Panasonic

Retetar pentru masina de facut paine

SD-255(254)



[basic]

(faina alba sau neagra)

@) : Ceasul electronic poate fi
folosit pentru retetele cu
acest simbol (4-13 ore)

Franzela alba
“Basic”-"Bake” (4 ore) ©

Franzela cu lapte &i
“Basic”-"Bake” (4 ore)

M L XL M L XL
drojdie 3/4 lingurita |1 lingurita |1 1% drojdie % lingurita |1 lingurita | 1 % lingurita
lingurite f4ina albé cu continut | 400g 4759 5509
faina alba cu continut | 4009 4759 550g ridicat de gluten
ridicat de gluten zahar 1 linguritd | 1% linguritd | 2 lingurite
zahar 1 lingurita 1% lingurite | 2 lingurite unt 15g 259 259
unt 159 259 259 sare 1 linguritd | 1 Y lingurita | 1% lingurité
sare 1 lingurita 1 Y lingurite | 1 %2 lingurite lapte 280ml 340m| 380ml
apa 270ml 320ml 360ml
Franzela cu germeni de grau
Franzela alba rapida “Basic”-"Bake” (4 ore) ©
“Basic”-"Bake Rapid” (1 ora 55m- 2 ore) &l L
M L XL drojdie 1% lingurita
drojdie 1 lingurita 1% linguritd | 1 %lingurite faina alba cu continut ridicat de gluten | 500g
féina albd cu continut | 400g 4759 5509 zahar 1 Ydlingurita
ridicat de gluten ulei 2 linguri
zahar 1 lingurita 1% lingurite | 2 lingurite sare 1% lingurita
unt 15g 259 25g germeni de grau 50g
sare 1 lingurita 1 Y% lingurite | 1 ¥z lingurite apa 350ml
apa 280ml 320ml 360m!
Franzela cu ovaz i tarate
Franzela parfumata cu fructe “Basic”-"Bake” (4 ore) ©
“Basic”-"Bake Raisin” (4 ore) & L
M drojdie 1 lingurita
drojdie 1 lingurita faina albd cu continut ridicat de gluten | 400g
f4ina albd cu continut ridicat de gluten | 400g zahar 1 Ylingurita
zahar 2 lingurite ulei 2 linguri
unt 759 sare 1% lingurita
sare 1 lingurita tarate 509
scortisoara 2 lingurite fulgi de ovaz 509
amestec de condimente 1 lingurita apa 350ml
oud medii 2
- Franzela pizza
apa 110ml . . . i
“Basic”-"Bake Raisin”- Crusta "Medium" (4 ore) (doar
lapte 110ml
modelul SD-255) ©
amestec de fructe uscate 150g v
Franzela Brioche drojdie % lingurita
“Basic”-"Bake”-Crusta “Light”(deschisa la culoare) faina alba cu continut ridicat de gluten | 400g
(4 ore) & zahar 1 lingurita
M ulei 1 lingura
drojdie 1 lingurita sare Dl
faind albd cu continut ridicat de gluten | 400g praf de oregano 2 lingurite
zahar 3 lingurite fulgi de ovaz 509
unt 100g apa 260ml
ous medii 3 *piper taiat 759
sare 1 lingurita *masline umplute taiate 759
lapte 150ml

Franzela cu caise si migdale

“Basic”-"Bake Raisin” (4 ore) (doar modelul SD-255) &

L
drojdie 1 lingurita
faina alba cu continut ridicat de gluten | 400g
zahar 1%2 lingurite
unt 259
sare 1 lingurita
migdale macinate 509
apa 270ml
*Caise uscate taiate 100g
*Fulgi de caise 50g

o Pentru addugarea ingredientelor cu * urmati instructiunile de cronometrare de la pg. 11.

Franzela cu 5 seminte

“Basic”-"Bake Raisin” (4 ore) (doar modelul SD-255) &

M L XL
drojdie % linguritd | 1 linguritd | 1% lingurita
faina alba cu continut | 400g 4759 550g
ridicat de gluten
zahar 1 lingurita 172 lingurita | 2 lingurite
unt 159 259 25¢
sare 1linguritd | 1% lingurita | 1 2 lingurita
apa 270ml 320ml 360ml
Seminte de in 1 lingurita 1% lingurita | 2 lingurite
Seminte de susan 1 lingurita 17 lingurita | 2 lingurite
Seminte de dovleac | 1 lingurita 1% lingurita | 2 lingurite
Seminte de mac 1 lingurita 17 lingurita | 2 lingurite
Seminte de floarea | 1 lingurita 1% lingurita | 2 lingurite
soarelui

CIEIEN




[whole wheat]
(faind integrala de grau)
@ : Ceasul electronic poate fi

folosit pentru retetele cu
acest simbol (4-13 ore)

Franzela neagra
“Basic”-"Bake” (4 ore) ©

Franzela cu mango si curry
“Basic”- “Bake” (4 ore) @

M L XL M
drojdie % lingurita |1 linguritd | 1% lingurita drojdie % lingurita
féina alba cu continut [ 400g 4759 550g féina neagra cu continut ridicat de 4009
ridicat de gluten gluten
zahar 1linguritd | 1%z lingurita | 2 lingurite zahar 1 lingurita
unt 159 259 25¢ unt 159
sare 1 linguritd | 1% lingurita | 1 ¥z lingurita pasta curry 3 lingurite
apa 270ml 320ml 360ml praf de mango 2 lingurite

apa 270ml

Franzela neagra rapida

“Basic”-"Bake Rapid” (1 ora 55m- 2 ore) &l

Franzela cu branza si sunca

M L XL “Basic”- “Bake Raisin” (4 ore) (doar modelul SD-255) ©

drojdie 1 lingurita | 1% lingurit | 1 % lingurita M L XL
féina albd cu continut | 400g 475¢g 5509 drojdie % linguritd | 1 linguritd | 1% lingurita
ridicat de gluten faina alba cu continut | 400g 475¢ 5509
zahar 1lingurita | 1% lingurita | 2 lingurite ridicat de gluten
unt 15g 25g 25g zahéar 1 lingurita |17 lingurita | 2 lingurite
sare 1lingurita | 1% lingurita | 1 %2 lingurita sare 1 linguritd | 1% lingurita | 1% lingurita
apa 280ml 320ml 360ml branza Ceddar, rasa | 50g 749 100g

apa 270ml 320ml 360ml
Franzel3 cu malt Sunca preparata, taiata | 50g 759 100g
“Basic”-"Bake Rapid” (4 ore) © (doar modelul SD-255)

L Franzela alba cu drojdie proaspata

drojdie 1 lingurita “Basic”- “Bake” (4 ore) @
féina alba cu continut ridicat de gluten | 400g L
zahar 1 lingurita drojdie proaspata 8g
unt 159 faina alb cu continut ridicat de gluten | 500g
sare 1 lingurita zahar 1% lingurita
apa 280ml ulei 2 linguri
*sultane 150g sare 1% lingurita

apa 330ml
Franzela integrala 100% Franzeld integrala 50 %
“Whole Wheat”- “Bake” (5 ore) © “Whole Wheat”- “Bake” (5 ore) ©

M L XL M L XL

drojdie % lingurita | 1 linguritd | 1% lingurita drojdie % lingurita | 1 linguritd | 1% lingurita
faind integrala cu 400g 4759 5509 faind integrala cu 200g 250g 2759
continut ridicat de continut ridicat de
gluten gluten
zahar 1 linguritd | 1% lingurita | 2 lingurite faina alba cu continut | 200g 2259 2759
unt 15g 259 259 ridicat de gluten
sare 1 lingurita | 1 Y4 lingurita | 1 % lingurita zahdr 1lingurita | 1% lingurita | 2 lingurite
apa 280ml 340ml 380ml unt 159 25¢ 259

sare 1 lingurita | 1% linguritd | 1% lingurita
Franzela integrald 70% i 260m | 340mi | 380ml
Whole Wheat"™ Bak;l (5 ore) GL) X0 Franzela integrala rapida 100%
drojdie Ylinguris | 1linguia | 1% inguria | _Wnole Wheat"- “Bake Rapid” (3 ore) X
fainaintegralacu | 300g 350g 400g M L XL
continut ridicat de drojdie 1% 1% linguritd | 1% lingurita
gluten lingurita
Fainé alba cu continut | 100g 1259 150g faina alba cu confinut | 400g 4759 9509
ridicat de gluten ridicat de gluten
zahar 1 lingurita | 1% lingurita | 2 lingurite zahar 1lingurita | 1% lingurita | 2 lingurite
unt 159 259 259 unt 159 259 259
sare 1lingurita | 1 ¥4 lingurita | 1 % lingurita sare Tlingurita | 1% lingurita | 1% lingurita
apa 280m 340ml 380ml apa 280m 340ml 380ml

o Pentru addugarea ingredientelor cu *, urmati instructiunile de cronometrare de la pg. 11.



[whole wheat] Franzela integrala rapida 70% Franzela cu sos pesto si seminte de pin

(faind integrala de grau) “Whole Wheat”- “Bake Rapid” (3 ore) &I “Whole Wheat”- “Bake Raisin” (5 ore) @ (doar modelul
@ : Ceasul electronic poate fi M L XL §D-255)
folosit pentru retetele cu drojdie 1 lingurita | 1% lingurita | 1%z lingurita M L XL
acest simbol (4-13 ore) féina integrala cu 300g 350g 400g drojdie % lingurita [ 1 linguritd |1 % lingurita
continut ridicat de faina integrala cu 200g 2509 300g
gluten continut ridicat de
faina alba cu continut | 100g 125g 150g gluten
ridicat de gluten Faina alba cu continut | 200g 225g 250g
zahar 1 linguritd | 1% linguritd | 2 lingurite ridicat de gluten
unt 15g 25¢ 259 zahar 1 lingurita | 1% lingurita |2 lingurite
sare 1linguritd | 1% lingurita | 1%z lingurita sare 1 lingurita | 1% lingurita | 1%z lingurita
apa 280ml 340ml 380ml s0s pesto 2linguri |3 linguri 4 linguri
apa 280ml 340ml 380ml
Franzel integrala rapida 50% *Seminte de pin 759 100g 125¢
“Whole Wheat”- “Bake Rapid” (3 ore) &i
M L XL Franzela cu sirop de artar si nuci pecan
drojdie 1 lingurita | 1% lingurita | 1% lingurita “Whole Wheat”- “Bake Raisin” (5 ore) © (doar modelul
faina integrala cu 200g 250g 2759 SD-255)
continut ridicat de L
gluten — —
féind alba cu continut | 200 225 275 dodie o 74 lingurifa
ridicat de gluten faina integrala cu continut ridicat de gluten| 200g
7ahar Tlingurita | 1% lingurita | 2 linurite Faina alba cu continut ridicat de gluten 200g
unt 159 25 25 unt 159
sare 1lingurita | 1% lingurita | 1% lingurita Sl ML
apa 280ml |340ml | 3g80ml Sirop de artar 3 linguri
apa 280ml
Franzela cu masline “Nuci pecan téiate 79
“Whole Wheat”- “Bake Rapid” @ (doar modelul SD-255
v Franzela aromata cu fructe
drojdie % lingurita “Whole Wheat”- “Bake Raisin” (5 ore) &l
faina integrala cu continut ridicat de gluten | 200g M
faina alb cu continut ridicat de gluten 200g drojdie 1 lingurita 0
zahar 1 lingurita faina integrala cu continut ridicat de gluten| 400g _'C_D._
ulei 3 linguri zahar 2 lingurite C'_D._
sare 1 lingurita unt 759 (0]
Oregano, praf 1 lingura sare 1 lingurita
apa 270ml scortisoara 2 lingurite
*Masline negre intregi fara samburi 759 amestec de arome 1 lingurita
oud medii 2
Franzela integrala cu drojdie proaspata 100% i 120
“Whole Wheat”- “Bake” (5 ore) © lapte 120mi
1 *Amestec de fructe uscate 150g
Drojdie proaspata 8g . . )
faina integrald cu continut ridicat de gluten| 500g Franzela mtegrala cu semmte
zahar 1 % lingurita “Whole Wheat”- “Bake Raisin” (5 ore) © (doar modelul
ulei 2 linguri SD-255)
sare 1% lingurita M L XL
apé 350ml drojdie % lingurita | 1 linguritd | 1% lingurita
faina integrala cu 4009 4759 550g
. . . . . continut ridicat de
Franzela cu miere gi seminte de floarea soarelui gluten
“Whole Wheat”- “Bake Raisin” (5 ore) © (doar modelul zahar 1 lingurita | 1% lingurita | 2 lingurite
SD-255) sare 1 lingurita | 1% lingurita | 1 % lingurits
L apa 280ml 340ml 360ml
drojdie 1 lingurita Seminte de in 1lingurad |1 %lingura |2 linguri
faina integrala cu continut ridicat de gluten | 250g Seminte de susan 1lingurda |1 % lingura |2 linguri
Faina alba cu continut ridicat de gluten | 2259 Seminte de dovleac 1lingurd |1 %lingurd |2 linguri
miere 2 linguri Seminte de mac 1lingura |1 %lingura |2 linguri
unt 259 Seminte de floarea 1lingurda |1 %lingura |2 linguri
sare 1% lingurita soarelui
apa 320ml
*Seminte de floarea soarelui 4 linguri

o Pentru addugarea ingredientelor cu *, urmati instructiunile de la pg. 11.



Franzela cu ceapa Franzela neagra cu malt

“Whole Wheat"- “Bake” (5 ore) © “Whole Wheat”- “Bake” (5 ore) ©
M M L XL
drojdie %4 lingurita drojdie Y lingurita | 1 lingurita | 1% lingurita
faina integrala cu continut ridicat de gluten | 300g faina Granary cu 250g 3009 3509
faina alba cu continut ridicat de gluten | 100g continut ridicat de
zahar 1 lingurita gluten
Wi 1 lingura féiné alba cu continut | 150g 200g 250g
R ridicat de gluten
sare e e R 1 lingurita zahar 1 lingurita | 1% lingurita |2 lingurite
Eleee?pa taiata si inmuiata cu o linguritd de | 50g unt 15 25¢ 25¢
usturoi pasat 1 lingurita sare 1 lingurita | 1% lingurita | 1%z lingurita
pasta de hrean 2 lingurite apé 270ml 520ml 360mi
apé 270ml
Franzela cu soia si seminte
Franzela cu faina Granary® “Whole Wheat”- “Bake” (5 ore) &l
“Whole Wheat”- “Bake” (5 ore) © M
M L XL drojdie 1 lingurita
drojdie % lingurita | 1 lingurita | 1% lingurita féina alba cu continut ridicat de gluten | 300g
faind Granary cu 400g 4759 5509 féina de soia 100g
continut ridicat de zahar 2 lingurite
gluten Unt 25g
zahar 1 lingurita | 1% lingurita |2 lingurite sare 1 lingurita
sare 1 linguritd | 1% linguritad | 1%z lingurita lapte de soia 120ml
apa 280ml 320ml 360ml seminte de in 50g
seminte de mac 3 linguri
seminte de susan 2 linguri
seminte de floarea soarelui 1 lingura
seminte de dovleac 1 lingura

o Aceasta franzela este preparata cu faina alba cu continut ridicat
de gluten, dar beneficiaza de ciclul de 5 ore.

[rye] (secar)  (doar Franzela de secara 100% Franzela cu fdina de secara si faina integrala

modelul SD-255) “Rye”- “Bake” (3 ore 30m) © “Rye”- “Bake” (3 ore 30m) ©

o Nu uitati s& utilizati cutitul drojdie 2% lingurita drojdie 2 lingurite
pentru framéantat (péinea de faina de secara 500g faina de secara 250g
secara) pentru toate aceste zahar 2 lingurite faina integrala cu continut ridicat de 250g
retete. " — luten

T ) o ulei 3 linguri g

. Dato_nta conslstgnte| fainii, o sare 2 lingurite zahar 2 lingurite
cantitate de faina poate N ’ ulei 3 linguri
raméne pe partile laterale apa 440ml ——
ale franzelei, dar acesta este SIS 2 lingurite

< < g gss S iexix s 4 380ml

un lucru normal. Franzela preparata din faina de secari si faina albd 2> m

) CD‘:gtz?giafr‘;??"S;n‘}zl “Ry.ef,- “Bake” (3 ore 30m) © — Franzela cu fdina de secara si bere neagra
rdmane adesea infipt in drojdie 2 lingurita o ;
franzelele coapte din faina f4ind de secara 250g Rye”- “Bake” (3 ore 30m) ©
de secard. Asteptati ca faina alba cu continut ridicat de gluten | 250g drojdie 2%z lingurite
franzela s& se réaceasca 2ahér 2 lingurite f4ina de secars 500g
(pentru a evita arsurile pe . Lo x S
maini), nainte de a scoate ulei 3 linguri zahar 2 lingurite
cutitul din paine si manuiti-| sare 2 lingurite ulei 3 linguri
usor pentru a evita stricarea apa 360ml sare 2 lingurite
formei franzelei. apa 220ml

@ :Ceasul electronic poate fi Guiness/Bere neagra 220m|

utilizat pentru retetele
care au acest simbol (3
ore 30m- 13 ore)

o Pentru addugarea ingredientelor cu *, urmati instructiunile de la pg. 11.



[rye] ina de secars)
(doar pentru modelul SD-255)
(faina de secara si faind de
secara alba)

o Nu uitati sa utilizati cutitul
pentru fraimantat (péinea de
secara) pentru toate aceste
retete.

o Dozatorul pentru stafide si
nuci nu functioneaza la
programul pentru paine de
secara.

o Puneti orice ingrediente
suplimentare direct in cuva
pentru paine.

o Datorita consistentei fainii, o
cantitate de faina poate
raméane pe partile laterale
ale franzelei, dar acesta este
un lucru normal.

o Din cauza consistentei,
cutitul de framantat va
raméane adesea infipt in
franzelele coapte din faina
de secara. Asteptati ca
franzela sa se raceasca
(pentru a evita arsurile pe
maini), inainte de a scoate
cutitul din paine si manuiti-|
usor pentru a evita stricarea
formei franzelei.

@) : Ceasul electronic poate fi
utilizat pentru retetele
care au acest simbol (3
ore 30m- 13 ore)

[french]

(faina alba/faina integrald)

Prepara paine cu o crusta si

textura crocante.

@ Ceasul electronic poate fi
utilizat pentru retetele

care au acest simbol (4-
13 ore)

Franzela de secara cu seminte
“Rye”- “Bake” (3 ore 30m) ©

Franzela de secara alba cu seminte
“Rye”- “Bake”- Crusta “Dark” (3 ore 30m) ©

drojdie

féina de secara

zahar

ulei

sare

seminte de mac

seminte de in

seminte de floarea soarelui
apa

2 Yilingurite
500g

2 lingurite
3 linguri

2 lingurite
2 lingurite
3 lingurite
3 lingurite
430ml

drojdie 1% lingurite
faina de secara alba 400g

miere 1 lingurita
ulei 3 linguri
sare 1 lingurita
seminte de in 3 lingurite
seminte de mac 2 lingurite
seminte de susan 2 lingurite
apa 300ml

Franzela preparata din fdina de secara si faina de

secara alba
“Rye”- “Bake” (3 ore 30m) ©

drojdie

faina de secara
faina de secara alba
miere

ulei

sare

apa

2 lingurite
250g
250g

2 lingurite
3 linguri
2 lingurite
360ml

o Aceasta franzela are partea superioara plata sau usor scobita.

Franzela de secara alba
“Rye”- “Bake” (3 ore 30m) ©

o Aceasta franzela are partea superioara plata sau ugor scobita.

Franzela de secara alba cu laméie si seminte de
mac

“Rye”- “Bake Rapid”- Crusta “Dark” (1 ord 55m) &i

drojdie 1% lingurite
faina de secara alba 400g

lapte praf 2 linguri
miere 1 lingurita
ulei 3 linguri
sare 1 lingurita
seminte de mac 3 linguri
coaja de lamaie rasa 1

suc de lamaie 30ml

apa 280ml

drojdie

faina de secara alba
miere

ulei

sare

apa

1%z lingurite
400g

1 lingurita
3 linguri

1 lingurita
300ml

o Aceasta franzeld are partea superioara plata sau usor scobita.

Franzela de secara alba cu fructe
“Rye”- “Bake”- Crusta “Medium” (3 ore 30m) ©

drojdie

faina de secara alba
miere

ulei

amestec de fructe uscate
amestec de arome

apa

1%z lingurite
500g

1 lingurita
3 linguri

3 lingurite
3 lingurite
360ml

o Aceasta franzeld are partea superioara plata sau usor scobita.

Franzela frantuzeasca
“French”- “Bake” (6 ore) &

o Franzela cu l[amaie si seminte de mac va avea o textura mai
densa decét franzela standard preparata din faina de secara alba.

SEIEN

Franzela frantuzeasca taraneasca
“French”- “Bake” (6 ore) &

drojdie

faina alba cu continut ridicat de gluten
unt

sare

apa

1 lingurita
400g

159

1 lingurita
290ml

drojdie 1 lingurita
faina alba cu continut ridicat de gluten 275g
faina integrala cu continut ridicat de 759
gluten

faina de secara 50g

unt 159

sare 1 lingurita
apa 310ml




[Italian]

(faina alba)

Prepara péine usoara pentru a

fi savurata cu paste,etc.

o Dozatorul pentru stafide,
nuci nu functioneaza la
programul ltalian.

o Puneti orice ingrediente
suplimentare direct in cuva
pentru paine.

o Passata este un sos de
tomate gros care in
supermarketuri se gaseste
de obicei langa sosul pentru
paste.

@ Ceasul electronic poate fi
utilizat pentru retetele
care au acest simbol (4-
13 ore)

[sandwich]

Prepard péine cu o crusta si
textura moi.

(D] Ceasul
electronic poate fi utilizat
pentru retetele care au acest
simbol (4-13 ore)

Ciabatta ugoara
“Italian”- “Bake” (4 ore 30m) &

Ciuperci si Pancetta
“Italian”- “Bake” (4 ore 30m) &

Trei branzeturi
“Italian”- “Bake” (4 ore 30m) &

drojdie 1 lingurita
faina alba cu continut 5009
ridicat de gluten

zahar 1 lingurita
ulei de masline 3 linguri
sare 1 lingurita
apa 300ml

Sos pesto verde, ceapa si
usturoi
“Italian”- “Bake” (4 ore 30m) &

drojdie % lingurita

drojdie % lingurita
faina alba cu continut ridicat| 400g

de gluten

zahar 1 lingurita
unt 159

sare Y2 lingurita
ciuperci comestibile 259
macerate

Sunca Pancetta preparata | 25g

si taiata

apa 280ml

Oregano si masline

drojdie % lingurita
faina alba cu continut ridicat| 400g

de gluten

zahar 1 lingurita
sare Y2 lingurita
oregano 1 lingura
Dolcelatte 509
Parmezan ras 259
Mozzarela 509

apa 240ml

Rosii uscate la soare gi

3ina alba inut ridi armezan
La;n;uatg): e confnutridieat 3508 “ltalian”- “Bake” (4 ore 30m) © ‘F‘)Italian”- “Bake” (4 ore 30m) @
mélai 50g drojdie % lingurita drojdie % lingurita
zahar 1lingurita el el @ il ST faina alba cu continut ridicat| 400g ’
sare Y2 lingurita 62 gJuten — de gluten
S0s pesto verde 2 linguri zahar Lo ! I!ngur!ta zahar 1 lingurita
ceapa taiata si inmuiata cu | 75g ulei ds masline 2 "hgu". sare Y2 lingurita
1 lingurita de ulei sare Y2 lingurita Parmezan ras 50g
catel de usturoi taiat fin 2 oregano ! Diatl Rosii uscate la soare, téiate | 75g
apa 250ml masline negre taiate 50g apé 270ml
apa 280ml
Focaccia cu rosii
“Italian”- “Bake” (4 ore 30m) &
drojdie % lingurita
faina alba cu continut ridicat| 400g
de gluten
zahar 1 lingurita
ulei de masline 1 lingura
sare 1 lingurita
sos Passata 150ml
apa 120ml
masline verzi fara sdmburi | 50g
rosii uscate la soare, taiate | 50g
Paine alba pentru sandvis Paine integrala pentru sandvis
“Sandwich”- “Bake” (5 ore) © “Sandwich”- “Bake” (5 ore) ©
drojdie Y2 lingurita drojdie Y2 lingurita
faina alba cu continut ridicat de gluten 4009 faina integrala cu continut ridicat de 4009
zahar 1 lingurita gluten
unt 15g zahar 1 lingurita
sare 1 lingurita unt 159
api 280ml sare 1 lingurita
apa 310ml
Paine neagra pentru sandvis - ) L
“Sandwich”- “Bake” (5 ore) © Paine pentru sandvig preparata din faina Granary
drojdie % Iingurité “Sandwich”- “Bake” (5 OI'E) @
faina neagra cu continut ridicat de gluten | 400g drojdie ¥ lingurita
zahar 1 lingurita faina Granary cu continut ridicat de 400g
il 15 gluten
sare 1 lingurita zahar 1 lingurita
apa 290ml unt 159
sare 1 lingurita
apa 280ml




[basic]
[gluten free]

(amestec de paine fara
gluten/amestec de paine fara
grau)

Ceasul electronic nu poate fi
utilizat.

o Dozatorul pentru stafide,
nuci nu functioneaza la
programul ltalian.

o Puneti orice ingrediente
suplimentare direct in cuva
pentru paine.

o Puteti coace checi fara
gluten urmarind retetele de
la paginile 28-31 si inlocuind
faina standard obignuita cu
faina obignuita fara gluten.
Dacé este necesara
folosirea fainii care creste
singurd, adaugati de
asemenea 1 lingurita de praf
de copt fara gluten.

o Puteti cumpéra amestecul
pentru péine fara gluten din:

o Farmacii

» Magazine cu produse
alimentare naturiste

o Marile supermarketuri

 Prepararea painii fara gluten
este foarte diferitd de modul
normal de preparare al painii
cu ajutorul maginii de facut
paine.

V& rugam sa consultati
producatorii de faina pentru
informatii suplimentare.

o Datorita consistentei fainii, o
cantitate mica de faina poate
raméne pe partile laterale
ale franzelei, dar acesta este
un lucru normal.

inainte de a face paine fara gluten

M Consultati-va medicul $i urmati instructiunile de mai jos!

Tn cazul Tn care preparati paine fard gluten ca parte a unei
terapii cu dieta, este important s evitati contaminarea cu un tip
de faina care contine gluten.

Va rugam sa aveti o grija deosebitd la spélarea cuvei pentru
paine si a cutitului pentru frdmantat,etc.

— Puteti comanda cuve si cutite suplimentare la urmatoarea
adresa:

e Centrul pentru ingrijirea clientilor: 08705 357357
o Direct online: http//www.panasonic.co.uk

B Painea fara gluten se prepara in mod diferit fata de alte tipuri de péine!

Ordinea de adaugare a ingredientelor este diferita

Va rugam sa adaugati ingredientele in ordinea urméatoare astfel
incat amestecul pentru paine fara gluten sa se omogenizeze
bine. (O ordine gresitda poate avea drept rezultat o slaba
crestere a painii)

— Apa, sare, grasime— amestec pentru paine fara gluten—
drojdie uscata

Rezultatul difera in functie de tipul de faina folosit

Retetele de mai sus au fost elaborate cu tipuri speciale de
amestecuri pentru paine, si astfel rezultatul final poate fi diferit
in functie de amestecul de péine utilizat. (Varietatea poate fi
mai mare la folosirea amestecurilor pentru paine fara grau).

M Tipuri de franzele aromate fara gluten

In cazul in care cutitul pentru frimantat ramane in paine

Din cauza consistentei fainii, cutitul pentru framéntat va raméne
adesea in franzelele fara gluten sau grau. Asteptati ca franzela
sa se raceasca (pentru a evita arsurile pe maini, inainte de a
scoate cutitul din péine ap&sénd la baza péinii i manevrandu-|
usor pentru a evita deteriorarea formei franzelei.

Consumati in intervalul de doua zile

Péstrati painea intr-un loc uscat si rece, i consumati-o intr-un
interval de timp de doua zile. In cazul in care nu reusiti sa
consumati painea in acest interval, taiati painea in felii, puneti-o
intr-o punga i pastrati-o la frigider.

Folositi o cantitate de amestec ales si adaugati urmatoarele ingrediente in cuva pentru péine pentru a prepara franzela dorita.
o Selectati Medium crust (crusta medie), in cazul in care nu se specifica altfel.

Franzela aromata cu fructe
* 100g de fructe amestecate
o 2 lingurite de scortisoara

Franzela cu stafide si curmale

o sucul de la 2 portocale (preparat pentru cantitatea necesara de
apa), pus in cuva inaintea amestecului fara gluten

o 2 lingurite de amestec de mirodenii
o 150g de curmale taiate

* 100g de stafide

* Coaja a 2 portocale

Franzela cu cinci seminte (Crusta rumenitd)
o 1 lingura de seminte de in

o 2 linguri de seminte de susan

o 1 lingura de seminte de dovleac

o 1 lingura de seminte de mac

o 1 lingura de seminte de floarea soarelui

Franzeld cu nuci pecan si sirop de artar
o 2 linguri de sirop de artar
 50g de nuci pecan

Franzela cu rosii uscate la soare si parmezan
(Crusta rumenita)

© 509 de brénza parmezan dat pe razatoare

* 509 de rosii uscate la soare in ulei, uscate i taiate

CIEIEN




Péaine fara gluten

Amestec de paine Glutafin fara gluten

“Gluten free”- “Bake”- Crusta rumenitd “Dark”- (2 ore) &

Apa rece de la robinet 400ml
ulei 2 lingurite
Amestec de péine 5009
drojdie 2 lingurite

Amestec de péine fibre Glutafin fara gluten

Gluten free”- “Bake”- Crustd rumenita “Dark”- (2 ore) &I

Apa fierbinte din ibric 200ml
Apa rece de la robinet 200ml
ulei 1% linguri
Amestec de péine 5009
drojdie 2 lingurite

Péinea care nu contine faina de grau este destul de diferité fata de péinea fara gluten intrucét nu contine gluten sau amidon de grau. Unele amestecuri care nu contin grau sunt

mai potrivite pentru ciclurile mai lungi.

Amestecuri de paine Juvela

“Gluten free”- “Bake”- Crusta rumenité “Dark”- (2 ore) &l

Amestec fara gluten Amestec de fibre
Apa 400ml 430ml
sare Y2 lingurite Y2 lingurite
ulei 1 lingura 1 lingura
Amestec de péine 500g 500g
drojdie 1 lingurita 1 lingurita

Paine fara gluten si fara grau

Va rugam sa verificati lista tuturor ingredientelor pentru a va tine calculul dietei dumneavoastra. Orzul contine gluten.

Glutafin fara gluten/fara grau

“Basic”- “Bake”- Marime mare ,Large”- Crusta rumenita “Dark”-

(4 ore) X
Amestec pentru paine | Amestec de fibre pentru paine
Apa rece de la robinet 450ml 480ml
ulei 1 lingura 1 lingura
Amestec pentru péine 500g 5009
drojdie 1 Vdlingurita 1 lingurita

Péine care nu contine gluten sau gréu

“Basic”- “Bake”- Crusti medie “Medium”- (4 ore) &Xi

Apa calda + 1 ou + albusul unui ou la 430ml
Unt topit 60ml
Otet cidru 1 lingurita
Faina de orez brun 300g
Amidon din cartof 100g
Lapte praf degresat 509
Guma xanthum 1 lingura
Zahar 1 lingura
Sare 1 lingurita
drojdie 1 lingurita

Doves Farm fara gluten

“Gluten Free”- “Bake”- Crusta rumenitd “Dark”- (2 ore) &

Faina bruna pentru paine
apa 330ml
Otet cidru 1 lingurita
Ulei vegetal 4 linguri
Oua medii 1
Albus de ou de marime 1
medie
faina 450g
Zahar 1 lingura
Sare 1 lingurita
drojdie 1% lingurita

Faina alba pentru paine
310ml

1 lingurita

4 linguri

1
1

450g
1 lingura
1 lingurita

Amestec de faina Glutano fara grau
“Gluten Free”- “Bake”- Crusta rumenita “Dark”- (2 ore) &i

apa

sare

ulei

Amestec de faina
drojdie

500ml

1 lingurita
1 lingura
5009

1 lingurita

Amestecuri pentru paine Schar

“Gluten Free”- “Bake”- Crusta rumenita “Dark”- (2 ore) &i

apa

ulei

Amestec pentru paine
drojdie

Amestec Schar B fara grau
440ml

1 lingura

5009

1 lingurita

Amestecuri pentru paine Juvela
“Gluten Free”- “Bake”- Crusta rumenita “Dark”- (2 ore) &i

apa

sare

ulei

amestec pentru paine

drojdie

Amestec Harvest fara grau
420ml

Y2 lingurita

1 lingura

5009

1 lingurita

Amestec pentru paine Sainsbury fara gluten si grau cu adaos

de fibre

“Gluten Free”- “Bake”- Crusta rumenita “Dark”- (2 ore) &i

apa

ulei vegetal

amestec pentru paine
drojdie

440m|

2 linguri
5009

1 lingurita

1% lingurita




[basic]
[whole wheat] [rye] [french] [pizza]

Setarea Dough (Aluat) amesteca si efectueaza prima dospire a aluatului inainte ca
dumneavoastré sa-l modelati si s&-1 coaceti in cuptorul conventional.

& Ceasul electronic nu poate fi utilizat.

Pregétiti ingredientele conform retetei si selectati regimul corect. Cand aluatul este

gata, modelati-|, lasati-| la dospit si apoi coaceti-I.

« Incarcatura maxima a masinii de facut paine este de 600g. Retetele de aluat care
folosesc 300g de faina pot fi dublate.

o Cand programul Dough (Aluat) s-a incheiat, puteti observa faptul ca aluatul preparat
se modeleaza mai usor, daca inainte de a fi manuit este rasturnat pe o planseta
presarata cu o cantitate mica de faina.

Exemplu- Prepararea chiflelor simple
(1) Modelarea

Aluatul poate fi modelat in chifle rotunde, impletite, innodate, baghete
frantuzesti, painici rotunde sau poate fi pus intr-o forma de copt traditionala.

(2) Dospirea
Majoritatea refetelor cer ca aluatul sa fie lasat la dospit, adica la crescut dupa
etapa de modelare, inainte de coacerea finala. In general aluatul trebuie sa fie
lasat la dospit intr-un loc cald (la aprox. 40°C) pana cand acesta fsi dubleaza
marimea.

o Timpul aproximativ pentru dospire- Chifle 25 de minute. Paine de faina
integrala, de ex. Panettone,etc... 50 de minute.

 Pentru a preveni formarea cojii uscate tari, acoperiti aluatul cu o pungd mare
de polietilen sau cu celofan uns usor cu ulei.

(3) Glazurarea/Coacerea

Ungeti cu lapte, apa cu sare, ou batut sau ulei. Presarati seminte de mac,
seminte de susan. Coaceti respectand instructiunile retetelor.

Chifle

Selectati una din urmatoarele retete si urmati metoda de mai jos.

1 Modelarea aluatului

2 Puneti pe o hartie pergament unsa si lasati la dospit pana cand isi dubleaza
marimea.

Ungeti cu ou batut.

4 Coaceti la 220°C/425°C/Gaz marcati 7 timp de 10-15 minute sau pana cand
capata o culoare rumena aurie.

Aluat Alb

,Basic”- ,Dough” (Aluat) (2 ore 20m) i

drojdie 1% lingurita
faina alba cu continut ridicat de gluten 550g

zahar 2 lingurite
ulei 2 linguri
sare 1% lingurita
apa 320ml

Aluat negru
,Basic”- ,Dough” (Aluat) (2 ore 20m) &i

drojdie 1% lingurita
faind neagra cu continut ridicat de gluten | 550g

zahar 2 lingurite
ulei 2 linguri
sare 1%z lingurita
apa 320ml

Aluat preparat din faina integrala 100%
,Basic”- ,Dough” (Aluat) (3 ore 15m) &i

drojdie 1% lingurita
faina integrald cu continut ridicat de gluten | 550g
zahar 2 lingurite
ulei 2 linguri
sare 1% lingurita
apa 340ml

Aluat preparat din faina integrala 70%
,Basic”- ,Dough” (Aluat) (3 ore 15m)&l

drojdie 1% lingurita
faind integrala cu continut ridicat de gluten | 400g

faina alba cu continut ridicat de gluten 1509

zahar 2 lingurite
ulei 2 linguri
sare 1%2 lingurita
apa 340ml

CIEIEN




Aluat preparat din faina integrala 50%
,Whole wheat”- ,,Dough” (Aluat) (3 ore 15m) &i

drojdie

faina integrala cu continut ridicat de gluten
faina alba cu continut ridicat de gluten
zahar

ulei

sare

apa

1% lingurita
2759

2759

2 lingurite
2 linguri
1%z lingurita
340ml

Aluat preparat din faina Granary

“Whole wheat”- ,,Dough” (Aluat) (3 ore 15m) &i

drojdie

faina Granary cu continut ridicat de gluten
zahar

ulei

sare

apa

1% lingurita
5509

2 lingurite
2 linguri
1% lingurita
320ml

Aluat preparat din faina de secara
»Rye”- ,Dough” (Aluat) (2 ore) &i

drojdie

faina de secara
zahar

ulei

sare

apa

2 lingurite
500g

2 lingurite
3 linguri
1%2 linguritd
360ml

o Folositi cutitul pentru framantat (paine de secara).

o L asati la dospit timp de 15 minute.

Aluat preparat din faina de secara alba

»Rye”- ,Dough” (Aluat) (2 ore) i

drojdie

faina de secara alba
miere

ulei

sare

apa

1% lingurite
500g

1 lingurita

3 linguri

1 lingurita
270ml

o Folositi cutitul pentru framantat (péine de secara).

o Lasati la dospit timp de 15 minute.

Baghete frantuzesti

+French”- ,Dough” (Aluat) (3 ore 15m) &i

drojdie

faina alba cu continut ridicat de gluten
unt

ulei

sare

apa

17 lingurite
250g

159

3 linguri

1% lingurita
150ml

Ciabatta
Etapa 1 Cultura- ,,Pizza”- ,Dough” (Aluat) (45m) &

drojdie 1 % lingurite
faina alba cu continut ridicat de gluten 175¢
apa 200ml

Etapa 2 ,Basic”- ,,Dough” (Aluat) (2 ore 20m) &i

drojdie 1 Y lingurite
faina alba cu continut ridicat de gluten 325g

zahéar Y2 linguritd
Ulei de masline 2 linguri
sare 1% lingurita
apa 80ml

1
2

3

Puneti toate ingredientele de cultura in cuva pentru péine si selectati programul
Pizza Dough (Aluat pizza) 45 de minute.

Inchideti de la butonul start/stop dupa 15 minute.

{ (12 ore mai tarziu)
v

Adaugati toate ingredientele listate in etapa 2 si selectati programul Basic
Dough (Aluat de baza) 2 ore si 20 de minute.

o Acest aluat poate fi de asemenea facut ca o franzela. Urmati metoda pentru
punctele 1 si 2. Cresteti cantitatea de apa in etapa 2 de la 80ml la 110ml si selectati
programul ltalian Bake 4 ore si 30 de minute.

4
5
6

Tmpartiti aluatul in 2 i rulatj fiecare jumétate intr-o forma alungita de franzeld
de aprox. 2.5 cm grosime.

Puneti-le pe o hartie pergament unsa cu ulei si presarati faina. Lasati la dospit
la 40°C pana cand isi dubleaza marimea (aprox. 20 de minute).

Coaceti la 220°C/425°C/Gaz marcati 7 timp de 20-25 de minute sau pané cand
capata o culoare rumena aurie.



Chifle preparate din faina de secara si faina alba
Etapa 1 Cultura: ,,Pizza”- ,Dough” (Aluat) (45 min) &i

Chifle Chelsea
Aluat imbunatatit: ,Basic”- “Dough” (Aluat) (2 ore 20 m) &i

drojdie 1 lingurita
faina alba cu continut ridicat de gluten 759

faina de secara 1509

apa 200ml

Etapa 2 ,,Rye”- ,,Dough” (Aluat) (2 ore) i

drojdie 1 lingurita
Faina de secara 1509
faina alba cu continut ridicat de gluten 100g
zahar 2 lingurite
Ulei 3 linguri
sare 2 lingurite
apa 60ml

1 Puneti toate ingredientele de culturd in cuva pentru paine si selectati programul
Pizza Dough (Aluat pizza) 45 de minute.

2 Tnchideti de la buton start/stop dupa 15 minute.
{ (12 ore mai tarziu)
A 4

3 Adaugati toate ingredientele listate in etapa 2 si selectati programul Rye Dough
(Aluat de baza) 2 ore.

o Acest aluat poate fi de asemenea preparat ca o franzeld. Urmati metoda pentru
punctele 1 si 2. Cresteti cantitatea de apa in etapa 2 de la 60ml la 120ml si setati
masina la programul paine de secara 3 ore si 30 de minute.

4 Tmpartiti aluatul in 12- 15 bucati si modelati-le in forma de chifle.

Puneti-le pe o hértie pergament unsa cu ulei. Lasati la dospit la 40°C pana
céand si dubleaza marimea (aprox. 20 de minute).

6 Glazurati cu ulei si coaceti la 220°C/425°C/Gaz marcati 7 timp de 10-15 de
minute sau pana cand capata o culoare rumena aurie.

Panettone
»Basic”- ,Dough Raisin” (Aluat cu stafide) (2 ore si 20m) &l
drojdie 1% lingurita
faina alba cu continut ridicat de gluten 300g
zahar 2 linguri
Unt 159
sare Y lingurite
nucsoara macinata Y2 lingurita
coaja de lamaie rasa 1
oua medii, galbenus 1
lapte 140ml
*amestec de coji 50g
*stafide 100g

1 Puneti aluatul intr-o formd de chec de 18 cm. Lasati la dospit timp de aprox. 30-
40 de minute sau pana isi dubleaza marimea.

2 Coaceti la 150°C/300°C/Gaz marcati 2 timp de aprox. 30 de minute.

drojdie 1% lingurita
faina alba cu continut ridicat de gluten 250g
zahar 1 lingurita
Unt 259

Lapte praf 1 lingura
sare Y2 lingurita
Ou mediu 100ml
Ingrediente suplimentare

Unt 159
Amestec de fructe uscate 100g
Zahar brun 509
Amestec de mirodenii 1 lingurita

—_—

3
4

Framantati usor aluatul si rulati-l in forma de franzeld alungita 26¢cm x 20cm.

Amestecati fructele uscate, zaharul brun si mirodeniile. Ungeti aluatul cu unt
topit si presérati fructe pe partea superioara. Rulati de la capatul lung si taiati in
8-10 bucati. Aranjati-le intr-o forma unsa de sandwich de 23cm si lasati-le la
dospit pana ce aluatul este bine crescut.

Coaceti la 220°C/425°C/Gaz marcati 7 timp de 15 de minute sau pana cand
capata o culoare rumena aurie.

Lésati s se raceasca. Acoperiti cu glazuré de zahar pudra.

Chifle calde cu cruce
,Basic”- ,Dough Raisin” (Aluat cu stafide) (2 ore si 20m) &

Aluat imbuné&tatit 1 rénd
Ingredientele de mai sus

scortisoara 1 lingurita
amestec de mirodenii Y2 lingurita
*Amestec de fructe uscate 100g

1

SEIEN

Tmpartiti amestecul in opt mingiute. Puneti-le pe o tava pentru copt unsé usor,
si [asati-le la dospit. Preparati o pasta cu aprox. 2 linguri de faina amestecata

cu 2 linguri de apa si desenati o cruce pe chifle, sau acoperiti cu felii subtiri de
aluat frantuzesc cu crusta mica.

Coaceti la 220°C/425°C/Gaz marcati 7 timp de 15- 20 de minute sau pana cand
capata o culoare rumena aurie.

Cénd sunt inca calde, ungeti-le cu o glazura de zahar- 40g dizolvat in 4 linguri
de apa, fiartd pana cand se obtine un sirop- (aprox. 5 minute).

o Pentru addugarea ingredientelor cu * urmati instructiunile de cronometrare de la pg. 11.

1"



Croissante
»Basic”- ,Dough” (Aluat) (2 ore si 20m) &
drojdie Y lingurita
Faina alba cu continut ridicat de gluten 300g
zahar 1 lingurita
unt 259
sare Y2 lingurita
Ou mediu 1
apa 150ml
Unt racit pentru a fi adaugat la rulare 1509

1 Intindeti aluatul intr-un dreptunghi de 20cm x 25cm.

2 Tmpartiti untul in trei portii. Puneti o portiune peste partea superioars dou&
treimi ale aluatului.

3 Tmpéturigi partea inferioara o treime in sus si partea superioara o treime in jos,

astupand marginile cu ajutorul unui facalet. Intoarceti aluatul astfel incat
marginea indoita sa fie pe partea laterala.

4 Rulati in forma lunguiatd, puneti a doua portie de unt si continuati ca mai
nainte. Repetati operatia cu cea de-a treia portie de unt.

Acoperiti aluatul si puneti-l la frigider timp de 30 de minute.

o O,

minute.

Repetati rularea de inca trei ori, acoperiti si puneti aluatul la rece timp de 30 de

Cornuri moi
,Basic”- ,Dough” (Aluat) (2 ore si 20m) &

drojdie 1 lingurita
Faina alba cu continut ridicat de gluten 4509
zahéar Y2 lingurita
unt 25¢

sare Y2 lingurita
Ou mediu 1

apa ***250ml

*“**Pentru un corn ugor mai dens incercati sa puneti 125ml de apa si 125ml de lapte.

Cornuri dulci/chifle dulci de tip Devonshire
»Basic”- ,Dough” (Aluat) (2 ore si 20m) &

drojdie 1 lingurita
Faind alba cu continut ridicat de gluten 4509
zahar 2 lingurite
unt 759

sare Y2 lingurita
Ou mediu 1

lapte 250ml

Alegeti una dintre retetele de mai sus.

Puneti ingredientele in cuva pentru péine in ordinea listatd mai sus.
Selectati programul Basic Dough 2 ore si 20 de minute.

Tmpértiti aluatul in 8-10 bucati si modelati-l in chifle.

Puneti aluatul pe o hartie pergament unsa si lasati-| la dospit la 40°C pana cand
isi dubleaza marimea (aprox. 20 de minute).

Presarati faina.

NOoO abhWODN-=-

Coaceti la 220°C/425°C/Gaz marcati 7 timp de 15 minute sau pana capéta o
culoare rumena aurie.
o Pentru cornurile Devonshire, despicati chifla si umpleti-o cu crema sau gem.
Adaugati glazura de zahar pudra pe deasupra.

7 Intindeti aluatul de foi si impértiti-l n patru patrate. Taiati fiecare patrat in dous

triunghiuri. Tntindeti triunghiurile astfel incat acestea sa aiba forma celor din
imaginile de mai jos.

Rulati liber fiecare triunghi inspre varf, finalizand operatia de rulare cu varful
aflat dedesubt. Indoiti intr-o forma de semicerc.

Lasati la dospit pana isi dubleaza marimea.

1 0 Ungeti cu ou batut si coaceti la 220°C/425°C/Gaz marcati 7 timp de 15 minute

sau pana cand devin crocante si bine rumenite.



Chifle vieneze
Basic”- ,,Dough” (Aluat) (2 ore si 20m) &i
drojdie % lingurita
Faina alba cu continut ridicat de gluten 4009
zahar 509
unt 100g
sare Y2 lingurita
Ou mediu, galbenus 1
Lapte incalzit 150ml
Umplutura (gem sau carne tocata) Y2 borcan
Glazura (lapte) 45ml

sus. Selectati programul Basic Dough 2 ore si 20 de minute.

Scoateti aluatul din cuva pentru péine si impartiti-l in doua.

de 1cm(%2").

A WODN =

Puneti toate ingredientele importante in cuva pentru péine in ordinea listata mai

Intindeti jumétate din aluat intr-un patrat pana cand acesta ajunge la o grosime

7
8

Téiati in opt patrate. (Sfat: Reluati fiecare bucata in mod individual daca este
cazul, pentru a obtine o formd de patrat mai bund, aproximativ 10cm x 10cm ca
dimensiune).

Puneti o juméatate de lingurita de umplutura in centrul fiecarei bucati de aluat.
Trageti colturile si marginile pentru a realiza o formé de graméajoara. Repetati
operatia cu toate cele 8 bucati.

Glazurati gramajoarele cu lapte si agezati jumatate din ele intr-o forma unsa de
chec, cu partea stransa in jos.

Repetati pagii 3-6 cu restul aluatului in a doua forma de chec.

Coacetila 180°C timp de 15-20 de minute sau pana capata o culoare rumena
aurie.

o Serviti-le calde ca mic dejun sau tratatie la ceai.

Aluat dulce pentru brioge

Basic”- ,Dough” (Aluat) (2 ore si 20m) &I

Chifle cu nuci preparate din faina integrald

"Whole wheat”- ,,Dough” (Aluat) (3 ore si 15m) &i

drojdie 1 lingurita
Faina integrala cu continut ridicat de gluten 350g

Faina alba cu continut ridicat de gluten 1009

Faina medie de ovaz 50g

Sirop de artar 2 linguri
ulei 2 linguri
sare 1%z lingurite
apa 320ml

nuci 100g

1 Tmpartiti aluatul in 12 chifle mari sau 20 de chifle pentru masa.

2 Puneti-le pe o hértie pergament unsa si presarati faina. Lasati la dospit timp la

40°C pana isi dubleaza marimea. (aprox. 20 de minute).

3 Coaceti la 220°C/425°C/Gaz marcati 7 timp de 12- 15 minute sau pana capata

0 culoare rumena aurie.

Aluat pentru pdine Tear & Share

»Basic”- ,Dough” (Aluat) (2 ore si 20m) &i

drojdie 1% lingurita
Faina alba cu continut ridicat de gluten 550g

zahar 2 lingurite
Ulei de masline 2 linguri
sare 1% lingurite
apa 310ml

Paine Tear & Share cu masline

Aluat pentru paine Tear & Share (de mai sus) |1 rand
Pasta Tapenade (verde sau neagra) 6 linguri
zahar 2 lingurite
Masline taiate 25g

Ulei de masline 2 linguri

SEIEN

1 Intindeti aluatul intr-o foaie dreptunghiulara 1%cm grosime, aproximativ 24cm x
46cm.

2 Puneti pasta Tapenade peste aluat, presérati masline téiate si turnati 1 lingura
de ulei. Rulati de la capatul mai scurt in forma de rulada.

3 Taiati aluatul in bucati de 4cm cu un cutit ascutit si puneti-le la un loc intr-o
forma unsa de chec rotunda sau o forma de tarté cu fructe de 20cm, taiati

drojdie 1 lingurita
Faina alba cu continut ridicat de gluten 250g
zahar 3 linguri
unt 759

sare Y2 lingurita
Ou mediu 2

Lapte 2 linguri
Ou mediu pentru glazura 1

-_—

Selectati programul Basic Dough 2 ore si 20 de minute.

2 Scoateti aluatul din cuva pentru péine si modelati trei patrimi in forma de minge
si agezati-l intr-o forma de brioga unsa ugor. Faceti o gaura in centrul aluatului.

Modelati restul de aluat in forma de minge si puneti-| in centru.

Lasati la dospit timp de 30 de minute la 40°C.

H W

marcati 7 timp de 25 de minute sau pana capata o culoare rumena aurie.

Glazurati cu ou batut si coaceti intr-un cuptor preincalzit la 190°C/375°F/ Gaz

marginile.

4 Turnati deasupra uleiul ramas si lasati la dospit pana isi dubleazé marimea.

5 Coaceti la 220°C/425°C/Gaz marcati 7 timp de 15- 20 de minute sau pana

capata o culoare rumena aurie.

 Sunt delicioase servite cu aperitive sau feluri de mancare cu paste.
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Paine Tear & Share cu piper

Focaccia
Pizza- ,Dough” (45m) i

Aluat pentru paine Tear & Share (pg 13) 1rand
Piure de tomate sau de tomate uscate la soare |4 linguri
Piper téiat 50g
Branza Mozzarella, rasa 100g
Oregano sau busuioc uscat 1 lingurita
Ulei de masline 1 lingura

1
2
3

4
5

Tntindeti aluatul intr-o foaie dreptunghiulard 1%:cm grosime, aproximativ 24cm x
46cm.

Puneti piureul de tomate peste aluat, presarati piper si branza. Rulati de la
capatul mai scurt in forma de rulada.

Téiati aluatul in bucéti de 4cm cu un cutit ascutit si puneti-le la un loc intr-o
forma unsa de chec rotunda sau o formé de tarté cu fructe de 20cm, taiati
marginile.

Turnati deasupra uleiul de masline si presarati ierburile uscate, si lasati la
dospit pana isi dubleaza marimea.

Coaceti la 220°C/425°C/Gaz marcati 7 timp de 15- 20 de minute sau pana
capata o culoare rumena aurie.

 Sunt delicioase servite calde cu feluri de méancare cu paste. Pentru vegetarieni
folositi rosii uscate la soare in locul piperului.

Paine Tear & Share picnic

Drojdie 1% lingurite
Faina alba cu continut ridicat de gluten 300g

Ulei de masline 1 lingura
sare 1 lingurita
apa 170ml

1 Tntindeti si bateti aluatul intr-o foaie dreptunghiularé de 30cm x 25¢m.
2 Faceti crestaturi deasupra aluatului cu varfurile degetelor.

3 Ad&ugati unul din urméatoarele toppinguri:
o 1 ceapd rosie taiata si inmuiatd cu 1 lingurita de ulei de masline si 1 lingurita
de otet balsamic. (Puneti intr-un vas acoperit cu celofan in cuptorul cu
microunde timp de 1-2 min)

e 2 linguri de méasline taiate negre sau verzi
o 2 catei de usturoi taiati, sare de mare si boabe de piper sfardmate
o 2 linguri de rosii uscate la soare

4 L&sati la dospit intr-un loc cald timp de 30 de min.

Turnati deasupra uleiul de masline si coaceti la 190°C/375°C/Gaz marcati 5
timp de 20-30 de minute sau pana ce marginile au capéatat o culoare aurie i
mijlocul s-a copt.

 Serviti cald cu paste.

Aluat pentru paine Tear & Share (pg 13) 1rand .
Mugtar boabe 2 linguri Pizza
Sunca preparats, taiata 759 “Pizza”- “Dough” (45m) &i
Drojdie 1% lingurite
. Faina alba tinut ridicat de glut 300
1 Intindeti aluatul intr-o foaie dreptunghiulara 1'2cm grosime, aproximativ 24cm x alpa @ ? cy confinut ncieat ce-giten ) g N
46cm. Ulei de masline 1 lingura
sare 1 lingurita
2 Turnati mustarul peste aluat, presarati sunca §i branza- pastrati o mica cantitate | ap3 170ml

de brénza pentru partea superioard a péinii. Rulati de la capatul mai scurt in
forma de rulada.

Taiati aluatul n bucati de 4cm cu un cutit ascutit i puneti-le la un loc ntr-o
forma unsa de chec rotundd sau o forma de tarta cu fructe de 20cm, taiati
marginile.

Presarati restul de branza.

Coaceti la 220°C/425°C/Gaz marcati 7 timp de 15- 20 de minute sau pana
capata o culoare rumena aurie.

o Sunt delicioase servite calde cu supa sau cu o gustare simpla.

1 Presati aluatul cu podul palmei intr-un cerc de 25cm sau doud cercuri de 25cm
pentru a obtine un blat subtire si crocant.

2 Lasaila dospit intr-un loc cald timp de 10-15 min.

3 Adaugati topping la alegere si coaceti la 220°C/425°C/Gaz marcati 7 timp de
15- 20 de minute in functie de cantitatea de topping.

o Pentru a ingheta blaturile de pizza urmati metoda de la etapa 2 si coaceti fara
topping timp de 5min. Lasati s& se raceasca, sa inghete. Pentru a folosi aluatul,
scoateti-| de la frigider imediat addugati topping (nu prea mult) si coaceti conform
etapei 3.



[bake only]

Coacere checuri si paine
speciala pentru ceai

&i:Ceasul electronic nu poate
fi utilizat.

o Folositi regimul BAKE ONLY
pentru aceste retete.

® Acest regim nu este potrivit
pentru toate tipurile de
copturi, precum sandvisul
Victoria sau cele care
necesita un cuptor fierbinte.

o Pentru aceste retete utilizati
intotdeauna lingura si
lingurita de masurat.

Checul este preparat conform
retetei intr-un castron separat
si apoi este copt in masina de
facut paine.

Amestecati ingredientele
in castron.

Tapetati partea inferioara si
partile laterale ale cuvei de
facut paine cu héartie
pergament pentru copt si
turnati amestecul.

o Asigurati-va ca cutitul pentru
framantat este indepartat din
cuva inainte de a adauga
amestecul.

o Asigurati-va ca amestecul
pentru chec este tinut in
interiorul hartiei pergament
pentru copt.

Setati masina de facut péine.

o Timpul maxim pentru
coacere este de 1 ora si 30
de minute.

Chec cu mar si ghimbir
»Bake only” (simpla coacere) (55m) &i

Franzela cu banane si nuci
»Bake only” (simpla coacere) (45m) &i

Unt 100g

Sirop Golden 200g

Faina care creste singura 300g

Praf de copt 3ml
Scortisoara mécinata 3ml
Cuisoare macinate 3ml

Oua medii batute 2

Mere tarta desert, de ex. Granny Smith, rase |2

Ghimbir conservat, uscat si taiat fin 759

Zahar Demerara 1%z lingurita

Zahar brun fin 509

unt 759

Ou mediu 1

Faina simpla 2259
Praf de copt 2 lingurite
Coaja rasa 1 lamaie
Suc de laméie 1 lingura
Banane medii, curatate si zdrobite 4

Alune taiate in bucéti mari 50g
Alune taiate fin 159

H W
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Tncalziti untul si siropul pana cand se topesc. Acest lucru
poate fi facut pe plita sau in cuptorul cu microunde. (Putere
mare timp de 1 minut).

Cerneti faina, praful de copt si mirodeniile intr-un castron.
Adaugati amestecul de sirop si oudle batute.

Adaugati marul ras si ghimbirul taiat si amestecati bine.

Scoateti cutitul pentru framantat din cuva pentru péine i
tapetati partea inferioara si partile laterale cu hartie
pergament.

Puneti amestecul in cuva pentru paine, avand grija ca acesta
sa fie in interiorul hartiei pergament.

Presarati cu grija zaharul Demerara pe partea superioard a
amestecului.

Selectati programul Bake only si setati ceasul electronic la
55min.

Dupa coacere testati cu ajutorul unui betisor pentru a vedea
daca checul este copt. In cazul in care e nevoie de un timp
suplimentar, selectati din nou programul Bake only i
introduceti 3-5 minute suplimentare pe ceas. Dacd inca este
usor lipicios, aluatul se va coace in timpul perioadei in care
sta In masina.

Scoateti painea din masina de facut péine cu ajutorul
ménusilor de bucatérie. Lasati sa se raceasca timp de 5-10
minute inainte de a scoate coptura din cuva pentru paine.

Amestecati untul cu zaharul pana cand devin moi apoi bateti
fmpreuna cu oul.

Adaugati fdina cernuta si praful de copt impreuna cu coaja si
sucul de l[amaie.

Adaugati bananele zdrobite si alunele taiate in bucati mari si
amestecati pana obtineti o consistenta moale.

Scoateti cutitul de framantat din cuva pentru péine si tapetati
partea inferioara si partile laterale cu hartie pergament.

Puneti amstecul in cuva pentru péine, avand grija ca acesta
sa fie In interiorul hartiei pergament.

Presérati cu grija alunele téiate fin pe partea superioara a
amestecului.

Selectati programul Bake only si setati ceasul electronic la
45min.

0 N OO a0 A WO DN =

Dupa coacere testati cu ajutorul unui betisor pentru a vedea

daca checul este copt. In cazul in care e nevoie de un timp
suplimentar, selectati din nou programul Bake only i

introduceti 3-5 minute suplimentare pe ceas. Dacé inca este

usor lipicios, aluatul se va coace in timpul perioadei in care

sta in magina. .

CIEIEN

9 Scoateti painea din masina de facut paine cu ajutorul
manusilor de bucétarie. Lasati sa se raceasca timp de 5-10
minute inainte de a scoate coptura din cuva pentru péine.

o Este delicioasa servita cu unt.
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Chec cu bere
»Bake only” (simpla coacere) (45m) &

unt 1259
Amestec de fructe uscate 300g
Zahar brun fin 509
Sucul de la 1 portocala 45ml
Coaja rasa de la 1 portocala 2 lingurite
Guinness sau Caffreys 120ml
Bicarbonat de sodiu 5ml
Oua medii, batute 2
Faina simpla 200g
Amestec de mirodenii 8ml
Topping (fulgi de migdale) 159
Topping (zahar demerara) 159

ou A~ W
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Scoateti cutitul pentru framantat din cuva i tapetati partea inferioara si partile
laterale cu hértie pergament.

Puneti amestecul in cuva pentru paine, avand grija ca acesta sa fie in interiorul
hértiei pergament.

Selectati programul Bake only si setati ceasul electronic la 45min.

Dupa coacere testati cu ajutorul unui betisor pentru a vedea dacé checul este
copt. In cazul in care e nevoie de un timp suplimentar, selectati din nou
programul Bake only si introduceti 3-5 minute suplimentare pe ceas. Daca inca
este usor lipicios, aluatul se va coace in timpul perioadei in care sta in magina.

Scoateti painea cu ajutorul ménusilor de bucatarie. Lasati s se raceasca timp
de 5-10 min inainte de a scoate din cuva.

Turta dulce

1
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Tncélziti untul, fructele uscate, coaja si sucul de la o portocala si berea
Guinness la un loc pana cand se umfla. Puteti face acest lucru pe plitd aducand
ingredientele in punctul de fierbere, amestecand si apoi lasand sé fiarba la foc
mic timp de 10-15 min sau incélzind Tn cuptorul cu microunde la putere mare
timp de 8 minute, amestecand de 2 ori.

Lasati s se raceasca timp de 10 min, apoi adaugati bicarbonatul de sodiu
amestecand. Bicarbonatul va face amestecul sa spumege.

Adaugati ouéle, faina si amestecul de mirodenii si amestecati bine.

scoateti cutitul pentru framantat din cuva si tapetati partea inferioara si partile
laterale cu hértie pergament.

Puneti amestecul in cuva pentru péine, avand grija ca acesta sa fie in interiorul
hartiei pergament.

Presarati cu grija fulgii migdale si zaharul demerara pe partea superioara a
amestecului.

Selectati programul Bake only si setati ceasul electronic la 45min.

Dupé coacere testati cu ajutorul unui betisor pentru a vedea daca checul este
copt. In cazul in care e nevoie de un timp suplimentar, selectati din nou
programul Bake only si introduceti 3-5 minute suplimentare pe ceas. Daca inca
este usor lipicios, aluatul se va coace in timpul perioadei in care sta in masina.

Scoateti painea cu ajutorul manusilor de bucatarie. Lasati sa se raceasca timp
de 5-10 min inainte de a scoate din cuva.

Bake only” (simpla coacere) (35m) &

Zahar demerara 25¢
unt 759
Sirop Golden 50g
Melasa neagra 759
Faina simpla 2259
Ghimbir macinat 8ml
Praf de copt 8ml
Bicarbonat de sodiu 3ml
Sare 3ml
lapte 150ml
Oua medii, bétute 1

Paine speciala pentru ceai cu fructe
Bake only” (simpla coacere) (45m) &

Amestec de fructe uscate 350g
Curmale taiate 50g
Alune taiate 50g
Cirese taiate 100g
Ceai tare 300ml
unt 759
Oua medii, batute 3
Faina simpla 250g
Bicarbonat de sodiu 5ml

Puneti fructele, curmalele, alunele, ciresele, apa si untul la un loc si incalziti-le
pana cand grasimea s-a topit gi lichidul este fierbinte. Puteti face acest lucru pe
plita sau in cuptorul cu microunde. (putere mare timp de 3-4 minute).

Lasati s se raceasca putin, apoi adaugati oudle, faina si bicarbonatul de sodiu.

Amestecati bine.

oO~N O b~

Tncalziti zaharul, untul, siropul Golden si melasa la un loc pana cand se topesc.
Puteti face acest lucru pe plita sau in cuptorul cu microunde. (putere mare timp
de 1 minut).

Amestecati toate ingredientele uscate.
Amestecati laptele i oul batut.
Bateti bine cu o lingura de lemn.

Scoateti cutitul pentru framantat din cuva si tapetati partea inferioara si partile
laterale cu hartie pergament.

Puneti amestecul in cuva pentru péine, avand grija ca acesta sa fie in interiorul
hértiei pergament.

Selectati programul Bake only si setati ceasul electronic la 35min.

Dupa coacere testati cu ajutorul unui betisor pentru a vedea dacé checul este
copt. In cazul in care e nevoie de un timp suplimentar, selectati din nou
programul Bake only si introduceti 3-5 minute suplimentare pe ceas. Daca inca
este usor lipicios, aluatul se va coace in timpul perioadei in care sta in masina.

Scoateti painea cu ajutorul ménusilor de bucatarie. Lasati s se raceasca timp
de 5-10 min Tnainte de a scoate din cuva.



Franzela cu alune i miere
Bake only” (simpla coacere) (50m) &

Unt 1759
Zahar brun 50g
Miere 509
Oua medii 3
Alune, taiate fin 100g
Faina care creste singura 2259
Lapte 60ml
Topping (ciocolata si alune) 100g
Topping (branza grasa) 50g

Amestecati untul, zaharul si mierea pana ce compozitia devine moale i
pufoasa.

Adaugati ouale pe rand, batand bine dupa fiecare ou adaugat. Amestecati
alunele.

Turnati faina si amestecati pana obtineti o consistentd moale cu laptele
adaugat.

Scoateti cutitul pentru framéntat din cuva si tapetati partea inferioara i partile
laterale cu hértie pergament.

Puneti amestecul in cuva pentru paine, avand grija ca acesta s fie in interiorul
hartiei pergament.

Selectati programul Bake only si setati ceasul electronic la 50min.
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Dupa coacere testati cu ajutorul unui betisor pentru a vedea daca checul este
copt. In cazul in care este nevoie de un timp suplimentar, selectati din nou
programul Bake only si introduceti 3-5 minute suplimentare pe ceas. Daca inca
este usor lipicios, aluatul se va coace in timpul perioadei in care sta in magina.

(o]

Scoateti painea cu ajutorul manusilor de bucétarie. Lasati sa se raceasca timp
de 5-10 min inainte de a scoate din cuva.

9 Bateti ciocolata si branza grasa impreuna si turnati pe partea superioara a
franzelei racite.

Chec cu cafea si nuci pecan
Bake only” (simpla coacere) (50m) &

Unt 2259
Zahar negru nerafinat (Muscovado) 100g
Oua medii 3
Nuci Pecan, taiate fin 759
Faina care creste singura 2259
Praf de copt 1 lingurita
Cafea proaspata tare 2-3 linguri
 Topping optional:
Branza Mascarpone 150g
Zahar pudra 100g
Cafea proaspata tare 1 lingura

1 Amestecati untul si zaharul pana ce compozitia devine moale i pufoasa.

2 Adaugati oudle pe rand, batand bine dupa fiecare ou adaugat. Amestecati
alunele Pecan.

Turnati faina si amestecati pana obtineti o consistentd moale cu cafeaua
adaugata

Scoateti cutitul pentru framéntat din cuva i tapetati partea inferioara si partile
laterale cu hértie pergament.

Puneti amestecul in cuva pentru péine, avand grija ca acesta sa fie in interiorul
hartiei pergament.

Selectati programul Bake only si setati ceasul electronic la 50min.

NOo a A~ W

Dupa coacere testati cu ajutorul unui betisor pentru a vedea daca checul este
copt. In cazul in care este nevoie de un timp suplimentar, selectati din nou
programul Bake only si introduceti 3-5 minute suplimentare pe ceas. Daca inca
este usor lipicios, aluatul se va coace in timpul perioadei in care sta in magina.

(o]

Scoateti painea cu ajutorul ménusilor de bucatarie. Lasati s se raceasca timp
de 5-10 min inainte de a scoate din cuva.

9 Bateti branza mascarpone si zaharul pudra impreuna cu cafeaua i turnati pe
partea superioara a franzelei racite.

Chec cu cirese si martipan
Bake only” (simpla coacere) (55m) &I

Zahar rafinat Golden 50g
Unt 175¢g
Oud medii 3
Féina care creste singura 2259
Cirese confiate, taiate 100g
Martipan, taiat 759
Lapte 60ml
Fulgi de migdale, prajiti 159

Amestecati untul si zaharul pana ce compozitia devine moale, apoi bateti ouale
pe rand.

Adaugati faina impreuna cu ciresele si martipanul ras, amestecand bine cu
laptele pentru a obtine o compozitie cu consistenta moale.

Scoateti cutitul pentru framantat din cuva si tapetati partea inferioara si partile
laterale cu hértie pergament.

Puneti amestecul in cuva pentru péine, avand grija ca acesta sa fie in interiorul
hartiei pergament.

Presarati cu grija migdalele prdjite pe partea superioara a amestecului.

Selectati programul Bake only si setati ceasul electronic la 55min.

N~Nooa A WODN -

Dupa coacere testati cu ajutorul unui betisor pentru a vedea daca checul este
copt. In cazul in care este nevoie de un timp suplimentar, selectati din nou
programul Bake only si introduceti 3-5 minute suplimentare pe ceas. Daca inca
este usor lipicios, aluatul se va coace in timpul perioadei in care sta in magina.

8 Scoateti painea cu ajutorul manusilor de bucatarie. Lasati sa se raceasca timp
de 5-10 min inainte de a scoate din cuva.
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Paine cu bicarbonat de sodiu
Bake only” (simpla coacere) (45m) &I

Faina simpla 4009
Bicarbonat de sodiu 1 lingurita
Zahar 1 lingurita
sare Y2 lingurita
Zer 270ml
lapte 30ml

Cerneti faina si bicarbonatul de sodiu intr-un vas i amestecati bine. Apoi

adaugati zaharul si sarea.

laterale cu hértie pergament.

hartiei pergament.

Selectati programul Bake only si setati ceasul electronic la 45min.

Franzela de secaré alba fara lapte natural si drojdie
Bake only” (simpla coacere) (45m) &i

Adaugati zerul si laptele, amestecand repede pentru a forma un aluat moale.

Scoateti cutitul pentru framantat din cuva i tapetati partea inferioara si partile

Puneti amestecul in cuva pentru paine, avand grija ca acesta s fie in interiorul

Faina de secara alba 4009
Bicarbonat de sodiu 1 lingurita
sare 1 lingurita
Oua medii, batute 2

Lapte de soia 320ml

Puneti faina si bicarbonatul de sodiu intr-un vas si amestecati bine. Apoi
adaugati sarea.

aluat moale.

Scoateti cutitul pentru framantat din cuva si tapetati partea inferioara si partile
laterale cu hartie pergament.
hértiei pergament.

Selectati programul Bake only si setati ceasul electronic la 45min.

Adaugati ouale batute si laptele de soia, amestecand repede pentru a forma un

Puneti amestecul in cuva pentru péine, avand grija ca acesta sa fie in interiorul

o0 A~ WON =

Dupé coacere testati cu ajutorul unui betisor pentru a vedea daca checul este
copt. In cazul in care este nevoie de un timp suplimentar, selectati din nou
programul Bake only si introduceti 3-5 minute suplimentare pe ceas. Dacé inca
este usor lipicios, aluatul se va coace in timpul perioadei in care sta in magina.

Scoateti painea cu ajutorul manusilor de bucatarie. Lasati sa se raceasca timp

o A~ W DN -
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Dupa coacere testati cu ajutorul unui betisor pentru a vedea daca checul este
copt. In cazul in care este nevoie de un timp suplimentar, selectati din nou
programul Bake only si introduceti 3-5 minute suplimentare pe ceas. Daca inca
este usor lipicios, aluatul se va coace in timpul perioadei in care sta in magina.

Scoateti painea cu ajutorul ménusilor de bucatarie. Lasati s se raceasca timp
de 5-10 min Tnainte de a scoate din cuva.

de 5-10 min inainte de a scoate din cuva.

Paine integrala cu bicarbonat de sodiu
Bake only” (simpla coacere) (45m) &i

Faina integrala care creste singura 4009
Bicarbonat de sodiu 1 lingurita
sare 1 lingurita
Oua medii, batute 2

Zer 320ml

Paine de porumb
Bake only” (simpla coacere) (50m) &i

1
2
3
4
5
6

Puneti faina si bicarbonatul de sodiu intr-un vas si amestecati bine. Apoi
adaugati sarea.

Adaugati ouéle batute si zerul, amestecand repede pentru a forma un aluat
moale.

Scoateti cutitul pentru framantat din cuva i tapetati partea inferioara si partile
laterale cu hértie pergament.

Puneti amestecul in cuva pentru paine, avand grija ca acesta s fie in interiorul
hartiei pergament.

Selectati programul Bake only si setati ceasul electronic la 45min.

Dupé coacere testati cu ajutorul unui betisor pentru a vedea daca checul este
copt. In cazul in care este nevoie de un timp suplimentar, selectati din nou
programul Bake only si introduceti 3-5 minute suplimentare pe ceas. Dacé inca
este usor lipicios, aluatul se va coace in timpul perioadei in care sta in masina.

Scoateti painea cu ajutorul manusilor de bucatarie. Lasati sa se raceasca timp
de 5-10 min inainte de a scoate din cuva.

Faina simpla 1509
Malai fin 150g
Praf de copt 1 lingura
sare 1 lingurita
Oua medii 2

Zer la cutie 284ml
lapte 100ml
Unt, topit si racit 50g

No a A~ WD -

Combinati faina, malaiul si praful de copt si sarea intr-un vas si amestecati
bine. Apoi adaugati sarea.

Bateti ouale cu zerul, laptele si untul in alt vas.

Turnati compozitia cu oua n ingredientele uscate si amestecati pana obtineti un
aluat omogen.

Scoateti cutitul pentru framantat din cuva si tapetati partea inferioara si partile
laterale cu hértie pergament.

Puneti amestecul in cuva pentru péine, avand grija ca acesta sa fie in interiorul
hartiei pergament.

Selectati programul Bake only si setati ceasul electronic la 50min.

Dupa coacere testati cu ajutorul unui betisor pentru a vedea daca checul este
copt. In cazul in care este nevoie de un timp suplimentar, selectati din nou
programul Bake only si introduceti 3-5 minute suplimentare pe ceas. Daca inca
este usor lipicios, aluatul se va coace in timpul perioadei in care sta in magina.

Scoateti painea cu ajutorul manusilor de bucatarie. Lasati sa se raceasca timp
de 5-10 min inainte de a scoate din cuva.
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