloZte do pfistroje. Zvolte program 4, hmotnost briosky
a pozadované zabarveni karky.

Stisknéte “stop/start” tladitko.

Po zaslechnuti pipnuti pridejte marinované rozinky a celé mandle.

Na konci programu pristroj vypnéte, vyjméte pecici nadobu a vyndejte
briosku.

imo do srdce Alsaska, kde je regiondlni specialitou, tradi¢né o nedélich vychut-

navany jako rodinna snidané. Zaru€ujeme autenticky zazitek!
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7

MIéCny bochanek

Hmotnost: 1000 g
Cas: 3:20

Ingredience Ingredience vloZte do petici nddoby v nasledujicim poFadi:

mléko, zméklé maslo, droZdi a cukr.

Poté pridejte mouku, udélejte dilek a do né&j zahriite sil.

Pecici nddobu vloZte do pfistroje. Zvolte program |, hmotnost
bochanku a pozadované zabarveni karky.

Stisknéte “stop/start” tladitko.

Po zaslechnuti pipnuti pridejte, chcete-li, rozinky nebo kandované
ovoce.

Na konci programu pristroj vypnéte, vyjméte pecici nadobu a vyndejte
chléb.

- Mléko: 315 ml

* Maslo: 70 g

» Sal: 2 1zicky

e Cukr: 3 lzice

* PSeni¢na mouka hladka:
555 ¢g

« Cerstvé drozdi Noli: 30 g

Volitelné. Vyberte si jednu
z nasledujicich ingredienci:
* Rozinky namocené v rumu:
70 g
» Kandovana kura: 70 g

Lahodny chléb videriského stylu s jemnou strukturou, velice vlahy a mékky. Trocha mléka, trocha maésla, cukr,
mouka ...a je to! Také mUzete chlebu dodat jedinecnost pridanim rozinek ¢i kandované ovocné kury!
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Bochanek plny vapniku

Hmotnost: 1000 g

Cas: 3:20
Ingredience Ingredience vloZte do peéici nddoby v nasledujicim poradi:
voda, zméklé maslo, droZdi, cukr a odstfedéné mléko v prasku.
: Vo,da' _275 ml Poté pridejte mouku, udélejte dilek a do né&j zahriite sil.
’ M?Slo' v65v g Pecici nddobu vloZte do pfistroje. Zvolte program |, hmotnost
« Sal: 2 1zicky

bochanku a poZadované zabarveni karky. Stisknéte “stop/start”
tlacitko.
Po zaslechnuti pipnuti pridejte ¢okoladové lupinky.

* Cukr: 2.5 Izice
* Odstfedéné mléko v prasku:

85
. Péegni(":né mouka hladka: Na konci programu pristroj vypnéte, vyjméte pecici nadobu a vyndejte

+ Cerstvé drozdi Noli: 30 g
» Cokoladoveé lupinky: 55 g

Tento chléb je, diky mléku v prasku,které obsahuje, plny vapniku, ktery je nezbytny pro tvorbu zubl a kosti.
Vyborny k snidani ¢i odpolednimu Caji
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Zazvorovy chléb

Hmotnost: 1000 g
Cas: 1:25

Ingredience Mléko nalijte do misky a pFidejte hebi¢ky. Nechte macerovat jednu
hodinu.

* Hrebicek: 5 ks Do misky vloZte vejce, hnédy cukr a sl a Slehejte 5 minut.

* Miéko: 40 m| Pridejte koFeni, mléko bez hFebiki, med a zm&klé maslo. Smés nalijte
: \'I{I"etji(r;]?).v:'/ cukr: 130 g do pecici nadoby domaci pekarny. PFidejte oba druhy mouky a prasek
* Sul: Spetka dofe,c",/a‘ “ v
. Smés kofeni: 4,5 IZigky Pecici nadobu vloZte do pristroje. Zvolte program 10, hmotnost chleba
« Med: 390 g a pozadované zabarveni karky.
. Maslo: 45 g Stisknéte “stop/start” tladitko.
« P&eniéna mouka hladka: Na konci programu pristroj vypnéte, vyjméte pecici nadobu a vyndejte
350 g chléb.

* Celozrnna mouka: 80 g
* Prasek do peciva: 4 l1zicky

Ti, kdo maji radi kolace a ¢ajové chlebicky s medem, si vychutnaji tuto neodolatelnou chut v kteroukoli denni
dobu, se smési ¢tyf kofeni: skofice, zazvor, hfebicek a muskatovy oriSek
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Bochanek se zelenym Cajem

Hmotnost: 1000 g
Cas: 3:39

Ingredience

« Zeleny ¢aj (studeny): 600 ml
« Sal: 2 1zicky

* PSeni¢na mouka hladka: 450 g
* Celozrnna mouka: 250 g

« Cerstvé drozdi Noli: 21 g

» Datle (+ 3 na ozdobu): 100 g
* Sezamova seminka: 20 g

www, clvb-paneo.com

Tipy a recepty od
pekarskych expertt
PANEO.

a datlemi

Ingredience vloZte do pecici nadoby v nasledujicim poradi:

¢aj, odpeckované datle a drozdi.

Poté pridejte dva druhy mouky, udélejte dllek a do néj zahrrite sul.
Pecici nadobu vloZte do pristroje. Zvolte program 2, hmotnost chleba
a pozadované zabarveni karky. Stisknéte “stop/start” tlacitko.

30 aZ 45 minut pred dokonéenim programu, oteviete pfistroj,
zkontrolujte tésto a, je-li dostatecné tuhé, ozdobte vriek bochanku
datlemi a sezamovymi seminky.

Na konci programu pfistroj vypnéte, vyjméte pecici nadobu a vyndejte
chléb.

Delikatni alchymie mezi mentolovou chuti zeleného ¢aje a silnou slad-
kou chuti datli... skute¢na chut vychodu!

Vliamsky chlebicek

Hmotnost: 1000 g
Cas: 3:44

Ingredience

* Mléko: 300 g

» Sual: 2 1zicky

* Maslo: 100 g

e Cukr: 3 lzice

* Hnédy cukr: 50 g

* Vejce: 4

* PSeni¢na mouka hladka:
700 g

« Cerstvé drozdi Noli: 21 g

+ Cerstvé maliny: 80 g + 6 na
ozdobu

s malinami

Ingredience vloZte do pecici nadoby v nasledujicim poradi:

mléko, vejce, maliny, cukr a drozdi. Poté pridejte mouku, udélejte dllek
a do néj zahrtite sul.

Pecici nadobu vloZte do pfistroje. Zvolte program 2, hmotnost chleba

a pozadované zabarveni karky.

Stisknéte “stop/start” tlacitko.

Po zaslechnuti pipnuti pridejte maslo a hnédy cukr.

30 aZ 45 minut pred koncem programu, otevrete pfistroj a zkontrolujte
tésto, je-li dostatecné tuhé, ozdobte bochanek malinami.

Na konci programu pfistroj vypnéte, vyjméte pecici nadobu a vyndejte
chléb.

Tento Gajovy chlebic¢ek se vyznacuje lahodnou smési chuti... rafinova-
na chut malin je skvélad spolu se sladkosti karamelu. Chut prekvapiva,
ale ve vysledku vyborna!
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Cokoladové housticky s jablkem

Na 4 mini-bagetky po 100 g kazda

Cas: 2:20

Ingredience

* Voda: 100 ml
* Cukr: 45 ¢
« Sul: 3/4 Izicky
*« Maslo: 30 g
+ Zloutek: 1 na potfeni
* PSeni¢na mouka hladka: 250 g
» Celozrnna mouka: 45 g
« Cerstvé drozdi Noli: 12 g
« Cokoladové lupinky: 45 g
« Jablko: 45 g
e

-"’ eleb-paneo.com

Tipy a recepty od
pekarskych expertt
PANEO.

Viz strana 10 pro rady a tipy pro pfipravu a tvarovani.

Ingredience vloZte do pedici nadoby v nasledujicim poradi: voda, cukr,
maslo a droZdi. Poté pridejte oba druhy mouky, udélejte dilek a do
néj zahrrite sll. Pecici nadobu vloZte do pfistroje. Zvolte program 9
a stisknéte “stop/start” tlacitko. Pfi prvnim pipnuti pridejte ¢okoladové
lupinky a kousky jablka. P¥i druhém pipnuti otevrete pristroj a vyjméte
tésto. Rozdélte jej na Ctyri stejné casti a vytvarujte bagety. PoloZte je
na specialni bagetovou pecici nadobu, potrete rozslehanym Zloutkem
a nékolikrat svrchu podélné nariznéte. Poté opét stisknéte “stop-
start”.

Citite se na néco sladkého? Zakousnéte se do tohoto chlebicku a vy-

chutnejte si jeho jemné nakyslou chut ovoce v kombinaci s lahodnou
chuti ¢okolady...

Chlebicek s medem, jablky,

Hmotnost: 1500 g
Cas: 3:44

Ingredience

* Voda: 450 ml

* Maslo: 100 g

* Med: 50 g

* Cukr: 3 1zicky

« Jablka: 100 g

+ Cokoladové lupinky: 30 g
* Vlasské ofechy: 30 g

« Sul: 2 1zicky

* PSeni¢na mouka: 500 g
* Celozrnna mouka: 200 g
+ Cerstvé drozdi Noli: 21 g

vlasskymi orfechy a ¢okoladou

Ingredience vloZte do pecici nadoby v nasledujicim poradi:

voda, maslo, med, cukr, droZdi, nakrajena jablka, cokoladové lupinky
a vlasské orechy.

Poté pridejte oba druhy mouky, udélejte dlilek a do né&j zahrnite sl.
Pecici nadobu vloZte do pristroje. Zvolte program 2, hmotnost chleba
a pozadované zabarveni karky.

Stisknéte “stop/start” tladitko.

Na konci programu pfistroj vypnéte, vyjméte pecici nadobu a vyndejte
chléb.

Vyborny ¢ajovy chlebi¢ek! Tato UZasnad kombinace autentickych ingre-
dienci mé prekvapivou strukturu... labuZnici si vazné pochutnaji!






Housticky z Chelsea

Na 4 mini-bagety po 100 g kazda

Cas: 2:20

Ingredience

* Voda: 165 ml

e Cukr: 1 lzice

» Sal:3/4 1zicky

* PSeni¢na mouka hladka:
125 g

+ Zitnd mouka: 125 g

« Cerstvé drozdi Noli: 12 g

* Rozinky: 75 g

Tipy a recepty od pekarskych
expertli PANEO.

Viz strana 10 pro rady a tipy pFi pFipravé a tvarovani.

Ingredience vloZte do pecici nadoby v nasledujicim poradi: voda,
cukr a rozdrobené drozdi. Poté pridejte oba druhy mouky, udélejte
dilek a do né&j zahrite sl.

Pecici nadobu vloZte do pFistroje. Zvolte program 9 a stisknéte “stop/
start” tlacitko.

Pri prvnim pipnuti pridejte do tésta rozinky.

Pri druhém pipnuti pristroj oteviete a vyjméte tésto.

Rozdélte jej na Ctyfi stejné casti a vytvarujte bagety.

Poté je obalte v mouce. Housticky umistéte na specialni bagetovou
pectici nadobu svrchu je nékolikrat hluboce nariznéte. Poté opét
stisknéte “stop-start” .

Jednoduché a ovérena svacinka, tato lahodna housti¢ka méa prichut
rozinek.









Speciality

ceské kuchyneé

Recepty spolednosti Lesaffre Cesko vyrobce &erstvého drozdi Noli a spoluautora této kucharky

LESAFFRE CESKO
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Selské bagety

Na 4 mini-bagetky po 100g kazda
Cas: 2:20

Ingredience

* Voda: 170 ml

« Sul: 3/4 Izicky

* Olej: 1 lzice

* PSeni¢na mouka hladka:
280 g

« Cerstvé drozdi Noli: 12g

* Sezamova seminka: 1 Izicka

* Sluneénicova seminka:
1 1zicka

« Makova seminka: 1 1zicka

Viz strana 10 pro rady a tipy prFi pFipravé a tvarovani.

Ingredience vloZte do pecici nadoby v nasledujicim poradi:

voda, olej a droZdi. Poté pridejte mouku, udélejte v ni dilek a do néj
zahriite sdl.

Pecici nadobu vloZte do pFistroje. Zvolte program 9 a stisknéte “stop/
start” tlacitko.

Po pipnuti otevrete pristroj a vyjméte tésto.

Rozdélte jej na &tyfi stejné asti, vytvarujte je do baget a posypte
raznymi seminky. Bagety vloZte do specialni bagetové pecici nadoby
a svrchu je podélné nariznéte. Opét stisknéte “stop-start” .

Nékolik sezamovych nebo slune¢nicovych seminek postaci, aby ovonély vasi bagetu a dodaly ji nddech exotic-

kych mist!

Tipy a recepty od pekarskych experti PANEO.

www&jolub-pﬂneo.cnm
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Bagety plnéné kysanym zelim

Na 4 mini-bagetky po 100 g
Cas: 2:20

Ingredience

* Mléko: 110 ml

* Olej: 60 ml

« Sul: 1 1zicka

* PSeni¢na mouka hladka:
250 g

« Cerstvé drozdi NOLI: 17 g

Napln:

» Kysané zeli: 200 g

+ Cesnek: 2 strouzky

* Provensalské kofeni:
1 I1zicka

kazda

Viz strana 10 pro rady a tipy pfi pripravé a tvarovani. Ingredience
vlozte do pedici nadoby v nasledujicim poradi: mléko, olej
a rozdrobené drozdi. Poté pridejte mouku, na jednu stranu dejte sl
a zahriite moukou. Pecici nadobu vloZte do pfistroje. Zvolte program 9
a stisknéte “stop/start” tlacitko.

Po zaslechnuti pipnuti otevrete pristroj a vyjméte tésto. Rozdélte jej na
Ctyfi stejné ¢asti a 5 minut nechte odleZet.Vytvaruijte nejprve obdélniky
a napliite smési kysaného zeli, utfeného cesneku a provensilského
koreni. Pak vytvarujte do baget.VloZte je do specidlni bagetové pecici
nadoby, svrchu podélné nariznéte a potrete vodou nebo rozslehanym
vajickem. Opét stisknéte “stop-start” .

Kysané zeli — specialita nejen v ¢eské kuchyni. Bagetky ziskaji diky zeli vyraznou chut ale i vy85si obsah

vitaminu C .

Tipy a recepty od pekarskych experti PANEO.
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Pivni chléb

Hmotnost: 1000 g
Cas: 3:42

Ingredience

* Voda: 50 ml

* Pivo: 250 ml

« Sul: 1 1zice

* PSeni¢na mouka hladka:
500 g

« Cerstvé drozdi NOLI: 21 g

Volitelné. Vyberte si jednu
nebo vice z nasledujicich
ingredienci:

* Kmin: 1 Izice

« Sezamova seminka: 1 Izice

* Lnéna seminka: 1 Izice
* Sluneénicova seminka:
1 1zice

,

Ingredience vloZte do pecici nadoby v nasledujicim poradi:

pivo, drozdi, voda.

Poté pridejte mouku, na jednu stranu dejte sil a zahriite moukou. Na
mouku nasypte ostatni ingredience: kmin a seminka.

Pecici nadobu vloZte do pfistroje. Zvolte program |, hmotnost chleba
a pozadované zabarveni kirky. Stisknéte “stop/start” tlacitko.

Na konci programu pristroj vypnéte, vyjméte pecici nadobu a vyndejte
chléb.

Pivo do chleba?...Kdo by si pomyslel, Ze chléb s pivem muze byt tak lahodny. Vlastni recept pani Rtzi¢kové je
toho dikazem! Jeji chléb je opravdu chutny a stoji za vyzkouSeni!






Bylinkovy chléb

Hmotnost: 1000 g

Cas: 3:20
Ingredience Ingredience vloZte do petici nddoby v nasledujicim poFadi:
voda, olej, drozdi a cukr.
' V?d_a' 2?9 ml Poté pridejte mouku, na jednu stranu dejte sil a zahriite moukou. Na
» Sal: 2 lZIC_ky mouku nasypte ostatni ingredience: kmin a bylinky.
» Cukr krupice: 10 g v o s s e
. Olei 50 ml Pecici nadobu vloZte do pfistroje. Zvolte program |, hmotnost chleba
o ob m .. a pozadované zabarveni kirky. Stisknéte “stop/start” tlacitko.
* PSeni¢na mouka hladka: . e < L v . :
600 g Na konci programu pristroj vypnéte, vyjméte pecici nadobu a vyndejte

- Cerstvé drozdi Noli: 21 g chléb.

* Kmin: 1 Izi€ka
» Kopr: 2 1Zi¢ky
* Oregano: 1 Izicka
» Saturejka: Spetka

Kopr a oregano dodaji bylinkovému chlebu originalni chut i vani.

o

Tipy a recepty od pekarskych experti PANEO. (
www&jolub-pﬂneo.cnm






Vellkono¢ni mazanec

Hmotnost: 1000 g
Cas: 3:20

Ingredience

* Miéko: 150 ml

« Zloutky: 3

*« Maslo: 75 g

« Sal: 2 1zicky

» Cukr krupice: 60 g

* PSeniéna mouka polohruba:

500 g

« Cerstvé drozdi Noli: 30 g

* Rozinky namocené v rumu:
759

* Mandlové lupinky: 15 g

Ingredience vloZte do pecici nadoby v nasledujicim poradi:

mléko, rozdrobené drozdi, Zloutky, zmé&klé maslo a cukr.

Poté pridejte mouku, udélejte dllek a do né&j zahrnte sul. Pecici
nadobu vloZte do pFistroje. Zvolte program |, hmotnost mazance
a pozadované zabarveni kirky. Stisknéte “stop/start” tlacitko.

Po zaslechnuti pipnuti pridejte rozinky a mandlové lupinky.

Na konci programu pristroj vypnéte, vyjméte pecici nadobu a vyndejte
mazanec.

V ¢eskych doméacnostech je mazanec jiz dlouho neodmyslitelnou soucéasti velikonoc. Zkuste si upéct vlastni
mazanec ve vasi domaci pekarné. Budete prfekvapeni jeho lahodnou a jemnou chutil

Tipy a recepty od pekarskych experti PANEO.

3
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LangosSe

Hmotnost nakynutého tésta: 995 g

Cas: 1:25

Ingredience

* Mléko: 260 ml

« Sal: 1 1zice

» Cukr: 10g

* Vejce: 1

* PSeni¢na mouka hladka:
600 g

« Cerstvé drozdi Noli: 42g

Ingredience vloZte do pecici nadoby v nasledujicim poradi:

mléko, droZdi, cukr a vejce.

Poté pridejte mouku, udélejte v ni dilek a do né&j zahriite sdl.

Pecici nadobu vloZte do pFistroje. Zvolte program | 3.

Stisknéte “stop/start” tladitko.

Na konci programu vypnéte pristroj a tésto vyjméte z pecici nadoby.
Rozdélte tésto na 6 dilG a vytvarujte placky velké jako panvicka.
Chvilku nechte odpocinout a usmazte. Na zdobeni pouZijte kecup,
strouhany syr nebo cesnek.

Cerstvé usmazené langose nadhern& provoni va$ domov!

-1
Tipy a recepty od pekarskych experti PANEO. q’
e
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Houskovy knedlik

Hmotnost: 4 kusy po 380g
Cas: 1:25

Ingredience

* Mléko: 400 ml

« Sul: 2 1zicky

« Zloutek: 1

* PSeni¢na mouka hruba: 800 g
* Rohliky: 2 ks

« Cerstvé drozdi Noli: 30 g

Ingredience vloZte do pecici nadoby v nasledujicim poradi: vlazné
mléko, Zloutek a drozdi. Ihned pridejte mouku, udélejte dllek a do néj
zahriite sdl.

Pecici nadobu vloZte do pristroje. Zvolte program | 3. Stisknéte
“stop/start” tlacitko.Asi 2 minuty po zacatku programu pridejte na
kosticky nakrajené rohliky.

Na konci programu pfistroj vypnéte, vyjméte pecici nadobu a tésto je
pripraveno k dalSimu pouZiti. T&sto vyjméte z pecici nadoby, rozdélte
na 4 dily a vyvalejte knedliky. Nechte |5 minut odpocinout a potom
varte v pare nebo varici vodé 16-20 minut (po 8-10 minutach otocte).
Uvarené knedliky vyndejte a ihned nakrijejte. Pokud knedliky vafite
ve vodg, propichejte je vidlickou, aby se nesrazily.

Krasné nadychané domaci houskové knedliky se stanou vasi doméaci pochoutkou

Tipy a recepty od pekarskych experti PANEO.







Bagety s otrubami

Bagety s medem a ovesnymi vlockami
Bagety se Svestkami a vlaSskymi orechy
Bily chléb

Bochének plny vapniku

Bochanek se zelenym &ajem a datlemi
Bochnik omega 3

Brioska

Celozrnné psenic¢né bagety
Celozrnny chléb

Ciabatta

Cokoladové housticky s jablky
Energeticky bochnik

Farmarsky bochnik

Farmarské bagety

Farmarsky chléb

Housticky z Chelsea

Chléb bez soli

Chléb s vysokym obsahem vlakniny
Chléb starych cast

Chlebic¢ek s medem, jablky, vlas. ofechy a ¢okoladou
Jable¢no-rebarborovy kompot
Kugelhopf

Mlécny bochanek

PSeni¢no-Zitny bochnik

16
14
20
34
62
66
46
54
8
36
26
68
52
22
22
40
70
50
30
28
68
56
58
60
44



Rychly a snadny pomerancovy dZzem
Rychly bochnik
Sandwichovy-toustovy chléb
Savojsky bochnik

Seminkovy bochnik
Texasko-mexicky chléb

Tésto na pizzu

Tradi¢ni bochnik

Venkovsky bochnik

Videriské bagetky s hnédym cukrem
Vlamské bressane s malinami
Zazvorovy chléb

Speciality ceské kuchyné
Bagety plnéné kysanym zelim

Bylinkovy chléb
Houskovy knedlik
Langose

Pivni chléb

Selské bagety
Velikono&ni mazanec

38
40
44
32
48
42
38
48
24
66
64

76
80
86
84
78
74



Chléb:

— Chléb spravné nevykyne: dodrzujte presné instrukce pro mnoZstvi kazdé ingredience, je bud prili§
mnoho mouky nebo neni dostatek drozdi, vody ¢i cukru. Ingredience musi byt peclivé navazeny.

— Chléb se srazi: bylo pFili§ mnoho vody nebo drozdi. Uberte na mnoZstvi a ujistéte se, Ze voda neni pFilis
horka.

— Chléb zhnédnul, ale uvnitF neni upeceni: bylo pridano prilis mnoho vody. Pristé pouZijte méné.

Bagety:

— Je obtiZné tésto vytvarovat: je mozné, Ze bylo pfilis dlouho zadélavané nebo v ném neni dost vody.
V tomto pripadé tésto znovu zformujte do bochanku a nechte 10 minut odpocinout, pak za¢néte znovu.

— Tésto je lepivé a je obtiZné z néj vytvarovat bagety: je v ném p¥ili§ mnoho vody, jemné si
pomoucete ruce.

— Zarezy v bagetkach se vam uzaviely: zarezy byly prili§ mélké, pristé bagety nariznéte raznéjSim
pohybem.

— Tésto se trha nebo jsou v ném hrudky: tésto bylo pFili§ dlouho zadélavano. Zformuijte jej znovu do
bochanku a nechte 10 minut odpocinout, poté za¢néte znovu.

French original edition Romain Pages Editions.
Photographs from Romain Pages Editions - Valentin Duval, all right reserved.








