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Panasonic

OPERATING INSTRUCTIONS AND RECIPES

Automatic Bread Maker (Household Use)

GEBRAUCHSANWEISUNG UND REZEPTE

Brotbackautomat (Hausgebrauch)

MODE D’EMPLOI ET RECETTES

Machine a pain automatique (usage domestique)

BEDIENINGSHANDLEIDING EN RECEPTEN

Automatische Broodbakoven (voor huishoudelijk gebruik)

MANUALE PER L’'USO E RICETTE

Macchina per pane automatica (utiizzo Domestico)

INSTRUKCJA OBStUGI | PRZEPISY

Automatyczny wypiekacz do chleba (Do uzytku domowego)

KEZELESI KEZIKONYV ES RECEPTEK

Automata kenyérsutd gép (Haztartasi hasznalatra)

Model No./Modell Nr./Modéle n°/Modelnr./Modello n°/Model/ Tipusszam

SD-YR2550/5SD-R2530

SD-YR2550
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Wir danken Ihnen fiir den Kauf des Panasonic - Produkts.

o Fr dieses Produkt gibt es 2 Anleitungen. Dies ist die "GEBRAUCHSANWEISUNG UND REZEPTE" , Dariber hinaus gibt es die
"BEDIENUNGSANLEITUNG" , wozu Sicherheitsvorkehrungen, Anweisungen zu Reinigung & Pflege usw. gehdren.
Bitte lesen Sie zur richtigen und sicheren Benutzung des Produktes aufmerksam beide Anleitungen.

e Beachten Sie vor Benutzung dieses Produktes unbedingt die Abschnitte ,,Sicherheitsvorkehrungen® und ,Wichtige

Informationen der ,BEDIENUNGSANLEITUNG*. (S. DE2 - DES5).

Dieses Produkt ist nur fiir den Haushaltsgebrauch vorgesehen.

Bitte bewahren Sie beide Anleitung zum kiinftigen Nachschlagen auf.

Panasonic haftet nicht fiir unsachgemaBen Gebrauch des Gerats oder Missachtung der hier angefiihrten Anweisungen.

Erkldrung der Teile und Bedienfeld............cccueeueenne. DE2 o Glutenfreies Brot backen ........oueessessesssessssssesssenns DE10
L o000 | DE2 o Clutenfreien Kuchen backen .......uesessessessesssssns DE10
L AT 01 1o DE2 o Clutenfreien Pizza- / Nudelteig herstellen ... DE11
o Bedienfeld und DiSPlay .....ceeeerssessmssersssssssssessessenns DE2 o Kuchenteig backen ... eesesesenisesnesnisssssssssssssenns DE11

Zutaten zur Brotherstellung .........coconenenennnninnsisenns DE3 © NUT BaCKEN..ocucursriressissessssssssesssssessssssssssssssssssnes DE12

Tabelle mit Meniis und Backoptionen ..........ccocconeuurernne DE4 o Marmelade / Kompott KOCheN.....uvueerersressessisssisnnss DE12
GebrauchSanWeisuNg ..........eeeesmssessssssnseses DE6 o Kuchenteig Kneten .. eeemennnesessssssssssssnns DE13
® \/or der InbetriebnaNme ... DE6 ® Brotteig kneten ... DE13
© VOrDErEItUNG cuuvreresessesssssssrssssessse s DE6 © GEhen 13SSeN . DE13

® Brot Dacken ... DE7 REZEPLe ...t ——— DE14
® Teig ZUDETEItEN .uuvvuseresserssesssessessses s sssssessssenns DE7 © Brot-REZEPIE .uvvvrrsreresmsssesssssssssssssssesssssssssssssssssnns DE14
® Zusétzliche Zutaten ... DES8 o Glutenfreie Rezepte....mmmiinssissssissisnssinns DE16
e Brotmischung & Brotmischung Rosinen ..........uwesevsnens DES8 ® Teig ReZEPte..riisisisesessesesessessssssssssenns DE16
® Brioche backen. ... DE9 ® SURE REZEPIE..currrerersirses s DE18
o Sauerteigbrot & Sauerteigbrot TEIg .......ererssessseessens DE9 o Rezeptbeispiele fiir manuelle Programme ... DE19

o Informationen zur Glutenfreiheit .uuuuueeessesssssssssssnsnns DE10 Fehlerbehebung ... DE20

Erklarung der Teile und Bedienfeld

B Hauptgerit

! * Knethaken 1+ [(Grssss==== L Deckel
: Offnung Rosinen-

Knethaken (fiir Roggen) | Nuss-Verteiler
\W_ (Nur SD-YR2550) ! Henkel

Abdeckung
Vorsprung
SchlieRen Sie die Abdeckung bis
der Vorsprung klickt.

T = \% \ Rosinen-Nuss-Verteiler
= Hefe-Verteiler

(Nur SD-YR2550)

Backform

Bedienfeld
* Die Netzsteckerform

kann von der Abbildung Netzkabel

..... =1

abweichen. Netzstecker * ] e===="—" Dampfabzugsoffnung
B Zubehor
Sauerteig-Becher ® |m Folgenden finden Sie eine Aufzahlung aller maglichen Symbole und Weérter. Wéhrend des Betriebs werden nur

die gerade relevanten angezeigt.

Zum Abmessen vom Flssigkeiten / zum Ansetzen einer I Betriebszustand Wird fiir die aktuelle Programmphase angezeigt, mit

Sauerteig Starterkultur. Ausnahme von Wi,
i Deckel Wl Hinweis zur manuellen Bedienung. (Siche S. DE4 - DES fiir
(max. 550 mL) ] ] die Meniinummer.)
) M Zeitanzeige e Verbleibende Zeit bis zur Fertigstellung.
* 10 mL Schritte o Einige Men(is erfordern manuelle Schritte. Nachdem

emeuten <> driicken,zeigt das Display die verbleibende
Zeit bis zum Fortsetzen des Backvorgangs an.

I [ Menii e Driicken Sie /A oder \V einmal als Einstellungsmodus.
o Driicken Sie /\ oder V' erneut, um die Meniinummer zu
andern. (Halten Sie das Symbol nach Schritt 1 fiir einen schnelleren
Vorlauf gedriickt.) (Sie auf den Seiten DE4 - DE5.)
&1 BrotgréRe Zur Auswahl der GroRe.
{1 Braunung  Zur Auswahl der Braunung.
@ Zeitvorwahl e Stellen Sie die Zeitvorwahl ein (Zeit der Fertigstellung).
Kann bei unterstiitzten Menis auf bis zu 13 Stunden eingestellt
werden (bei Menii ,Sauerteigbrot* auf maximal 9 Stunden).
® Zeit fiir siiBe Menis einstellen.

Messloffel
Zum Abmessen von Zucker, Salz, Hefe u.s.w.

I
Essloffel Teeloffel
* Markierung %2 Markierung %, ¥, %

Sauerteig Starterkultur-Loffel

Um die Hefe der Sauerteig-Starterkultur zu dosieren. H < Start Um das Programm zu starten.
H @ Stop Zum Abbrechen der Einstellung / zum Stoppen des Programmes.
¢ © cal1g (Etwa 1 Sekunde gedriickt halten.)
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Zutaten zur Brotherstellung

Fiir optimale Ergebnisse ist es sehr wichtig, die richtige Menge an Zutaten zu verwenden.

Flissige Zutaten

Den mitgelieferten Sauerteig-Becher oder Messloffel benutzen. Falls die Rezepte eine Mischung angeben (die Flissigkeit plus
Ei), sollte sie auf einer Waage gewogen werden. Die Nutzung einer Digitalwaage wird empfohlen. .

Trockene Zutaten

Sollten mit Hilfe einer Kiichenwaage abgewogen oder bei kleinen Mengen mit dem mitgelieferten Messloffel abgemessen werden.

Die Verwendung einer digitalen Waage wird empfohlen. .

Mehl

Hauptzutat von Brot. Das Protein im Mehl bildet beim Kneten Gluten.
Gluten sorgt fiir Struktur und Textur und hilft dabei, dass das Brot aufgeht.
Verwenden Sie Brotmehl mit hohem Proteingehalt. Starkbrotmehl wird aus
Hartweizen gemahlen und besitzt einen hohen Gehalt an Protein, das fir
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 Getreidekdmern ohne Kleie und Keim gewonnen. Die beste

Mehlart zum Brotbacken ist die mit ,zum Brotbacken* gekennzeichnete. Verwenden
Sie kein proteinarmes oder selbstgérendes Mehl zur Herstellung von Brot.

Vollwertmehl

Wird durch Mahlen von Getreidekérern einschlieflich Kleie und Keim gewonnen. Stellt ein sehr
gesundes Brot her. Dieses Brotist flacher und schwerer als mit hellem Mehl gebackenes Brot.
Roggenmehl

Enthalt mehr Eisen, Magnesium und Kalium, die zu einer guten
Gesundheit beitragen.

Brot aus Dinkelmehl hat eine flache / leicht eingesunkene Kruste.

Im Vergleich zu Brot mit weiem Dinkelmehl hat Brot aus Dinkelvollkorn
eine geringe Hohe und Dichte.

Trockenhefe

Trockenhefe ist ein Trieb- und Teiglockerungsmittel und sorgt fiir einen luftig-
lockeren Teig.

Verwenden Sie keine Trockenhefe, welche eine Vorgérung erfordert. Verwenden
Sie keine Frischhefe. Wenn Hefe aus Tliten verwendet wird, schlieRen Sie die
Tiite sofort nach der Verwendung und bewahren Sie sie im Kiihlschrank auf. Zur
Lagerung befolgen Sie die Anweisungen des Herstellers und entsorgen Sie sie
nach 48 Stunden Offnung. Es wird auf den meisten Hefepackungen empfohlen,
sie an einem kiihlen, trockenen Ort aufzubewahren.

Milchprodukte

Erganzt Geschmack und Nahrwert.

« Wenn Sie Milch anstatt Wasser verwenden, ist der Nahrwert des Brotes héher. Es sollte jedoch
nicht die Zeitvorwahl verwendet werden, weil die Milch iber Nacht nicht frisch bleiben kdnnte.

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

Zucker (Raffinade Zucker, Brauner Zucker, Honig Sirup u.s.w.)

Nahrung fiir die Hefe, sifit und ergénzt den Geschmack des Brotes und
andert die Farbe der Kruste.

« Vierwenden sie weniger Zucker wenn Sie Rosinen oder fruktosehaltige Friichte verwenden.

Wasser

Verwenden Sie normales Leitungswasser.

Wenn die Raumtemperatur niedrig ist, verwenden Sie lauwarmes Wasser fiir
die Mentis ,Normal schnell*, ,Brotmischung®, ,Brotmischung Rosinen®, ,Vollkorn
schnell*, ,Roggen’, ,Glutenfreies Brot* oder ,Glutenfreier Nudelteig*.

Wenn die Raumtemperatur hoch ist, verwenden Sie gekiihltes Wasser fiir
das Menii ,Roggen*, ,Franzdsisch* oder ,Brioche”.

Messen Sie immer die Flissigkeiten mit dem mitgelieferten Sauerteig-Becher.

W DE Ol4.indd 3

Salz

Verbessert das Mehl und verstérkt das Gluten um der Gérung zu helfen.
Bei einer falschen Menge verliert das Brot Grofie / Geschmack.

Fett

Erganzt den Geschmack und das Brot wird weicher.
Verwenden Sie Butter (ungesalzen), Margarine oder Ol.

Sie konnen den Geschmack des Brotes durch
andere Zutaten verbessern.

M Eier
Erh6ht den Nahrwert des Brotes und veréndert die Farbe. (Die
Wassermenge muss proportional verringert werden.) Eier vor
dem Hinzugeben schlagen. Verwenden Sie den Timer nicht
bei Rezepten mit Eiern. (Eier sind bei hoher Zimmertemperatur
schnell verderblich.)

H Kleie
Erhoht den Ballaststoffgehalt des Brotes.
* \erwenden Sie max. 50 g (5 EL).

H Keime
Gibt dem Brot ein nussiges Aroma.
* Verwenden Sie max. 50 g (4 EL).

M Gewlirze, Krauter
Verbessert den Geschmack des Brotes.
+ \lerwenden sie nur eine kleine Menge (max. 1 EL).

Verwendung einer Brotbackmischung

M Brotmischungen mit Hefe
@ Geben Sie die Mischung in die Backform, fiigen Sie dann Wasser hinzu.
(Verwenden Sie die auf der Packung angegebene Wassermenge)
@ Wahlen Sie Menii 5 oder 6.
« Bei einigen Mischungen ist nicht klar wie viel Hefe enthalten ist, weshalb
einige Versuche nétig sein kdnnen, bis das Ergebnis optimal ist.

B Brotmischung mit extra Hefebeutel
@ Fillen Sie zunachst die Brotmischung in die Backform
und dann das Wasser. Fiillen Sie dann die abgemessene
Trockenhefe in den Hefe - Verteiler ein. (Fiir SD-R2530
legen Sie zuerst die Trockenhefe in die Backform, dann die
Brotmischung und dann das Wasser.)
@ Stellen Sie die Maschine entsprechend der Mehlart der
Mischung ein und starten Sie den Backvorgang.
* Weilles Mehl, - empfohlen fiir Meni 5, 6.
* Braunes Mehl - Menii 1
* Vollwertmehl - Menii 7
* Roggenmehl - Mend 12 (Nur. SD-YR2550)
M Brioche backen mit Backmischung
Wahlen Sie Menii 10 oder 2 - GréRe M, Braunungsgrad 1 (hell)
Tipps: Das Ergebnis ist je nach Art der Mischung unterschiedlich.

DE3
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Tabelle mit Menus und Backoptionen

B Verfiigbarkeit der Funktion und erforderliche Zeit

o Die Maschine arbeitet oder pausiert auf Grundlage des Betriebsprogramms. e Die erforderliche Zeit fiir jeden Prozess hangt von der Raumtemperatur ab.

. . . Verweis
Meninummer ~ Menii  Optionen Prozesse Ametng "
auf Seite
$D- $D- GroRe Braunung Zeiowahl  Rest Knead Rise Bake Gesamt
YR2550 | R2530 ﬁ { @ (Ruhen)  (Kneten)  (Garen)  (Backen) L
: o, |1std. 50 min. - . |4std. -
1 1 | Normal v | v | v [30-60min. 20-30min.*4|, o o0 (8055 min. |, o p | — | soeseoer
: 1 std. 50 min. - . |1 std. 55 min. -
2 2 |Normalschnell | v | v | — |— 15-20min. |, o0 i (35 -40min. |, o — | s.oes-087
Normal . . . |1std. 50 min. - .
3 3 Rosinen v | v v |30-60min. |15-30 min.*4 2 std. 20 min. 50 min. 4 std. — | s.oEs-DE7
Normal . ., |1std. 45 min. - . |4std. -
4 4 Schlemmerbrot vV | v | v [30-60min. |25-30min.* 2 std. 10 min. 50 - 55 min. 4std. 5 min. v | s.0E6-DE7
5 5 |Brotmischung | — | v | — |— 30 min. *4 1 std. 15 min. |45 min. 2std. 30min. | — | s.oes,0e8
6 6 Bmt.m ischung | _ v | — |- 30 min. *4 1'std. 15min. |45 min. 2std. 30min. | — | s.oes0es
Rosinen
° 1 std— 2 std. 10 min. -
= 7 7 | Vollkorn V | = | Y | ad d0min |1B-28min 40 e o (50 min. 5 std. — | s oes-0e7
Vollkorn . ., |1std. 30 min. - :
8 8 schnell v | — | — |[15-25min. [15-25min.*4 1 std. 40 min. 45 min. 3 std. — | s.DE6-DE7
Vollkorn 1 std. - |2 std. 10 min. - :
9 9 Rosinen vV | — |V 1 std. 40 min. 15-25 min. *4 9 std. 50 min. 50 min. 5 std. — | s.pE6-DE?
. . . ., |1std. 20 min.— . .
10 | 10 |Brioche — | v*1| — [20min. 30 - 60 min. *4 1 std. 30 min. 45 min. 3std. 30min. | ¢ | s.oes 060
11 | 11 |Franzosisch — | — | v |— 20 min. 4 std. 30 min. |50 min. 5std. 40min. | — | s.oes-0e7
. |ca. 1 std. 20 min. - :
12 | — | Roggen — | — | v [45-60min [ 1std 35 min |t 3std. 30 min. | — | s.0es-0er
. . ) ., |2 std. 25 min. - )
13 | 12 |Sauerteigbrot | — | — | v*3/0-55min. |45-55min.*5 o o LT (S5 min. (5 std. — | soe
14 | 93 |Guenfreiles |1l | 2025 min. 7|35~ 40 min. 50— 55 min, || S 0 mn-— 1,
Brot ' ' " |1 std. 55 min. S DE6, DET0
E 15 14 Sl — — - = 20 min. *6 — ! .Std' . 1std. 50 min. | ¢ | s.0Es,DET0
= Kuchen min.
‘g Glutenfreier
) 16 15 Pi:zateig — — — |— 20 — 25 min. *7 |5 - 10 min. — 30 min. v/ | s.DE6,DEN
lutenfreier
17 16 ﬁuudzﬂeizle — — — |— 15 min. *7 — — 15 min. v | s.DE6,DE

e In diesen Anweisungen verwendete Abkiirzungen:min = Minute(n); std. = Stunde(n); ca. = circa.
o Anmerkung (Wl ): Uber das Menti kénnen manuelle Vorgénge wie das Hinzufiigen von zusétzlichen Zutaten und das Abkratzen des Mehls von
der Seitenwand der Backform ausgefiihrt werden, wenn der Piepton ertont.

DE4
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GroRe Braunung Zeitowahl ~ Rest Knead Rise Bake Gesamt
s | as ﬁ B @ (Ruhen)  (Kneten)  (Géren) (Backen)
orma — | — | — [30-50min. |15~ 30 min.*4 = 2std. 20 min. | — | s oss-0z7
18 | 17 Noma " 5 20min
19 | 18 ggg;aeln — | = | — |30-50min. [15-30min 4} S¢ DM 25td.20min. | — | soes-oz
20 | 19 |Vollkorn - | = | = ?igméS_min 15-25 min. *4 ;z:g ctil= | 3std. 15min. | — | s.pes-pz7
@ | 21 20 Vollkorn oo oy |18t 30min - | 3std. 15 min. | —
E, Rosinen 1 std. 25 min. 72 std. : : S peo-oat
. ) ., | 1std. 5min. - .
22 | 21 |Sauerteigbrot| — | — | — |0-40min. |45-55min."5|, G ol LT |~ 2std. 30min. | — | soes
23 | 22 gfau:;iﬁtur = | = | = |= — 24 std. — 24 std. — | soes
. (Kneten) (Gehen lassen) | (Kneten) (Gehen lassen) .
24 | 23 |Pizza — | = 1Y lo-18mn. |7-15min. |cafOmin. |cafOmin | °M™ = | soeeoe
25 | 24 | Kuchen o e 20min.*6  |— 1std. 35 min. |1 std. 55min. | ¢ | s oesoer
3 Nmin-  [30min-
A2 26 | 25 |NurBacken | — | — | — |— - - 1 std. 30, |1.std 30min | = | &%
73
] I e _ _ _ 1std. 30 min4
> 27 | 26 |Marmelade 2 st 30 i 5.0E12
1std. -
28 | 27 Kompott — | — | = |= — s = 1std.40min. | — | 52
Kuchen 20 min.
— | == |- — — 1-20min. | — | s
_ 29 | 28 kneten (Standard) 0 min 50E8
© .
20 min.
g 30 | 29 |Brotkneten = [|= | = |&= (Standard) — — 1 =20 min. — | sopen
= 0mi
min. 10 min. -2
31 | 30 |Gehenlassen| — | — | — |— — Sendard) |~ il — | soens
*1 Nur ,Hell“ oder ,Medium* verfiigbar.
*2 Nur Medium* oder ,Dunkel* verfiigbar.
*3 Kann bis zu 9 Stunden eingerichtet werden.
*4 Wahrend der Knetzeit wird eine Zeit zum Aufgehen eingelegt.
*5 Wahrend der Knetzeit gibt es eine Ruhezeit.
*6 Wiahrend der Knetdauer gibt es einen Zeitraum zum Teilen und Formen.
*7 Es gibt eine Periode zum Mehl abschaben.
DES
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Gebrauchsanweisung

B Vor der Inbetriebnahme

e Vor der ersten Nutzung entfernen Sie das Verpackungsmaterial und reinigen Sie die Maschine.

(Siehe S. DE8 der ,BEDIENUNGSANLEITUNG )

o Reinigen Sie das Gerat, wenn Sie es langere Zeit nicht benutzt haben.

(Siehe S. DE8 der ,BEDIENUNGSANLEITUNG )
B Vorbereitung

Offnen Sie den Deckel, entnehmen Sie die (1)
Backform (1) und setzen Sie den Knethaken in

den dafiir vorgesehenen Befestigungsschaft des
Knethakens ein. (2)

o Uberpriifen Sie den Befestigungsschaft des Knethakens und

den Knethaken und stellen Sie sicher, dass sie sauber sind.
(Siehe S. DE8 der ,BEDIENUNGSANLEITUNG “)

Bereiten Sie die Zutaten mit genauen
Abmessungen entsprechend des Rezeptes vor.

Fiir SD-YR2550

1 Geben Sie die abgemessenen Zutaten in der E 1
in den Rezepten angegebenen Reihenfolge in

die Backform.
e Gieflen Sie Flussigkeit an den Innenrand der Backform,
um Spritzer zu vermeiden. (3)
2 Wischen Sie Feuchtigkeit und Mehl von der Backform
ab und setzen Sie sie in die Haupteinheit zurlick. (4)
SchlieRen Sie den Deckel.

o Fiillen Sie die Trockenhefe in den Hefespender fiir
verfiigbare Meniis. (5)

Wenn der Hefe - Verteiler feucht ist, nehmen Sie die Feuchtigkeit mit 2

einem Tuch auf. (Reiben Sie nicht im Hefe - Verteiler, da sonst die
Hefe aufgrund der statischen Aufladung nicht in die Backform féllt.)

o Fiir verfiighare Meniis zusatzliche Zutaten in den
Rosinen-Nuss-Spender geben. (Siehe S. DE8)

e Um optimale Ergebnisse zu erzielen, éffnen Sie den
Deckel nur, wenn das Mendi dies erfordert, da dies die
Brotqualitat beeintrachtigt.

Nur beim Roggenmenii
verwenden.

Befestigungsschaft des Knethakens

Fiir SD-R2530

Geben Sie die abgemessenen Zutaten in der in den
Rezepten angegebenen Reihenfolge in die Backform.
o Fiir Brot und Teigmeniis sollte zuerst Trockenhefe
hinzugefiigt werden.
(D Entfernen Sie die Trockenhefe vom Knethaken und dem
Befestigungsschaft des Knethakens. Wenn etwas von der

Hefe hineinkommt, geht das Brot eventuell nicht gut auf.
(2 Geben Sie die trockene Zutaten auf die Trockenhefe.
Von jeglicher Fliissigkeit vor dem Mischen trennen.
o GieRen Sie Fliissigkeit an den Innenrand der
Backform, um Spritzer zu vermeiden. (3)

Wischen Sie Feuchtigkeit und Mehl von der Backform
ab und setzen Sie sie in die Haupteinheit zuriick. (4)
SchlieRen Sie den Deckel.

o Fiir verfiigbare Meniis zusétzliche Zutaten in den
Rosinen-Nuss-Spender geben. (Siehe S. DES)

o Um optimale Ergebnisse zu erzielen, 6ffnen Sie den
Deckel nur, wenn das Menti dies erfordert, da dies die
Brotqualitat beeintrachtigt.

(5)

n Stecken Sie den Stecker der Maschine in eine 230 V Steckdose.

Stellen Sie sicher, dass die Vorbereitungsschritte abgeschlossen sind,bevor Sie das Mendi einstellen.

DE6
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finden Sie auf
- Brot backen @ S BE s TS,
E Driicken Sie die Taste A oder \ in der Meniileiste Wenn das Brot fertig ist (das Gerat piept 8 Mal und
() , um ein Brotmenii auszuwahlen. das Feld ([]) neben END (Ende) leuchtet), driicken Sie
® \Wahlen Sie die Optionen fiir das ausgewahite Meni. (Siehe S. DE4 - DES) die Stop-Taste ( V) ) und ziehen Sie den Stecker.
(1 Brotgrd
rﬁtgmﬁe B Entnehmen Sie das Brot sofort mit trockenen
L Briunung Ofenhandschuhen und setzen Sie es auf einen Rost. (6)
@ Zeitvorwahl o Henkel mit Ofenhandschuhen halten und das Brot herausschiitteln.
E Driicken Sie die Start-Taste (<D>) zum Starten (6) Backform ‘

des Gerats. (Die Abbildung unten zeigt ausgewahites Menii "1")
e Das Display zeigt die verbleibende Zeit bis zum Abschluss
des gewahlten Programms an.

* Die Restzeit andert sich je nach Raumtemperatur.

3 7] m
Ofenhandschuhe ] \
f A
4 Stellen sie sicher, dass der

- Haken nicht daran haftet.

e Das Bewegen des auleren Schaftes kann die Backform

o= XL REST -
o .‘ CNEAD beschadigen. (7)
) ey sy RISE
Verbleibende Zeit L“ ! “ f " e (7)  (Boden der Backform)
d- @ D @ AuBerer Schaft der Backform.
o Bei bestimmten Meniis fiihren Sie manuelle Schritte J
durch, sobald der Piepton ertont. o )
(Siehe S. DE4 - DE5, Meniis mit dem Symbol Wi . ) e Entnehmen Sie immer den Knethaken, bevor Sie Brot
hneiden. (8
Driicken Sie danach erneut die Taste @ . schneiden. (8)
* SchligBen Sie die Arbeiten ab, wahrend Wl auf dem Display blinkt. Wenn (8)

Wl authtrt zu blinken, wird auf der Anzeige die verbleibende Zeit angezeigt
* Fiigen Sie keine Zutaten hinzu, nachdem das Display die 4
verbleibende Zeit angezeigt hat. & ‘
* Das Kneten wird nach einer bestimmten Zeit ohne
Driicken der Taste <> fortgesetzt.

B Teig zubereiten an S
n - n Siehe S. DE6 der Vorbereitungen Brotteig
E Driicken Sie die Taste A oder \ in der Meniileiste Eios"z"lfr" d?)i:pi?tl ;e(r;t:%fs: Zﬁif%:;:nlaszzzeiigzn
(&), um ein Teigmenii auszuwhlen. ihn dann im Ofen. ’
E Driicken Sie die Taste <> zum Starten. Pizzateig
o Das Display zeigt die verbleibende Zeit bis zum Abschluss
des Programms an. Teilen Sie den Teig mit einem Spatel und formen
Wenn der Teig fertig ist (die Maschine piept 8 Mal Sie die Portionen zu Bllen.
und das Feld ( ] ) neben END (Ende) leuchtet), E Bedecken Sie ihn mit einem feuchten Kiichentuch
driicken Sie die Taste & und ziehen Sie den und lassen Sie ihn fiir 10 Minuten stehen.
Stecker. m Teig flach rollen und Locher mit einer Gabel
einstechen.
Tipps: Die Zeitschaltuhr ist fiir Teigmeniis auBer Pizza nicht . . . .
verfiigbar. m Verstreichen Sie Ihre Lieblingssofe und den gewiinschten
Belag und backen Sie Ihre Pizza anschlieRend im Ofen.
DE7
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- Zusatzliche Zutaten (Trockenfriichte, Niisse, Speck, Kase usw. )

Verflgbare Mends
Brot Teig
Normal Rosinen Normal brot g Vollkorn Rosinen Normal Rosinen Vollkorn Rosinen
SD-YR2550 Menii 19 Menii 21
Menii 3 Menii 4 Menii 6 Menii 9

SD-R2530 Menii 18 Menii 20

Um Ihr aromatisiertes Brot herzustellen, geben Sie einfach zusatzliche Zutaten in den Rosinen-Nuss-Spender oder die Backform.
SONgfal Dl ZUtalON e

Befolgen Sie die Rezept- / Menlanweisungen bezlglich der Menge je Zutat.

Andernfalls, e Konnten die Zutaten aus der Backform spritzen und unangenehme Geriiche und Rauch verursachen.

o Geht das Brot eventuell nicht gut auf.

Trockene / nicht Iosliche Zutaten Rosinen- Nussverteiler verwenden - automatische Zugabe
—Fiillen Sie die zusatzlichen Zutaten in den Rosinen - Nuss - Verteiler, und stellen Sie das Gerat ein.,
—Fiillen Sie den Rosinen - Nuss - Verteiler nicht zu voll.
H Trockenfriichte

e Grob in ca. 5 mm Wiirfel schneiden.

o Kandierte Zutaten kénnen am Verteiler hangen bleiben und nicht in die Backform fallen.
M Niisse, Kerne

e Fein hacken.
o Niisse verringern den Effekt von Gluten, verwenden Sie nicht zu viel.

Richtig

Falsch

o GroRe harte Kerne kdnnten die Beschichtung des Verteilers und der Backform beschédigen.

W Kréuter

@ \lerwenden Sie bis zu 1 - 2 EI. getrocknete Kréuter. Bei frischen Krauter, folgen Sie den Anweisungen des Rezeptes.
H Speck, Salami, Oliven, getrocknete Tomate

o Qlige Zutaten kénnen am Verteiler héingen bleiben und nicht in die Backform fallen.

e Schneiden Sie den Speck und die Salami in 1 cm groe Wiirfel.

@ Schneiden Sie die Oliven in Viertel.

B Brotmischung & Brotmischung Rosinen

n _ ﬂ Siehe S. DE6 der Vorbereitungen

Feuchte / dickfliissige / [6sliche Zutaten*
(von Hand in die Backform geben - kdnnen nicht

in den Rosinen-/Nussverteiler gegeben werden)
—Geben Sie diese Zutaten zusammen mit
den anderen in die Backform.

M Frische Friichte, in Alkohol eingelegte
Friichte, Gemiise

e Verwenden Sie nur die im Rezept
angegebenen Mengen, da der Wassergehalt
der Zutaten das Brot beeinflusst.

M Kase, Schokolade

e Schneiden Sie den Kése in 1 cm Wiirfel.

e Hacken Sie die Schokolade fein.

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

Rezepte finden Sie auf
@ S.DE14.

Driicken Sie die Taste @ zum Starten.

e Das Display zeigt die verbleibende Zeit bis zum Abschluss des

Programms an.

E Wahlen Sie das Menl.

Driicken Sie die Taste & und entnehmen Sie das
Brot, wenn das Gerét 8 Signalténe ausgibt und das

Feld (] ) neben END (Ende) leuchtet.

Tipps: Das Endergebnis kann je nach der tats&chlich verwendeten

Brotmischung unterschiedlich ausfallen. (Bei weizenfreien

Brotmischungen kann es groRere Unterschiede geben.)

Br i Br i h
Rosinen
SD-YR2550 Menii 5 Menii 6
SD-R2530 Menii 5 Menii 6

W DE Ol4.indd 8
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B Brioche backen

n _ n Siehe S. DE6 der Vorbereitungen.
E Wahlen Sie Menii 10, Braunung wahlen.

E Driicken Sie die Taste Q> zum Starten.

o Das Display zeigt die verbleibende Zeit bis zum Signalton an.

Nach ca. 55 Minutenc bis 1 Stunde 5 Minutenc: Offnen

Sie den Deckel, wenn Sie das Piepen horen. Fiigen Sie

die zusétzliche Butter hinzu, wahrend " &l " blinkt.

SchlieRen Sie den Deckel und starten Sie erneut.

o Das Kneten wird ohne Driicken des <> - Symbols nach 5
Minuten fortgesetzt.

B Sauerteigbrot & Sauerteigbrot Teig

(T

Rezepte finden Sie auf
@ S. DE15.

Driicken Sie die Taste & und entnehmen Sie das
Brot, wenn das Gerét 8 Signaltdne ausgibt und das Feld
() neben END (Ende) leuchtet.

Tipps: e Bei diesen Mens ist die Zeitvorwahl nicht verfigbar.
e Geben Sie nach Anzeige der Restzeit weder Butter noch zusétzliche
Zutaten hinzu.
e Ergénzen Sie zusatzliche Zutaten, wie Rosinen, gemeinsam mit
der Butter in Schritt 7. (Max. 150 g fiir Zutaten verwenden)

Brioche einfach backen.
e Schneiden Sie die Butter in 1 bis 2 cm groRe Wiirfel und
bewahren Sie sie im Kiihlschrank auf.
o Ergénzen Sie die Butter durch weitere Zutaten und befolgen Sie Schritt 5.
o Uberspringen Sie Schritt 7 bei dieser Variante. Diese Brioche
unterscheidet sich etwas von der anderen.

AN

Rezepte finden
Sie auf
S.DE15, DE17.

STUFE 1 Sauerteig Starterkultur zubereiten

Vorbereitung:
@ Mischen Sie alle Zutaten gut im Sauerteig Becher.
(Entfernen Sie den Knethaken)
@ Befestigen Sie den Deckel auf dem Sauerteig Becher.
® Stellen Sie den Sauerteig Becher in die Backform.
@ Stellen Sie die Backform in das Gerat und stecken Sie den Netzstecker ein.

Sauerteig - Becher

STUFE 2 Sauerteigbrot backen / zubereiten

Vorbereitung:
@ Bringen Sie den Knethaken in der Backform an.
@ Geben Sie einen Becher Sauerteig Starterkultur in die Backform.
® SD-YR2550
1) Geben Sie die Zutaten entsprechend der Reihenfolge des Rezepts in die Backform.
2) Fiillen Sie Trockenhefe in den Hefe - Verteiler ein.
SD-R2530
1) Flillen Sie die Zutaten in der folgenden Reihenfolge in die Backform:
Mehl — Salz — Trockenhefe (von Salz fern halten) — Wasser (von
der Trockenhefe fern halten, gieflen Sie Wasser um das Mehl herum).
@ Stellen Sie die Backform in das Gerat und stecken Sie den Netzstecker ein.

n Wahlen Sie das Menii

Sauerteigbrot Sauerteigbrot Teig
SD-YR2550 Menii 13 Menii 22
SD-R2530 Menii 12 Menii 21

n Wiabhlen Sie das Menii

Sauerteig

Starterkultur
SD-YR2550 Menii 23
SD-R2530 Menii 22

E Driicken Sie die Taste <> zum Starten.
o Das Display zeigt die verbleibende Zeit bis zum Abschluss des
Programms an. (Anzeige SD-YR2550 als Beispiel)

REST REST REST

=cd vy, PE3 ), @d3
gHR 55 .
(noch 24 Stunden) (noch 59 Minuten) (Ende blinkt)

E Driicken Sie die Taste & und entfernen

Sie sofort den Sauerteig Becher sobald die
Maschine 8 Signaltone ausgibt und das Feld (|})
neben END (Ende) leuchtet.

o Wenn Sie die Starterkultur nicht sofort verwenden, bewahren Sie
sie im Kiihlschrank auf, aber verwenden Sie sie innerhalb 1
Woche.

W DE Ol4.indd 9

E Driicken Sie die Taste @zum Starten.

o Das Display zeigt die verbleibende Zeit bis zum Abschluss des Programms an.

Driicken Sie die Taste & und entnehmen Sie das
Brot / Teig, wenn das Gerat 8 Signalténe ausgibt und

das Feld ([]) neben END (Ende) leuchtet.

Tipps: e Timer ist beim Backen von Sauerteigbrot verfiighar. (bis zu 9 Stunden).
o Formen Sie den fertigen Teig und lassen Sie ihn bis zur doppelten
GréRe aufgehen. Backen Sie ihn dann im Ofen. (Men(: Sauerteigbrot Teig)

Einen Sauerteig Starterkultur fehlerfrei zubereiten oder aufbewahren.

e Achten Sie darauf, das richtige MenU zu wéhlen.

e Nehmen Sie den Sauerteig Becher solange nicht heraus, bis
das Programm abgeschlossen ist.

o Kombinieren Sie den neuen Sauerteig Starterkultur nicht mit einem alten.

o Gute Sauerteig Starterkultur riecht sauerlich und wie Alkohol.

e \Wenn die Raumtemperatur mehr als 30 °C betragt, wird der
Sauerteig Starterkultur schlecht und es entsteht kein gutes Brot.

DE9
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B Informationen zur Glutenfreiheit

Die Herstellung von glutenfreiem Brot unterscheidet sich stark von der normalen Brotherstellung.

Es ist sehr wichtig, dal 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.

« Glutenfreies Brot kann nicht so stark aufgehen wie ein traditionelles Brot. Es wird von dichterer Konsistenz und hellerer Farbe sein als normales Brot.

* Wenn ,glutenfrei* gewahlt ist, miissen die unten stehenden Angaben fiir jedes Rezept genau befolgt werden. (Andernfalls kann es sein, daft 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 Spezialdiat einhalten miissen und dieses
Backprogramm aus Gesundheitsgriinden verwenden méchten, sprechen Sie bitte zuvor mit lhrem Arzt.

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

» Warten Sie, bis sich das Brot abgekiihlt hat, bevor Sie es schneiden. So geht es besser.

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

Warnung fiir Personen welche dieses Programm aus gesundheitlichen Griinden verwenden:

Bei der Verwendung von glutenfreien Programmen, sollten Sie sicherstellen, zuvor lhren Arzt oder z.B. die lokale Zdliakie Gesellschaft

zu konsultieren. Verwenden Sie nur die Zutaten, die fiir hren gesundheitlichen Zustand geeignet sind. Fiir jegliche Konsequenzen,

die sich aus der Nutzung von Zutaten ohne einer vorherigen professionellen Beratung ergeben, ist Panasonic nicht verantwortlich.

Es ist sehr wichtig, Mischungen mit glutenhaltigen Mehlen zu vermeiden, wenn das Brot aus gesundheitshedingten Griinden verwendet wird.

Besondere Aufmerksamkeit muf der Reinigung der Backform und des Knethakens ebenso wie aller anderen verwendeten Utensilien gewidmet

werden.Sie missen auch sicherstellen, dass die verwendete Hefe kein Gluten enthalt.

B Glutenfreies Brot backen (] e

n _ n Siehe S. DE6 der Vorbereitungen Nach ca. 6 Minuten: Offnen Sie den Deckel, wenn Sie das
Piepen hdren. Kratzen Sie den Teig von den Backformrandern

innerhalb von 3 Minuten wahrend Wil aufleuchtet. SchlieBen

Sie den Deckel und starten Sie erneut.

@ Das Kneten wird nach 3 Minuten ohne Driicken der Taste < fortgesetzt.

E Wibhlen Sie das Menii

Glutenfreies Brot

SD-YR2550 Menii 14

SD-R2530 Menii 13 E Driicken Sie die Taste & und entnehmen Sie das
Brot, wenn das Geréat 8 Signalténe ausgibt und das

Feld (] ) neben END (Ende) leuchtet.

Tipps: Verwenden Sie einen Teigschaber aus Gummi, damit die Backform
nicht beschédigt wird. Verwenden Sie keinen Metallspatel.

E Driicken Sie die Taste @ zum Starten.

e Das Display zeigt die verbleibende Zeit bis zum Signalton an.

B Glutenfreien Kuchen backen [ e
n _ ﬂ Siehe S. DE6 der Vorbereitungen B Nach ca. 12 Minuten: Offnen Sie den Deckel,

wenn Sie das Piepen horen. Kratzen Sie das Mehl

E Wihlen Sie das Menii innerhalb von 3 Minuten ab, wahrend W blinkt.

p— SchlieBen Sie den Deckel und starten Sie erneut.

p— M::Z"1;e'er e @ Das Backen beginnt nach 3 Minuten ohne Driicken der Taste

SD-R2530 Menii 14 <D fortgesetzt.
E Driicken Sie die Taste <> zum Starten. E Driicken Sie die Taste & und entnehmen Sie den

Kuchen, wenn das Gerat 8 Signalténe ausgibt und
das Feld (] ) neben END (Ende) leuchtet.
Tipps

o \erwenden Sie einen Teigschaber aus Gummi, damit die Backform
nicht beschadigt wird. Verwenden Sie keinen Metallspatel.

Das Display zeigt die verbleibende Zeit bis zum Signalton an.

Nach ca. 2 Minuten: Offnen Sie den Deckel, wenn Sie das
Piepen héren. Kratzen Sie den Teig von den Backformrandern
innerhalb von 3 Minuten wahrend Wl aufleuchtet. Schliefen

Sie den Deckel und starten Sie emeut. o Wenn Sie versuchen, den Kuchen kraftvoll aus der Backform zu
@ Das Kneten wird nach 3 Minuten ohne Drilcken der Taste <D> fortgesetzt.  schiltteln, verliert er die Form.
DE10
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Rezepte finden Sie
@ auf S. DE16.

n _ n Siehe S. DE6 der Vorbereitungen

E Wibhlen Sie das Menii

Glutenfreier Pizzateig

Glutenfreier Nudelteig

SD-YR2550

Menii 16

Menii 17

SD-R2530

Menii 15

Menii 16

Glutenfreier Pizzateig

Teilen Sie den Teig in 2 Teile und rollen Sie ihn zu
runden Flachen von etwa 20 cm Durchmesser aus.

Verstreichen Sie lhre LieblingssoRe und den gewiinschten

Belag und backen Sie lhre Pizza anschlieRend im Ofen.

E Driicken Sie die Taste <D zum Starten. Glutenfreier Nudelteig

o Das Display zeigt die verbleibende Zeit bis zum Signalton an.

Wickeln Sie den Teig in Frischhaltefolie und

Bei glutenfreiem Pizzateig nach 5 Minuten und bei lassen Sie ihn 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen

glutenfreiem Nudelteig nach 2 Minuten: 6ffnen Sie den
Deckel, wenn Sie das Piepen horen. Kratzen Sie das
Mehl innerhalb von 3 Minuten ab, wahrend Wi blinkt.
SchlieRen Sie den Deckel und starten Sie erneut.

® Das Kneten wird nach 3 Minuten ohne Driicken der Taste <>

m Kochen Sie den Teig und genieRen Sie das
fortgesetzt Gericht mit Ihrer bevorzugten SoRe.

=

Bestreuen Sie die Oberseite des Teigs mit etwas
Mehl, bringen Sie ihn dann in die gewiinschte Form.

Tipps: Verwenden Sie einen Teigschaber aus Gummi, damit die
Backform nicht beschadigt wird. Verwenden Sie keinen
Metallspatel.

E Driicken Sie die Taste & und entnehmen Sie den
Teig, wenn das Gerat 8 Signaltone ausgibt und das
Feld (] ) neben END (Ende) leuchtet.

B Kuchen backen

Rezepte finden Sie
@ auf S. DE18.

Driicken Sie die Taste €& und entnehmen Sie den
Kuchen, wenn das Gerét 8 Signalténe ausgibt und

E Wihlen Sie das Menii das Feld ([} ) neben END (Ende) leuchtet.

Kuchen Zusitzliches Backen

Meni 25 e Wenn der Kuchen noch nicht ausreichend gebacken wurde,
unternehmen Sie folgende Schritte. (Die zusétzliche Backzeit
kann bis zu zweimal innerhalb von 20 Minuten eingestellt werden,
wahrend das Gerat immer noch heifd ist.)

( Wahlen Sie das Menii (Uberspringen Sie es, wenn Sie in Schritt 8

nicht die Taste & gedriickt haben).

@ Stellen Sie die Backzeit ein.

o Sie kann auf 1 - 20 Minuten eingestellt werden.

® Driicken Sie die Taste <D, zum Starten.

« Um das Backen zu beenden, halten Sie die Taste & gedriickt.

n - n Siehe S. DE6 der Vorbereitungen

SD-YR2550

SD-R2530 Menii 24

E Driicken Sie die Taste @ zum Starten.

e Das Display zeigt die verbleibende Zeit bis zum Signalton an.

Nach ca. 12 Minuten: Offnen Sie den Deckel,
wenn Sie das Piepen héren. Kratzen Sie das Mehl
innerhalb von 3 Minuten ab, wahrend ¥ blinkt.
SchlieRen Sie den Deckel und starten Sie erneut.
@ Das Kneten wird nach 3 Minuten ohne Driicken der Taste <D fortgesetzt.

Tipps:

o Bei diesem Menii ist die Zeitvorwahl nicht verfugbar. Es wird nur die
Dauer der Backzeit eingestellt.

e \Verwenden Sie einen Teigschaber aus Gummi, damit die Backform
nicht beschédigt wird. Verwenden Sie keinen Metallspatel.

e Wenn Sie versuchen, den Kuchen kraftvoll aus der Backform zu
schitteln, verliert er die Form.

DE11
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B Nur Backen

Rezepte finden Sie auf
@ S. DE18.

Vorbereitung:

@Vermischen Sie die Zutaten in einer Schiissel; halten Sie sich dabei an das Rezept.

@Nehmen Sie den Knethaken heraus und kleiden Sie die Backform mit
Backpapier aus. Geben Sie dann die vermengten Zutaten in die Backform.

®@Stellen Sie die Backform in das Gerat und stecken Sie den Netzstecker ein.

n Wibhlen Sie das Menii

Nur Backen

SD-YR2550 Menii 26

SD-R2530 Menii 25

E Stellen Sie die Backzeit ein.

E Driicken Sie die Taste @ zum Starten.

e Das Display zeigt die verbleibende Zeit bis zum Abschluss des
Programms an.

B Marmelade / Kompott kochen

Driicken Sie die Taste & und entnehmen Sie den
Kuchen, wenn das Gerét 8 Signalténe ausgibt und
das Feld (] ) neben END (Ende) leuchtet.

Zusitzliches Backen

e Wenn noch nicht ausreichend gebacken wurde, wiederholen Sie
Schritte 1 bis 4. (Die zusatzliche Backzeit kann bis zu zweimal inner-
halb von 50 Minuten eingestellt werden, wéahrend das Gerat immer
noch heifd ist. Der Timer startet erneut bei 1 Minute, indem Sie wie
gewiinscht die @ Taste driicken.)

Tipps: Bei diesem Mend ist die Zeitvorwahl nicht verfiigbar. Es wird
nur die Dauer der Backzeit eingestellt.

Zubereitung von Marmelade - Vorbereitung

@ Bereiten Sie die Zutaten entsprechend des Rezeptes vor.

@ Bringen Sie den Knethaken in der Backform an.

® Fiillen Sie die Zutaten in der folgenden Reihenfolge in die Backform:
Halfte der Friichte — Halfte des Zuckers — verbleibende Friichte —
verbleibender Zucker.

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

Zubereitung von Kompott - Vorbereitung

@ Bereiten Sie die Zutaten entsprechend des Rezeptes vor.
(Entnehmen Sie den Knethaken.)

@ Geben Sie die Zutaten entsprechend der Reihenfolge des Rezepts
in die Backform. GieRen Sie Wasser tiber die Zutaten.

® Stellen Sie die Backform in das Gerat und stecken Sie den
Netzstecker ein.

n Wiabhlen Sie das Menii

Marmelade

Kompott

SD-YR2550

Menii 27

Menii 28

SD-R2530

Menii 26

Menii 27

ﬂ Stellen Sie die Kochzeit ein und starten Sie das Gerat.

Driicken Sie die Taste & und entnehmen Sie die
Marmelade / Kompott, wenn das Gerat 8 Signalténe
ausgibt und das Feld (] ) neben END (Ende)
leuchtet.

DE12
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Rezepte finden Sie auf
@ S. DE18.
Zusatzliches Kochen

e Wenn noch nicht ausreichend gekocht wurde — Wiederholen Sie
Schritte 1 bis 3. (Kochzeit kann innerhalb 10 bis 40 Minuten bis zur
Verdopplung verlangert werden, solange das Gerat noch heif3 ist. Der
Timer beginnt wieder bei 1 Minute, indem Sie wie gewiinscht die (3)

Taste driicken.)

Tipps:

o Bei diesen Mends ist die Zeitvorwahl nicht verfiigbar. Es wird nur die
Dauer der des Kochens eingestellt.

e Halten Sie sich bei der Menge der einzelnen Zutaten eng an das
Rezept. Andernfalls besteht die Gefahr, dass die Marmelade nicht
fest wird, tiberkocht oder verbrennt. Dies gilt auch fir Kompott.

Tipps zur Zubereitung von Marmelade

o Fir eine gute, ausreichend gelierte Marmelade ist eine ausreichende
Menge von Zucker, Saure und Pektin erforderlich.

o Friichte mit einem hohen Pektinanteil gelieren leicht. Friichte mit
weniger Pektin gelieren nicht so leicht.

o Verwenden Sie frische, reife Friichte. Uberreife oder unreife Friichte
gelieren nicht so gut.

o Die Rezepte in dieser Anleitung ergeben weiche Marmelade, da
weniger Zucker verwendet wird.

® Bei zu kurzer Kochzeit kdnnen Fruchtstlicke verbleiben und die
Marmelade wéssrig werden.

o Die Marmelade geliert beim Abkihlen weiter. Achten Sie darauf,
diese nicht zu lange zu kochen.

o Flillen Sie die fertige Marmelade so schnell wie méglich in die
Behalter. Achten Sie beim Herausholen der Marmelade darauf, sich
nicht zu verbrennen.

e Marmelade kann anbrennen, falls sie in der Backform verbleibt.

e Bewahren Sie die Marmelade kiihl und dunkel auf. Aufgrund des
geringeren Zuckergehalts ist die Marmelade nicht so lange haltbar
wie gekaufte Marmelade. Bewahren Sie die Marmelade nach dem
Offnen gekiihlt auf und verbrauchen Sie sie so schnell wie maglich.
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. Rezepte finden Sie auf
B Kuchenteig kneten [ s
Vorbereitung: . .
®Entfernen Sie die Backform und bringen Sie den Knethaken an. B Driicken Sie die Taste @ zum Starten.

e Das Display zeigt die verbleibende Zeit bis zum Abschluss des

@Geben Sie die abgemessenen Zutaten in die Backform hinein.
Programms an.

®Setzen Sie die Backform wieder ein. Deckel schlieen und

einstecken. . . g .
Driicken Sie die Taste & und entnehmen Sie den
n Wahlen Sie das Menii Teig, wenn das Gerat 8 Signaltdne ausgibt und das
Kuchen kneten Feld () neben END (Ende) leuchtet.
SD-YR2550 Menii 29
SD-R2530 Meni 28 In eine Kuchenform geben und dann im vorgeheizten
Ofen backen.
E Einstellen der Knetzeit Tipps: Verwenden Sie einen Teigschaber aus Gummi, damit die Backform
nicht beschadigt wird. Verwenden Sie keinen Metallspatel.
' Rezepte finden Sie auf
B Brotteig kneten [ R
Vorbereitung: Drii i
riicken Sie die Taste I’ zum Starten.
®Entfernen Sie die Backform und bringen Sie den Knethaken an. E @

o Das Display zeigt die verbleibende Zeit bis zum Abschluss des

@Geben Sie die abgemessenen Zutaten in die Backform hinein.
Programms an.

®@Setzen Sie die Backform wieder ein. Deckel schlieRen und

einstecken. Driicken Sie die Taste & und entnehmen Sie den

n Wihlen Sie das Menii Teig, wenn das Gerat 8 Signaltone ausgibt und das
Feld (] ) neben END (Ende) leuchtet.

Brot kneten

SD-YR2550 Menii 30 .
- Tipps:
SDR20 Mend 29 e ber 20 Minuten ruhen lassen, bevor das néchste Kneten beginnt.
e|m Falle von hartem Teig oder einer grofen Menge Teig kann ,U50"
Einstellen der Knetzeit auf dem Display erscheinen. Lassen Sie ein wenig Zeit, um das
o Bitte stellen Sie die Zeit entsprechend bis zur ersten Garung nachste Kneten erneut zu starten.
des Brotteiges ein.
Rezepte finden Sie auf
B Gehen lassen [ R
Vorbereitung: Drii in ol
riicken Sie die Taste <I> zum Starten.
®Nehmen Sie den Knethaken heraus und legen Sie den Teig in die E i o @ o
Backform. e Das Display zeigt die verbleibende Zeit bis zum Abschluss des
@Setzen Sie die Backform wieder ein. Deckel schlieffen und Programms an.
einstecken.
n Wahlen Sie das Menii Driicken Sie die Taste & und entnehmen Sie den
Gehen lassen Teig, wenn das Gerat 8 Signalténe ausgibt und das
SDYRZS0 |Meni 31 Feld ([]) neben END (Ende) leuchtet.
SD-R2530 Menii 30

Den fertigen Teig formen und zu Ende aufgehen

Stellen Sie die Zeit ein (Stellen Sie hier die Zeit fiir lassen, dann backen.
die erste Garung, entsprechend Ihres Rezeptes, ein.)

DE13
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Beispiel

Name des Rezeptes

Menii Nr. + Gesamte Verarbeitunszeit + Optionssymbol

M L XL
% |Trockenhefe [27TL 2TL 2% TL
@ Weizenmehl Typ 550 (400g  |500g  [600¢g
~ | Ei(L), geschlagen | 1 1 2
% | Sonnenblumenkeme [ 50 g 65¢ 75¢
Wi| Kase 50g 65¢ 75g

Abkiirzung:
TL = Teeloffel; EL= Essloffel

Ei (L) = Ei in GroRformat; Ei (M) = Ei in mittlerer GroRe

B Brot-Rezepte

Die Optionen jeder Rezeptur und jedes erforderlichen Vorgangs werden
durch die folgenden Symbole angezeigt.

Optionssymbol

{7 Leichte Kruste 2 Mittlere Kruste %4 Dunkle Kruste @ Verzdgerungs-Timer
Symbol fiir erforderliche Operation

* SD-YR2550: Abgemessene Trockenhefe in den Hefespender geben.
SD-R2530: Geben Sie die gemessene Trockenhefe zuerst in die Backform.

@ Geben Sie die abgemessenen Zutaten in der in den Rezepten angegebenen Reihenfolge in die Backform.

Zusétzliche Zutaten in den Rosinen-Nuss-Spender geben.
Wl Fiihren Sie die manuelle Bedienung durch (z. B. Hinzufiigen zusétzlicher Zutaten,

Abkratzen des Mehls von der Seitenwand der Backform), wenn der Piepton ertont.

Gebrauchsanweisungen
finden Sie auf den Seiten
DES bis DE9.

Mediterranes Brot
Menii 4 (4 std.-4std. 5min) JAEG &

M L XL
% |Trockenhefe |1 TL 17L 1% TL
Weizenmehl
Typ 550 400¢ 500g 580g
Butter 20g 30g 40¢g
©)| zucker 1EL  [1%EL [2EL
Salz 1TL [1%TL |2TL
Wasser 140 mL {175 mL |200 mL
Tomatensaft  [140mL | 175 mL 200 mL
%| Oliven 70g 85¢g 100g
Getrocknete
Wl [Tomatenin ~ |30g 40¢g 50g
Ol,gehackt

Normal Normal Rosinen
WeiRbrot Rosinenbrot
Menii 1 (4 std. -4 std. 5min) OABE @ Menii3(dstd.) 0 @
M L XL M L XL
 |Trockenhefe [1TL  [17L  [1%TL  |Trockenhefe [17L  [1TL  [1%TL
Weizenmehl Typ 550 | 400 g |500g  |600¢ Weizenmehl Typ 550 |400 g 500g [600¢g
Butter 20g 30g  |40g Butter 20g |30g |40g
@ Zucker 1EL  [1%EL |2EL @ Zucker 1EL  |1%EL |2EL
Salz 1%TL [1%TL [2TL Salz IL |1%TL (2T
Wasser 280mL [340 mL [400 mL | Wasser 280 mL 340 mL [400 mL
. %, Rosinen*1 {80 100g [120
Milchbrot ostnen J J g
Menii 1 (4 std. - 4 std. 5 'rJI\in.) D% - 5 Kérnerbrot
% [Tockennefe [10L__|10L__ |14 | Mend3@std) LIZ M@ —
Weizenmehl
Typ 550 400g |500g |600g * |Trockenhefe [1TL  [1TL  [1%4TL
Butter 20g 30g 40 Weizenmehl Typ550 (400g  [475g 550¢
@ Zucker 1EL 1%EL  [2EL Butter 20g 30g 40¢g
Salz 1%TL [1%TL [2T1L Zucker 1EL 1%EL [2EL
Milch 290 mL {360 mL |430 mL @ Salz 1L 1%L |21
Sesamsamen |1 EL 1%EL |2EL
Normal schnell Mohnsamen  [1EL  |1%EL [2EL
Schnelles WeiRbrot Wasser 280mL_|330 mL ]380 mL
" . Leinsamen 1EL 1%EL |2EL
Menii 2 (1 std. .—2std.
ent 2 (1 std. 55 min MSt DL%% 0 5| Kirbiskeme  |1EL  [1%EL  [2EL
1
X [Trockenhefe [27L 270 AL Sonnenblumenkerne | 1 EL 1%EL  |2EL
Weizenmeh! Typ 550 | 400 g 500g 600g
Butter g |30 |a0g | Normal Schlemmerbrot
©)| zucker 1EL  [1%EL [2EL | Gefiilltes Brot
Salz TRTL |1%TL |2TL Menii 4 (4 std. - 4 std. 5min) JAHZ ©
Wasser 280mL [350 mL [420 mL M L XL
. . 1
Italienisches Brot K (Tockenhefe, ATL_ AIL_ MATL
. . Weizenmehl Typ 550 | 400 g 500g [580¢g
Menii 2 (1 std. 55 min.) 4 Butter 08 30g 40g
M @ Zucker 1EL  |1%EL |2EL
% |Trockenhefe 2TL Salz 1%TL  |1%TL |2TL
Weizenmehl Typ 550 400¢ | Wasser 280 mL 350 mL 400 mL _
Olivenol 1% EL .- | Gekochter
. 50 65 75
© sa 1L | Speck 1 L
Wasser 260 mL Ww Kése *1 50 g 65 g 75 g
DE14
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Brotmischung

Fertige Brotbackmischung
Menii 5 (2 std. 30 min) JAH

@ Brotbackmischung *2 500¢g

Wasser *3 300 mL

Gemiise-Brot

Menii 5 (2 std. 30 min) ARG
Brotbackmischung *2 500¢g
Wasser *4 150 mL
Gemisesaft *4 150 mL

Brotmischung Rosinen

Brotbackmischung Rosinen
Menii 6 (2 std. 30 min.) IAEG

@ Brotbackmischung *2 500¢
Wasser *3- 300 mL
*| Rosinen*1 100 ¢

Matcha-Kastanienbrot
Menii 6 (2 std. 30 min) TIAH
Brotbackmischung *2 500 ¢
©)| Matcha 10g
Wasser *(§_ B 300 mL
| Siike Esskastanien *1 100g
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Vollkorn Pekannuss-Brot Roggen (nur sp-yr2s50)
i i
Vollkorn Brot Menii9 (5 std.) © : Roggenbrot
Menii 7 (5std) & * [Trockenhefe T Menii 12 (3 std. 30 min.) @)
M L XL " [Vollkornweizenmehl 200g | Trockenhefe 2511
% |Trockenhefe |17TL 1TL 1% TL Weizenmehl Typ 550 200¢ Roggenmehl Typ 1150 500¢g
Volkomweizenmehl (400g  [500g  |600g Butter 20¢ ol 2EL
Butter 20¢ 30g  |40g @ Ahomsirup 3EL @ Zucker 21TL
©) zucker 1EL  |1%EL [2EL Sal L Salz 1ATL
; ; aZ 2 Wasser 440 mL
Salz ATl (%Il |2TL Wasser 280 mL
Wasser 280mL [350 mL |420 mL e e ® Verwenden Sie die Knethaken fir das
% Pekanniisse *1 75g Roggenmenu.
Haferbrot ]
Menii 7 (5std) @ Brioche Roggenmischbrot
L Einfaches Brioche Menii 12 (3 std. 30 min.) @

% | Trockenhefe 11 Menii 10 (3 std. 30 min) (1% | Trockenhefe 21
Weizenmehl Typ 550 400 g % [Trockenhe L Roggenmehl Typ 1150 250g
Kleie 50g x| rockemete g Weizenmehl Typ 550 250¢g
Brei aus Hafer 50¢g Weizenmehl Typ 550 400¢ @ ol 2EL
ol 2EL Butter *5 60g Zucker 2TL
Zucker 1%L Zucker 50g Salz 1%L
Salz 1% TL @ Magermilchpulver 2EL Wasser 360 mL

1
Wasser 350 mL Salz. , 17 1L ® Verwenden Sie die Knethaken fiir das
Gemisch / 2 geschlagene Eier (M) 270 mL Roggenmen.
Vollkorn schnell .|+ 2 Eigelb + Wasser Sauerteiabrot
Wi | Butter 6 80 auerteigoro
Schnelles Vollkornbrot £ ) 9
Mendi (3 sta) Pannettone :ta;je:tglgbrzo't Starterkultur: Menii 30
M L XL Menii 10 (3 std. 30 min) (1% ufe 1: Sauerteig Starterkultur: Menii

* [Trockenhefe [1%TL [1%TL [2TL - (SD-R2530: 22) (24 std.)

: % |Trockenhefe 1% TL . ; .
Volkomweizenmehl (400 g | 500 g 600g " Weizenmenh Typ 550 400g Anweisungen zur Handhabung finden Sie auf
Butter 20g 3? g 40g Butter* 5 60g den Seiten DE17.

@ él:I:Zk i 1‘ELTL 11;2 Ell: 2 $||: @ Zucker 50g Stufe 2: Menii 13 (SD-R2530: 12) (5 std.) @
Wasser 286 mL 3520 mL 1420 mL Salz 17%TL Sauerteig Starterkultur 1 Tasse
Gemigch 12 geschlagene Eier (M) 290 mL. Weizenmehl Typ 550 400 ¢
Schnelles Weizenbrot EZﬁE'gg'b + Wasser = Osai 170
" utter g Wasser 150 mL
Menii 8 (3 std.) m Kandierte Orangenschale *1 50g Trockenhefe 3% TL
M L XL Sultaninen *1 50¢g

% |Trockenhefe [1%ATL [1%ATL [2TL T — 50g
Vollkornweizenmehl | 200 g 250 g 300¢g
Weizenmehl nel
Tip 550 200g [250¢ [300g | Franzosisch

©) Butter 20g [30g |40¢ Franzosisches Brot
A = e = Menii 11 (5 std. 40 min) ()

Salz 1TL  [1%TL |2TL L

Wasser 300mL |370mL |430mL | | % |Trockenhefe

Weizenmehl Typ 550 400¢g
Vollkorn Rosinen O s 1411
. Wasser 290 mL
Vollkorn Rosinen Brot
Menii 9 (5std) @) Landbrot .
M L XL Menii 11 (5 std. 40 min.) @)

* [Trockenhefe |17L_ [1TL__ [1%TL | |% |Trockenhefe 17L Ul e, & G eete T SEEE
Vollkornweizenmehl 400 g 500 g 600 g T Weizenmehl Typ 550 320 g 2 Flljr W(.EIB- und MISChbrOt Bef0|gen S|e (:“e
Butter 20g 30¢g 40g Vollkornweizenmehl 80g Hinweise auf der Verpackung der Brotmischung.

@ Zucker 1EL 1%EL  |2EL @ Salz 1% TL *3 Wassermenge entsprechend der
Salz 1%TL |1%TL |2TL Kaltes Wasser (5 °C) 300 mL Anweisung auf der Verpackung.

___|Nassar 280mL_1350 mL_|420 mL *4 Die Halfte der angegebenen

%| Rosinen *1 80g 100g [120g Wassermenge fiir die Brotmischung.

*5 Gewdirfelt, 2 bis 3 cm, im Kiihlschrank
aufbewahren.
*6 Gewirfelt, 1 bis 2 cm, im KilhIschrank
aufbewahren..
DE15
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B Glutenfreie Rezepte

Glutenfreies Brot
® Das Ergebnis variiert je nach Rezept und

Ahorn-Pekannuss-Brot
(1std. 55 min.) &

Art der Brotmischung. Ahornsirup 2EL

@ Befolgen Sie das Rezept auf der Verpackung | Pekanniisse 50g

Ihrer glutenfreien Brotmischung. Fiinf-Korn Brot
. unr-Aorn bro

Glutenfreies Brot
N (1 std. 55 min.) &

Menii 14 (SD-R2530: 13) -

. Leinsamen 1EL

(1 std. 50 min. - 1 std. 55 min.) S —— 2EL
Wasser 430mL | |Kdrbiskerne 1EL
Ol 1EL Mohnsamen 1EL

@ Hammermiihle Back-Mix Sonnenblumenkerne 1EL
Weissbrot 500
Trockenhele i Tomaten-Kése-Brot

(1 std. 55 min.)

Glutenfreies Weissbrot Parmesan, gerieben 50¢g

Menii 14 (SD-R2530: 13) Getrocknete Tomaten in OI, gehackt |50 g

1 std. 50 min. - 1 std. 55 min. .

(st \ 2% Glutenfreier Kuchen
Milch 310 mL Glutenfreier Schokoladenkuch
Eier (M), geschlagen 2(100g) u"en reier ochokKoladenkuchen
Apfelessig 1EL Menii 15 (SD-R2530: 14)

o] 2EL (1 std. 50 min.)

@ Honig 60 g Butter *2 150 g
Salz 1% TL Zucker 150 ¢
Braunes Reismehl 150¢g Eier (L), geschlagen 3(180g)
Kartoffelstarke 300¢g Dunkle Schokolade,

Xanthangummi 2TL @ geschmolzen 08
Trockenhefe 2% TL Weiles Reismehl 120g
. . Kakaopulver 30g

Aromatisiertes glutenfreies Brot Backpulver 108

Verwenden Sie eine glutenfreie Brotmischung

ihrer Wahl und fiigen Sie unten aufgefiinte ~ Glutenfreier Teekuchen

Zutaten in der Backform hinzu, um ein aroma-  Menii 15 (SD-R2530: 14)

tisiertes glutenfreies Brot zu erhalten. (1 std. 50 min.)

. Butter *2 80¢g

Fruchtebrot Zucker 160¢

(1 std. 50 min.) Eier (L), geschlagen 3(180¢g)

Gemischte Friichte 100 g @ Weiles Reismehl 160 g

Zimt 27L Gemahlene Mandeln 80¢g

Teeblatter, gehackt 2TL
Backpulver 10g

B Teig Rezepte

Normal Weiche Brétchen

Klassischer Brot-/ Brotchenteig '\ge": 1:0(SP'R253°: 1

Menii 18 (SD-R2530: 17) (2 std. 20 min,)

2 std. 20 mi % | Trockenhefe 1% TL

(2 std. 20 min.) Weizenmehl Typ 550 450 g

¥ |Trockenhefe 1T Butter 30g
Weizenmehl Typ 550 500 ¢ Zucker 1EL
Butter 30g @ Salz 1TL

©) zucker 17 EL Ei (M), geschlagen 1(50g)

Salz 1%L Wasser * 250 mL
Wasser 310 mL
* Fir noch etwas weichere Brotchen versuchen Sie
125 mL Wasser und 125 mL Milch.
DE16
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Gebrauchsanweisungen
finden Sie auf den Seiten
DES bis DE10 - DE11.

L]

Glutenfreier Bananenkuchen
Menii 15 (SD-R2530: 14)
(1 std. 50 min.)

Butter *1 80¢g
Zucker 120¢g
Eier (L), geschlagen 3(180g)
@ WeiRes Reismehl 160
Gemahlene Mandeln 50¢g
Banane*2 80g
Backpulver 10g
Glutenfreier Pizzateig
Glutenfreier Pizzateig
Menii 16 (SD-R2530: 15)
(30 min.)
Wasser 380 mL
@ Weiles Reismehl 475¢
Pflanzliches Ol 1% EL
Salz 17L
Trockenhefe 17L

Glutenfreier Nudelteig

Glutenfreier Nudelteig
Menii 17 (SD-R2530: 16)

(15 min.)
Gemisch / 2 geschlagene Eier (260 g
(M) + Wasser
Weilkes Reismehl 220g

@ Kartoffelstarke (gemischtund) 80g

Maisstarke gesient  /1100¢
Xanthangummi 1% EL
Ol 2EL
Salz 17L

eDie Eier mit Wasser sehr schaumig schlagen.
eMehl, Starke und Xanthangummi in eine
Schussel geben und gut mischen.

*1:In 1 cm groBe Wilrfel schneiden.
*2:In 1 -2 cm groRe schneiden.

(Gebrauchsanweisungen
finden Sie auf den Seiten
bis DE6-DE9.

1 Geben Sie die Zutaten in der oben angege
benen Reihenfolge in die Backform.

2 Wahlen Sie das Mend.

3 Teig in 8 - 10 Stiicke teilen und zu Brétchen
formen.

4 Auf ein gefettetes Backblech legen und
unter 40°C bis zur doppelten GroRe auspro
bieren lassen (ca. 20 Minuten).

5 Mit Mehl bestauben.

6 Im vorgeheizten Backofen unter 220 °C 15
Minuten backen, bis die Brétchen goldbraun
sind.
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Normal Rosinen
Rosinenbrot-Teig
Menii 19 ( SD-R2530: 18)
(2 std. 20 min.)

* |Trockenhefe m___
Weizenmehl Typ 550 500¢g
Butter 30¢g
©)\zucker 14EL
Salz 1% TL
Wasser 310 mL
%, Rosinen *1 100 ¢

*1'In ca. 5 mm grofe Wiirfel schneiden.

Britische Hot Cross Buns
Menii 19 ( SD-R2530: 18)
(2 std. 20 min.)

% | Trockenhefe Y%L
Weizenmehl Typ 550 250g
Butter 25g
Zucker 1TL
Magermilchpulver 1EL

©)salz %L
Zimt 17L
Gewirzmischung Tl
Ei (M), geschlagen 1(50¢g)

____|Wasser 100 mL

%, | Trockenobstmischung 100 ¢

1 GleichmaRig in 8 Kugeln teilen. Auf ein
leicht gefettetes Backblech legen und bei
40 “C bis zur doppelten GréRe (ca. 20
Minuten) aufgehen lassen. Aus ca. 2 EL
Mehl, vermischt mit 2 EL Wasser, eine
Paste herstellen und ein Kreuz tiber die
Brétchen ziehen. Alternativ ein Kreuz aus
Miirbeteig-Streifen legen.

2 Im vorgeheizten Backofen bei 220 °C 15 -
20 Minuten backen, bis die Brotchen
goldbraun sind.

3 Noch HEISS mit einer Zuckerglasur best
reichen. Dafiir 40 g Zucker in 4 EL Wasser
ca. 5 Minuten kochen bis ein Sirup entsteht.

Vollkorn

Vollkorn Teig

Menii 20 ( SD-R2530: 19)
(3 std. 15 min.)

Y | Trockenhefe 1% TL
Vollkornweizenmehl 500 ¢
Butter 30g

©) zucker 1% EL
Salz 2TL
Wasser 340 mL

Vollkorn Teig 70%

Menii 20 ( SD-R2530: 19)

(3 std. 15 min.)

% | Trockenhefe 1% TL
Vollkornweizenmehl 350 ¢g
Weizenmehl Typ 550 150 g

@ Butter 0¢g
Zucker 1% EL
Salz 27L
Wasser 330 mL

W DE Ol4.indd 17

Vollkorn Teig 50%
Menii 20 ( SD-R2530: 19)
(3 std. 15 min.)

(T

Sauerteig Starterkultur

Sauerteig Starterkultur
Menii 23 (SD-R2530: 22) (24 std.)
Die Menge fiir einen Sauerteig Becher

Roggenmehl Typ 1150 80¢g
Salz Y2 TL
Naturjoghurt 60g
Wasser (20 °C) 80 mL
Trockenhefe * 1(0.1g)

*\erwenden Sie den Sauerteig-Messlofffel.

% | Trockenhefe 1% TL
Vollkornweizenmehl 250¢g
Weizenmehl Typ 550 250g

@ Butter 30g
Zucker 1% TL
Salz 2TL
Wasser 320 mL

Vollkorn Rosinen

Vollkorn Rosinen Teig

Menii 21 (SD-R2530: 20)

(3 std. 15 min.)

% | Trockenhefe 1% TL
Vollkornweizenmehl 500 ¢
Butter 30g

@ Zucker 1% EL
Salz 2TL
Wasser 340mL
%, |Rosinen *1 100g

Pizza

Pizza Teig

Menii 24 (SD-R2530: 23)

(45 min) @

X |Trockenhefe . .
Weizenmehl Typ 550 450 g

@ o] 4EL
Salz 2TL
Wasser 240 mL

*1 In ca. 5 mm grofRe Wirfel schneiden.
Walnuss Brétchen

Menii 21 (SD-R2530: 20)
(3 std. 15 min.)

% |Trockenhefe 1% TL
Vollkornweizenmehl 350 ¢g
Weizenmehl Typ 550 100g

@ Haferflocken 50¢g
o] 2EL
Ahornsirup 2EL
Salz 1% TL
Wasser 320mL
%, |Walniisse *1 100¢g

*1In ca. 5 mm groRe Wirfel schneiden.

1 Teilen Sie den Teig in 12 groBRe oder 20
kleine Brotchen auf.

2 Auf ein gefettetes Backblech legen und mit Mehl
bestreuen. Bei 40 “C bis zur doppelten GroRe
gehen lassen (ca. 20 Minuten).

3 Im vorgeheizten Backofen bei 220 °C 12 -
15 Minuten backen, bis die Brétchen
goldbraun sind.

Sauerteigbrot Teig

Sauerteigbrot (Roggen)

Stufe 1: Sauerteig Starterkultur Menti 23
(SD-R2530: 22) (24 std.)

Anweisungen zur Handhabung finden Sie auf den Seiten DE9.

Stufe 2: Menii 22 (SD-R2530: 21)

(2 std. 30 min.)
Sauerteig Starterkultur 1 Tasse
Weizenmehl Typ 550 360 g
@ Roggenmehl 40¢
Salz 1TL
Trockenhefe * % TL
Wasser 150 mL

* Flir SD-YR2550, fiillen Sie Trockenhefe in
den Hefe - Verteiler ein.

-
Donut (unter Verwendung von
gescheitertem unfermentiertem Brotteig)

1 Teilen Sie den Teig in kleine Sticke von
je 35 g und formen Sie daraus Kugeln.
Decken Sie sie mit einem kleinen
Handtuch zu und legen Sie sie fiir 10 - 20
Minuten still.

2 Rollen Sie sie zu einer diinnen runden
Form aus und drlicken Sie den Teig mit
einer Krapfenform zusammen.

3 Lassen Sie den Teig 20 - 30 Minuten (bis
er auf das Doppelte seiner urspriinglichen
GroRe aufgegangen ist) bei einer
Temperatur von 30 - 35 géren “C.

4 Frittieren Sie sie bei einer Oltemperatur
von 170 “C und bestreuen Sie sie mit Zimt

9 und raffiniertem Zucker.

J

Focaccia

Menii 24 (SD-R2530: 23)

(45 min,) @

% | Trockenhefe %L

Weizenmehl Typ 550 300g

@ Olivendl 1EL
Salz 17L
Wasser 170 mL

1 Den Teig auf einem gefetteten Backblech zu einem
Rechteck von 30 cm x 25 cm ausrollen und einklopfen.

2 Machen Sie mit den Fingerspitzen
Einkerbungen iiber den gesamten Teig.

3 Fiigen Sie Ihre Lieblingsbelage wie Oliven
und Tomaten hinzu.

4 Lassen Sie den Teig bei 40 °C bis zur
Verdoppelung der GroRe (ca. 30 Minuten) aufgehen.

5 Mit Olivendl betraufeln und im vorgeheizten Ofen
bei 190 °C 20 - 30 Minuten oder an den Réndern
goldgelb und in der Mitte gut durchgegart backen.

e \Warm zu Nudelgerichten servieren.

DE17
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B SiiRe Rezepte

Kuchen

Butter Kuchen
Menii 25 (SD-R2530: 24) (1 std. 55 min.)

Butter (in 1 cm groRe Wirfel geschnitten) | 200 g
Zucker 180 g

Milch 2EL
@ 4 Eier (mittelgroB), geschlagen {200 g
r Einfaches Mehl(gemischtund) 300 g

= Backpulver  \gesiebt 13¢g

Teekuchen
Menii 25 (SD-R2530: 24) (1 std. 55 min.)

Butter (in 1 cm groBe Wilrfel geschnitten) { 200 g

Zucker 180 ¢
Milch 2EL
@ 4 Eier (mittelgroR), geschlagen ~ |200 g

r Einfaches Mehl(gemischtund) 300¢g
~ Backpulver gesiebt 13g
__|Earl Grey Tee (Teeblétter) 1EL

iW Trockenfriichte * 100 g

*Fligen Sie es hinzu, wenn Sie das Mehl in
Schritt 7 abkratzen.

Nur Backen

Friichtekuchen
Menii 26 (SD-R2530: 25)
Timer: 1 std. 20 min.

Butter 150 g
Zucker 130¢g
Ei (M), geschlagen 3(150¢g)
Milch 1EL
r Einfaches Mehl (gemischt D 250 ¢
~ Backpulver  \undgesieb 10¢g
Trockenobstmischung 70g

1 Rihren Sie in einer groBen Schiissel
Butter und Zucker schaumig. Fiigen Sie
Eier einzeln hinzu und vermischen Sie
alles gut.

2 Geben Sie Milch und das Mehl +
Backpulvergemisch (A) hinzu und verrihren
Sie alles griindlich.

3 Nehmen Sie den Knethaken heraus und
kleiden Sie die Backform mit Backpapier
aus. Geben Sie dann die vermengten
Zutaten in die Backform.

4 Stellen Sie die Backform in das Geréat und
stecken Sie den Netzstecker ein.

5 Wahlen Sie das Menii und stellen Sie die
Backzeit ein :1 std. und 20 min.

6 Driicken Sie die Taste @ zum Starten.

T Driicken Sie die Taste @ und entnehmen
Sie den Kuchen, wenn das Gerat 8
Signaltdne ausgibt und das Feld ( l ) zum
END (Ende) leuchtet.

DE18
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Kuchen mit Kirschen und Marzipan
Menii 26 (SD-R2530: 25)

Timer: 1 std.

Goldener Streuzucker 50g
Butter 175¢
Ei (M), geschlagen 3(150¢)
Mehl mit Backtriebmitttel (self- 295
raising) 8
Eingelegte Kirschen, gehackt 100 ¢g
Marzipan, gerieben 75¢
Milch 60 mL
Belag 15
(Mandelflocken, geréstet) 8

1 Riihren Sie in einer groRen Schiissel
Butter und Zucker schaumig. Fiigen Sie
Eier einzeln hinzu und vermischen Sie
alles gut.

2 Fiigen Sie das Mehl mit den Kirschen
und geriebenem Marzipan hinzu,
vermischen Sie gut mit Milch zu einer
weichen Konsistenz.

3 Nehmen Sie den Knethaken heraus und
kleiden Sie die Backform mit Backpapier
aus. Geben Sie dann die vermengten
Zutaten in die Backform.

4 Stellen Sie die Backform in das Geréat und
stecken Sie den Netzstecker ein.

5 Die Mandeln iiber der Teigmischung
verteilen.

6 Wahlen Sie das Meni und stellen Sie die
Backzeit ein :1 std.

7 Um zu Giberpriifen ob der Kuchen fertig
gebacken ist, stecken Sie einen Spiel
in die Mitte des Kuchens — wenn er
fertig ist, bleibt am Spiel kein weicher
Teig hangen.Bendtigt der Kuchen
zusétzliche Zeit, wahlen Sie das Menli
erneut und geben Sie weitere 3 - 5
Minuten auf dem Timer ein. Wenn
es noch leicht klebrig ist, backt dies
wahrend der Standzeit durch.

8 Nachdem der Backvorgang beendet ist,
nutzen Sie trockene Ofenhandschuhe,
um die Backform herauszuheben.
Lassen Sie den Kuchen noch 5- 10
Minuten nachziehen, bevor Sie ihn zum
Abktihlen aus der Form Iésen.

(Gebrauchsanweisungen
finden Sie auf den Seiten
DES bis DE11-DE12.

Marmelade
Erdbeermarmelade

Menii 27 (SD-R2530: 26)
Timer: 1 std. 40 min.

Erdbeeren, fein gehackt 600 g
Zucker 400¢g
Pektinpulver * 13g

Aprikosenmarmelade

Menii 27 (SD-R2530: 26)

Timer: 1 std. 30 min.
Aprikosen, fein gehackt 500¢g
Zucker 250 ¢
Pektinpulver * 6g(1%TL)

Pflaumenmarmelade

Menii 27 (SD-R2530: 26)

Timer: 1 std. 40 min.
Pflaumen, fein gehackt 700 g
Zucker 350g
Pektinpulver * 6g(1%TL)

* Streuen Sie das Pektin auf die Zutaten in
der Backform, bevor Sie die Backform in das
Hauptgerét einsetzen

Blaubeermarmelade
Menii 27 (SD-R2530: 26)
Timer: 1 std. 50 min.

@ Blaubeeren 700 g
Zucker 400¢
Kompott
Apfelmus
Menii 28 (SD-R2530: 27)
Timer: 1 std. 20 min.

Apfel, geschélt, entkernt und 1000g

©)| geviriet

Wasser 2EL

o Wenn der Kochvorgang beendet ist, rilhren
Sie einmal um.

Pfirsich in Vanillesirup
Menii 28 (SD-R2530: 27)

Timer: 1 std.
Pfirsiche, entkernt und in %
geschnitten 1000¢
@ Zucker 100 g
Vanilleschote )
Wasser 125 mL

e \Wenn der Kochvorgang beendet ist,
entnehmen Sie die Pfirsiche mit einem
Siebloffel. Verteilen Sie anschliefend den
Vanillesirup Uber den Friichten.
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Gebrauchsanweisungen

B Rezeptbeispiele fiir manuelle Programme [

Kuchen kneten Englischer Muffin-Teig mit Reismehl
Kuchenteig Stufe 1 Brot kneten: Menii 30 (SD-R2530: 29)
Menii 29 (SD-R2530: 28) Stufe 2 Gehen lassen: Menii 31 (SD-R2530: 30)
Timer: 20 min ' (Knettemperatur: 28 °C)
Butter (in 1 cm groRe Wilrfel geschnitten) | 200 g @ Herstellung von 10 englischen Muffins
Zucker 180 g Trockenhefe 1TL
. Gemisch / 1 geschlagenes Ei + 1
Milch 2EL S 430¢g
© )6 ), gescragen 4(200¢) el warmes s s
- Einfaches Mefi (gemischt ) 300 g AEfeT;sgs?;C moizen 1 Tan
= und gesieb!
Backpulver B 13 Braunes Reismehl 300¢
. . Kartoffelstarke 100 g
Glutenfreier Mohnkuchenteig Magermilchpulver* 50¢
Menii 29 (SD-R2530: 28) Xanthangummi 1EL
Timer: 10 min. Zucker 1EL
Pflanzliches Ol 150 g Salz 1L
lE/lliszh)’ geschlagen ? 1(3 i?l_g) *Das Milchpulver kann weggelassen werden.
Zucker 180 g Belag
@ Weiles Reismehl 210¢g |Maismehl |Angemessene Menge |
Gemahlene Mandeln 75g Stufe 1
Backpulver 1% EL . . .
Zitronensaft 1% EL 1 Siehe Schritt 1 - 4 von Brotteig kneten. (S. DE13)
Mohnsamen 3¢ (Einstellung der Knetzeit: 20 Minuten)
e Zuckerguss nach Belieben. 15 g Zitronensaft mit 75 g Puderzucker 2 Nach Beendigung des Knetens den Deckel 6ffnen und das Mehl
mischen und {iber den gebackenen glutenfreien Kuchen verteilen. abkratzen.

3 Lassen Sie den Teig 5 Minuten ruhen.

4 Wiederholen Sie die Schritte 1 - 4 von Brotteig kneten. (S. DE13)

Brot kneten & gehen lassen (Einstellung der Knetzeit:10 Minuten)

Brotteig ;

Stufe 1 Brot kneten: Menii 30 (SD-R2530: 29) Stufe 2

Stufe 2 Gehen lassen: ~ Menii 31 (SD-R2530: 30) 1 Siehe Schritt 1 - 4 von Gehen lassen. (S. DE13)

(Knettemperatur: 28 °C) (Einstellung der Gérzeit: 20 Minuten)
Trockenhefe 1% TL 2 Geben Sie etwa 90 g Teig in jede Muffinform und verstreuen Sie das
Weizenmehl Typ 550 500¢ Maismehl zum Schluss.

@ Zucker 1EL 3 Lassen Sie die Muffins im Ofen bei 40 °C etwa 30 Minuten lang auf
Salz 1%L X .
E 80 % der GroRe aufgehen.

ier, geschlagen 25g i . i . o
Wasser 320 mL 4 Streuen Sie Maismehl auf die Oberflache und bedecken Sie die
Butter 15¢g Muffinform.
5 Im Ofen bei 180 °C etwa 15 Minuten backen.
Stufe 1

1 Siehe Schritt 1 - 4 von Brotteig kneten. (S. DE13)
(Einstellung der Knetzeit: 20 Minuten)

2 Wenn der Knetvorgang abgeschlossen ist, geben Sie die Butter in die
Backform und schlieRen Sie den Deckel.

3 Lassen Sie den Teig 5 Minuten ruhen.

4 Wiederholen Sie die Schritte 1 - 4 von Brotteig kneten. (S. DE13)
(Einstellung der Knetzeit:12 Minuten)

Stufe 2

Option 1:

1 Formen Sie den fertigen Teig in Ihre Lieblingsform und lassen Sie ihn ein
zweites Mal aufgehen.

Option 2:
1 Siehe Schritt 1 - 5 von Gehen lassen. (S. DE13)
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Fehlerbehebuno

Vor der Verstandigung des Kundendienstes, bitte diesen Abschnitt lesen.

Ursache und Malinahme

Wahrend oder nach dem Backen

[Alle Brotsorten]

® Die Qualitat des Gluten in Inrem Mehl ist schlecht, oder Sie haben kein proteinreiches Mehl
verwendet. (Die Glutenqualitat hangt von der Temperatur, Luftfeuchtigkeit, Lagerung und Jahreszeit
der Ernte ab)
— Versuchen Sie eine andere Sorte, Marke oder Charge.

@ Der Teig wurde zu hart, weil nicht geniigend Fliissigkeit hinzugegeben wurde.

Mein Brotteig geht nicht — Proteinhaltiges Mehl absorbiert mehr Wasser als anderes Mehl, also fligen Sie 10 — 20 mL Wasser
richtig auf. zusatzlich hinzu.

® Sie verwenden nicht genug Hefe oder Ihre Hefe ist alt.
Die Oberfliche des Brotes » Verwenden Sie den mitgelieferten Messloffel. Uberpriifen Sie das Haltbarkeitsdatum der Hefe

(Bewahren Sie Trockenhefe im Kiihlschrank auf.)
® Die Hefe hat die Fliissigkeit vor dem Kneten ber(ihrt.
— Vergewissern Sie sich, dass Sie die Zutaten in der richtigen Reihenfolge (siehe Anweisungen)
hinzugefiigt haben. (S. DE6)
® 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.

ist uneben.

® Es kann zur Herstellung von Donuts, Pizza und anderen Produkten verwendet werden.
Bitte bestatigen Sie, bei welchem Status das Backen gestoppt und die nachfolgenden Arbeitsgénge

wieder aufgenommen wurden.
Kann tiberschilssiger Teig e Wenn sich noch Trockenhefe im Hefespender befindet (nur SD-YR2550)
wieder verwendet werden? — Fahren Sie fort mit der Herstellung von Teig, indem Sie das ,Pizza“-Teigverfahren zur Herstellung
Z.B: Der Teig ist nicht von Krapfen oder Pizza verwenden (S. DE7, DE17).
gebacken...efc e Wenn Trockenhefe mit anderen Zutaten gemischt worden war.
D — Nehmen Sie den Teig heraus und machen Sie Krapfen oder Pizza (S. DE7, DE17).
e Wenn der Brotteig halbwegs fermentiert oder gebacken ist.
— Nehmen Sie den Teig heraus und beginnen Sie mit dem Backen fiir 40 Minuten bei 170 °C im
Ofen. Beim Beobachten der Situation beim Backen.

@ Sie haben keine Trockenhefe verwendet.

Mein Brotteig ist gar nicht — Geben Sie die richtige Menge Trockenhefe in den Hefe - Verteiler.

aufgegangen. @ Sie verwenden nicht genug Hefe oder Ihre Hefe ist alt.

— Verwenden Sie den mitgelieferten Messléffel. Uberprifen Sie das Haltbarkeitsdatum der Hefe.
Mein Brot ist blass und (Bewahren Sie Trockenhefe im KiihIschrank auf.)
klebrig. ® Es gab einen Stromausfall oder die Maschine wurde wéhrend des Backens gestoppt.

— Sie missen das Brot aus der Form entfernen und mit neuen Zutaten erneut beginnen.

® Der Zeitpunkt der Aktivierung des Hefe - Verteilers unterscheidet sich je nach Meniprogramm und Raumtemperatur.
211 it o @ Der Hefe - Verteiler ist feucht oder statisch aufgeladen.
'ér;):klégpnr;ef(?\lzezrlltsg?th%%lg) — Wischen Sie ihn mit einem feuchten Lappen ab und lassen Sie ihn trocknen.
' ® Die Trockenhefe ist feucht geworden.
— Verwenden Sie neue Trockenhefe.

Mein Brot ist klebrig und die ® Es war beim Aufschneiden zu heif3.
Scheiben bréslig. — Lassen Sie Ihr Brot vor dem Schneiden abkiihlen, damit der Dampf entweichen kann.

. J

® Sie haben zu viel Hefe / Wasser verwendet.
: : — Uberprifen Sie das Rezept und messen Sie die korrekte Menge mit dem mitgelieferten Messloffel
Mein Brot ist zu sehr (Hefe) / Sauerteig-Becher (Wasser).
aufgegangen. — Uberprifen Sie, ob Wasser nicht in anderen Zutaten enthalten ist.
@ Sie haben zu viel Mehl verwendet.
— Wiegen Sie das Mehl mit einer Waage.

® Sie haben zu viel Hefe verwendet.
Mein Brot hat viele — Uberpriifen sie das Rezept und messen Sie die korrekten Mengen mit dem mitgelieferten Messloffel ab.
Luftléchers. @ Sie haben zu viel Fliissigkeit verwendet.
— Einige Mehlsorten absorbieren mehr Wasser als andere, versuchen Sie es mit 10 - 20 mL weniger Wasser. |
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Mein Brot ist
zusammengefallen nachdem
es aufgegangen ist.

Die Kruste knittert und wird
beim AbkUihlen weich.

Die Seiten meines Brotes
sind eingefallen und der
Boden ist feucht.

Wie bleibt meine Kruste
knusprig?

Uberschiissiges Ol haftet an
der Unterseite der Brioche.
Die Kruste ist dlig.

Mein Brot hat groRe Lécher.

Meine Brioche ist bei
Verwendung von einer
Backmischung nicht gut
gelungen.

Warum ist mein Brot nicht
gut gemischt?

Weitere Zutaten wurden
nicht richtig vermischt.

Extra - Zutaten werden in
der Brioche nicht richtig
vermischt.

Extra Zutaten fallen nicht
vom Rosinen - Nuss -
Verteiler in die Backform.

Am Boden und an den
Seiten meines Brotes ist ein
Mehliiberschuss.

W DE Ol4.indd 21
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Ursache und Malinahme

Wahrend oder nach dem Backen

® Die Qualitat ihres Mehls ist nicht sehr gut.
— Versuchen Sie eine andere Mehlmarke.
@ Sie haben zu viel Flissigkeit verwendet.
— Versuchen Sie es mit 10 — 20 ml weniger Wasser.

® Der nach dem Backen im Brot verbliebene Dampf kann in die Kruste gelangen und sie leicht aufweichen.
— Um die Dampfmenge zu reduzieren, versuchen Sie es mit 10 — 20 ml weniger Wasser.

L

® Sie haben das Brot nach dem Backen zu lange in der Backform gelassen.
— Entfernen Sie das Brot sofort nach dem Backen.
® 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. Sie kdnnen versuchen
den Teig in Ihrem Ofen zu backen.

J

@ Damit das Brot knuspriger wird, kdnnen Sie die Option ,Dark” (Dunkel) fur die Krustenbraunung
verwenden. Sie kdnnen das Brot auch bei 200 °C / Gas Stufe 6 weitere 5 bis 10 Minuten im Backofen
backen.

J

-

® Haben Sie Butter innerhalb von 5 Minuten nach dem Piepton hinzugefiigt?
— Butter nicht hinzugeben, wenn das Display die Restzeit bis zur Fertigstellung anzeigt. (S. DE9)
Der Buttergeschmack ist evtl. schwach, aber Backen ist méglich.

L

® Versuchen Sie Folgendes.

— Bei Verwendung von Meni 10 kann eine reduzierte Hefemenge zu besseren Backergebnissen
filhren. (bei getrennter Zugabe von Hefe).

— Folgen Sie dem Rezept auf der Backmischung. Diese Mischung sollte zwischen 350-500 g
betragen.

— Fillen Sie die Trockenhefe (bei getrennter Zugabe von Hefe) in den Hefe - Verteiler und
trockene Zutaten in die Backform. Fillen Sie dann das Wasser ein. Extra - Zutaten sind spater
hinzuzufligen. (S. DE9)

— Die Fertigstellung hangt vom Rezept der jeweiligen Backmischung ab.

L

@ Sie haben den Knethaken nicht in die Backform gesteckt.
— Vergewissern Sie sich vor Einfillen der Zutaten, dass der Knethaken in die Backform eingesetzt ist.

L J

® Haben Sie weitere Zutaten vor dem Signalton dem Rosinen- / Nussverteiler zugefiigt oder wahrend

eines blinkenden ,, ww “-Symbols in die Backform gegeben?
— Weitere Zutaten mussen vor dem Signalton dem Rosinen- / Nussverteiler zugefiigt werden oder in

die Backform gegeben werden, wahrend das , WW “ am Display blinkt.

L J

® Haben Sie innerhalb von 5 Minuten nach dem Signalton weitere Zutaten ergénzt?

— Weitere Zutaten miissen hinzugegeben werden, wahrend ,, ﬂ' “in der Anzeige blinkt.
@ Bei manchen Brotmischungsteigen lassen sich Extra - Zutaten nur schwer untermischen oder herausnehmen.
— Verringern Sie die zusétzlichen Zutaten um die Halfte.

L J

® Kann der Rosinen - Nuss - Verteiler komplett geschlossen werden?
— Verteilen Sie die extra Zutaten so, dass sie nicht (iber den Rand des Rosinen - Nuss - Verteilers
hinaus ragen. (S. DE8) Der Behélter des Rosinen - Nuss - Verteilers umfasst eine maximale
Kapazitéat von 150 g - ist jedoch abhangig von der Art bzw. vom Volumen der Zutat.

s 3

@ Sie haben zu viel Mehl verwendet, oder nicht gentigend Flussigkeit.
— Schauen Sie in das Rezept und messen Sie die richtige Menge mit einem Sauerteig-Becher ab.

DE21
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Fehlerbehebuno

Vor der Verstandigung des Kundendienstes, bitte diesen Abschnitt lesen.

Mein Brot wurde nicht
gebacken.

Das Brot lasst sich nicht
entnehmen.

Der Knethaken bleibt im Brot
stecken, wenn ich es aus der
Backform nehme

Meine glutenfreien Nudeln
sind misslungen.

Beim Kochen von Marmelade
ist die Marmelade angebrannt
oder der Knethaken sitzt fest

und lasst sich nicht entfernen.

Die Marmelade ist
Ubergekocht.

Marmelade ist zu fliissig und
nicht richtig geliert.

Welche Zuckersorten konnen fiir
Marmelade verwendet werden?

Konnen gefrorene Friichte
verwendet werden?

DE22
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Ursache und MaRnahme

Wahrend oder nach dem Backen
® Das TeigmenU wurde ausgewahit.
— Das Teigmeni umfasst keinen Backvorgang.
® 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. Wenn der Teig
aufgegangen ist, kdnnen Sie ihn in Ihrem Ofen backen.
® Es ist nicht genug Wasser vorhanden und die Motorschutzsicherung wurde aktiviert.
Dies passiert nur wenn das Gerét liberlastet ist und der Motor extremer Belastung ausgesetzt ist.
— Wenden Sie sich an den Verkaufer fiir eine Serviceberatung. Das nachste Mal tberpriifen Sie das
Rezept und messen Sie die korrekte Menge mit dem bereitgestellten Sauerteig-Becher ab.
@ Sie haben vergessen, den Knethaken einzusetzen.
— Setzen Sie zuerst den Knethaken ein. (S. DE6)
® 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 Verkéaufer
oder ein Panasonic Servicecenter.)

@ Wenn das Entnehmen des Brotes aus dem Brotbehalter Schwierigkeiten bereitet, lassen Sie den
Brotbehalter 5 bis 10 Minuten abkihlen, jedoch nicht unbeaufsichtigt, falls die Gefahr besteht, dass
andere Personen oder Gegenstande Verbrennungen erleiden kdnnen. Danach den Behalter mit dem
Topflappen anfassen und ein paar Mal schiitteln. (Den Griff dabei nach unten halten, so dass er dem
Brot nicht im Weg ist.)

® Der Teig ist etwas steif.
— Lassen Sie das Brot vollstdndig auskihlen, bevor Sie vorsichtig den Knethaken entfernen. Einige
Mehlsorten absorbieren mehr Wasser als andere, versuchen Sie es das nachste Mal mit 10 — 20
ml mehr Wasser.
® Unterhalb des Knethakens hat sich eine Kruste gebildet.
— Reinigen Sie den Knethaken und seine Spindel nach jeder Verwendung.

@ |hr Teig war zu feucht.
— Verringern Sie die Menge an Wasser oder erhdhen Sie die Menge an Xanthan.
® |hr Teig war zu trocken.
— Verringern Sie die Menge an Xanthan oder erhdhen Sie die Menge an Wasser.

L J

® Die Fruchmenge war zu gering oder die Zuckermenge zu hoch.
— Stellen Sie die Backform in die Spiile und fiillen Sie sie zur Halfte mit warmem Wasser. Lassen
Sie die Backform einweichen, bis sich die angebrannte Mischung oder der Knethaken I6sen lasst.
Wenn das Angebrannte geldst ist, waschen Sie es mit einem weichen Schwamm ab.

L J

® Es wurden zu viele Friichte oder Zucker verwendet.
— Verwenden Sie nur die in den Rezepten auf S. DE18 angegebenen Mengen von Friichten und Zucker.

L J

® Die Friichte waren unreif oder tiberreif.
® Die Zuckermenge wurde zu stark reduziert.
® Die Kochzeit hat nicht ausgereicht.
® Friichte mit einem geringen Pektingehalt wurden verwendet.
— Verwenden Sie die flussige Marmelade als Dessertsauce.
— Lassen Sie die Marmelade vollsténdig abkuhlen. Die Marmelade geliert beim Abkuhlen weiter.

® \Weiler Streuzucker oder Kristallzucker kann verwendet werden.
Verwenden Sie keine braunen Zucker, Didtzucker, Zucker mit reduziertem Kaloriengehalt oder
kiinstlichen SuRstoff.

@ Konnen nur fiir Marmelade und Kompott genutzt werden.

L J
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Ursache und Malinahme

Wahrend oder nach dem Backen

Konnen zum Kochen von
Marmelade eingelegte }
Friichte verwendet werden?

® Eingelegte Frichte sollten nicht verwendet werden. Die Qualitét ist nicht ausreichend. ’

Die Friichte sind beim
Kochen zusammengefallen.

® Die Kochzeit war zu lang. Die Friichte waren maglicherweise iberreif. ]

Weitere Probleme

Der Knethaken rattert. } ® Grund hierfiir ist, dass der Knethaken locker auf dem Befestigungsschaft sitzt. (Diest ist kein Fehler.)
Wahrend des Backens riecht @ Zutaten kdnnten auf das Heizelement gelangt sein.
es verbrannt. — Manchmal fallen kleine Mengen Mehl, Rosinen oder andere Zutaten wahrend des Mischens

} aus der Backform. Wischen Sie nach dem Backen und nach dem Abkuhlen des Maschine das
Rauch kommt aus der Heizelement einfach vorsichtig ab.

Entliiftung. — Nehmen Sie die Backform aus dem Maschine heraus, um Zutaten zuzugeben.

® Eine kleine Menge Teig tritt durch die Liftungslocher aus (dies behindert die drehenden Teile jedoch nicht).
Dies ist kein Fehler, aber tiberpriifen Sie von Zeit zu Zeit, dass sich der Befestigungsschaft korrekt dreht.
— Wenn sich der Befestigungsschaft fiir den Knethaken bei aufgesetztem Knethaken nicht dreht,
muss die Befestigungsschafteinheit ausgetauscht werden. (Wenden Sie sich an den Verkaufer
oder ein Panasonic Servicecenter.)

Teig kommt aus dem Boden (Boden der Backform)
der Backform. } r\/g Befestigungsschaft
¥ Q des Knethakens
-~ Eineit Befestigungsschaft
) des Knethakens
Luftungslocher (4 Stiick) Befestigungsschaft des Knethakens Teilnr. ADA29E226

Ungewohnliche Anzeige

,1“ erscheint am Display und

Wiederherstellung ,1* angezeigt. (Gerat befindet sich im Bereitschaftsmodus und kann das Programm nicht fortsetzen)
der Vorgang wurde gestoppt.

® Wenn die Stromversorgung des Gerates zu einem bestimmten Zeitpunkt unterbrochen wird, wird nach der
} — Nehmen Sie Brot, Teig oder Zutaten heraus und starten Sie erneut mit neuen Zutaten.

,HO1¢,  HO2 wird auf dem ® Das Display weist auf ein Problem mit dem Maschine hin.
Display angezeigt. — Wenden Sie sich an den Verkaufer oder ein Panasonic Servicecenter.

,U50“ erscheint auf dem ® Das Gerat ist heil® (Uber 40 °C). Dies tritt bei wiederholtem Gebrauch auf.
Anzeigefeld. — Lassen Sie |hr Gerat auf unter 40 °C abkihlen, bevor Sie es erneut verwenden (U50 verschwindet).
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