Panasonic

Brotbackautomat

BEDIENUNGSANLEITUNG UND REZEPTE (Hausgebrauch)
Modell Nr. SD_257

Wir danken Ihnen fiir den Kauf dieses Panasonic-Produkts, e
e Bitte lesen Sie diese Bedienungsanleitung vor der Verwendung dieses Produktes sorgféltig
durch und bewahren Sie dieses Handbuch fiir zukiinftige Konsultationen auf.

® Dieses Produkt ist nur fiir Haushaltsgebrauch vorgesehen.
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Sicherheitshinweise

Wichtige Sicherheitsvorkehrungen

M Aufstellungsort

+* Verwenden Sie dieses Gerat
nicht im freien, nicht in der
Néhe von Hitzequellen
oder in Rdumen mit hoher
Luftfeuchtigkeit.

+ Stellen Sie den
Brotbackautomaten
in mindestens 10 cm
(4 Zoll) Abstand von der
Plattenkante auf eine feste,
trockene, saubere, flache
und warmebestandige Arbeitsplatte.

« Stellen Sie das Gerdt nicht auf eine instabile Flache, auf
Elektrogerate, wie z. B. einen Kiihlschrank, oder auf Stoffe,
wie z. B. ein Tischtuch.

+ Wahrend des Backvorgangs heizt sich das Gehduse auf. Der
Brotbackautomat sollte mindestens 5 cm (2 Zoll) von Wénden
oder anderen Gegenstdnden entfernt aufgestellt werden.

M Achtung

1. Wenn die Netzleitung beschadigt ist, muss sie vom
Hersteller, einem Servicebeauftragten oder einer &hnlich
qualifizierten Person ersetzt werden, um Gefahren zu
vermeiden.

2. Versuchen Sie nicht dieses Produkt zu reparieren oder zu
zerlegen. (Konsultieren Sie einen Panasonic Handler fiir
eine Uberpriifung u.s.w.)

3. Tauchen Sie das Gerét, das Netzkabel oder den Stecker
nicht in Flissigkeiten.

4, Die Netzleitung darf nicht tiber die Tischkante hangen oder
eine heilte Oberflache berlihren.

5. Entfernen Sie wéhrend dem Betrieb nicht die Backform oder
den Netzstecker.

(Wird das Programm zwischendurch gestoppt, kann der
Betrieb unterbrochen werden, wenn der Brotbackautomat
innerhalb von 10 Minuten wieder gestartet oder die
Stromversorgung wieder hergestellt wird.)

6. Beriihren, verschlieRen oder decken Sie die
Liftungsdfinungen wahrend des Gebrauchs nicht ab.

7. Die Oberflache erhitzt sich wéhrend des
Betriebes.

8. Um Verbrennungen zu vermeiden,
verwenden Sie beim entfernen der q@
Backform und des fertigen Brotes immer /f'? QA
Ofenhandschuhe. f.;‘
Vorsicht ist auch bei der Entfernung des n_
Knethakens geboten. H

9. Beim Einstecken/Herausziehen aus der
Steckdose immer am Stecker anfassen, nicht am Kabel.

10. Das Gerateinnere und die Backform stets sauber halten.
(Um erfolgreiches Backen zu gewdhrleisten)

11. Dieses Gerét darf von Personen (einschlieRlich Kindern)
mit erheblichen kérperlichen oder geistigen Behinderungen
oder von Personen ohne jegliche Erfahrung im Umgang
mit solchen Geraten nur unter Aufsicht und nach einer
fachkundigen Einweisung verwendet werden.Kinder sollten
das Gerét nur unter Aufsicht verwenden.

12. Dieses Gerét dient, wie in der folgenden
Bedienungsanleitung beschrieben, ausschlieRlich der
Herstellung von Brot, Teig und Kuchen.




Liste von Brotarten und Backoptionen

B \erflgbarkeit der Funktion und erforderliche Zeit

« Die erforderliche Zeit fiir jeden Prozess héngt von der Raumtemperatur ab.

Brotart Backart Groke | Braunung | Zetvowahl| RUHEN | KNETEN GAREN | BACKEN Gesamt
BAKE e | o ® ég M- |15-30min | R gg - lsomin |4h
BAKE . 35 min- 1hs5min- |
RAPID - L e — [1&20min jeadh  omn |2n =1
Normal o o 2
Starkmehl usw. @
25 min- . 1h 10 min- . = F
DOUGH — — = |somin 15-30 min 1 h 30 min — 2 h20 min §_
n
DOUGH 25 min= : 1h10 min- ; =
RAISIN = | = | = l|somn |"30™0|{h30min = |2n20mins e
1h- ] 2 h 10 min- ;
BAKE ] — =] 1 h 40 min 15-25 min 2 h 50 min 50 min 5h
BAKE 15 min- : 1 h 30 min- "
RAPID ® | — | — l|zmn [|15BM0 [{h4mp |4°M0 |30
Vollkorn BAKE 1h- . |2h 10 min- ;
FurVolkombrote vsw. | RAISIN ® | — | ® lihgomn [BMN gy (0MnSh
DOUGH = IS (R ?hgg’%in 1525 min ;R 30 min- —  |3h15min
DOUGH 55 min- ; 1 h 30 min- ;
RAISIN = | T | T |thsmn [P0 15y —  |3n15min
45 min- . 1 h 20 min- .
Fir Roggenbrote, 45 min- .
DOUGH — — = 60 min ca. 10 min — — 2h
s 40 min- ; 2 h 45 min- :
F"ran_zomsch_ BAKE — - o 2 15 min 10-20 min Ak 10 55 min 6h
Far V\b_lzenbrote mit : ‘
e | poueH - | = | - |8 lo2omn |) E e —  |3h35min
Italienisch ; :
curbelesrotzum | BAKE — | = | @ |X™  liogsmin [ZN®™ lsomn  |4n30min
geniefien mit Pasta u.s.w.
Brioche
Flr kostliches Brot mit BAKE — — — 30 min 25-=35 min 1 h 30 min 50 min 3h 30 min
Eiern und Butter
waidwieh 1 h- 2 h 10 min
Fr Brot mit weicher Kruste - - " i In= i
il id:aal A BAKE @ 4 h40 min 15-25 min 2 h 50 min 50 min 5h
Sandwiches.
Glutenfrei
Fir Brot aus glutenfreien | BAKE = @ = = 15 min 1h 45 min 2h
Backmischungen.
: KNETEN) | 4 :
Pizza ( - (GAREN) (KNETEN) | (GAREN) .
Fir Pizzateig, e - - ® 13 m:sn 7-15min  [ca.10min |ca 10mn | M
Nur Backen BAKE _ _ _ . . . 30 min- 30 min-
Fir Teebrote und Kuchen. 1h30min |1h30min

41 Nur 'hell oder ‘mittel' verfugbar.

42 Nur 'medium’ oder 'dunkel’ verfugbar.



Schematische Ansicht des Gerates (" Hauptgent )

Rosinen-Nuss Verteiler

Die im Rosinen-Nuss-Verteiler platzierten Zutaten gelangen bei Auswahl von ‘BAKE RAISIN' oder ‘RAISIN
DOUGH' automatisch in die Backform.

Siehe auf S.11 welche Zutaten in den Rosinen-Nuss Verteiler gegeben werden kénnen.

§

Verteilerdeckel

?' Deckel mﬁ“ﬁ

Zufiihrklappe Rosinen- ——+
Nuss Verteiler -

Knethaken (Roggenbrot) —

Knethaken (Weizenbrot)
Henkel
_— )
- Backform
Bedienfeld
Panasonic
( R
Zubehor
Messhecher Messloffel
Zum Abmessen von Flissigkeiten ~ Zum Abmessen von Zucker, Salz,
Hefe usw.
(15 ml) (5mi)
{max. 310 ml)
Essléfrel Teelofrel A -
(-] eelo ——
= 10 ml Schritte * Markierung % * Markierung .
Y, 14, %
Stecker
\. J

4  ‘Dieses Geratist nicht fiir den Betrieb mit externen Zeitschaltuhren oder separaten Fernbedienungen gedacht.



( Bedienfeld )

M Betriebszustand

+ REST: Angezeigt im Anfangsstadium oder wahrend des Betriebs der Zeitvorwah! wenn die Temperatur der
Backform und der Zutaten vor dem Kneten eingestellt wird

« POWER ALERT: Wird bei Problemen mit der Stromversorgung angezeigt

= TEMP: Zeigt an, dass das Gerat heifl ist und vor der n&chsten Verwendung abkihlen muss

B Gewdhlte Optionen

M Verbleibende Zeit bis zur Fertigstellung

Normal WEAKE RARID RAISIN BOUGH)| Brioche
Vollkorn |{BUTTERF I<T 10 L
Roggen a () i ¥ 2 2 Gitenfrei

Franzosisch | BB BestNER AT ERT TE v, Pizza
Italienisch = ‘-====---=-—=3p===-=-=-===----=---' Nur Backen

GroBe | M L XL hell - dunkel | Briunung

0 - a H start
Programm Brot-/Teigtyp GréBe = Brdunung = Zeitvorwahl | &
: | Stop
e Wahlen: —— ® GroRe: ® Zeitvorwahl:
Wahlen Sie die Brot- Wahlen Sie die Stellt die Zeitschaltuhr
oder Teigart o Option: BrotgréRe _(Zeit bis d._els Brot fe[tig
i NT"a' ¢ Wle?ihllgﬂ Sie zwischen s T LS?. gg?gﬁ:ﬁgﬁe't
Brot, Teig oder Brioche ‘Nur Backen' ein
* Vollkorn machen, und ob Sie die i
Optionen ‘BAKE RAPID' XL
: R‘Ege" oder ‘BAKE RAISIN' .
« Franzsiseh 'DOUGH RAISIN' ® Farbe: ® Start/Stop:
benutzen wollen. Wahlen sie die Startet das Programm
« afignischi 2.B. (Normal) Farbe der Kruste oder bricht es
¢ ab/stoppt es (Um
Brioch 2 Eﬁg !knet _— : hei das Programm
e b;cken}c WO e o el abzubrechen/stoppen,
- Sandwiich - v ‘1"‘; TE“BU'QEQE‘ als
« BAKE RAPID siitinkal ekunde halten)
« Glutenfrei Schneller Backvorgang
. Pi:'za i  BAKE RAISIN
i Bri mit zusétzlichen Zutaten backen
= Nur Backen - DOUGH b
Herstellung von Teig (kneten, gehen
lassen)
* DOUGH RAISIN <Wp
Herstellung von Teig mit zusétzlichen
Zutaten

* Dieses Bild zeigt alle Begriffe und Symbole, wahrend des Betriebs werden aber nur die Relevanten angezeigt.
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Zutaten der Brotherstellung

Mehl

Hauptzutat von Brot, enthalt Gluten. (hilft dem Brot aufzugehen,

gibt ihm eine feste Struktur)
o \erwenden Sie Mehl mit hohem Proteingehalt.
@ Das Mehl muss auf einer Waage abgewogen werden.

Starkmehl wird aus Hartweizen gemahlen und
besitzt einen hohen Gehalt an Protein, das
fiir die Entwicklung von Gluten notwendig ist.
Das wahrend der Fermentierung erzeugte
Kohlendioxid wird im elastischen
Netzwerk von Gluten festgehalten
und lasst den Teig aufgehen.

Helles Mehl

Wird durch mahlen von
Getreidekdrnern ohne Kleie
und Keim gewonnen.Die beste
Mehlart zum Brotbacken ist
die mit “zum Brotbacken”

gekennzeichnete.
@ \erwenden Sie kein proteinarmes oder
selbstgdrendes Mehl zur Herstellung von Brot.

Vollwertmehl

Wird durch mahlen von Getreidekdrnern
einschlieBlich Kleie und Keim gewonnen.Stellt
ein sehr gesundes Brot her.

Dieses Brot ist flacher und schwerer als mit hellem Mehl
gebackenes Brot.

Roggenmehl

Enthalt mehr Eisen, Magnesium und Kalium als helles Mehl, 1
wichtig fiir die Gesundheit. Es enthélt jedoch nicht geniigend M I I Ch p rOd U kte
Gluten. Erganzt Geschmack und Nahrwert.
Macht das Brot sehr dicht und schwer.Nicht mehr als die 4 h\feﬁn Si?dM"CS a{lstat:f__ :WS‘EBTVT@;’G& st ?:fd_
it dnNrwert aes Brotes noner, £S Solite jeaoch nicht aie
angegebene Menge verwenden (kann den Motor tiberlasten). Ztierial] veentetvraer, vl & iher NadhE pidE
frisch bleiben kénnte.

= Reduzieren Sie die Menge an Wasser proportional zur
Menge an Milch.

Trockenhefe

Ermaglicht dem Brot zu garen.

e \erwenden Sie keine Trockenhefe welche eine Vorgarung erfordert (verwenden Sie keine Frischhefe)

e Es wird Hefe mit der Aufschrift Trockenhefe empfohlen. Hierbei handelt es sich um Hefe, die direkt ohne Anriihren
unter das Mehl gemischt werden kann.

e Wenn Hefe aus Titen verwendet wird, schlieRen Sie die Tiite sofort nach der Verwendung und bewahren Sie sie im
Kihischrank auf. (Verwenden Sie sie innerhalb des Haltbarkeitsdatums)




/ @ \erwenden Sie normales Leitungswasser.
@ \lerwenden Sie warmes Wasser bei den Einstellungen ‘RAPID',

‘Roggen’ oder ‘Glutenfrei' in einem kalten Raum.

® \erwenden Sie gekiihites Wasser, wenn Sie das Programm
‘Roggen’, ‘Franzdsisch' oder ‘Brioche’ in einem heiften Raum
benutzen.

@ Messen Sie Flissigkeiten immer mit dem mitgelieferten
Messbecher ab.

Salz

/ Verbessert das Mehl und verstarkt das Gluten um
der Gérung zu helfen.

® Bei einer falschen Menge verliert das Brot GréRe/
Geschmack.

__—Fett

Ergénzt den Geschmack und das Brot wird weicher.
® \lerwenden Sie Butter oder Margarine.

(Raffinade Zucker, Brauner Zucker,
ZU C kel' Honig Sirup u.s.w.)
Nahrung fiir die Hefe, sttt und ergénzt den
Geschmack des Brotes und andert die Farbe der

Kruste.
@ \erwenden sie weniger Zucker wenn Sie Rosinen oder
fructosehaltige Friichte verwenden.

rVerwendung einer
Brotmischung...

B Brotmischungen mit Hefe

(1) Geben Sie die Mischung in die Backform, fiigen Sie
dann Wasser hinzu. (Verwenden Sie die auf der
Packung angegebene Wassermenge)

(2) Wahlen Sie die Einstellung ‘Normal' - ‘BAKE RAPID',
wéhlen sie die der Mischung entsprechende Grolke
und starten Sie den Backvorgang.
+600g-XL=500g-L

@ Bei einigen Mischungen ist nicht klar wie viel Hefe

enthalten ist, weshalb einige Versuche nétig sein
kbnnen, bis das Ergebnis optimal ist.

M Brotmischung mit extra Hefebeutel

(1) Geben Sie die Hefe in die Backform, dann die
Brotmischung und fligen Sie dann das Wasser hinzu.

(2 Stellen Sie die Maschine entsprechend der Mehlart der
Mischung ein und starten Sie den Backvorgang.
« Weies Mehl, Braunes Mehl = Normal
« Vollwertmehl, Vielkornmehl =» Vollkorn
* Roggenmehl = Roggen

Bunusipeg

M Brioche mit Briochemischung backen
@ Wihlen Sie den Modus 'Brioche’ oder 'Normal' - 'BAKE
RAPID' - Grofe 'mittel' - ‘hell'. (S. 34)

M Sie konnen den Geschmack des Brotes durch andere
Zutaten verbessern

Eier Erhoht den Nahrwert des Brotes und
verdndert die Farbe. (Die Wassermenge
muss proportional verringert werden)
Eier vor dem Hinzugeben schlagen.

Kleie Erhoht den Ballaststoffgehalt des Brotes.
= Verwenden Sie max. 75 ml (5 EL).
Keime Gibt dem Brot ein nussiges Aroma.
« Verwenden Sie max. 60 ml (4 EL).
Gewiirze Verbessert den Geschmack des Brotes.

= Verwenden sie nur eine kleine Menge
(1-2 EL).




Brot backen

Brotrezepte finden
Sie auf Seite 17-23,

|

Geben Sie die Zutaten in die Backform

Entfernen Sie die Backform und

bringen Sie den Knethaken an

(1) Drehen Sie die Backform
herum.
(@) Entfernen Sie die Form.

() Stecken Sie den
Knethaken fest auf den

Uberpriifen sie den Schaft und die
Innenseite des Knethakens auf
Verschmutzung. (S. 30)

* Vlerwenden Sie bei Roggenbrot
den dafiir vorgesehenen Knethaken.

« Der Haken wird locker aufgesteckt, muss aber den
Boden der Backform beriihren,

4 N\
Brot mit zusatzlichen Zutaten Backen (S.11)

Zuvor reinigen und
trocknen

(@) Offnen Sie den Verteilerdeckel,
(2) Geben Sie die Zutaten hinein.
(@) Schliefien Sie den Deckel.

2

Geben Sie die abgemessenen Zutaten

in die Backform hinein

(1) Geben Sie die Trockenhefe auf
den Boden der Form (so dass
sie spater nicht die Flissigkeit
beriihrt).

(2) Bedecken Sie die Hefe mit allen
trockenen Zutaten. (Mehl, Zucker,
Salz us.w.)

+ Das Mehl muss auf einer Waage
abgewogen werden.

@) GielRen Sie das Wasser und alle
anderen Fllssigkeiten ein.

] (@) Entfernen Sie Feuchtigkeit und

= Mehl von der AuRenseite der
Form.

(®) Stecken Sie die Form in den
Brotbackautomaten, indem Sie
sie leicht von links nach rechts
drehen. Legen Sie den Henkel um.

(® SchliefRen Sie den Deckel.

« Offnen Sie den Deckel nicht, bis
das Brot fertig ist (wirkt sich auf
die Brotqualitat aus).

Stecken Sie den Stecker

des Brotbackautomaten in eine 230 V
Steckdose




Programm einstellen und starten

Gme| M L XL hell - dunkel | Bréunung

Entfernen Sie das Brot

Programm  Brot-/Teigtyp ~ GroBe Brdunung = Zeitvorwahl | ®
Panasonic sp-s,
4 Wabhlen Sie eine Brotart
Z\ ﬁl!@? v lﬁ:%n;‘:n-l

S

T

*

6

‘GréBe | M L XL hell-dmldlﬂramig

Wahlen Sie eine Backoption

Normal Wmm N DOUGH | Brioche
Brot-/Tei Vollkorn Sges . N Sandwich
gyp Roggen & .@. % Glutenfrei
Franzdsisch -t Pizza
Italienisch § v § Nur Backen

GréBe | M LKL hell + dunkel | Briunung
® Siehe S. 3 fir die Verfugbarkeit von Gréfe und Kruste.
M Andern der Grofte = | sese |

MLXL

LA
e Sy st - e
W Einstellen der Zeitvorwahl = i
z.B. Esist jetzt 21:00 und Sie méchten Ihr Brot am ndchsten morgen !
um 6:30. ‘
=» Stellen Sie die Zem.'nmahl auf '9:30' (9 Stunden 30 Mmulen ab 1etzt) E
mm‘ 3 ..'...0. E
9h 30m i
ab jetzt _ :
Gegenwarlige Unrzeit Zeit der Fertigstellung :
+ Bei jedem Tastendruck schreitet die Zeitvorwahl um 10 Minuten voran. (fir schnellen i
Vorlauf gedriickt haiten) !
‘ ’
Driicken Sie die Taste STA RT
Normal /4 B Brioche
, Start votkom [ W <o
Stop Roggen A (N Glutenfrei
Franzdsisch r Pizza
Italienisch S / Nur Backen
GroBe | M L XL hell - | Bréunung

® Geschatzte Zeit bis das gewahlte Programm fertig ist

@ \Wenn 'Start’ zuerst gedriickt wurde, beginnt das Programm ‘Normal/BAKE",

Ofenhand-

schuhe

Backform

Schalten Sie das Gerat

aus @

wenn das Brot fertig ist g-.

(Gerat summt 8 mal) 2

=

o Start <
Stop

Entfernen Sie das Brot
sofort,

Abkiihlen lassen, z. B. auf einem Drahtgestell

Nach Gebrauch Stecker

abziehen

@ Wenn Sie nicht “Stop” driicken und das Brot
zum Abkilhlen nicht aus dem Gerat nehmen,
bleibt der Brotbackautomat warm, um die
Dampfkondensation innerhalb des Laibs zu
reduzieren.

® Dies beschleunigt jedoch die Braunung der
Rinde, weshalb Sie nach Abschluss des
Backens das Gerat ausschalten und das Brot
sofort herausnehmen sollten, um es abkihlen
zu lassen.

e \\ird das Brot zum Abkiihlen im Brottopf
gelassen, entsteht Kondensation. Lassen
Sie daher das Brot auf einem Drahtgestell
abkiihlen, um optimale Qualitdt des Laibs zu
gewihrleisten.
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Herstellung von Teig

Brot-/Telgtyp
|

1 2

(S.8)

3,4

Vorbereitung (@ Bringen Sie den Knethaken in der Backform an.

Teigrezepte
finden Sie auf
Seite 25-28

B Nach dem Start

Abbrechen/Stoppen
(mehr als 1 Sekunde
gedrickt halten)

(2 Geben Sie die Zutaten in der im Rezept aufgelisteten Reihenfolge in die Backform.

(@) Stellen Sie die Backform in das Gerat, und stecken Sie den Netzstecker ein.

Wahlen Sie die Teigart

Programm

Brot-/Teigtyp

Vollkorn

Hoggen‘ @

Normal ¢AKE RAPID RAISIN ﬁﬁ

| Brioche
Sandwich
Slutenizel -
iPizza H

Nur Backen

Gresael MI.XL hell-:b.ﬂtellariumng

Wahlen Sie ‘DOUGH’

Normal (&
Vollkarn
Roggen
Franzbsisch
Italienisch

GroBe |

B.AKERAPID

M L XL

s

hell

Starten Sie die Maschine

Normal ‘
Vollkarmn
Roggen

Franzosisch REST

Italienisch
GroBe |

0

M L XL

Brioche
Sandwich
Glutenfrel
Pizza

§ Nur Backen

- dunkel | Braunung

Brioche
Sandwich
Glutenfrei
Pizza

Nur Backen

hell + |dunkel | Briunung
Geschéatzte Zeit bis das gewéhlte Programm fertig ist

Driicken Sie ‘Stop’ und entfernen Sie den Teig

wenn die Maschine 8 mal summt

® Bei den Teigfunktionen steht die Zeitvorwahl nicht
zur Verfiigung. (auer Pizza)

® Sie konnen zwischen ‘Normal', ‘Vollkorn',
‘Roggen’, ‘Franzdsisch', und 'Pizza’ wahlen.

® \/erfiigbare Optionen schlieffen ‘RAISIN DOUGH'
auf ‘Normal' oder ‘Vollkorn' ein.

e \\ahlen Sie '‘DOUGH RAISIN «fp', wenn Sie
Ihrem Teig zusétzliche Zutaten hinzugeben
méchten. (S.11) (In den Verteiler oder die
Backform geben.)

@ Bei anderen Betriebsarten als ‘Pizza', beginnt
sofort nach dem Start der Abschnitt ‘ruhen’,
gefolgt von 'kneten' und ‘gdren’.

@ \Wenn ‘DOUGH RAISIN <@’ verwendet wird
einstellen
Die Zutaten im Rosinen-Nuss Verteiler werden
automatisch wahrend des Knetprozesses
hinzugegeben.

® Formen Sie den fertigen Teig, lassen Sie ihn je
nach Rezept ein zweites mal géren und backen
Sie ihn dann im Ofen.



Bei Zugabe zusatzlicher Zutaten...

Zum Backen von Brot wahlen
'BAKE RAISIN E5J'

Zum Herstellen von Teig verwenden
‘DOUGH RAISIN <’

Taste Optionen

Hinzugeben von zusétzlichen Zutaten zum Brot oder Teig

Durch die Auswahl der Option 'RAISIN' kdnnen Sie Ihre Lieblingszutaten in den Teig mischen um Brote verschiedenster Geschmacksrichtungen
herzustellen.

Geben sie die zusétzlichen
Zutaten vor dem Start
einfach in den Verteiler oder
die Backform

Bunusipeg

Trockene Zutaten,

unlésliche Zutaten
=» Geben Sie die zuséatzlichen Zutaten in den
Rosinen-Nuss Verteiler und stellen Sie die

Feuchte/Klebrige Zutaten, Iésliche Zutaten*
=» Geben Sie diese Zutaten zusammen
mit den anderen in die Backform.
(Die Einstellung ‘RAISIN' wird nicht

Maschine auf ‘RAISIN'. bendtigt)
Trockenfriichte @ Grob in ca. 5mm Wiirfel schneiden. Frische Friichte, in Alkohol eingelegte Friichte
® Kandierte Zutaten kénnen am Verteiler hangen ® Verwenden Sie nur die im Rezept
bleiben und nicht in die Backform fallen. ?1 angegebenen Mengen, da der Wassergehalt
der Zutaten das Brot beeinflusst.

® Fein hacken. Kése, Schokolade
@ Nisse verringern den Effekt von Gluten, verwenden 5
Sie nicht zu viel.

* Diese Zutaten kénnen nicht in den Rosinen Nuss Verteiler
gegeben werden, weil sie den Verteiler verstopfen und
nicht in die Backform fallen.

® Grofie harte Samen kénnten die Beschichtung des
Verteilers und der Backform beschadigen.

Krauter ® \erwenden Sie bis zu 1-2 El. getrocknete Kréuter.
Bei frischen Krdutern, folgen Sie den Anweisungen
des Rezeptes.
Speck: o Qlige Zutaten kdnnen am Verteiler hangen bleiben
Salami und nicht in die Backform fallen.
\ v,

+ Den Mengenangaben der verschiedenen Rezepte folgen.

11
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Brioche backen

Trockenhefe 1TATL
- Starkes weiftes Mehl 4009
. g S Salz TATL
JERRERY Clvtentrel Zucker 4EL
. :  NurBacken Magermilch (trockene) 2EL
GroGe | M L XL hell - dunkel | Eriunung Butter (in 2-3 cm grofle Wirfel schneiden .oy
: und kuhl lagem) 9
‘ s %_:%r_;_ Wasser 170 ml
; 2(100g)

1 2,3

Vorbereitung (@ Bringen Sie den Knethaken in der Backform an.
(S.8) (2 Geben Sie die Zutaten in der im Rezept aufgelisteten Reihenfolge in die Backform.
(@) Stellen Sie die Backform in das Gerat, und stecken Sie den Netzstecker ein.

1 Wahlen Sie ‘Brioche’
orns! R :

w 330

GroBe | M L XL hell = dunkel | Briunung

2 Starten Sie die Maschine

AR cEhl

.'-lialue_ ch
GréBe | M L XL hell -
Geschétzte Zeit bis das gewéhite Programm fertig ist

Programm

® Die Start/Stopp-Lampe leuchtet auf.

v
Driicken Sie ‘Stop’ und entfernen Sie das

Brot

wenn die Maschine 8 mal summt

® Die blinkende Start/Stopp-Lampe erlischt.




[Herstellung von Brot mit vollem Buttergeschmack oder Zugabe von zusétzlichen Zutaten...]

Trockenhefe 1%4TL
Normal (URAREIRN: frioche Starkes weiltes Mehl 4.009
Volkorn ~ BUTTER& 3 3 Sandwich Salz 14TL
o (L L et Zucker 4EL
iistoth et Magermilch (trockene) 2EL
Groe | M L XL ‘hel -+ durial | Brtumrg Buter in 2-3 om grofle Warfelscheiden|
: und kahl lagem) g
Programm  Brot-/Teigtyp ‘ Wasser 170 ml
\ - - Eier 2(100g)
Butter fir spatere Zugabe (in 1-2 ¢cm
\_u Panasonic sz grofte \fﬁ‘:iuerI schneir?en ur'ic? I:ul'ﬁ lagern) 109

Vorbereitung (D Die Butter fiir spétere Zugabe in 1-2 cm groe Wilrfel schneiden und gekiihlt lagern.
(S.8) (@ Bringen Sie den Knethaken in der Backform an.
(3@ Geben Sie die Zutaten in der im Rezept aufgelisteten Reihenfolge in die Backform.
(@) Stellen Sie die Backform in das Gerat, und stecken Sie den Netzstecker ein.

1 Wihlen Sie ‘Brioche’

Programm

GréBe | M L XL hell - dunkel | Briunung

Wahlen Sie ‘BAKE’ ‘BUTTER@’

- B 3 =/

'i.';|.\':.":-.:'-
GréBe | M L XL  hell - dunkel [ Braunung

3 Starten Sie dle Maschme

Start BUTTERe" SS

Stop
GréBe | M L XL hell - Hunkel [ Braunung

Brot-/Teigtyp

Zeit bis zur Zugabe von Butter oder Zutaten
® Die Start/Stopp-Lampe leuchtet auf.

v

Die Butter fiir spatere Zugabe innerhalb | © Fugen Sie zusitzliche Zutaten, wie Rosinen,
. . . mit der Butter hinzu. (Max. 150 g filr Zutaten
von 5 Minuten nach den Pieptonen vervienden)

zerbrockelt zu gebe I (nach 5 Minuten weiter kneten) (S. 34)
3} > BAKE > »
= U Nach 5 Minuten ._ E 'gﬂ

Geschatzte Zeit bis das gewahlte Programm fertig ist

Driicken Sie ‘Stop’ und entfernen Sie das Brot

wenn die Maschine 8 mal summt

@ Die blinkende Start/Stopp-Lampe erlischt.

® Keine Butter nach Anzeige der Restzeit zugeben.

o
@
i
@
=
=
=
@
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Kuchen backen

Kuchenrezepte finden
Sie auf Seite 29
W Nach dem Start
Abbrechen/Stoppen
(mehr als 1 Sekunde
gedriickt halten)
« Entfemen Sie den Knethaken
Vorbereitung (@ Bereiten Sie die Zutaten entsprechend des Rezeptes vor. T
(S.8) (2 Legen Sie die Backform mit Backpapier aus und geben Sie die gemischten Zutaten hinzu. ) l |
(@) Stellen Sie die Backform in das Gerat, und stecken Sie den Netzstecker ein. -le,:_; '
« Mit Backpapier auslegen.

1 Wahlen Sie ‘Nur Backen’
Normal "‘m Brioche
ngramm Vollkorn N - 3 E-anciwic'h
o m -

Italienisch > !Nur Backen !

GroBe | M L XL hell - dunkel | Briunung

2 Stellen Sie die Backzeit ein

Normal (NEAKE _ Brioche

Zeitvorwahl Vollkorn 2 #FFY | sandwich
Roggen . qﬂ Glutenfrei
Franzbsisch | Pizza

italienisch P Nur Backen
GroBe | M L XL hell » dunkel | Briunung

Starten Sie die Maschme

Normal Brioche

Vollkorn S AR | Sandwich

Roggen . bes .' Glutenfrei

Franzosisch [ESSS= SRS Pizza
Italienisch | Nur Backen

GroBe | M L XL  hell - | | Bréunung
Geschatzte Zeit bis das gewéhlte Programm fertig ist

Driicken Sie ‘Stop' wenn die Maschine summt,

Uberpriifen Sie ob der Backvorgang
komplett ist und entfernen Sie die Form

W Wenn der Backvorgang nicht komplett ist = Wiederholen Sie

die Schritte 1-3
(Die Gesamtbackzeit, einschlieRlich der zusatzlichen, muss innerhalb von
90 Minuten liegen)

(Kuchen oder Teebrot brennt bel
direktem Kontakt zur Backform an.)

® Die Zeitvorwahl kann bei ‘Nur Backen' nicht
verwendet werden.
(Diese Taste stellt nur die Backdauer ein.)

Achtung! HeiR!

® Um zu (berpriifen ob, der Backvorgang komplett
ist, stecken Sie einen Spief in die Mitte des
Kuchens — wenn er fertig ist, bleibt am Spiefs
keine Backmischung héngen.



Verwendung des Programms “Gluten frei”

Die Herstellung von glutenfreiem Brot unterscheidet sich stark von der normalen Brotherstellung.
Es ist sehr wichtig, dall Sie sich, wenn Sie glutenfreies Brot aus gesundheitlichen Griinden backen wollen, von lhrem Arzt beraten lassen und
die folgenden Richtlinien beachten.

® Dieses Programm wurde speziell fiir bestimmte glutenfreie Brotmischungen entwickelt; bei Verwendung eigener Rezepturen kann es
vorkommen, daf Sie keine guten Ergebnisse erzielen.

® Wenn "Gluten frei” gewahit ist, miissen die Einzelheiten fiir jedes Rezept auf den Seite 23 genau befolgt werden.
(Andernfalls kann es sein, daR das Brot nicht gut wird.)
Es gibt zwei Typen glutenfreier Backmischungen; Backmischungen auf Weizenmehl basierend mit “niedrigem Glutengehalt” und
Backmischungen, die “glutenfrei” sind und nicht aus Weizenmehl bestehen.

Falls Sie eine Spezialdit einhalten miissen und dieses Backprogramm aus Gesundheitsgriinden verwenden méchten, sprechen Sie bitte
zuvor mit lhrem Arzt.

@ Die glutenfreien Rezepte auf der Seite 23 wurden mit kommerziell hergestellten glutenfreien Brotmischungen wie Backmix-Weilbrot von
Hammermihle entwickelt.

Es ist ratsam, diese Mischungen fiir beste Ergebnisse zu verwenden.
Sie sind in Drogerien, Reformh&usern und gelegentlich in groen Supermarkten erhaltlich.

Hammermiihle
Brotbackmischungen sind auch im Internet www.hammermuehle.de zu bestellen.

® Die Backergebnisse und das Aussehen des Brotlaibes kann sich je nach Backgemisch verandern.
Gelegentlich kann auf der Oberfléche eines Laibs etwas Mehl anhaften.

@ Das Brot solite an einem trockenen kilthlen Ort gelagert und innerhalb von 2 Tagen verzehrt werden. Wenn Sie den gesamten Laib nicht
innerhalb dieser Zeit verzehren kénnen, kann er in einen Tiefkiihlbeutel gelegt, in praktische Teile geschnitten und eingefroren werden.

Warnung fiir Personen welche dieses Programm aus gesundheitlichen Griinden verwenden:
Wenn Sie ein glutenfreies Programm verwenden, holen Sie zuvor medizinischen Rat ein und verwenden Sie nur Zutaten die sich
fiir Ihren Gesundheitszustand eignen.

Panasonic haftet nicht fiir Konsequenzen welche aus der Verwendung von Zutaten entstanden sind, die ohne professionellen Rat
verwendet wurden.

Es ist sehr wichtig, Mischungen mit glutenhaltigen Mehlen zu vermeiden, wenn das Brot aus gesundheitsbedingten Griinden verwendet
wird. Besondere Aufmerksamkeit muft der Reinigung der Backform und des Knethakens ebenso wie aller anderen verwendeten Utensilien
gewidmet werden.

Bunusipeg
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® Brot Rezepte
[Normal]
VVEIRBIOL: o 0w 0 S 6 8 R 8 i B 0 B . 17
MIGHSHIEEN, v nrem s wwsmmanm s e wama e s 17
Dunkles Weizenmehlbrot. . ............................ 17
KIEUMETDIOL, v nronsncawwmmmmmm s e mmas w wama e s 17
Bananenbrot ... ... s 17
PAPIKEBIOL « o v vsnms s s wsin s o iy i 17
Zwigbelbrot ... ... 18
SOHNKEASPEEKBIOY «vvvvvwnom s s wawwmmanor s s 18
Rosinenbrot. . ... 18
WeIRNAGHESDIOL « « < s wnn s s v v s s s 18
[Vollwert]
Vollwertbrot . ... ... 18
VRBIZENb s s s R e e e 18
Leinsamen-Sesam-Brot. .. ...... ... ... .. i 19
Mandelbrat. v swsnms s R T R TR 19
MUSIBrOt, .. oo 19
KOKDSNURDBIOL: + - o s 50 7s 8w wt s o b v g e S A e O n w50 0 19
KOMMBIDIOL: s omsncawwsmmmnm s oo s wama e s 19
Weizenbrot mit Griinkernkdrer. .. ...................... 19
3T 311149 P 20
Dickmilch-Mischbrot. . . ... ... 20
KASBBIOL o wcmn wmmmmmanom s ossaiss wissemimm s s s sy 20
Buchweizenbrot. .. ... ... 20
Préisalbgertrol: .. ccovenevssmm e e s s se ww 20
Buttermilchbrot mit Griinkern. .. ................ ... ... 20
Weizenmischbrot mit Roggenmehl ...................... 21
Weizenmischbrot mit Schrotanteilen. .................... 21
BISr-BIOL: v wamim i oy b v o S e 21
Malzbier-Brot . . ... .o 21
Weizenvollkornbrot mitHafer. . ......................... 21
Dinkelvollkornbrot .. ... ..o 21
Vikizerikleiebrot . cvivnemimmnsanna i sy i 22
Kartoffelbrot. .. . ... 22
Voliwert Rosinenbrot . . ... 22
Sonnenblumenkernbrot. .. ... 22
MORENDrOL oo sms svsasve s o sanaEi s 22
Vitalbrot . . .o e 22
ADRRIBIOT . vosva mies s e T R 23
Adventsbrot. ... e 23
[Franzésisch]
FranzésischesBrot .. ...... ... ..o ... 23
[Italien]
falienisches BIOL: rivaies o nintssm s g munsn o n s ona 23
[Brioche]
PENBHONE: oo wmiommommain e s £ e i s i 23
[Sandwich]
TORSIOIOL s e s o v i s 0 0 23
[Gluten frei]
Glutenfreies Weibrot .. .. ......... .. i 23

Verzeichnis der Rezepte

® Aurora Brotbackmischnugen

[Normal]

Elsfisser Landbrot . . ....ooiviven i inieiveninianiens 24
[Vollwert]
Schwarzwald-Laib....................ooiiii 24
[Sandwich]

Butler=Toastbrot: .oon cvwvyswpiimspe srvemmaey e oo 24
Dunkles Weizenmehl Toastbrot. .. ...................... 24
Vollkorn-Butter-Toastbrot. . . ........ ... . ... oL 24
Vollwert Toastbrot . ... 24
[Franzosisch]

Franzésisches WeiBbrot . ................cooiiiiin.. 24
Franzsisches Weizenbrot . .. .c.ovvve cvvimisiiniis i 24
Teig Rezepte

[Normal]

NOaTTEIG v e covmmmmmmmmrses e R 25
SchinkenhGmehen. .. ... 25
BISZEl v s o i e i S SR R A 25
Mohnstollen. . ...t 25
BUtlekUehem oo voumoiwmys sy i sbes e ey e e 25
Hefezopf ... 26
Normal Rosinen Teig. . ......oveir i, 26
[Voliwert]

VOIMBHETEIG o cosinammmass e sitasas e e 26
Vollwert RosinenTeig ..., 26
KUMMBIBIOIENEN icou vy ymemisss vree s vy s oa e s 26
Kirbiskernbrétchen . . ...t 26
MUSIBIANGEM o vovwsim s ey s v sy s el s 27
Mohnbrétchen . ... 27
Milchbrotchen mit Haferflocken. .................. ..., 27
Rosinen-Quark-Brétchen. . ...........cooiii oo 27
[Franzésisch]

Franzosischer Teig. .. ... oo e 27
BABBNES vomimis sonnan s i em S s ST s B 27
[Pizza]

PizzaTeig ..o e 28
Vollkorn-Pizzateig . ..., 28
LAUCHKUBNET s sxovmnm msmmamarasmmmn v amssmas e s 28
PIENDIO  inras, s s R F R AR e O R P 28
Kuchen Rezepte

[Backen]

Schoko-Bananen-Kuchen . ..............ooviiiiin.n. 29
Friichte-Rum-Kuchen ............. .. ..., 29
Orangenkuchen. s sissnveivanss rovsrosisi e v 29



Brot Rezepte

[Normal]
WeiR brot Krauterbrot
Programm: Normal Brot - Normal Brot schnell - Normal Brot mit Zeitvorwahl Programm: Normal Brot - Normal Brot schnell
Brotgrofie M | Brotgrofie L [ Brotgrofte XL Brotgrofte M | Brotgrofte L | Brofgrofie XL
Trockenhefe 7L 7L IL Trockenhefe 1L 1L TATL
(Normal Brot schnell) Trockenhefe |2TL 27L 24TL (Normal Brot schnell) Trockenhefe |2TL 2TL 2ATL
Weizenmehl, Typ 550 400¢ 500¢ 600 g We!zenmehl, Typ S50 1609 2009 2409
Salz 14TL 14TL 27L. Weizenmehl, Typ 1050 240 g 300g 360 g
Zucker 1EL 14 EL 2EL Salz 17L TATL 27L
Butter g 30g g Honig 2EL 2EL 2%EL
Wasser 280 ml 350 ml 420 ml Butter _ 2g 309 40g
TiefkOhl(TK)-8-Krautermischung |4 EL SEL 6EL
Vollmilch 280 ml 350 ml 420 ml
Milchstuten Bananenbrot
Programm: Normal Brot - Normal Brot schnell Programm: Normal Brot - Normal Bret schnell
Brotgroie M | Brotgrofie L | Brotgrofie XL BrotgroRe M | Brotgrofe L | Brotgréfe XL
Trockenhefe BTL 17L 1 TL Trockenhefe 1TL 1L PATL
{Normal Brot schnell) Trockenhefe |2 TL 27L 24 TL {No_rmal Brot schnell) Trockenhefe [2TL 2TL 24TL
Weizenmehl, Typ 550 4009 5009 600g Weizenmehl, Typ 550 4004 500g 60049
Salz 1TL 14TL 2TL Salz 1TL 1ATL 2TL
Zucker 1EL 14EL 2EL Honig 2WEL 3EL 3EL
Butter 2049 30g 409q Butter _ 209 0g 409
Vollmilch 280ml 350 ml 420ml Banane, ohne Schale, zerdriickt  180g 100g 120g
Wasser 220ml 260 ml 300 ml
A
]
N
@
3
(]
Dunkles Weizenmehlbrot Paprikabrot
Programm: Normal Brot - Normal Brot schnell Programm: Normal Brot - Norma| Brot schnell
Brotgrofie M | Brotgrofie L | Brotgrafie XL Brotgréfie M | Brotgrofie L | Brotgrafie XL
Trockenhefe 1TL 1TL 15 TL Trockenhefe KTL 1TL 1TL
(Normal Brot schnell) Trockenhefe |2TL 27L 24TL (Normal Brot schnell) Trockenhefe |2TL 2T7L 2ATL
Weizenmehl, Typ 1050 4009 5004 600g Durjl-d% Weizenmehl, Typ 1050 100 g 1 §0 ] 180g
Salz 1TL 14TL 27L Weizenmehl, Typ 550 300 g 3509 4209
Zucker 1EL 14 EL 2EL Salz PATL 14ATL 2TL
Butter 204 30g 404 Zucker 1EL 1EL 14EL
Volimilch 280 ml 350 ml 20ml Pfianznol 2/4EL 3E SAEL
rote Paprika, gewirfelt 80g 100g 120g
Vollmilch 240 ml 300 ml 380 ml
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Brot Rezepte

[Normal]
Zwiebelbrot
Programm: Normal Brot

Brotgrofie M | Brotgréfie L | Brotgrofie XL
Trockenhefe 1TL 1TL 14TL
Dunkles Roggenmehl, Typ 997 80g 1009 1509
Weizenmehl, Typ 550 3209 40049 45049
Salz 1TL 1A TL 2TL
Zucker 1EL 1EL 14EL
Ol 1% EL 2EL 25 EL
Rostzwiebeln 40g 559 70g
\Vasser 240 mi 300 ml 360 ml
Schinkenspeckbrot
Programm: Nermal Brot - Normal Brot schnell

Brotgrofie M | Brotgréfie L | Brotgrofie XL
Trockenhefe KTL 1TL 1ATL
(Normal Brot schnell) Trockenhefe |2 TL 27L ZATL
Dunkles Weizenmehl, Typ 1050  |380¢g 4509 5509
Salz KTL BTL 1TL
Zucker HEL 1AEL 2EL
Schinkenspeck, gewlrfelt 100g 150g 18049
Vollmilch 270 ml 3BOml 400 ml
Rosinenbrot
Programm: Normal Rosinen Brot - Normal Rosinen Brot mit Zeitvorwahl

Brotgréfle M | Brotgréfie L | Brotgrofie XL
Trockenhefe 17L 1T7L TATL
Weizenmehl, Typ 550 40049 500¢g 600g
Salz 194 TL 1ATL 2T
Zucker 1EL 114 EL 2EL
Butter 209 3049 40g
VWasser 280ml 350 ml 420 ml
ZUGABE (Rosinen-Nuf Verteiler) :
Rosinen 80g 100g 120g

Weihnachtsbrot

Programm: Normal Rosinen Brot - Normal Rosinen Brot mit Zeitvorwahl
ZUTATEN : Brotgréfle M | Brotgréfie L | Brotgrdfie XL
Trockenhefe 17L 1TL 1ATL
Weizenmehl, Typ 550 33049 4309 550 g
Salz 1TL 1% TL 2TL
Honig 24 EL 3EL 3KEL
Butter 209 30g 40¢g
Spekulatiusgewirz 14 EL 2EL 2K EL
Wasser 240 ml 300 mi 380 ml
ZUGABEN (Rosinen-Nuft Verteiler) :

Haselntsse, grob gehackt 209 30g 4049
WalnUsse, grob gehackt 209 30g 404q
Mandel, gehackt 209 30g 4049

[Vollwert]

Vollwertbrot

Programm: Voliwert Brot - Vollwert Brot schnell - Vollwert Brot mit Zeitvorwahl
Brotgréiie M | Brotgréfie L | Brotgréfie XL

Trockenhefe 17L 1TL 14TL

(Vollwert Brot schnell) Trockenhefe [ 144 TL 14 TL 2TL

Vollkornweizenmehl 400g 500g 600g

Salz 1£TL 1A TL 2TL

Zucker 1EL 1% EL 2EL

Butter 20g 30g 4049

Wasser 280 ml 350 ml 420 ml

Ersetzen Sie zu Gunsten besserer Backergebnisse ein Drittel bis die Halfte des
Vollkornweizenmehls durch Weizenmehl der Sorte 550.

Weizenbrot

Programm: Voliwert Brot - Voliwert Brot schnell

Brotgréfle M | Brotgréfe L | Brotgréfe XL

Trockenhefe 1TL 1TL 14TL
(Vollwert Brot schnell) Trockenhefe | 104 TL 194 TL 2TL
Weizenmehl, Typ 550 100g 15049 180g
Vollkornweizenmehl 300¢g 350g 4209
Salz P 14T 2Tk
Zucker 1EL 1HEL 2EL
Butter 209 30g 40¢g
Vollmilch 280 ml 350 ml 420 ml




[Voliwert]

Leinsamen-Sesam-Brot KokosnuRbrot
Programm: Vollwert Brot - Viollwert Brot schnell - Vellwert Brot mit Zeitvorwahl Programm: Vollwert Brot - Vollwert Brot schnell
Brotgréfie M | Brotgrofe L | Brotgréfe XL BrotgroRe M | Brotgrofie L | Brotgrofie XL
Trockenhefe 1TL T 1ATL Trockenhefe 17L 1TL 1Tl
(Vollwert Brot schnell) Trockenhefe | 114 TL 14TL 2TL (Vollwert Brot schnell) Trockenhefe | 194 TL 1A TL 2TL
Vollkornweizenmehl 2009 250¢g 300g Weizenmehl, Typ 550 150 g 200g 2509
Vollkorndinkelmehl 2009 2509 300g Dunkles Weizenmehl, Typ 1050 2009 200g 23049
Salz 1TL 1ATL 27L Salz 17L 1%TL 2k
Honig 2KEL SEL JKEL Honig 2KEL SEL 3REL
Butter 20g 30g 4049 Butter 20g 30g 40g
Leinsamen 204g 3049 4049 Kokesnufiraspel 80g 100g 12049
Sesam 209 30¢g 40g Ei, Groke L 1 1 1
\Wasser 280 ml 350ml 420 ml Vollmilch 280 ml 320 ml 400 m|
Mandelbrot Kiimmelbrot
Programm: Vollwert Brot - Vollwert Brot schnell Programm: Vollwert Brot - Vollwert Brot mit Zeitvorwahl
Brotgréfie M | Brotgrofe L | Brotgréfe XL BrotgroRe M | Brotgrofie L | Brotgrofie XL
Trockenhefe 1TL 1TL 1ATL Trockenhefe 1TL 1TL 14 TL
(Voliwert Brot schnell) Trockenhefe | 144 TL 1TL 2TL Weizenmehl, Typ 350 80g 100g 120g
Dunkles Weizenmehl, Typ 1050 300g 400¢ 5009 Dunkles Weizenmehl, Typ 1050 320¢g 4009 48049
Salz 1TL 1TL 14 TL Salz 17L 1%TL 27L
Zucker 1R EL 2EL 2% EL Zucker 1EL 1% EL 2EL
Butter 159 209 30g Pfianzendl 2/ EL 3E 3KEL
Mandeln, gemahlen 80g 100¢ 1209 Kimmel, ganz 1EL 1TREL 2EL
Mandeln, gestiftet 40g 50g 80g Wasser 280 ml 350 ml 420 ml| =0
Amaretto 2EL 3EL 4EL o
VWasser 190 mi 260 ml 330 ml (1]
=
@
Miisli-Brot Weizenbrot mit Griinkernkémer
Programm: Vollwert Brot - Vollwert Brot schnell Programm: Vollwert Brot - Vollwert Brot schnell
Brotgréfle M | Brotgréfie L | Brotgrofie XL Brotgréfie M | Brotgrofie L | Brotgrofe XL
Trockenhefe 17L 17L TATL Trockenhefe 17L 17L TATL
(Vollwert Brot schnell) Trockenhefe [ 1% TL 14TL 27L (Vollwert Brot schnell) Trockenhefe | 144 TL 14TL 27L
Weizenmehl, Typ 550 160g 200¢ 2509 Weizenmehl, Typ 550 180 ¢ 200g 2409
Vollkornweizenmenh 1904 2504 300g Dunkles Weizenmehl, Typ 1050 1240 300g 360g
Salz 17L 14 TL 27L Salz 17L 14TL 27L
Honig 2HEL 3EL 3%EL Zucker TEL TZEL 2EL
Butter 2049 30g 409 Butter 209 304 404
Musli 60g 80g 100g Grinkernkomer o. Einweichwasser |80 g 80g 100g
Volimilch 300 ml 380 ml 460 mi Wasser 250 ml 310 ml 370 ml

Hinweis: Grinkernkdrner, Uber Nacht in Wasser einweichen
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Brot Rezepte

[Voliwert]

Joghurtbrot
Programm: Vollwert Brot - Vollwert Brot schnell

Brotgréftle M | Brotgrofie L | Brotgréfie XL
Trockenhefe 1TL 1TL TATL
(Voliwert Brot schnell) Trockenhefe |14 TL 1A TL 2TL
Weizenmehl, Typ 550 180 g 150¢g 2004g
Vollkornweizenmehl 2009 300g 30g
Salz 1TL 1A TL 2TL
Zucker 1EL 1% EL 2EL
Butter 20g 30g 409
Volimilchjoghurt 120g 130g 180 g
Vollmilch 140 mi 190 ml 230 ml
Dickmilch-Mischbrot
Programm: Vollwert Brot - Vollwert Brot schnell

Brotgréfie M | Brotgréfie L | Brotgrofie XL
Trockenhefe 1TL 1TL TATL
(Vollwert Brot schnell) Trockenhefe | 194 TL 1A TL 2TL
Dunkles Weizenmehl, Typ 1050 15049 200g 250¢g
Vollkornweizenmehl 2009 250g 300g
Vollkornroggenschrot 309 4049 50g
Salz 1TL 114 TL 2TL
Butter 18g 20g 30g
Zuckerriibensirup 45g 85¢g 65g
Dickmilch 120 mi 160 ml 200 ml
Wasser 100 ml 120 ml 140 ml
Késebrot
Programm: Vollwert Brot - Vollwert Brot schnell

Brotgrofie M | Brotgréfie L | Brotgrofie XL
Trockenhefe 170 1TL 14 TL
(Voliwert Brot schnell) Trockenhefe |14 TL 1A TL 2TL
Dunkles Roggenmehl, Typ 887 1209 1809 180g
VWeizenmehl, Typ 550 2809 3B0g 420g
Salz 1TL 1TL 1ATL
Butter 209 0g 4049
Emmentaler, gerieben g 404g 50g
Parmesan, gerieben 30g 40g 50g
Wasser 270 ml 3M0ml 400 m|

Buchweizenbrot
Programm: Volliwert Brot - Vollwert Brot schnell - Vollwert Brot mit Zeitvorwahl
Brotgréfe M | Brotgréfie L | Brotgrdfie XL
Trockenhefe 1TL 1TL 1ATL
(Vollwert Brot schnell) Trockenhefe | 104 TL 1% TL 2TL
Buchwezengrutze 359 S50g 60g
Buchweizenmehl 35g 50g 60g
Vollkornweizenmehl 1209 160 ¢ 1209
Weizenmehl, Typ 550 180 g 2409 3809
Salz 17L 1% TL 2TL
Zucker 1EL 1% EL 2EL
Butter 354 409 454
\Wasser 220ml 290 mil 360 ml
Preiselbeerbrot
Programm: Voliwert Brot - Vollwert Brot schnell
Brotgréfie M | Brotgrofie L | Brotgréfie XL
Trockenhefe 17L 1TL TATL
(Vollwert Brot schnell) Trockenhefe | 114 TL 1A TL 2TL
Weizenmehl, Typ 550 150 g 180 g 200g
Vollkornweizenmehl 2009 300 g 350g
Salz 1TL 1% TL 2TL
Butter 159 20g 25g
Preiselbeeren aus dem Glas 120g 150 g 180g
\Wasser 150 ml 200 mil 240 ml
Buttermilchbrot mit Griinkem
Programm:; Voliwert Brot - Vollwert Brot schnell
Brotgréfie M | Brotgrofie L | Brotgrdfie XL
Trockenhefe 17L 1T7L 14TL
(Vollwert Brot schnell) Trockenhefe | 114 TL 1A TL 2TL
Grilnkernschrot 709 100¢g 1209
Dunkles Weizenmehl, Typ 1050 |300¢ 40049 5009
Salz 1TL 1% TL 2TL
Zucker 1EL 14 EL 2EL
Butter 209 30g 40g
Buttermilch 220ml 290 ml 360 ml




[Voliwert]

Weizenmischbrot mit Roggenmehl Malzbier-Brot
Programm: Vollwert Brot - Viollwert Brot schnell - Vellwert Brot mit Zeitvorwahl Programm: Vollwert Brot - Vollwert Brot schnell
Brotgréfie M | Brotgréfie L | Brotgrofe XL Brotgrofie M | Brotgrofie L [ Brotgrofe XL
Trockenhefe 1TL 1TL 194TL Trockenhefe 1TL 1TL 1 TL
(Vollwert Brot schnell) Trockenhefe | 114 TL 14TL 2TL (Vollwert Brot schnell) Trockenhefe | 194 TL 1A TL 2TL
Dunkles Weizenmehl, Typ 1050  |280¢g 35049 4209 Dinkelvollkornmehl 80g 100g 140 g
Dunkles Roggenmehl, Typ 997 1209 150¢g 180 g Roggenvollkornschrot 120g 1509 180 g
Salz 1TL 14TL 27L Weizenmehl, Typ 550 1509 2009 230¢g
Zucker 1EL 14EL 2EL Salz 1TL 1T7L 1A TL
Butter 20g 30g 40g Butter 20g 30g 40g
Fllssiger Sauerteig 4049 S0g 80g Malzbier 120 mi 150 ml 180 ml
Wasser 240 mi 300 ml 360 ml Wasser 120 ml 150 ml 180 ml
Weizenmischbrot mit Schrotanteilen Weizenvollkombrot mit Hafer
Programm: Vollwert Brot - Viollwert Brot schnell - Vellwert Brot mit Zeitvorwahl Programm: Vollwert Brot - Vollwert Brot schnell
Brotgrée M | Brotgrofie L | Brotgréfe XL Brotgréfie M | Brotgréfie L | Brotgréfie XL
Trockenhefe 1TL 1TL 1WATL Trockenhefe 1TL 1TL 1ATL
(Vollwert Brot schnell) Trockenhefe |14 TL 1% TL 2TL (Vollwert Brot schnell) Trockenhefe | 194 TL 194 TL 2TL
Weizenmehl, Typ 550 2809 350¢g 4209 Weizenvollkornmehl 350 g 450¢g 55049
Roggenvollkemschrot 120g 1509 180 g Salz 1TL 14 TL 2TL
Salz 1TL TATL 27L Honig 2EL 3EL 3AEL
Zucker 1EL 14 EL 2EL Butter 209 30g 4049
Butter 204g 30g 40g Haferkomer, 0. Einweichwasser  [80g 80g 100g
Flussiger Sauerteig 80g 75¢g 90g VWasser 240 ml 310ml 380ml
Wasser 240 m 300 mi 360 ml Hinweis: Haferkérner, (ber Nacht in Wasser einweichen
Bier-Brot Dinkelvollkombrot
Programm: Vollwert Brot - Vollwert Brot schnell Programm: Vollwert Brot - Vollwert Brot schnell - Vollwert Brot mit Zeitvorwahl
Brotgréie M | Brotgréfie L | Brotgréfie XL Brotgrofie M | Brofgrofie L [ Brotgrofe XL
Trockenhefe 1TL 1TL 1T Trockenhefe 1TL 1TL 1TL
(Vollwert Brot schnell) Trockenhefe [ 1% TL 14TL 27L (Volwert Brot schnell) Trockenhefe | 1/4TL 14TL 27L
Weizenmehl, Typ 550 150¢g 200g 250g Vollkorndinkelmehl 400¢ 500¢ 600g
Weizenvollkornmehl 1209 180g 180¢g Salz 1TL 14 TL 2TL
Roggenvollkomschrot 80 g 100g 120g Zucker 1EL 114EL 2EL
Salz 1TL 1TL 1% TL Butter 20g 30g 409
Zucker 1EL TEL 1A EL Wasser 280 mi 350 mi 420 ml
Butter 2049 30g 40g
Fllssiger Sauerteig 80 g 759 90g
Bier (Pils) 120 mi 150 ml 180 mi
Volimilch 120 ml 150 ml 180 mi

oydezoy
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Brot Rezepte

[Voliwert]

Weizenkleiebrot
Programm: Vollwert Brot - Voliwert Brot mit Zeitvorwahl
Brotgrofle M | Brotgrofie L | Brotgrofe XL
Trockenhefe 1TL 1A TL 134 TL
Dunkles Weizenmehl, Typ 1050  |350¢ 4509 5509
Weizenkleie 20g 304g 40g
Salz 1TL 1A TL 2TL
Butter 20g 30g 4049
Honig 2K EL 3EL 3XEL
Wasser 270ml 340 ml 420 m|
Kartoffelbrot
Programm: Vollwert Brot - Vollwert Brot schnell
Brotgrofie M
Trockenhefe 1TL
(Voliwert Brot schnell) Trockenhefe | 114 TL
Weizenvollkernmeh 4009
Salz 194 TL
Zucker 14 EL
Salzkartoffeln garen und mit 15049
Butter stampfen, anschl. abkihlen (309
Vollmilch 260 ml
Hinweis; Kartoffelmasse vorher zubereiten
Vollwert Rosinenbrot
Programm: Vollwert Rosinen Brot - Voliwert Rosinen Brot mit Zeitvorwahl
Brotgrofle M | Brotgrofie L | Brotgrofie XL
Trockenhefe 1TL 1TL 14TL
Vollkornweizenmehl 4009 500g 600g
Salz PATL e TL 27TL
Zucker 1EL 1% EL 2EL
Butter 209 30g 40g
Viasser 280ml 350ml 420 ml
ZUGABE (Rosinen-huft Verteiler) :
Rosinen 80g 100g 1209

Sonnenblumenkembrot
Programm: Vollwert Rosinen Brot - Vollwert Rosinen Brot mit Zeitvorwahl
Brotgrofe M | Brotgrofie L [ Brotgrofe XL
Trockenhefe 1TL 1TL ATL
Vollkornweizenmehl 4009 S00g 600 g
Salz 1TL 14TL 27L
Zucker 1EL 14 EL 2EL
Butter 20g 30g 4049
Wasser 280 ml 350 ml 420 ml
ZUGABEN (Rosinen-Nuft Verteiler) :
Sonnenblumenkerne 55¢g 7049 85¢g
Méhrenbrot
Programm: Vollwert Rosinen Brot
Brotgréfie M | Brotgréfie L | BrotgréRe XL
Trockenhefe 17L 1TL PATL
\Weizenmehl, Typ 550 80g 100g 130g
Vollkornweizenmenhl 27049 3B0g 4209
Salz 1TL 1% TL 2TL
Zucker 1EL 1%EL 2EL
Butter 20g 30g 409
Mohren, fein geraspelt 100g 120¢g 150¢g
V\asser 230ml 300 ml 370 ml
ZUGABEN (Rosinen-Nuft Verteiler) :
Mandeln, gehackt 40g 50g 60g

Vitalbrot
Programm: Voliwert Resinen Brot - Vollwert Rosinen Brot mit Zeitvorwahl
Brotgrofle M | Brotgrofie L | Brotgrdfie XL
Trockenhefe 17L 1TL 14TL
Dunkles Weizenmehl, Typ 1050  |120g 130 ¢g 190g
Vellkornweizenmehl 230¢g 300¢g 3609
Salz 1TL 14 TL 2TL
Henig 2B EL 3EL 3BEL
Butter 20g 30g 4049
Leinsamen 10g 209 30g
Sesam 109 20g 30g
Hirse, ohne Einweichwasser 209 0g 4049
Wasser 240 ml 310 ml 380ml
ZUGABEN (Rosinen-Nuft Verteiler) :
Sonnenblumenkerne 20g 0g 35g




[Vollwert] [Italien]

Apfelbrot Italienisches Brot
Programm: Vollwert Rosinen Brot Programm: Italien Brot Italien Brot mit Zeitvorwahl
= = = Trockenhefe 1TL
Brotgrofie M | Brotgréfie L | Brotgrofie XL -
Trookenhere T T A it Hess L
Weizenmehi, Typ 550 120g 150 180g ngz . ::f El:
Vollkornweizenmehl 280g 350 4209 W"a"e”f aee
Salz 17L 1AL 2TL 850 m
Butter 20g 30g 40g
getrockn. Apfelringe, in Stlcke, u  [20g 3049 40g
getrockn. Aprikosen, in Stickein  [20g 30g 40g
Apfelsaft 4 Stunde einweichen 100 ml 100 ml 100 ml
Apfelsat 180 ml 250 ml 320 ml B . h
ZUGABEN (Rosinen-Nuf Verteiler) [ ]
Mandeln, gehackt 20g 30g 40g rl oc e
Panettone
Programm: Brioche - Backen Better
Trockenhefe 1% TL
Weizenmehl, Typ 550 4009
Salz TATL
Adventsbrot ZEkR ,, 88
Programm: Vollwert Rosinen Brot - Voliwert Rosinen Brot mit Zeitvorwahl Ef::éggnzﬁﬁ dcgﬁﬁaﬁeemﬁel 50
Brotgréfie M | Brotgrofie L | Brotgrofe XL Ei . 2(100g)
Trackenhefe 1TL 1TL 14TL Milch 190 mi
Dunkles Weizenmehl, Typ 1050 3‘80 g 4150 g 550¢g Butter fur spatere Zugabe (in 1-2
Salz TATL TATL 2TL cm grofe Wiirfel schneiden und | 70g
Butter 209 30q 40g kuhl lagern)
Marzipanrohmasse, gewrfeft 60g 80g 1004 Rosinen (in ram eingelegte ) 1209
Wasser 270 ml 310ml 390 ml
ZUGABEN (Rosinen-Nult Verteiler) :
Rosinen 259 30g 4049
Orangenat 30g 30g 40g¢
Zitronat 30g 30g 4049
[Sandwich] 3
(]
3
[
Toastbrot
Programm: Sandwich Brot - Sandwich Brot mit Zeitvorwahl
Trockenhefe 1TL
A Weizenmehl, Typ 550 3804
[FranzOsisch] e 22
Butter 30g
Franzésisches Brot L 23l
Programm: Franzdsisch Brot mit Zeitvorwah|
Trockenhefe 1TL
Weizenmehl, Typ 550 300g
Salz 1TL
Butter 209 .
Wesser L [Gluten frei]
Glutenfreies WeiRbrot
Programm: Gluten frei Brot
Wasser 43049
Ol 1EL
Hammermiihle Back-Mix Veissbrot | 500 g
Trockenhefe 1TL
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Aurora Brotbackmischnugen

[Normal]

Elsdsser Landbrot

Programm: Normal Brot - Normal Brot schnell - Normal Brot mit Zeitvorwah|

BrotgroRe M | Brotgrofie L | Brotgréfe XL

Trockenhefe 17L 1TL 1AL
(Voliwert Brot schnell) Trockenhefe |2 TL 2TL 2 TL
Elsasser Landbrot 4009 50g 600g
\Wasser 240 ml 300 mi 360 ml

[Voliwert]

Schwarzwald-Laib

Programm: Vollwert Brot - Viollwert Brot schnell - Voliwert Brot mit Zeitvorwahl

Brotgrofie M | Brotgréfie L | Brotgréfie XL
Trockenhefe 1TL 1TL 1TL
{Voliwert Brot schnell) Trockenhefe |14 TL 1A TL 2TL
Schwarzwald-Laib 4009 5004g 600g
\Wasser 260 mi 330 mi 400 ml

[Sandwich]

Butter-Toastbrot

Programm: Sandwich Brot - Sandwich Brot mit Zeitvorwahl
Trockenhefe 1TL

\Weizenmehl, Typ 550 4009

Zucker 2EL

Butter 509

Wasser 240ml

Dunkles Weizenmehl Toastbrot
Programm: Sandwich Brot - Sandwich Brot mit Zeitvorwahl

Trockenhefe 1TL
Dunkles Weizenmehl, Typ 1050 [4004g
Zucker 2EL
Butter 409
Wasser 210ml
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Vollkorn-Butter-Toastbrot

Programm: Sandwich Brot - Sandwich Brot mit Zeitvorwahl

Trockenhefe 17L
Vollkornweizenmehl 400 g

Zucker 2EL

Butter 40g

Wasser 240ml

Vollwert Toastbrot

Programm: Sandwich Brot - Sandwich Brot mit Zeitvorwah|
Trockenhefe 17L
Vollkornweizenmehl 4009

Salz 17L

Butter 20q9

Wasser 250ml
[Franzdsisch]

Franzdsisches WeiRbrot

Programm: Franzosisches Bret Franzésisches Brot mit Zeitvorwahl
Trockenhefe 1TL

Weizenmehl, Typ 550 300g

Salz 17L

Butter 20g

Wasser 220 ml
Franzésisches Weizenbrot

Programm: Franzosisches Bret Franzdsisches Brot mit Zeitvorwahl
Trockenhefe 17L

Dunkles Weizenmehl, Typ 1050  |380g

Salz 17L

Butter 20g

Wasser 250ml




Teig Rezepte

[Normal]

Programm: Normal Teig
Trockenhefe 1TL
Weizenmehl, Typ 550 5009
Salz TATL
Zucker 1 EL
Butter 3049
Wasser 310ml
Schinkenhérnchen

10 Stick - Programm: Normal Teig
Trockenhefe 1TL
Weizenmehl, Typ 1050 4009
Salz 1TL
Zucker 1EL
Butter 30g
roher Schinken, gewlrfelt 100g
Wesser 240 mi

Weiterverarbeitung:

Anschliefiend den Teig auf einer bemehiten Arbeitsflache durchkneten und ausrollen,
Den ausgeroliten Teig in 10 gleichgrofe Dreiecke teilen und diese jeweils zur Spitze

hin aufrollen.

Die Schinkenrolichen auf ein gefeftetes Backblech setzen und bei Zimmertemperatur

ca. 1 Std. gehen lassen.

Haérnchen mit Wasser bestreichen und im vorgeheizten Backofen bei 180°C

(Ober-Unterhitze) in 15 - 20 Min. backen.

Brezel

6 Stick - Programm; Normal Teig
ZUTATEN FUR DEN TEIG

Trockenhefe 1TL
Weizenmehl, Typ 550 150g
Weizenmehl, Typ 1050 150g
Salz 1TL
Zucker KT
Butter 204
Wasser 180 mi
RESTLICHE ZUTATEN :

etwas O

grobes Salz 1EL
Weiterverarbeitung:

Anschlieflend den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfiache durchkneten und in 6
gleichgrofie Stlicke teilen. Aus den Teigstiicken jeweils ca. 50 cm lange Rollen
drehen und Brezeln daraus formen, auf ein gefettetes Backblech legen und bei

Zimmertemperatur ca. 1 Std. gehen lassen.

Mohnstollen

Programm: Normal Teig

ZUTATEN FUR DEN TEIG ;

Trockenhefe 1TL
Weizenmehl, Typ 405 35049
Salz BTIL
Zucker 50g
Butter 10049
Ei, Grofte L 1
Vanillezucker 3il 5
Mandeln, gemahlen 100¢g
Vollmilch 100 mi
ZUTATEN FUR DIE FULLUNG :
Mohnback 500g
Saft und geriebene Schale von

14 Zitrone, unbehandelt

Speisestarke 1EL
Vanillezucker Jig:
Rumrosinen 509
RESTLICHE ZUTATEN :

Ei, Gréfle L 1
Mohn 1EL
Puderzucker 2EL
Weiterverarbeitung:

AnschlieRend den Teig auf einer bemehiten Arbeitsfiache durchkneten und zu einem
Quadrat von ca. 38 x 38 cm ausrollen.

Alle Zutaten fUr die Fillung miteinander vermengen und die Mohnmasse auf den
Teig streichen. Den Teig von zwei Seiten her aufrollen und gut zusammendricken.
Den Stollen im vorgeheizten Backofen bei 180°C in 40 - 45 Min. backen. Nach ca.
15 Min. Backzeit mit verquirltem Ei bestreichen und mit Mohn bestreuen, nach ca. 20
Min. mit Alufolie abdecken.

Mach dem Backen den Mohnstollen abkuhlen lassen und mit Puderzucker
bestauben.

X
o
[+
=
o
Butterkuchen
Fir ein Backblech - Programm: Normal Teig
ZUTATEN FUR DEN TEIG :
Trockenhefe 1P.(79)
\Weizenmehl, Typ 550 50049
Salz 1 Prise
Zucker 50g
Butter S0g
Ei, Gréfle L 1
Vanillezucker 1P
Vollmilch 250ml
RESTLICHE ZUTATEN |
Butter 120g
Zucker 80g
Weiterverarbeitung:

Anschliefiend den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfiache durchkneten, auf ein
gefettetes Backblech geben und gleichmatig ausrollen. Den Teig mehrmals mit einer
Gabel einstechen und leichte Vertiefungen eindriicken.

Butterfiockchen in die Vertiefungen geben, mit Zucker besteuen und bei
Zimmertemperatur ca. 1 Std. gehen lassen.

Den Butterkuchen im vorgeheizten Backofen bei 200°C

Brezeln mit O | bestreichen, mit Salz bestreuen und im vorgeheizten Backofen bei
200°C (Ober-/Unterhitze) in ca. 30 Min. backen,

(Ober-/Unterhitze) in 20 - 25 Min, backen.
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Teig Rezepte

[Normal]

Hefezopf

Programm: Normal Teig

ZUTATEN FUR DEN TEIG

Trockenhefe 1ATL
Weizenmehl, Typ 405 5009
Salz WBIL
Zucker 70g
Butter 50g
Ei, Grofle L 1
Vanillezucker 1P
VWasser 200 ml
RESTLICHE ZUTATEN !

Butter zum Bestreichen

Hagelzucker 304
Weiterverarbeitung.

Anschliefiend den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfidche durchkneten und in 3
gleichgrofie Stiicke teilen, Daraus jeweils ca. 50 cm lange Rollen drehen und einen
Zopf flechten. Auf ein gefettetes Backblech legen und bei Zimmertemperatur ca. 1
Std. gehen lassen.

Hefezopf mit Butter bestreichen, mit Hagelzucker bestreuen und im vorgeheizten
Backofen bei 200°C (Ober-/Unterhitze) in ca. 25 Min. backen. Nach 15 Min.
Backzeit den Hefezopf mit Alufolie abdecken.

Programm: Normal Rosinen Teig

Trockenhefe 17L
Weizenmehl, Typ 550 5009
Salz 14 TL
Zucker 1% EL
Butter 309
Vilasser 310ml
ZUGABE (Rosinen-Nuft Verteiler) :
Rosinen 100g

[Vollwert]

Programm: Vollwert Teig
Trockenhefe 14 TL
Vollkornweizenmehl 5009
Salz 27k
Zucker 1% EL
Butter 309
Wasser 340ml

Programm: Vollwert Rosinen Teig

Trockenhefe 1A TL
Vollkornweizenmehl 500g
Salz 2TL
Zucker 114 EL
Butter 309
Wasser 340ml
ZUGABE (Rosinen-Null Verteiler) :
Rosinen 100 g
Kiimmelbrétchen

12 Stuck - Programm: Voliwert Teig
ZUTATEN FUR DEN TEIG

Trockenhefe 1ATL
Roggenmehl, Typ 997 15049
Vollkornweizenmehl 250¢g
Salz 2TL
Zucker 1ATL
Kimmel 1TL
\\asser 290 ml
RESTLICHE ZUTATEN :

\Wasser zum Bestreichen

Kimmel 1EL
Weiterverarbeitung:

Anschliefiend den Teig auf einer bemehiten Arbeitsfidche durchkneten und in 12
gleichgrofie Sticke teilen.

Runde Brétchen formen, auf ein gefeftetes Backblech setzen und bei
Zimmertemperatur ca. 1 Std. gehen lassen.

Brétchen mit Wasser bestreichen, kreuzweise einschneiden und mit Kimmel
bestreuen. Im vorgeheizten Backofen bei 200°C

(Ober-/Unterhitze) in ca. 20 Min. backen.

Kiirbiskernbrétchen
12 Stick - Programm: Voliwert Teig

ZUTATEN FUR DEN TEIG :

Trockenhefe 17L

Vollkorndinkelmehl 43049

Salz 14 TL

Zucker 1EL

Butter 309

Klrbiskerne 3EL

\Wasser 290 ml

RESTLICHE ZUTATEN :

\Wasser zum Bestreichen

Klrbiskerne 3EL
Weiterverarbeitung:

AnschlieBend den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfidche durchkneten und in 12
gleichgrofie Sticke teilen.

Runde Brétchen formen, auf ein gefettetes Backblech setzen und bei
Zimmertemperatur ca. 1 Std. gehen lassen.

Bratchen mit Wasser bestreichen, kreuzweise einschneiden und mit Kirbiskernen
bestreuen. Im vorgeheizten Backofen bei 200°C (Ober-/Unterhitze) in ca. 20 Min.
backen.



[Voliwert]

Miislistangen

8 Stiick - Programm:; Voliwert Teig
ZUTATEN FUR DEN TEIG :

Trockenhefe 1ATL
Roggenschrot S0g
Weizenmehl, Typ 1050 200g
Vollkornweizenmehl 2009
Salz 1TL
Honig 14EL
Ol 114EL
Sonnenblumenkeme 2EL

Pflaumen, getr, fein gewlrfelt 3
Aprikosen, getr,, fein gewlrfelt 3
Apfelringe, getr,, fein gewlrfelt 3
V\asser 280 ml
RESTLICHE ZUTATEN :
etwas Wasser

Weiterverarbeitung:

Anschlielfend den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliache durchkneten und in 8
gleichgrofie Stiicke teilen.

Léngliche Brotchen formen, auf ein gefettetes Backbiech setzen und bei
Zimmertemperatur ca. 1 Std. gehen lassen.

Mislistangen mit Wasser bestreichen, zweimal diagonal einschneiden und im
vorgeheizten Backofen bei 200°C (Ober-/Unterhitze) in ca. 20 Min. backen.

Mohnbrétchen

12 Stick - Programm: Vollwert Teig
ZUTATEN FUR DEN TEIG :

Trockenhefe 27L
Vieizenmenhl, Typ 550 2009
Vollkornweizenmehl 2509
Salz 2TL
Honig 1EL
Butter 40g
ollmilch 300 ml
RESTLICHE ZUTATEN :

Vollmilch zum Bestreichen

Mohn 2EL
Weiterverarbeitung:

Anschliefend den Teig auf einer bemehiten Arbeitsflidche durchkneten und in 12
gleichgrofie Sticke teilen.

Runde Brotchen formen, auf ein gefettetes Backblech setzen und bei
Zimmertemperatur ca. 1 Std. gehen lassen.

Brotchen mit Milch bestreichen, die Oberseite im Mohn walzen und im vorgeheizten
Backofen bei 200°C (Ober-/Unterhitze) in ca. 20 Min. backen.

Milchbrétchen mit Haferflocken
9 Stiick - Programm: Voliwert Teig

ZUTATEN FUR DEN TEIG :

Trockenhefe 2TL
Weizenmehl, Typ 1050 4009
Vollkorn-Haferfiocken 1009
Salz 14 TL
Honig 1EL
Vollmilch 410ml
RESTLICHE ZUTATEN :

Vollmilch zum Bestreichen
Vollkorn-Haferfiocken ZEL
Weiterverarbeitung:

Anschlielend den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache durchkneten und in 9
gleichgrofie Stiicke teilen. Runde Brdtchen formen, auf ein gefettetes Backblech
setzen und bei Zimmertemperatur ca. 1 Std. gehen lassen.

Brotchen mit Milch bestreichen, kreuzweise einschneiden und mit Haferflocken
bestreuen. Im vorgeheizten Backofen bei 200°C (Ober-/Unterhitze) in 15 - 20 Min.
backen.

Rosinen-Quark-Brétchen
12 Stlick - Programm: Vollwert Rosinen Teig

ZUTATEN FUR DEN TEIG :

Trockenhefe 1EL
Vollkornweizenmehl 409
Salz WTL
Honig 3EL
Butter 120¢g
Ei, GroRe L 1
Quark, 40% Fett 2009
VWasser 30ml

geriebene Schale von  Zitrone
ZUGABEN (Rosinen-Nult Verteiler) :

Rosinen 80g
RESTLICHE ZUTATEN :

Eigelb, Grofe L 1
mit Vollmilch verquirt Z2EL
Weiterverarbeitung:

AnschlieRend den Teig auf einer bemehiten Arbeitsflache durchkneten und in 12
gleichgrofie Sticke teilen.

Runde Brotchen formen, auf ein gefettetes Backblech setzen und bei
Zimmertemperatur ca. 1 Std, gehen lassen.

Brétchen mit verquirltem Eigelb bestreichen und kreuzweise einschneiden. Im
vorgeheizten Backofen bei 180°C (Ober-/Unterhitze) in 15 - 20 Min. backen.

[Franzdsisch]

Programm: Franzésischer Teig

Trockenhefe 1TL

Weizenmehl, Typ 550 3009

Salz 1TL

Butter 20g

Wasser 180 ml
A
)
o
3
o

Brioches

9 Stiick - Programm:; Franzosisch Teig

ZUTATEN FUR DEN TEIG :

Trockenhefe 1P.(7g)

Weizenmehl, Typ 405 300 g

Salz 1TL

Zucker 3EL

Butter 80g

Eigelb, Grofe L 3

Vanillearoma 1 Msp.

Wasser 100 mi

RESTLICHE ZUTATEN !

Eigelb, GroRe L, 1

mit etwas VWasser verquirlt

Weiterverarbeitung:

AnschlieRend den Teig auf einer bemehiten Arbeitsfiache durchkneten undin 9
gleichgrofie Stiicke teilen. Jedes Teigstiick zu einer grofien und einer kleinen Kugel
formen.

Die groften Kugeln auf ein gefettetes Backblech setzen, eine Mulde hineindriicken
und die kleinen Kugeln hineinsetzen,

Die Brioches bei Zimmertemperatur ca. 1 Std. gehen lassen.

Danach im vorgeheizten Backofen bei 200°C (Ober-/Unterhitze) in 15- 18

Min. backen. Nach 5 - 8 Min. der Backzeit die Brioches mit verquiritem Eigelb
bestreichen.
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Teig Rezepte

[Pizza]

Programm: Pizza Teig

Trockenhefe 1TL
Weizenmehl, Typ 550 45049
Salz 2TL
Pflanzendl 4EL
Wasser 240ml

Vollkorn-Pizzateig

Fir ein Backblech - Programm: Pizza Teig

ZUTATEN FUR DEN TEIG :
Trockenhefe 1ATL
Vollkornweizenmehl 4009
Salz 2TL
Zucker 1TL
Olivend! 3EL
\\lasser 280 mi
RESTLICHE ZUTATEN ;
Belag nach Belieben

Weiterverarbeitung:

Anschliefiend den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfiache durchkneten, auf ein
gefettetes Backblech geben und gleichmatig ausrollen.
Den Pizzateig bei Zimmertemperatur ca. 1 Std. gehen lassen und nach Belieben

belegen

Im vorgeheizten Backofen bei 200°C (Ober-/Unterhitze) in 25 - 30 Min. backen.

Lauchkuchen

Fir ein Backblech - Programm: Pizza Teig
ZUTATEN FUR DEN TEIG :

Trockenhefe 17L
Weizenmehl, Typ 550 450 g
Salz 1TL
Zucker 1TL
Butter 30g
Wasser 300 ml
RESTLICHE ZUTATEN :

Lauch 600-800 g
Butter 20g
Eier, Grofle M 4
Sahne 250 mi
Paprika, Salz, Pfeffer

Weiterverarbeitung:

Anschliefiend den Teig auf einer bemehliten Arbeitsfidche durchkneten und auf einem
gefetteten Backblech gleichmatig ausrolien, mehrmals mit einer Gabel einstechen
und an einem warmen Ort ca. 1 Std. gehen lassen.

Lauch putzen, in diinne Ringe schneiden und in Butter andlnsten. Anschliefend
evtl. Fllssigkeit abgiefien.

Eier, Sahne, Milch und Gewlrze verquirlen und mit dem Lauch vermengen. Die
Lauchmasse gleichméfig auf dem Teig verteilen und im vorgeheizten Backofen bej
200°C (Ober-fUnterhitze) in 25 - 30 Min. backen.

Fladenbrot

Programm: Pizza Teig
ZUTATEN FUR DEN TEIG :

Trockenhefe WBTIL
Weizenmehl, Typ 550 200g
Weizenmehl, Typ 1050 200g
Salz 14 TL
Zucker 17L
Clivensl 14 EL
Wasser 210ml
RESTLICHE ZUTATEN :

Wasser zum Bestreichen

Sesamsaat 1EL

Weiterverarbeitung.

Anschliefend den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfidche durchkneten und zu einem
Fladen von ca. @ 30 cm ausrollen. Den Fladen auf ein gefeftetes Backblech legen
und bei Zimmertemperatur ca. 1 Std. gehen lassen.

Danach mit einer Gabel mehrmals einstechen, mit Wasser bestreichen und Sesam

bestreuen. Im vorgeheizten Backofen bei 200°C (Ober-/Unterhitze) in ca. 20 Min,
backen.



Kuchen Rezepte

Das Programm “Backen” erméglicht Ihnen das Backen von kleinen, kompakten Kuchen im Brotbackautomaten.
Halten Sie sich dabei unbedingt an die unten angegebenen Rezepte, Durch die starke Hitzeeinwirkung an den Backformseiten (in Hohe der Heizschlange) sind diese Kuchen an
den Seiten sehr dunkel gebraunt. Fir die Zubereitung von lockeren Rihrkuchen und Biskuit empfehlen wir das herkémmliche Backen in Inrem Backofen.

[Backen]

Schoko-Bananen-Kuchen

Programm: Backen
Backzeit : ca. 55 Min,

Butter 804
Zucker 150g
Eier, Grofle L 3
Banane (ca. 100g), zerdrickt 1
Weizenmehl, Typ 405 1509
Backpulver 1TL
Vollmilch S0 ml
Walnlsse, gehackt 509
Kakaopulver 2049
Puderzucker 1-2 EL
Zubereitung:

Butter mit Zucker schaumig rihren. Eier nacheinander zufigen und unterrGhren.
Anschlieftend Banane, Mehl, Backpulver, Milch und Nilsse untermengen. Den Teig
halbieren und unter eine Halfte Kakao mischen.

Den Knethaken aus der Backform nehmen. Zunachst die helle Teigportion in die
Form fulien und dann die dunkle Teigmenge. Mit einem Holzl5ffel von oben nach
unten kreisend beide Teigmassen miteinander mischen.

Die Backform in den Brotbackautomaten stellen und den Deckel schiiefien. Das
Programm “Backen" wéhlen und den Teig ca. 55 Min, backen,

TIP: Anschliefiend mit Puderzucker bestreuen.

Friichte-Rum-Kuchen
Programm: Backen
Backzeit : ca. 50 Min

getrocknete Frichte, z.B. 100¢g
Aprikosen, Apfelringe

Rum 50-70 ml
Butter 8g
Zucker 804g
Eier, Grofle L 3
Weizenmehl, Typ 1050 150g
Backpulver 1TL
Zubereitung:

Getrocknete Frichte wirfeln und in Rum ca. ' Stunde einweichen. Butter mit Zucker

schaumig rihren, Eier nacheinander zufugen und unterrihren. Anschliefiend Mehl,
Backpulver sowie Rumfrichte mit FlGssigkeit untermengen.

Den Knethaken aus der Backform nehmen und den Teig in die Form fUllen. Die
Backform in den Brotbackautomaten stellen und den Deckel schliefien. Das
Programm ‘Backen" wéhlen und den Teig ca. 50 Min. backen.

TIP: Anschliefiend nach Belieben mit Zuckerglasur bestreichen.

Orangenkuchen
Programm: Backen
Backzeit : ca. 60 Min,

Butter 150g
Puderzucker 150g
Vanillezucker 1P.
Eier, Grofie L 2
Weizenmehl, Typ 405 150¢
Backpulver 17L
abgenebene Schale und Saft

einer Orange

Zubereitung:

Butter mit Puderzucker schaumig ruhren. Eier nacheinander zufugen und
urterrihren, Mehl, Backpulver sowie Orangenschale und -saft untermengen.

Den Knethaken aus der Backform nehmen und Teig in die Form flillen. Die Backform
in den Brotbackautomaten stellen un den Deckel schliefen. Das Programm "Backen”
wahlen und den Teig ca. 60 Min. backen.

TIP: Anschlieffend nach Belieben mit Orangen-Zuckerglasur bestreichen.

oydezoy
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Pflege & Reinigung

Vor der Reinigung ziehen Sie den Netzstecker und
lassen Sie das Gerat abkihlen.

M Um den Brotbackautomaten vor Schaden zu

bewahren...

@ \erwenden Sie keine schmirgelnden Gegenstande!
(Scheuermilch, Scheuerpads u.s.w.)

® Reinigen Sie kein Teil des Brotbackautomaten
in der Spiilmaschine!

@ \erwenden Sie kein Benzin, Verdiinner oder Alkohol!

® Nach dem Abspiilen der Waschbaren Teile mit einem
trockenen Tuch nachwischen.
Die Teile des Brothackautomaten immer sauber und
trocken halten.

Deckel

Mit einem feuchten Tuch abwischen

Dampfabzugséffnung
Mit einem feuchten Tuch abwischen { TS N

Backform & Knethaken
Alle Teigreste entfernen und mit Wasser Waschen.

~

e \Wenn der Knethaken nicht entfernt werden kann,
5-10 Minuten in warmen Wasser einweichen,
Die Backform nicht in Wasser tauchen.

i ———

-~

) /\
é '
Messléffel und Becher Gehiuse
Temperatursensor
Mit Wasser Waschen. -
@ Mit einem feuchten Tuch
abwischen
@ \orsichtig wischen, um den
Temperatursensor nicht zu
beschadigen.
@ Nicht Spiilmaschinenfest
- o

« Die Farbe des Gerateinneren kann sich wahrend des Gebrauchs verandern,




Verteilerdeckel
Entfernen und mit Wasser waschen

@ Den Verteilerdeckel auf einen Winkel von ca. 75 Grad anheben. Die Halterungen ausrichten
und zum Entfernen auf sich zu ziehen bzw. zum Anbringen im gleichen Winkel wieder vorsichtig
zuriickschieben. (Erst warten bis die Maschine abgekihlt ist, weil sie sofort nach der Verwendung
sehr heifs ist)

@ Die Dichtung nicht beschadigen. (Eine Beschadigung fiihrt zum Entweichen von Dampf, Kondensation
oder Verformung)

~

Rosinen-Nuss Verteiler
Entfernen und mit Wasser waschen

@ Nach jeder Verwendung waschen, um alle
Rickstinde zu entfernen

i

Vermeidung von Beschadigungen der
Antihaftbeschichtung

Brotbehalter und Knethaken sind mit einer Antihaftbeschichtung versehen, die der Vermeidung von Flecken und
dem einfachen Entnehmen des Brotes dient.
Um eine Beschédigung dieser Beschichtung zu vermeiden, beachten Sie folgende Anweisungen.

« \lerwenden Sie zum Entfernen des Brotes aus dem Behélter keine harten Gegenstdnde wie z.B. Messer oder Gabel.
(Wenn das Entfernen des Brotes aus dem Brotbehélter Schwierigkeiten bereitet, lassen Sie den Brotbehélter 5 bis
10 Minuten abkiihlen, jedoch nicht unbeaufsichtigt, falls die Gefahr besteht, dass andere Personen oder
Gegensténde Verbrennungen erleiden kdnnen.)

Danach den Behélter mit Topflappen anfassen und ein paar Mal schiltteln.
(Den Griff dabei nach unten halten, so dass er dem Brot nicht im Weg ist.)

= Vergewissern Sie sich, dass der Knethaken sich nicht im Brotlaib befindet, bevor Sie diesen anschneiden.
Befindet er sich im Brotlaib, dann lassen Sie diesen vor dem Entfernen des Knethakens abkiihlen.
(Keine harten Gegenstdnde wie Messer oder Gabel verwenden.)
Vorsicht vor Verbrennungen durch den méglicherweise noch heien Knethaken.

= Reinigen Sie Brotbehalter und Knethaken mit einem weichen Schwamm.
Verwenden Sie keine Scheuermittel, Reiniger usw.

® Harte, grobe oder groRe Zutaten, wie Mehl mit ganzen oder gemahlenen Kérnern, Zucker, oder die Zugabe von Niissen und Kernen
kénnen die Antihaftbeschichtung der Backform beschédigen. Sollen grofle Klumpen einer Zutat verwendet werden, brechen Sie diese
in kleine Stiicke auf. Bitte befolgen Sie die Mengenangabe in Rezepten.

A
e
=
(=
c
=
«
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Fehlerbehebung

Vor der Versténdigung des Kundendienstes, bitte diesen Abschnitt tiberpriifen.

-

Mein Brot geht nicht auf

Die Oberflache des Brotes ist
uneben

~

Mein Brot hat viele Luftiéchers

L

-

nachdem es aufgegangen ist

L

Mein Brot ist zusammengefallen

-~

Mein Brot ist zu sehr
aufgegangen

Warum ist mein Brot so blass
und pappig?

L

(Am Boden und an den
Seiten meines Brotes ist ein
_Mehliberschuss.

-~

Warum ist mein Brot nicht
korrekt gemischt?

Ursache =» Abhilfe

(e Die Qualitat des Gluten in Ihrem Mehl ist schlecht, oder Sie haben kein Proteinreiches Mehl
verwendet. (Die Glutenqualitat hangt von der Temperatur, Luftfeuchtigkeit, Lagerung und
Jahreszeit der Emte ab)
= ersuchen Sie eine andere Sorte, Marke oder Charge.

® Der Teig wurde zu hart, weil nicht gentigend Fliissigkeit hinzugegeben wurde.
= Proteinhaltiges Mehl absorbiert mehr Wasser als anderes Mehl, also filgen Sie 10-20 ml
Wasser zusétzlich hinzu.
@ Sie verwenden nicht die richtige Hefe.
= Verwenden Sie Hefe aus einer Ttite mit der Aufschrift ‘Instant Hefe'.
Diese Art erfordert keine Vorgérung.
® Sie verwenden nicht genug Hefe oder Ihre Hefe ist alt.
= Vlerwenden Sie den mitgelieferten Messlffel. Uberpriifen Sie das Haltbarkeitsdatum der
Hefe. (Im Kiihischrank aufbewahren)
® Die Hefe hat die Flissigkeit vor dem Kneten beriihrt.
=» Uberpriifen Sie, ob Sie die Zutaten in der richtigen Reihenfolge hinzugefiigt haben, das
Wasser und alle Fliissigkeiten zuletzt. (S.8)
@ Sie haben zu viel Salz oder zu wenig Zucker verwendet.
= Uberpriifen sie das Rezept und messen Sie die korrekten Mengen mit dem mitgelieferten
Messloffel ab.
| = Uberpriifen Sie, ob Salz und Zucker nicht in anderen Zutaten enthalten ist.

~\

(" @ Sie haben zu viel Hefe verwendet
= Uberpriifen sie das Rezept und messen Sie die korrekten Mengen mit dem mitgelieferten
Messléffel ab.
® Sie haben zu viel Fliissigkeit verwendet.
=¥ Einige Mehlsorten absorbieren mehr Wasser als andere, versuchen Sie es mit 10-20 ml
L weniger Wasser.

(e Die Qualitat ihres Mehls ist nicht sehr gut.
=» Versuchen Sie eine andere Mehlmarke.
@ Sie haben zu viel Fliissigkeit verwendet.
L= Versuchen Sie es mit 10-20 ml weniger Wasser.

('@ Sie haben zu viel Hefe/Wasser verwendet.
= Uberpriifen sie das Rezept und messen Sie die korrekten Mengen mit dem mitgelieferten
Messloffel (Hefe)/Messbecher (Wasser) ab.
= Uberpriifen Sie, ob Wasser nicht in anderen Zutaten enthalten ist.
@ Sie haben nicht genug Mehl verwendet.
L= Wiegen Sie das Mehl mit einer Waage.

(@ Sie verwenden nicht genug Hefe oder Ihre Hefe ist alt.
= Verwenden Sie den mitgelieferten Messloffel. Uberpriifen Sie das Haltbarkeitsdatum der
Hefe. (Im KiihIschrank aufbewahren)
® Es gab einen Stromausfall oder die Maschine wurde wéhrend des Backens gestoppt.
=» Die Maschine schaltet sich aus, wenn sie mehr als 10 Minuten gestoppt ist. Sie miissen das
\__ Brotaus der Form entfernen und mit neuen Zutaten emeut beginnen.

(o Sie haben zu viel Mehl verwendet, oder nicht geniigend Flussigkeit.
= Uberpriifen Sie das Rezept und messen Sie die Menge des Mehl mit der Waage und die der
L Fliissigkeit mit dem Messbecher,

(e Sie haben den Knethaken nicht in die Backform gesteckt.
= Der Knethaken muss vor der Zugabe der Zutaten in die Backform gesteckt werden.
® Esgab einen Stromausfall oder die Maschine wurde wahrend des Backens gestoppt.
=» Die Maschine schaltet sich aus, wenn sie mehr als 10 Minuten gestoppt ist. Sie kénnten
den Laib erneut bearbeiten, was aber zu keinem guten Ergebnis filhren kdnnte, wenn der
L Knetvorgang bereits begonnen hat.
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@ Die Option '‘DOUGH' wurde gewahlt.
=» Die Option 'DOUGH' beinhaltet keinen Backprozess.
® Es gab einen Stromausfall oder die Maschine wurde wahrend des Backens gestoppt.
=» Die Maschine schaltet sich aus, wenn sie mehr als 10 Minuten gestoppt ist. Wenn der Teig
aufgegangen ist, kénnen Sie ihn in lhrem Ofen backen.
® Esist nicht genug Wasser vorhanden und die Motorschutzsicherung wurde aktiviert.
} Dies passiert nur wenn das Gerat tberlastet ist und der Motor extremer Belastung ausgesetzt ist.

Mein Brot wurde nicht gebacken = Wenden Sie sich an den Verkéufer fiir eine Serviceberatung. Uberpriifen Sie nichstes Mal
das Rezept und messen Sie die korrekten Mengen mit dem mitgelieferten Messbecher ab.
@ Sie haben vergessen den Knethaken einzusetzen.
=» Setzen Sie zuerst den Knethaken ein (S.8).
@ Der Montageschaft des Knethakens in der Backform sitzt fest und dreht sich nicht.
= Wenn der Montageschaft des Knethakens fest sitzt und sich nicht dreht, wenn der Haken
befestigt ist, muss die Einheit des Montageschaftes ersetzt werden (Wenden Sie sich an den

Verkdufer oder ein Panasonic Servicecenter).

- = L 7
( i (" Eine Kleine Menge Teig tritt durch die Liftungslécher 1
Luftungslécher aus (dies behindert die (4 Stiick)
drehenden Teile jedoch nicht). Dies ist kein
Fehler, aber Uberpriifen Sie von Zeit zu Zeit,
dass sich der Befestigungsschaft korrekt dreht.  (Boden der Backronn)
= Wenn der Montageschaft des Knethakens
P fest sitzt und sich nicht dreht wenn der
Efl'gktfgtr‘n‘;"igem Ecden it } Haken befestigt ist, muss die Einheit des L = J
Montageschaftes ersetzt werden (Wenden
Sie sich an den Verkaufer oder ein Befestigungsschaft des Knethakens
Panasonic Servicecenter). Enheit Befestigungsschat
des Knethakens
Teilnr. ADA29A115
L J L _
fi I (@ Sie haben das Brot nach dem Backen zu lange in der Backform gelassen. ]
Die Seiten meines Brotes sind =» Entfernen Sie das Brot sofort nach dem Backen.
eingefallen und der Boden ist > @ Es gab einen Stromausfall oder die Maschine wurde wahrend des Backens gestoppt.
feucht =» Die Maschine schaltet sich aus, wenn sie mehr als 10 Minuten gestoppt ist. Sie kénnen
L J L versuchen den Teig in Ihrem Ofen zu backen. )
s N s R
Der Teighaken rattert } @ Der Haken sitzt lediglich locker auf dem Schaft. (Dies ist kein Fehler)
\ S L J
r‘-J"ufa'ihrend des Backens riecht es g (o Zutaten kdnnten auf das Heizelement gelangt sein. i
verbrannt =» Manchmal fallen kleine Mengen Mehl, Rosinen oder andere Zutaten wahrend des Mischens
aus der Backform. Wischen Sie das Heizelement leicht ab, nachdem der Brotbackautomat
Rauch kommt aus der > nach dem Backen abgekiihlt ist.
kEntlijﬂung P L 2 Nehmen Sie die Backform aus dem Brotbackautomat heraus, um Zutaten zuzugeben.
g N 's F - 3
® Der Teig ist etwas steif.
el =» Lassen Sie das Brot vollsténdig abkiihlen, bevor Sie den Haken vorsichtig entfernen. -
sDtirC Ilf;:t?vﬂ;ennigrl]e:ebst ;nLllsBéglr } Einige Mehlsorten absorbieren mehr Wasser als andere, versuchen Sie es das néchste Mal, %
Backfor;n nehra mit 10-20 ml mehr Wasser. g_
e Unterhalb des Knethakens hat sich Kruste gebildet. o
L B = Waschen Sie den Haken und seine Spindel nach jeder Verwendung ab. P —3
o
P =
s ™ s p : A : y =
; : — @ Nach dem Backen verbleibt Wasserdampf im Brot, der die Kruste leicht aufweichen kann. «
E:Je}kul'(t:r:r:ewggrn und wird bein } = Um die Dampfmenge zu reduzieren, versuchen Sie es mit 10-20 ml weniger Wasser oder mit
L A  derhalben Menge Zucker. )
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Fehlerbehebung

Vor der Versténdigung des Kundendienstes, bitte diesen Abschnitt tiberpriifen.

Wie bleibt meine Kruste
knusprig?

L =y

(Mein Brot ist klebrig und die
| Scheiben broslig

TEMP erscheint auf dem
Anzeigefeld
STROMUNTERBRECHUNG
erscheint auf dem Anzeigefeld
0:00 erscheint auf dem
Anzeigefeld

Extra-Zutaten werden in der
Brioche nicht richtig vermischt.

Uberschiissiges Ol haftet an der
Unterseite der Brioche.

Die Kruste ist 6lig.

Mein Brot hat groRe Lécher.

Meine Brioche ist bei
Verwendung von Brotmischung
nicht gut gelungen.

b
4
b
b
b
b
>

| Ursache = Abhilfe

(@ Um Ihr Brot knuspriger zu machen, kdnnen Sie die Betriebsart ‘Franzdsisch' oder die Option
‘dunkel' der Krustenfarbe verwenden, oder Sie kinnen es auch im Ofen bei 200°C/Gas Stufe 6
fiir weitere 5-10 Minuten backen.

(o Es war beim Aufschneiden zu heiR.
¥ Lassen Sie |hr Brot vor dem Schneiden abkiihlen, damit der Dampf entweichen kann.

vy

(@ Das Gerét ist heiR (ber 40°C/105°F). Dies tritt bei wiederholtem Bebrauch auf. )
= Lassen Sie |hr Geréat auf unter 40°C/105°F abkiihlen, bevor Sie es erneut verwenden

_ (TEMP verschwindet). )

(e Es gab eine Stromunterbrechung flir ca. 10 Minuten (der Stecker wurde versehentlich gezogen, i

oder eine Sicherung hat sich gelést) oder ein anderes Problem mit der Stromversorgung.

=» Der Betrieb wird nicht beeinflusst, wenn das Problem der Stromversorgung nur kurzzeitig ist.
Der Brotbackautomat arbeitet weiter, wenn die Stromversorgung innerhalb von 10 Minuten
wieder hergestellt ist, aber die Qualitét kdnnte beeintréchtigt werden.

(e Es gab fir eine bestimmte Zeit einen Stromausfall (abhdngig von den Umstinden z.B.
Netzausfall, Stecker gezogen, defekte Sicherung).
= Entfernen Sie den Teig und starten Sie mit neuen Zutaten erneut. P

(@ Bei manchen Brotmischungsteigen lassen sich Extra-Zutaten nur schwer untermischen oder
herausnehmen.
=» Verringern Sie die Extra-Zutaten auf die Halfte.

r N

@ Haben Sie Butter innerhalb von 5 Minuten nach dem Piepton hinzugefiigt?
=* Butter nicht hinzugeben, wenn das Display die Restzeit bis zur Fertigstellung anzeigt. (S. 13)
Der Buttergeschmack ist evtl. schwach, aber Backen ist méglich.

N "y

@ Versuchen Sie Folgendes.

= Der Teig wird evil. besser gebacken, wenn bei Verwendung von 'Brioche’ die Hefe etwas
verringert wird (bei getrennter Zugabe von Hefe).

= Folgen Sie dem Rezept auf der Brotmischung, aber die Brotmischung sollte zwischen 350-
500 g betragen.

=¥ Zuerst die abgemessene Hefe (bei getrennter Zugabe von Hefe) in die Backform geben,
dann Trockenmischung, Butter und Fliissigkeit hinzugeben. Extra-Zutaten sind spater
hinzuzufiigen. (S. 13)

= Die Fertigstellung héngt vom Rezept der jeweiligen Brotmischung ab.




Reinigung
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Daten

Stromversorgung 230V ~ 50 Hz

Leistungsaufnahme 550 W

Kapazitét (Mehl) max. 600 ¢ min. 300 g
(Trockenhefe) max.9g¢  min.1.5¢

Kapazitdt des Rosinen-Nuss Verteilers max. 150 g Rosinen

Zeitvorwahl Digitale Zeitschaltuhr (bis zu 13 Stunden)

Abmessungen (HXBXT) ca. 37,0 28,0x 33,0 cm

Gewicht ca. 6,8 kg

Zubehtr Messbecher, Messlaffel

Benutzerinformationen zur Entsorgung von elektrischen und elektronischen Geraten (private Haushalte)
Entsprechend der grundlegenden Firmengrundsatzen der Panasonic-Gruppe wurde ihr Produkt aus hochwertigen Materialien
und Komponenten entwickelt und hergestellt, die recycelbar und wieder verwendbar sind.
Dieses Symbol auf Produkten und/oder begleitenden Dokumenten bedeutet, dass elektrische und elektronische Produkte am
Ende ihrer Lebensdauer vom Hausmiill getrennt entsorgt werden miissen.
Bringen Sie bitte diese Produkte fiir die Behandlung, Rohstoffriickgewinnung und Recycling zu den eingerichteten kommunalen
I— Sammelstellen bzw. Wertstoffsammelhdfen, die diese Gerate kostenlos entgegennehmen.
Die ordnungsgeméafe Entsorgung dieses Produkts dient dem Umweltschutz und verhindert mgliche schédliche Auswirkungen auf Mensch und
Umwelt, die sich aus einer unsachgemaRen Handhabung der Geréte am Ende Ihrer Lebensdauer ergeben kdnnten.
Genauere Informationen zur nachstgelegenen Sammelstelle bzw. Recyclinghof erhalten Sie bei Ihrer Gemeindeverwaltung.

Fiir Geschiftskunden in der Europdischen Union
Bitte treten Sie mit Ihrem Handler oder Lieferanten in Kontakt, wenn Sie elektrische und elektronische Gerate entsorgen méchten. Er halt
weitere Informationen fiir sie bereit.

Informationen zur Entsorgung in Landern auRerhalb der Europaischen Union
Dieses Symbol ist nur in der Europdischen Union giiltig.

Importer's name & address pursuant to the EU GPSD
directive 2001/95/EC/Art.5

Panasonic Marketing Europe Gmbh

Hagenauer Str.43 65203 WiesbadenF.R.Germany

Panasonic Corporation 07506160

7 p F0210S0
Web Site: http://panasonic.net Printed in China
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