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Basket with dish for homemade bread

0O3atka s miskou na domaci chléb

Lievita pagnotta

Cestillo con bol para pan casero

Cesto com taca para pao caseiro

Garkorbchen mit Schale fiir hausgemachtes Brot
Banneton a pain maison avec bol

Koszyk z miska na domowy chleb

Kosik s miskou na doméci chlieb R
Kop3uHka c bniogom ana gomatuHero xneba l

p

Basket for rising the loaf
03atka pro vykynuti bochniku
Cestino lievita pagnotta
Cestillo para crecer la masa
Cesto para levedar a massa
Gérkérbchen
Banneton pour la levée de la miche
Koszyk do wyrosniecia bochenka
Kosik na vykysnutie bochnika
Kop3ukKa Ana nogbema Tecta xneba
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Dish for preparing bread leaven
Miska pro piipravu chlebového kvasku
Ciotola per lievito
Bol para preparar masa madre
Taca para levedar pdo
Schale fiir den Sauerteig
Bol pour la préparation du levain a pain
Miska do przygotowania zakwasu chlebowego
Miska na pripravu chlebového kvasku
bniogo AnA npuroToBneHus xne6Hoi 3akBacku
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(@ Shape the prepared dough into a ball on a pastry board sprinkled with flour (7) and put it into the
basket sprayed with Oil for baking pans DELICIA (art. 630687) or brushed with sunflower oil &) (5).
Put the basket with dough into the dish for preparing bread leaven, cover with a cloth () and leave to
rise for approx. 2 hours in a warm place &) (©).

Put a heat-resistant dish with water into the lower part of the oven and pre-heat the oven to 250 °C.
Carefully turn out the risen loaf from the basket onto the heatgd baking sheet (@), brush with salted
waterand bake for 5 minutes in the central part of the oven (2).
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Remove the dish with water from the oven and bake the bread for another 5 minutes at the same tem-
perature. Then reduce the temperature in the oven to 160 °Cand bake the bread for another 35 minutes.
Remove the baked bread from the oven together with the baking sheet and leave to cool down.

@ 1 piipraveného tésta vytvarujte na pomouceném vélu bochanek (7) a dejte jej do o3atky
vystfikané Olejem do pecicich forem DELICIA (art. 630687) nebo vymazané slune¢nicovym
olejem (22 (5). O3atku s téstem vlozte do misky pro piipravu chlebového kvasku, pikryjte
utérkou () a nechte na teplém misté cca 2 hodiny vykynout &) (£),

Do spodni ¢asti trouby dejte Z&ruvzdornou misku s vodou a troubu pfedehfejte na 250 °C. Nakynuty
bochnik opatrné vyklopte z o3atky na nah¥éty pecici plech (%), potfete slanou vodou a pecte ve
stredni ¢asti trouby 5 minut ().

Misku s vodou z trouby vyjméte a chléb pecte pi stejné teploté dalsich 5 minut. Pak teplotu v troubé
snizte na 160 °Ca chléb pecte dal3ich 35 minut. Upeceny chléb vytahnéte i s plechem z trouby

a nechte vychladnout.

@ Dare allimpasto la forma di una palla appoggiandolo su una spianatoia infarinata (7, quindi
metterlo nel cestino lievita pagnotta dopo avere spruzzato quest‘ultimo con |'Olio staccante spray
DELICIA (art. 630687) o unto con olio di semi di girasole () (3. Inserire il cestino lievita pagnotta
nella ciotola per lievito, coprire con un canovaccio () e lasciar lievitare per circa 2 ore in un luogo
tiepido &) (£).

Posizionare nella parte pili bassa del forno una pirofila con dell‘acqua e preriscaldare il forno a 250 °C.
Togliere delicatamente la pagnotta dal cestino e trasferirla sulla teglia (), spennellarla con acqua
salata e cuocere per 5 minuti posizionando la teglia nel forno all‘altezza intermedia ().

Toglierela pirofila con I'acqua e cuocereil pane peraltri 5 minuti alla stessa temperatura. Abbassare
quindila temperaturaa 160 °Ce cuocere per altri 35 minuti. Togliere dal forno la teglia con il pane cotto
elasciarraffreddare.

@ Formar unabola con la masa preparada en una base pastelera espolvoreada con harina
yponerlaen el cestillo rociado con Aceite para hornear DELICIA (art. 630687) o pincelar con aceite de
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girasol @@ Poner el cestillo conlamasa en el bol para preparar la fermentacion del pan, cubrir con
un paio (49)y dejar reposar aprox. 2 horas en un lugar templado () (©).

Poner un plato resistente al calor con agua en la parte inferior del horno y precalentar el horno a 250 °C.
Cuidadosamente retirar la masa fermentada del cestillo y ponerla sobre la bandeja de hornear caliente
(7, pincelar con agua salada y hornear unos 5 minutos en la parte central del horno (2).

Retirar el plato conagua del hornoy hornear el pan otros 5 minutos a la misma temperatura. Entonces
reducirlatemperatura en el hornoa 160 °Cy hornear la masa unos 35 minutos més.

@ Numa base de estender massa polvilhada com farinha, moldar a massa preparada numa bola (7)
e coloca-la no cesto pulverizado com Spray desmoldante para formas DELICIA (art. 630687) ou
pincelado com éleo de girassol &2 (3). Colocar o cesto com a massa na taca para levedar pao, tapar
com um pano de cozinha () e deixar levedar aproximadamente 2 horas num local mormo &) (©).

Colocar na parte de baixo do forno um recipiente com dgua e pré aquecerofornoa250°C.
Cuidadosamente desenformar a massa levedada no cesto para o tabuleiro de forno aquecido (),
pincelar com dgua e sal e deixar cozer por 5 minutos na parte central do forno (£).

Retirar o recipiente com dgua do forno e deixar cozer o pao por mais 5 minutos a mesma temperatura.
Depois reduzir a temperatura no forno para 160 °Ce cozer o pao por mais 35 minutos. Retirar do forno
o tabuleiro com o pdo cozido e deixar arrefecer.

(D Auf dem bemehlten Teigbrett einen Laib (7) aus dem Teig formen, in das mit dem Backtrenn-
spray DELICIA aufgespriihte (Art. Nr. 630687), bzw. mit dem Sonnenblumendl eingefettete Garkorb-
chen legen (22 (3). Das Garkdrbchen in die Schale fiir den Sauerteig geben, mit einem Geschirrtuch
decken (%), an einem warmen ca. 2 Stunden gehen lassen ) (£).

Eine hitzebesténdige Schale mit Wasser im unteren Drittel des Backofens geben, den Backofen auf
250 °Cvorheizen. Den aufgegangenen Laib vorsichtig aus dem Garkdrbchen auf das aufgeheizte
Backblech stiirzen (7), mit Salzwasser bestreichen, 5 Minuten im mittleren Drittel des Backofens
backen (2.
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Aus dem Backofen die Schale mit Wasser nehmen, das Brot bei gleicher Temperatur weitere 5 Minuten
backen. Danach die Temperaturim Backofen auf 160 °Creduzieren, weitere 35 Minuten backen. Das
gebackene Brot auch mit dem Backblech aus dem Backofen ausziehen, auskiihlen lassen.

(@ Sur une planche a patisserie farinée, former une miche avec la pite (7) préparée, la mettre dans
le banneton pulvérisé avec Huile pour les moules de cuisson DELICIA (art. 630687) ou badigeonné
d'huile de tournesol &2 (3. Placer le banneton rempli de pate dans le bol pour la préparation du
levain & pain, couvrir avec un torchon (&) et laisser lever pendant environ 2 heures dans un endroit

chaud ©) (©).

Placer dans la partie inférieure du four un bol résistant a la chaleur rempli d'eau et préchauffer le four
3250 °C. Démouler prudemment la miche levée sur la plaque a four préchauffée (=), badigeonner de
I'eau avec du sel et faire cuire dans la partie centrale du four pendant environ 5 minutes ().

Sortir du four le bol avec de I'eau et faire cuire le pain a la méme température 5 minutes
supplémentaires. Baisser ensuite la température a 160 °C et faire cuire encore 35 minutes. Sortir
la plaque a four avec le pain cuit du four et laisser refroidir.

Dna posypanej maka stolnicy nalezy przygotowa¢ bochenek (7), a nastepnie przetozy¢ go do
koszyka nattuszczonego Olejem do form do pieczenia DELICIA (art. 630687) lub wysmarowanego
olejem stonecznikowym (22 (3). Koszyk z ciastem nalezy whozy¢ do miski stuzacej do przygotowania
zakwasu chlebowego, nakryé Sciereczkq (49 i pozostawi¢ w cieptym miejscu na ok. 2 godziny do
wyrosniecia &) (©).

W dolnej czesci piekarnika nalezy umiesci¢ zaroodporng miske z woda, a piekarnik rozgrzac do
temperatury 250 °C. Wyroéniety bochenek nalezy ostroznie wyjac z koszyka na rozgrzana blache do
pieczenia (7), posmarowac osolong woda i piec 5 minut w $rodkowej czesci piekarnika (£).

Miske z woda nalezy wyjacz piekarnika, a chleb piec kolejnych 5 minut w takiej samej temperaturze.
Nastepnie nalezy zmniejszy¢ temperature do 160 °Ci wypiekac chleb przez kolejne 35 minut.
Upieczony chleb nalezy wyjacz piekarnika razem z blachg i pozostawi¢ do wystygniecia.

€D 7 pripraveného cesta vytvarujte na pomdcenej podlozke bochnik (7) a dajte ho do kosika
vystriekaného Olejom do foriem na pecenie DELICIA (art. 630687), alebo vymastenym sine¢nicovym
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olejom (22) (3). Kosik s cestom vlozte do misky na pripravu chlebového kvasku, prikryte
utierkou () a nechajte na teplom mieste cca 2 hodiny vykysnit &) (©).

Do spodnej Casti rury dajte Ziaruvzdornti misku s vodou a riru predhrejte na 250 °C. Nakysnuty
bochnik opatrne vyklopte z kosika na nahriaty plech na pecenie (7), potrite slanou vodou a pette
v strednej Casti riry 5 mint ().

Misku s vodou z riry vyberte a chlieb pecte pri rovnakej teplote dalSich 5 mindt. Potom teplotu

v rire znizte na 160 °Ca chlieb pecte dalSich 35 minit. Upeceny chlieb vytiahnite aj s plechom
zrliry a nechajte vychladndt.

(@ Coopmupyiite 3 Tecta Wwap, BHINOXKMT €ro Ha pazAenouHyko AOCKY, NPUCbINaHHylo MyKoii (7),
M0C/Ie Yero NepenoxXuTe ero B KOP3UHKY, CMasanHylo Macnom ans ¢opm ans sbineuku DELICIA
(apT. 630687), unu cMaxkbTe KOP3UHKY KUCTOUKOIA, CMOYEHHOI B NOACONHEUHOM Maciie @03.
MocTaBbTe KOp3MHKY C TecTOM B 611040 ANA MPUTOTOBIEHNA ONapbl ANA XNeba, HakpoiiTe

TKaHbI0 () 1 0CTaBbTE ero NOZ0ITI NPUMEPHO Ha 2 Yaca B Tenom mecte &) (£).

MocTaBbTe TepMOCTOiiKoe 6111040 C BOLOIA B HUXKHIOK YacTb 1XOBKU U pa3orpeiiTe IyXoBKY 10
250 °C. AKKypaTHO BbIIIOXMTE NOAOLIEALYIO GYXaHKY 13 KOP3WMHbI HA Pa3OrpeTblil IPOTUBEHb (©),
CMOYMTE NOACONEHHOI BOZOI U BbINEKANTE B TYeHHe 5 MUHYT B LUeHTPANIbHOI YacT AYXOBKN (£).

BbiHbTe 671010 C BOAOIE U3 1yXOBKM 1 BbiNekaiiTe Xneb elwie 5 MUHYT Npy ToiA e TemnepaType.
3aTem ymeHbLUMTE TeMnepaTypy B AyXoBke 10 160 °Cu Bbinekaiite xne6 ewe 35 MUHYT. BbiHbTe
Xneb 13 yXoBKI BMECTe CIPOTUBHEM I AaiiTe eMy OCTbITb.

;-'». _’?;:,\
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Recipes / Recepty / Ricetta / Recetas / Receitas
Kochrezepte / Recettes / Przepisy / Recepty / Peuentbl

Rye-wheat bread without leaven / Zitno-pseniény chléb bez kvdsku

Pane di segale senza lievito madre / Pan de centeno y trigo sin masa madre
Pdo dzimo de trigo e centeio / Roggen-Weizenbrot ohne Sauerteig

Pain de seigle et de froment sans levain / Chleb Zytnio-pszenny bez zakwasu
Zitno-psenicny chlieb bez kvdsku / be30poxegoli pXaHo-nuweHUYHbIl x/1e6




@ Rye-wheat bread without leaven

Ingredients for 1 loaf 750 g
2509 ryeflour, 250 g wheat flour, 15 g fresh yeast or 4 g dried yeast, 12 g salt,
12 mlvinegar, 340 ml water

Doughrecipe

Putrye and wheat flour, vinegar and salt into a bowl suitable for preparing dough. Dissolve
freshyeastin 340 ml lukewarm water mixed with a pinch of sugar, leave to rise briefly, pour
into the bowl with flour and mix well. If you use dried yeast, add it into the flour instead of
freshyeast. Thoroughly knead the dough and prepare it for rising.

Rising

Shape the prepared dough into a ball on a pastry board sprinkled with flour and put it

into the basket sprayed with Oil for baking pans DELICIA (art. 630687) or brushed with
sunflower oil. Put the basket with dough into the dish for preparing bread leaven, cover
witha cloth and leave to rise for approx. 2 hours ina warm place.

Baking

Put a heat-resistant dish with water into the lower part of the oven and pre-heat the oven to
250 °C. Carefully turn out the risen loaf from the basket onto the heated baking sheet, brush
with salted water and bake for 5 minutes in the central part of the oven.

Remove the dish with water from the oven and bake the bread for another 5 minutes at the
same temperature. Then reduce the temperature in the oven to 160 °Cand bake the bread
for another 35 minutes.

Remove the baked bread from the oven together with the baking sheet and leave to cool down.

Useful hint: To find out whether the bread is thoroughly baked, tap on the bottom of the
baked loaf. A thoroughly baked bread will give a hollow sound. If the bread is not thoroughly
baked, putit backinto the oven and bake fora few more minutes.
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® Zitno-pseniény chléb bez kvasku
Ingredience pro 1 bochnik 750 g

250 gzZitné mouky, 250 g pSenicné mouky, 15 g Cerstvych kvasnicnebo 4 g suseného
drozdi, 12 g soli, 12 ml octa, 340 mlvody

Priprava tésta

Dovhodné misy na tésto dejte Zitnou a p3enicnou mouku, ocet a siil. Cerstvé kvasnice
rozpustte ve 340 ml vlazné vody smichané se Spetkou cukru, nechte kratce nabéhnout,
pielijte do misy s moukou a dobfe promichejte. Pokud pouZzijete suSené drozdi, pidejte
je domouky namisto cerstvych kvasnic. Tésto diikladné prohnétte a pipravte pro kynuti.

Kynuti

L pfipraveného tésta vytvarujte na pomouceném vélu bochének a dejte jej do o3atky
vystiikané Olejem do pecicich forem DELICIA (art. 630687) nebo vymazané
slunecnicovym olejem. O3atku s téstem vlozte do misky pro pfipravu chlebového kvasku,
piikryjte utérkou a nechte na teplém misté cca 2 hodiny vykynout.

Peceni

Do spodni casti trouby dejte Zaruvzdornou misku s vodou a troubu pfedehiejte na 250 °C.
Nakynuty bochnik opatrné vyklopte z o3atky na nahfaty pecici plech, potfete slanou vodou
a pecte ve stfedni ¢asti trouby 5 minut.

Misku s vodou z trouby vyjméte a chléb pecte pfi stejné teploté dalSich 5 minut. Pak teplotu
vtroubé snizte na 160 °Ca chléb pecte dalsich 35 minut.

Upeceny chléb vytahnéteis plechem ztrouby a nechte vychladnout.

Dobry tip: Jestli je chléb sprévné propeceny, poznéte poklepanim na spodni ¢ast
upeceného bochniku. Sprévné propeceny chléb bude vydavat duty zvuk. Pokud chléb
propeceny neni, dejte jej na nékolik minut zpét do trouby a dopecte.

12/



@ Pane disegale senza lievito madre

Ingredienti per 1 pagnotta da 750 g
250gdifarina disegale, 250 g difarina di grano duro, 15 g dilievito fresco 0 4 g dilievito
secco, 12 g disale, 12 ml di aceto, 340 ml d‘acqua

Ricetta per l'impasto

Unire le farine in una ciotola capiente, insieme all‘aceto e al sale. Sciogliereil lievito fresco
in 340 ml di acqua tiepida con un pizzico di zucchero, lasciar riposare brevemente, poi
unire al composto nella ciotola e amalgamare. Se si usail lievito secco, aggiungerlo alla
farinainvece di preparare il lievito fresco. Impastare bene il composto e prepararlo perla
lievitazione.

Lievitazione

Dare all‘impasto la forma di una palla appoggiandolo su una spianatoia infarinata, quindi
metterlo nel cestino lievita pagnotta dopo avere spruzzato quest‘ultimo con 1'Olio
staccante spray DELICIA (art. 630687) 0 unto con olio di semi di girasole. Inserireil cestino
lievita pagnotta nella ciotola per lievito, coprire con un canovaccio e lasciar lievitare per circa
2oreinunluogo tiepido.

Cottura

Posizionare nella parte pil bassa del forno una pirofila con dell’acqua e preriscaldare il
fornoa 250 °C. Togliere delicatamente la pagnotta dal cestino e trasferirla sulla teglia,
spennellarla con acqua salata e cuocere per 5 minuti posizionando la teglia nel forno
all'altezza intermedia.

Togliere la pirofila con I'acqua e cuocere il pane per altri 5 minuti alla stessa temperatura.
Abbassare quindila temperaturaa 160 °Ce cuocere per altri 35 minuti.

Togliere dal forno la teglia conil pane cotto e lasciar raffreddare.
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Consiglio utile: Per capire seil pane & cotto, picchiettare il fondo della pagnotta. Un pane
ben cotto produrra un suono vuoto. Se non & completamente cotto, rimettere in forno
e cuocere ancora per qualche minuto.

® Pan de Centeno y trigo sin masa madre

Ingredientes para 1 barrade 750 g
250g de harina de centeno, 250 g de harina de trigo, 15 g de levadurafresca o4 g de
levaduraseca, 12 g desal, 12 ml devinagre, 340 ml de agua

Recetadelamasa

Poner la harina de centenoy de trigo, el vinagre y la sal en un bol adecuado para preparar
la masa. Disolver lalevadura fresca en 340 ml de agua templada mezclada con una pizca de
azlicar, dejar reposar brevemente, verter en el bol con la harinay mezclar bien. Si utiliza le-
vadura seca, afiadirlaa la harina en lugar de la levadura fresca. Amasar a fondo lamasa

y dejarla preparada para crecer.

Fermentacion

Formarunabola con la masa preparada en una base pastelera espolvoreada con harina

y ponerla en el cestillo rociado con Aceite para hornear DELICIA (art. 630687) o pincelar
con aceite de girasol. Poner el cestillo con lamasa en el bol para preparar la fermentacion del
pan, cubrir con un pafio y dejar reposar aprox. 2 horas en un lugar templado.

Horneado

Poner un plato resistente al calor con agua en la parte inferior del hornoy precalentar el horno
a250°C. Cuidadosamente retirar lamasa fermentada del cestilloy ponerla sobre la bandeja de
hornear caliente, pincelar con agua saladay hornear unos 5 minutos en la parte central del horno.

Retirar el plato con agua del horno y hornear el pan otros 5 minutos a la misma temperatura.
Entonces reducirla temperatura en el hornoa 160 °Cy hornear el pan unos 35 minutos mds.
Consejo util: Para comprobar si el pan estd totalmente horneado, golpear el fondo del
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pan horneado. Un pan totalmente horneado emitird un sonido hueco. Siel pan no esta
totalmente horneado, poner de nuevo en el horno y hornear unos minutos mds.

D Pao azimo de trigo e centeio
Ingredientes para 1 pao de 750 g

250 g farinha de centeio, 250 g farinha de trigo, 15 g fermento fresco or 4 g fermento seco,
12 g sal, 12 mlvinagre, 340 ml dgua

Receita da massa

Numa taca adequada para preparar massa, colocar as farinha de centeio e trigo, o vinagre
esal. Dissolver o fermento fresco em 340 ml de dgua morna misturada com um pouco de
aclicar, deixar levedar por momentos, colocar numa taga com farinha e misturar bem. Se
utilizar fermento seco, adicione-o a farinha em vez do fermento fresco. Amassar a massa
muito bem e preparar para levedar.

Levedar

Numa base de estender massa polvilhada com farinha, moldar a massa preparada numa bola
e colocar no cesto pulverizado com Spray desmoldante para formas DELICIA (art. 630687)
ou pincelado com dleo de girassol. Colocar o cesto com a massa na taga para levedar pao, tapar
com um pano de cozinha e deixar levedar aproximadamente 2 horas num local morno.

Cozer

Colocar na parte de baixo do forno um recipiente com dgua e pré aquecer o forno a 250 °C.
Cuidadosamente desenformar a massa levedada no cesto para o tabuleiro de forno aquecido,
pincelar com dgua e sal e deixar cozer por 5 minutos na parte central do forno.

Retirar o recipiente com dgua do forno e deixar cozer o pdo por mais 5 minutos a mesma tempe-
ratura. Depois reduzir atemperatura no forno para 160 °Ce cozer o pao por mais 35 minutos.

Retirar do forno o tabuleiro com o pao cozido e deixar arrefecer.
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Conselho titil: Para verificar se o pao esta completamente cozido, tocar na parte inferior
do pdo. Um pao completamente cozido fard um som oco. Se 0 pao nao estiver bem cozido,
colocar novamente no forno e deixar cozer por mais minutos.

@ Roggen-Weizenbrot ohne Sauerteig

Zutaten fur einen Brotlaib 750 g
250 g Roggenmehl, 250 g Weizenmehl, 15 g frische Hefe, bzw. 4 g Trockenhefe,
12 g Salz, 12 ml Essig, 340 ml Wasser

Teigzubereitung

Roggen- und Weizenmehl, Essig und Salzin eine Schiissel geben. Frische Hefe im 340 mi
lauwarmen Wasser mit Prise Zucker aufldsen, kurz gehen lassen, in die Schiissel mit MehImi-
schung gieBen, griindlich vermischen. Wird Trockenhefe verwendet, ist sie gleich mit dem
Mehl statt frische Hefe mischen. Den Teig griindlich durchkneten, zum Aufgehen vorbereiten.

Aufgehen

Auf dem bemehlten Teigbrett einen Laib aus dem Teig formen, in das mit dem Backtrenn-
spray DELICIA aufgespriihte (Art. Nr. 630687), bzw. mit dem Sonnenblumend| eingefettete
Garkdrbchen legen. Das Garkdrbchen in die Schale fiir den Sauerteig geben, mit einem
Geschirrtuch decken, an einem warmen ca. 2 Stunden gehen lassen.

Backen

Eine hitzebestdndige Schale mit Wasserim unteren Drittel des Backofens geben, den
Backofen auf 250 °Cvorheizen. Den aufgegangenen Laib vorsichtig aus dem Garkdrbchen
auf das aufgeheizte Backblech stiirzen, mit Salzwasser bestreichen, 5 Minuten im mittleren
Drittel des Backofens backen.

Aus dem Backofen die Schale mit Wasser nehmen, das Brot bei gleicher Temperatur weitere
5Minuten backen. Danach die Temperatur im Backofen auf 160 °Creduzieren, weitere
35 Minuten backen.
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Das gebackene Brot auch mit dem Backblech aus dem Backofen ausziehen, auskiihlen lassen.

Guter Tipp: Priifen Sie, ob das Brot auch innen durchgebacken ist, indem Sie auf dessen
Unterseite klopfen. Klingt es hohl, ist das Brot fertig. Andernfalls muss es noch einige
Minuten in den Backofen gestellt werden und gebraten werden.

@ Pain de seigle et de froment sans levain

Ingrédients pour 1 miche de painde 750 g
250 g defarine de seigle, 250 g de farine de froment, 15 g de levure de boulanger fraiche
ou4gdelevure de boulanger séche, 12 g desel, 12 ml devinaigre, 340 ml d’eau

Préparation delapate

Verser dans un bol a pate approprié la farine de seigle et de froment, le vinaigre et le sel.
Diluer la levure de boulanger fraiche dans 340 ml d'eau tiede mélangée avec une pincée de
sucre, laisser brievement lever, verser dans le bol avec les farines et bien mélanger. Lors de
I'utilisation de la levure de boulanger seche, I'ajouter dans la farine. Bien pétrir la pate et la
préparer pour la levée.

Levée

Surune planche a patisserie farinée, former une miche avec la pate préparée, la mettre
dans le banneton pulvérisé avec Huile pour les moules de cuisson DELICIA (art. 630687)
ou badigeonné d’huile de tournesol. Placer le banneton rempli de pate dans le bol pour

la préparation du levain a pain, couvrir avec un torchon et laisser lever pendant environ

2 heures dans un endroit chaud.

Cuisson

Placer dans la partie inférieure du four un bol résistant a la chaleur rempli d'eau et préchauffer le
foura 250 °C. Démouler prudemment la miche levée sur la plaque a four préchauffée, badigeon-
nerde I'eauavec dussel et faire cuire dans la partie centrale du four pendant environ 5 minutes.
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Sortirdu fourle bol avec de I'eau et faire cuire le pain a la méme température 5 minutes
supplémentaires. Baisser ensuite la température a 160 °C et faire cuire encore 35 minutes.

Sortirla plaque & four avec e pain cuit du four et laisser refroidir.

Bonne astuce : pour vérifier la cuisson, tapoter le dessous de la miche. Le pain est prét
lorsqu'il sonne creux. Dans le cas contraire, le remettre pour quelques minutes supplémen-
taires au four.

@ Chleb zytnio-pszenny bez zakwasu

Skfadniki na 1 bochenek 750 g
250 g mqki Zytniej, 250 g mqki pszennej, 15 g Swiezych drozdzy lub 4 g suszonych drozdzy,
12 g soli, 12 ml octu, 340 ml wody

Przygotowanie ciasta
Do miski odpowiedniej do przygotowania ciasta
nalezy wsypac make zytnia i pszenna, ocetisél.
Swieze drozdze nalezy rozpusci¢ w 340 ml
letniej wody z szczypt cukru, pozostawic
na krdtko do wyrosniecia, przela¢ do miski
zmaka i doktadnie wymieszac.
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Wyrastanie

Na posypanej maka stolnicy nalezy przygotowac bochenek, a nastepnie przetozy¢ go

do koszyka nattuszczonego Olejem do form do pieczenia DELICIA (art. 630687) lub
wysmarowanego olejem stonecznikowym. Koszyk z ciastem nalezy wtozy¢ do miski stuzacej
do przygotowania zakwasu chlebowego, nakry¢ sciereczka i pozostawic w cieptym miejscu
na ok. 2 godziny do wyrosniecia.

Pieczenie

W dolnej czesci piekarnika nalezy umiesci¢ zaroodporng miske z woda, a piekarnik rozgrzac
do temperatury 250 °C. Wyrosniety bochenek nalezy ostroznie wyja¢z koszyka na rozgrzang
blache do pieczenia, posmarowac osolong wodg i piec 5 minut w srodkowej czesci piekarnika.

Miske zwoda nalezy wyjacz piekarnika, a chleb pieckolejnych 5 minut w takiej samej temperatu-
rze. Nastepnie nalezy zmniejszy¢ temperature do 160 °Ci wypiekac chleb przez kolejne 35 minut.
Upieczony chleb nalezy wyjacz piekarnika razem z blacha i pozostawic do wystygniecia.
Wskazowka: Aby sprawdzic czy chleb jest upieczony, nalezy kilkakrotnie uderzy¢

w jego spdd. Gtuchy dZwiek oznacza, ze chleb jest dobrze wypieczony. Jesli chleb nie jest
prawidtowo wypieczony nalezy wtozy¢ go do piekarnika i piec jeszcze kilka minut.

@ Zitno-pseniény chlieb bez kvasku

Ingrediencie pre 1 bochnik 750 g

250 gZitnej muiky, 250 g pSenicnej miiky, 15 g Cerstvych kvasnic alebo 4 g suseného
drozdia, 12 g soli, 12 ml octu, 340 mlvody

Priprava cesta

Dovhodnej misy na cesto dajte Zitnd a pSenicnt mdku, ocot a sol. Cerstvé kvasnice rozpustte
v 340 ml vlaznej vody zmieSanej so Stipkou cukru, nechajte kratko nakysnit, prelejte do
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misy s mukou a dobre premiesajte. Pokial pouzijete susené drozdie, pridajte ich do mdky
namiesto Cerstvych kvasnic. Cesto dokladne premieste a pripravte na kysnutie.

Kysnutie

L pripraveného cesta vytvarujte na pomicenej podlozke bochnik a dajte ho do kosika
vystriekaného Olejom do foriem na pecenie DELICIA (art. 630687) alebo vymastenym
sinecnicovym olejom. Kosik s cestom vloZte do misky na pripravu chlebového kvasku,
prikryte utierkou a nechajte na teplom mieste cca 2 hodiny vykysndt.

Pecenie

Do spodnej casti rury dajte Ziaruvzdornd misku s vodou a rdru predhrejte na 250 °C.
Nakysnuty bochnik opatrne vyklopte z ko3ika na nahriaty plech na pecenie, potrite slanou
vodou a pecte v strednej casti rdry 5 mindt.

Misku s vodou z rdry vyberte a chlieb pete pri rovnakej teplote dalSich 5 mint. Potom
teplotu v rdre znizte na 160 °Ca chlieb pecte dalsich 35 mindt.
Upeceny chlieb vytiahnite aj s plechom z riiry a nechajte vychladndt.

Dobry tip: Ak je chlieb sprdvne prepeceny, spoznate poklepanim na spodnd ¢ast upeceného
bochnika. Spravne prepeceny chlieb bude vydévat duty zvuk. Ak nie je chlieb prepeceny,
dajte ho na niekolko mint spat do riry a dopecte.

@ BesppoxKeBON prKaHO-NMWEHNYHDbIN XNe6

VIHrpeaneHTsl Ana npurotoneHna 1 OyxaHkn Becom 750 T
2502 pxaroti myku, 250 2 nweHuyHol MyKu, 15 2 ceexux Opoxxell uu 4.2 cyxux
Opoxoxell, 12 2 conu, 12 mn ykcyca, 340 mn1 8o0bi

PeuenT npurotoBneHna recta
(meLuaTb B MICKe AnA NPUrOTOBAEHMA TECTA PKAHYI0 U MLEHUYHYI0 MYKY, YKCYC U CONb.
PacTBopuTb CcBeXMe ApoXKU B 340 M. Tennoi BoAbI, CMeLLAHHON C LLenoTKOl caxapa,
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0CTaBUTb HEHaZ0MTO, BAUTb CMECh B MUCKY C MYKOIA 11 TLLLATENIbHO BCe Nepemeluatb. Ecm
Bbl UCNONIb3yeTe CyXne Apox*u, 1o no6aBbTe X Cpasy B MyKYy. 3amecuTe TeCTo U faitTe
TeCTY HEMHOro NOAHATLCA.

MogHaTne

(hopmupyiiTe M3 TeCTa LA, BbITOXKMUTE €70 HA Pa3Ae0UHYH JOCKY, NPUCbINAHHYI0 MYKOI,
nocne Yero nepenoxuTe ero B KOP3NHKY, casaxHylo Macnom Ana Gopm ans Bbineuku
DELICIA (apT. 630687), nnu cMaxbTe KOP3UHKY KUCTOUKO, CMOYEHHOI B NOACONHEUHOM
macne. lloctaBbTe KOP3UHKY CTECTOM B 611040 AN1A NPUTOTOBNEHNA ONapbl ANA Xneba,
HaKpOiiTe TKaHbH0 1 0CTaBbTE ero NOAOITY MPUMEPHO Ha 2 Yaca B Tenom MecTe.

Bbineuka

MocTaBbTe TepMoOCTOiIKOE 6110730 C BOLOV B HUXKHIOK YaCTb yXOBKU 11 pa3orpeiite yXoBKY
10250 °C. AKKypaTHO BbINOXUTe NOZOLUeALLYI0 6YXaHKY 13 KOP3UHDBI Ha Pa3orpeTblil
NpOTUBEHb, CMOUNTE MOACONEHHO BOZOI 11 BbiNeKaiiTe B TeUeHe 5 MUHYT B LieHTPanbHOIl
YacTy yXOBK.

BbiHbTe 6N1t040 C BOAOI! M3 AYXOBKY 1 BbiNeKaliTe X/eb eLwe 5 MUHYT npu Toil e
Temneparype. 3aTem ymMeHbLUMTe TeMnepaTypy B AyXoBKe Ao 160 °Cu BbinekaiiTe xneb
elle 35 MUHYT.

BblHbTe Xneb u3 [OYXOBKN BMeCTe CMPOTUBHEM U naiite €My 0CTbITb.

Mone3sHblii coBeT: Y7001 y3HaTb, XOPOLLIO 1Y MPONEKCA X11E0, HAXKMUTE HA HIKHIOI
yacTb Oyxanki. ECun xneb XopoLuo nponeKcsa, To Npyu Haxatuu 6yAeT CblLeH ryxoi
3BYK. Ecnn xne6 nnioxo nponecs, nonoxute ero 06paTHo B AyX0BKY v BbineKaiiTe ewe
HECKOMIbKO MUHYT.
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Recipes / Recepty / Ricetta / Recetas / Receitas
Kochrezepte / Recettes / Przepisy / Recepty / Peientbi

Leavened rye-wheat bread / Zitno-psenicny chléb s kvdskem

Pane di segale con lievito madre / Pan de centeno y trigo con levadura
Pdo fermentado de trigo e centeio / Roggen-Weizenbrot mit Sauerteig
Pain de seigle et de froment au levain / Zytnio-pszenny chleb na zakwasie
Zitno-psenicny chlieb s kvdskom / [lpoxxxegoli pxaHo-nuweHuYHbil x1e6




@ Leavened rye-wheat bread

Ingredients for 1 loaf 7509

300ml bread leaven (follow the below recipe), 170 g rye flour for bread, 230 g wheat
flour, 160 ml water, 12 g salt, caraway seed

Doughrecipe

Mix rye and wheat flour with salt, caraway seed and water in a suitable bowl, add 300 ml
previously prepared bread leaven and blend the mixture. Thoroughly knead the dough and
prepare it forrising.

Rising and baking

Proceed in the same way as in the preceding recipe with the exception that leavened bread
is baked for only 30 instead of 35 minutes in the last phase of baking at 160 °C.

® Zitno-pseniény chléb s kvaskem

Ingredience pro 1 bochnik 750 g

300ml chlebového kvdsku (pfipravte podle receptu niZe), 170 g Zitné chlebové mouky,
230 g psenicné mouky, 160 mlvody, 12 g soli, kmin

Priprava tésta

Vevhodné mise na tésto smichejte Zitnou i pSeni¢nou mouku se soli, kminem a vodou,
pfidejte 300 ml pfedem pfipraveného chlebového kvasku a smés promichejte. Tésto
dikladné prohnétte a pfipravte pro kynuti.

Kynutiapeceni

Postupuijte stejné jako u pfedchoziho receptu, kvaskovy chléb ale v posledni fazi peceni pfi
160 °C pecte jen 30, namisto 35 minut.

homemade bread / 23



@ Pane disegale con lievito madre

Ingredienti per 1 pagnottada 7509

300ml dilievito madre (sequire laricetta pit avanti), 170 g di farina disegale, 230 g di
farina di grano duro, 160 ml d‘acqua, 12 g di sale, semi di cumino

Ricettaper I'impasto

Unire lefarine, il sale, i semi di cumino e acquain una ciotola capiente, aggiungere 300 ml
dilievito madre precedentemente preparato e amalgamare il tutto. Impastare beneil
composto e prepararlo per la lievitazione.

Lievitazione e cottura

Procedere come per laricetta precedente, tranne che peritempi di cottura: il pane con
lievito madre cuoce solo 30 minuti anziché 35 nell‘ultima fase di cottura a 160 °C.

® Pan de centeno y trigo con levadura
Ingredientes para 1 barrade 7509

300 ml de masa madre (siguiendo la receta a continuacion), 170 g de harina de centeno
parapan, 230 g de harina de trigo, 160 ml de agua, 12 g de sal, semillas de comino

Recetaparalamasa

Mezclar la harina de centeno y trigo con sal, las semillas de comino y el agua en un bol
adecuado, afiadir 300 ml de la masa madre previamente preparada y mezclar la mezcla.
Amasar bien lamasa y prepararla para fermentar.

Fermentacionyhorneado
Proceder de lamismaforma que enlas recetas anteriores con la excepcién de que el pan con
masamadre es horneado solo 30 minutos en lugar de 35 en la dltima fase de horneado a 160 °C.
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D Pao fermentado de trigo e centeio

Ingredientes para um pao de 750 g

300 ml fermento de péo (sequir areceita abaixo), 170 g farinha de centeio parapdo, 230 g
farinha detrigo, 160 ml dgua, 12 g sal, sementes de alcaravia

Receitada massa

Numa taca misture a farinha de centeio e farinha de trigo com o sal, as sementes de alcaravia
edgua, adicione 300 ml do fermento de pao preparado com antecedéncia e adicione a mistura.
Amassar completamente a massa e preparar para levedar.

Levedare cozer

Proceder do mesmo modo como na receita anterior, com a excep¢ao de que o pao levedado
na (ltima fase da cozedura é cozido a 160 °C por apenas 30 em vez de 35 minutos.

T
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@ Roggen-Weizenbrot mit Sauerteig
Zutaten fur einen Brotlaib 750 g

300 ml Sauerteig (nach dem Rezept unten zubereiten), 170 g Roggenmehl zur Herstellung
von Brot geeignet, 230 g Weizenmehl, 160 ml Wasser, 12 g Salz, Kiimmel

Teigzubereitung

Roggen- und Weizenmehl mit Salz, Kiimmel und Wasser in einer Schiissel verriihren,
300 mlvorher zubereiteten Sauerteig zugeben, griindlich verriihren. Den Teig griindlich
durchkneten, zum Aufgehen vorbereiten.

Aufgehen und Backen
Wie beim obigen Rezept vorgehen, das Brot mit Sauerteig jedoch in der letzten Backphase
bei 160 °Cnur 30 Minuten (also keine 35 Minuten) backen.

@ Pain de seigle et de froment au levain
Ingrédients pour 1 miche de painde 750g

300ml delevain (a préparer selon la recette ci-dessous), 170 g de farine de seigle pour
pain, 230 g de farine de froment, 160 ml d’eau, 12 g de sel, cumin

Préparation delapate

Mélanger lafarine de seigle et de froment, le sel, le cumin et I'eau dans un bol a pate
approprié, ajouter 300 ml de levain a pain préalablement préparé et mélanger le tout. Bien
pétrirla pate et la préparer pour la levée.

Levée et cuisson
Procéder comme dans la recette précédente, mais dans la phase finale de la préparation au
four, faire cuire a 160 °C pendant 30 minutes seulement, au lieu de 35.
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@ Zytnio-pszenny chleb na zakwasie
Skfadnikina 1 bochenek 750 g

300ml zakwasu chlebowego (przygotowac wedtug przepisu umieszczonego ponizej),
170 g mqki Zytniej chlebowej, 230 g mgki pszennej, 160 ml wody, 12 g soli, kminek

Przygotowanie ciasta

W misce odpowiedniej do przygotowania ciasta nalezy wymiesza¢ make zytnia i pszenng
zsola, kminkiem i wodg. Doda¢ 300 ml uprzednio przygotowanego zakwasu chlebowego,
wszystkie sktadniki wymiesza¢. Nastepnie ciasto doktadnie zagnies¢i przygotowac

do wyrosniecia.

Wyrosniecie i pieczenie

Sposéb postepowania jest podobny jak w poprzednim przepisie, jednak chleba na
zakwasie, w ostatniej fazie pieczenia przy 160 °C, nie nalezy piec 35 minut tylko 30.

@ Zitno-p3eniény chlieb s kvaskom

Ingrediencie pre 1 bochnik 750 g

300ml chlebového kvdsku (pripravte podla receptu nizsie), 170 g Zitnej chlebovej miiky,
230 g psenicnej miiky, 160 mlvody, 12 g soli, rasca

Priprava cesta

Vo vhodnej mise na cesto zmieSajte Zitnd aj pSeni¢nt maku so solou, rascou a vodou, pridajte
300 mlvopred pripraveného chlebového kvasku azmes premiesajte. Cesto dokladne
premieste a pripravte na kysnutie.
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Kysnutie a pecenie
Postupuijte rovnako ako pri predchadzajicom recepte, kvaskovy chlieb ale v poslednej faze
pecenia pri 160 °Cpecte len 30, namiesto 35 mint.

@ OpoxxeBoi1 pXKaHO-MWEHNYHDbIN XN1e6

VIHrpeavieHTbl Ana NpuroToBneHns 1 OyxaHKn Becom 750

300 mn xne6Holi 3akeacku (cm. peyenm npu2omoesieHus Huxe), 170 2 pxaroli MyKu,
2302 nweHuyHou myku, 160 M1 800bl, 12 2 conu, mmuH

PeuenT npuroToBneHuns Tecta

(melLuaiiTe pXxaHyto 1 MLLEHNYHYH MYKY C CONbIo, TMIUHOM U BOLOI B NOAX0AALLeN NoCyae,
no6asbTe 300 M1 npeABapUTeNbHO NPUTOTOBAEHHON XNeOHOI 3aKBaCKN U TLLATENbHO
B30eiiTe cMecb. 3amecuTe TeCTo U AaiiTe TECTY HEMHOTO MOAHATHCA.

MoagHATHE N BbINEYKa

BbinonHuTe Bce onucaHHble B NpeablayLuem peLenTe AelicTBIA. YUUTbIBaIATE, 4TO HA
nocnefHeMm 3Tane Bbineuku ApoxkeBoii Xneb BbinekaeTca B TeueHme 30 MUHYT BMeCTO
35 muHyT npu Temnepatype 160 °C.
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@ Day1

Starting the leaven

Ingredients: 300 g rye flour for bread, 300 ml water

Pour rye flour for bread into the dish up to the “100” mark and add lukewarm water
up to the “200” mark. Blend the mixture, cover the dish with Flexible cover 4F00D
(art. 897406) or cling film and leave to activate for 24 hours at room temperature.

® Prvniden

Zalozeni kvasku

Ingredience: 300 g Zitné chlebové mouky, 300 ml vody

Do misky nasypte po rysku ,100“ Zitnou chlebovou mouku a po rysku , 200" dolijte vlaznou
vodu. Smés promichejte, misku pfikryjte Pruznou pokryvkou 4FO0D (art. 897406) neho
potravinovou félii a nechte pfi pokojové teploté 24 hodin kvasit.

@ Giorno 1

Preparare il lievito

Ingredienti: 300 g di farina di segale per pane, 300 ml d‘acqua

Versare la farina nella ciotola per lievito fino al segno “100” e aggiungere acqua tiepida
fino al segno “200”. Amalgamare, coprire la ciotola con una Cuffia coprialimenti 4F00D
(art. 897406) o con della pellicola per alimenti e lasciare che il lievito si attivi tenendolo
per 24 ore a temperatura ambiente.

@ Dia1
Comenzar la fermentacion

Ingredientes: 300 g de harina de centeno para pan, 300 ml de agua
Verter harina de centeno para pan en el bol hasta la marca “100” y afiadir agua templada
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hasta la marca “200". Mezclar la mezcla, cubrir el bol con la Bolsa cubrealimentos 4F00D
(art. 897406) o film transparente y dejar activar unas 24 horas a temperatura ambiente.

@ Dia1

Comegar o fermento

Ingredientes: 300 g farinha de centeio para pao, 300 ml dgua

Colocar a farinha de centeio para pdo na taca até a marca “100” e adicionar dgua morna
até a marca “200”, Misturar muito bem, cobrir o prato com a Tampa flexivel 4F00D
(art. 897406) ou com pelicula aderente e deixar o fermento ativar durante 24 horas

a temperatura ambiente.

@ Erster Tag

Sauerteig ansetzen

Zutaten: 300 g Roggenmehl zur Herstellung von Brot geeignet, 300 ml Wasser

Das Roggenmehl in die Schale bis zur Markierung , 100 schiitten, lauwarmes Wasser bis
zur Markierung ,200” gieBen. Die Masse umriihren, mit der Biegsamen Decke 4FO0D
(art. 897406) abdecken, bzw. mit Frischhaltefolie bedecken, bei Zimmertemperatur

24 Stunden stehen lassen.

@ Premier jour

Préparation du levain

Ingrédients: 300 g de farine de seigle pour pain, 300 ml d'eau

Verser la farine de seigle pour pain dans le bol jusqu’a la marque « 100 » et compléter
jusqu'a la marque « 200 » avec de I'eau tiede. Mélanger les deux, couvrir le bol avec
Couvercle flexible 4FO0D (art. 897406) ou avec du film alimentaire et laisser fermenter
alatempérature ambiante pendant 24 heures.
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@ Dzien pierwszy

Przygotowanie zakwasu

Sktadniki: 300 g maki zytniej chlebowej, 300 ml wody

Make zytnia chlebowa nalezy wsypac do miski do poziomu,100” na miarce, do poziomu
,200” nalezy dola¢ letniej wody. Nastepnie wymieszac sktadniki, miske przykry¢ elastyczng
Pokrywa do zywnosci 4FO0D (art. 897406) lub folig spozywcza i odstawi¢ na 24 godziny
w temperaturze pokojowe;.

@ Prvy den

Zalozenie kvasku

Ingrediencie: 300 g Zitnej chlebovej maky, 300 ml vody

Do misky nasypte po rysku ,100“ Zitnd chlebovi maku a po rysku ,200” dolejte vlaznou
vodou. Zmes premie3ajte, misku prikryte pruznou Pokrievkou na potraviny 4 FOOD
(art. 897406) alebo potravinovou féliou a nechajte priizbovej teplote 24 hodin kvasit.

@ Denb 1

(CTapToBast 3aKBacka

Wurpeauentbi: 300 1 pxaHoil Myku Ans xne6a, 300 M. Boapl.

BcbinbTe pxkaHylo Myky Ans xne6a B 6ntog0 fo oTmeTki “100” v 3aneiite Tennoit Bogoi fo
otmeTku “200”. CmeLwaiiTe nofyyeHHyI0 CMecb, HaKpoiiTe Nocyay Yexnom Ans nuieBbIx
npopykToB 4F00D (apt. 897406), v 0cTaBbTe HAaCTaUBATLCA Ha 24 Yaca NPy KOMHATHOI
Temneparype.
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@ Day 2, 3/ Feeding the leaven

Add another 100 g rye flour for bread into the dish with leaven and pour additional 100 ml
lukewarm water, stir, cover and leave to activate for another 24 hours at room temperature.
Day 3: Repeat the procedure from the previous day.

® Druhy den, tieti den / Krmeni kvésku

Do misky s kvaskem pridejte dal3ich 100 g Zitné chlebové mouky a dolijte dal3ich 100 ml
vlazné vody, promichejte, pfikryjte a nechejte pii pokojové teploté kvasit dal3ich 24 hodin.
Treti den: Postup z predchoziho dne zopakujte.

@ Giorno 2, 3/ Alimentare il lievito

Aggiungere altri 100 g di farina di segale nella ciotola ed altri 100 ml di acqua tiepida,
mescolare, coprire e lasciare a temperatura ambiente per altre 24 ore.

Giorno 3: Ripetere il procedimento del giorno precedente.

® Dia 2, 3/ Alimentar la fermentacion

Afiadir otros 100 g de harina de centeno para pan en el bol con la fermentacién y verter 100 ml
mas de agua templada, remover, cubriry dejar activar 24 horas mas a temperatura ambiente.
Dia 3: Repetir el procedimiento del dia anterior.

@ Dia 2, 3/ Alimentar o fermento

Adicionar mais 100 g de farinha de centeio para pao na taca com o fermento e despeje
100 ml adicionais de dgua morna, misturar, tapar e deixar o fermento activar por mais
24 horas a temperatura ambiente.

Dia 3: Repetir o procedimento do dia anterior.
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@ Zweiter Tag, dritter Tag / Sauerteig futtern

In die Schale mit dem Sauerteig weitere 100 g Roggenmehl zugeben, noch 100 ml lauwarmes
Wasser gieBen, verriihren, nochmals einen Tag abgedeckt bei Zimmertemperatur stehen lassen.
Dritter Tag: Den Vorgang vom Vortag wiederholen.

@ Second jour, troisiéme jour / Nourriture du levain
Ajouter dans le bol avec le levain 100 g de farine de seigle supplémentaire, compléter avec
100 ml supplémentaires d’eau, mélanger, couvrir et laisser fermenter a la température
ambiante pendant encore 24 heures.

Troisieme jour : Procéder comme le jour précédent.

@ Dzien drugi, dzien trzeci / Dokarmianie zakwasu
Do miski z zakwasem nalezy dodac kolejne 100 g maki zytniej chlebowej i dola¢ 100 ml letniej
wody, wymieszac, przykry¢i odstawi¢ na kolejne 24 godziny w temperaturze pokojowej.
Dzien trzeci: Nalezy wykonac te same czynnosci co w dniu drugim.

@ Druhy den, treti dei / Kimenie kvésku

Do misky s kvaskom pridajte dalSich 100 g Zitnej chlebovej mdky a dolejte dalSich 100 ml
vlaznej vody, premiesajte, prikryte a nechajte pri izbovej teplote kvasit dalSich 24 hodin.
Treti den: Postup z predchddzajticeho dia zopakujte.

@ Denb 2, 3/ MNMogkopmKa 3aKBaCKM

[llo6asbTe ewue 100 r pxaHoil MyKu Ana xneba B MICKY ¢ 3aKBACKOI 11 foneiiTe ewje 100 mn
Tennoi BoAbl, TILATeNbHO NepemelLaiiTe, HaKpoiTe YeXNOM 11 0CTaBbTe HACTaNBATbCA Ha
24 yaca npu KOMHATHOI Temnepatype.

[lennb 3: BoinonHuTe AeiiCTBIA, ONUCAHHbIE BbILLE.
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@ The leaven is done on the fourth day.
Use it to prepare leavened wheat-rye bread.

Storing the'leaven

Take one half of the prepared leaven and put it into the refrigerator in a closed vessel

to use it later for preparing another loaf. Leaven stored in the refrigerator lasts at least

7 days without being fed. The stored leaven can be taken little by little over time to bake
anumber of homemade breads. Even a very small amount of leaven (2 tablespoons) is
enough to multiply it quickly.

Multiplication of leaven

Put rye flour for bread into the dish for preparing leaven up to the “150” mark (approx.

150 g), pour in lukewarm water up to the “300” mark (approx. 150 ml) and add

2 tablespoons of the leaven previously put aside. Blend the mixture, cover the dish with
Flexible cover 4FO0D (art. 897406) or cling film and leave to activate for at least 12 hours
atroom temperature. The leaven can be used after 12 hours to prepare dough and bake
another loaf of homemade bread.

Useful hint: When making leavened or unleavened homemade bread, you can add into
the mixture sunflower, pumpkin, sesame seeds, linseeds, nuts, peeled cracked buckwheat,
finely cut dried tomatoes, olives, etc. before leaving the dough to rise.



® Ctvrty den bude kvasek hotovy. S jeho pomoci
pripravite pseni¢no-zitny chléb s kvaskem.
Uchovani kvasku

L pripraveného kvdsku odeberte polovinu a vloZte ji v uzaviené nadobé do lednice

pro pfipravu dalSiho bochniku. Kvsek ulozeny v lednici vydrzi bez piikrmeni nejméné

7 dni. Ulozeny kvdsek Ize odebirat postupné pro fadu dal3ich peceni domdciho chleba.

| velmi malé mnoZstvi kvasku (2 1Zice) postaci pro jeho rychlé namnozenti.

Mnozeni kvasku

Do misky pro pfipravu kvasku dejte po rysku 150" Zitnou chlebovou mouku (cca 150 g), po
rysku 300" dolijte vlaznou vodu (cca 150 ml) a pfidejte 2 |Zice z odlozeného kvasku. Smés
promichejte, misku pfikryjte Pruznou pokryvkou 4FOOD (art. 897406) nebo potravinovou
félii a nechte pfi pokojové teploté nejméné 12 hodin kvasit. Po 12 hodindch je kvdsek pfipra-
veny pro zadélani tésta k upeceni dalsiho bochniku doméciho chleba.

Dobry tip: Pii pfipravé domaciho chleba s kvaskem i bez kvasku miizete pred kynutim

do smési pridat slunecnicovd, dyfiovd, sezamové nebo Inénd seminka, ofechy, loupanou
pohanku Iamanku, nadrobno nakréjend susend rajcata i olivy apod.

@ Il quarto giorno il lievito & pronto all‘'uso.
Utilizzarlo per preparare il pane.

Conservare il lievito

Prelevare meta del lievito madre preparato e metterlo in frigorifero in un recipiente chiuso,
per conservarlo per un utilizzo successivo. Il lievito madre conservato in frigorifero si conserva
per almeno una settimana senza bisogno di essere alimentato. Il lievito cosi conservato pud
essere prelevato un po alla volta per preparare il pane in casa. Anche una piccola quantita di
lievito madre (2 cucchiai) e sufficiente per essere moltiplicata velocemente.
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Moltiplicare il lievito madre

Mettere la farina di segale nella ciotola per lievito fino al segno “150” (circa 150 g), versarvi
I'acqua tiepida fino al segno “300” (circa 150 ml) e aggiungere 2 cucchiai del lievito madre
precedentemente preparato e conservato. Amalgamare il composto, coprire con una Cuffia
coprialimenti 4FO0D (art. 897406) o con della pellicola per alimenti e lasciare che il
lievito si attivi tenendolo per almeno 12 ore a temperatura ambiente. Il lievito madre cosi
preparato puo essere utilizzato dopo 12 ore per preparare I'impasto per una pagnotta.

Consiglio utile: Quando si prepara il pane fatto in casa, con o senza lievito madre,

& possibile aggiungere al composto semi di girasole, di zucca, di sesamo, di lino, noci,
grano saraceno, pomodorini essiccati e tagliati finemente, olive, ecc. prima diiniziare la
lievitazione.

® La fermentacion esta hecha en el cuarto dia.
Utilizarlo para preparar masa madre de trigo
y centeno.

Guardar la fermentacion

Coger la mitad de la fermentacion preparada y ponerla en el frigorifico en un recipiente
cerrado para utilizarla més tarde para preparar mds masa. La fermentacién guardada en el
frigorifico se mantiene como mucho 7 dias sin ser alimentada. La fermentacion guardada
puede utilizarse poco a poco con el tiempo para hornear numerosos panes caseros.
Incluso una pequeia cantidad de fermento (2 cucharadas) es suficiente para multiplicarlo
rdpidamente.

Multiplicacion de la fermentacion

Poner harina de centeno para pan en el bol para preparar fermento hasta la marca

150" (aprox. 150 g), verter agua templada hasta la marca “300” (aprox. 150 ml) y afiadir
2 cucharadas del fermento preparado previamente. Mezclar la mezcla, cubrir el bol con
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la Bolsa cubrealimentos 4FO0D (art. 897406) o film transparente y dejar activar por
lo menos 12 horas a temperatura ambiente. El fermento puede ser utilizado después
de 12 horas para preparar masay hornear otro pan casero.

Consejo util: Cuando prepare pan casero con masa madre o sin masa madre, puede afiadir
a la mezcla semillas de girasol, calabaza, sésamo o lino, nueces, trigo sarraceno pelado y
triturado, tomates secos cortados finamente, olivas, etc. antes de dejar la masa crecer.

@ O fermento esta pronto no quarto dia. Usar
para preparar o pao fermentado de trigo e centeio.

Guardar o fermento

Pegar em metade do fermento preparado e colocar no frigorifico num recipiente fechado

para que possa usa-lo mais tarde para a preparacao de outro pdo. 0 fermento guardado no
frigorifico dura pelo menos 7 dias sem ser alimentado. Os fermentos guardados podem ser
usados pouco a pouco ao longo do tempo para assar vrios pées caseiros. Mesmo uma pequena
quantidade de fermento (2 colheres de sopa) é suficiente para o multiplicar rapidamente.

Multiplicacao do fermento

Colocar a farinha de centeio para pdo na taca para a preparacdo de fermento até a marca
“150” (aprox. 150 g), colocar dgua morna até a marca “300” (aprox. 150 ml) e adicionar

2 colheres de sopa de fermento previamente deixado de parte. Misturar muito bem, cobrir
o prato com a Tampa flexivel 4F00D (art. 897406) ou pelicula aderente e deixar ativar

o fermento durante pelo menos 12 horas a temperatura ambiente. O fermento pode ser
usado depois de 12 horas para preparar a massa e assar mais um pao caseiro.

Conselho util: Quando fizer pao caseiro com ou sem fermento, pode antes de deixar
amassa crescer, adicionar a mistura sementes de girassol, abébora, sementes de sésamo,
linhaga, nozes, trigo partido descascado, tomates secos finamente cortados, azeitonas, etc.
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@ Am vierten Tag ist der Sauerteig fertig.
Jetzt kann man ein Roggen-Weizenbrot mit
Sauerteig backen.

Sauerteig aufbewahren

Eine Hélfte der fertigen Sauerteiges abnehmen, im verschlossenen Behalter in den
Kiihlschrank stellen, fiir die Zubereitung eines nachsten Brotlaibes aufbewahren. Der
Sauerteig kann im KiihIschrank ohne Fiittern mindestens 7 Tage aufbewahrt werden. Aus
dem aufbewahrten Sauerteig kann kontinuierlich die gewiinschte Masse kontinuierlich
abgenommen werden, um eine Reihe von hausgemachten Brotlaiben zu backen. Nur
eine geringe Menge Sauerteig (2 Loffel) ist zum schnellen Auffrischen von Sauerteig
hinreichend.

Sauerteig auffrischen

Das Roggenmehl (ca. 150 g) in die Schale fiir den Sauerteig bis zur Markierung

150" geben, lauwarmes Wasser (ca. 150 ml) bis zur Markierung , 300" gieBen und

2 Loffel Sauerteigansatz aus dem Kiihlschrank zugeben. Die Masse umriihren, mit der
Biegsamen Decke 4FOOD (art. 897406) abdecken, bzw. mit Frischhaltefolie bedecken,
bei Zimmertemperatur mind. 12 Stunden stehen lassen. Nach 12 Stunden ist ein neuer
Sauerteig fiir die Teigzubereitung aufgefrischt, um einen nachsten Laib hausgemachten
Brotes zu backen.

Guter Tipp: Beim Backen hausgemachten Brotes mit oder ohne Sauerteig konnen Sie in
die Teigmasse Sonnenblumen-, bzw. Kiirbiskerne, Sesamkdrner, Leinsamen, Niisse,
geschdlte Buchweizengriitze, fein gehackte Dorrtomaten, bzw. Oliven usw. zugeben.
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@ Le quatriéme jour, le levain sera prét pour la pré-
paration du pain de seigle et de froment au levain.

Conservation du levain

Prélever la moitié du levain, le placer dans un récipient fermé et garder au réfrigérateur
pour une prochaine préparation du pain. Le levain ainsi conservé peut étre utilisé au moins
pendant 7 jours. Il peut étre utilisé progressivement, jour par jour, pour la préparation

de plusieurs autres pains maison. Méme une toute petite quantité de levain (2 cuilléres

a soupe) suffit pour le faire reproduire rapidement.

Multiplication du levain

Verser la farine de seigle pour pain dans le bol pour la préparation du levain jusqu‘a la
marque « 105 » (environ 150 g), compléter jusqu'a la marque « 300 » avec de |'eau tiede
(environ 150 ml) et ajouter 2 cuilléres a soupe de levain conservé au frigo. Mélanger les deux,
couvrir le bol avec Couvercle flexible 4F00D (art. 897406) ou avec du film alimentaire

et laisser fermenter a la température ambiante pendant au moins 12 heures. Au bout

de 12 heures, le levain est prét pour faire de la pate pour d‘autres miches de pain maison.

Bonne astuce: Pour la préparation du pain maison au ou sans levain, il est possible d'ajou-
teravant la levée au mélange des graines de tournesol, de citrouille, de sésame ou de lin, des
noix, des graines de sarrasin pelées, des tomates séchées, finement coupées, des olives, etc.

@ Czwartego dnia zakwas bedzie gotowy.
Mozna go wykorzystac do przygotowania
zytnio-pszennego chleba na zakwasie.
Przechowywanie zakwasu

1 przygotowanego zakwasu nalezy odja¢ potowe i wozy¢ w zamknietym naczyniu
do lodowki, aby méc przygotowac kolejne bochenki. Zakwas mozna przechowywac

homemade bread / 41



w lodéwce bez dokarmiania co najmniej przez 7 dni. Zakwas mozna wykorzystywac
do przygotowywania kolejnych porcji domowego pieczywa. Nawet mata ilo$¢ zakwasu
(2 tyzki) wystarczy do jego szybkiego rozmnozenia.

Rozmnazanie zakwasu

Do miski do przygotowania zakwasu nalezy wsypa¢ make zytnia chlebowa do poziomu
,150” na miarce (ok. 150 g), do poziomu , 300" nalezy dolac letniej wody (ok. 150 ml)

i dodac 2 tyzki przechowywanego zakwasu. Nastepnie wymieszac sktadniki, miske
przykry¢ elastyczng Pokrywa do Zzywnosci 4FO0D (art. 897406) lub folig spozywcza

i odstawic na 12 godzin w temperaturze pokojowej. Po 12 godzinach zakwas jest gotowy
do wyrobienia ciasta na kolejny domowy chleb.

Wskazéwka: Podczas przygotowania domowego chleba na zakwasie i bez zakwasu mozna

przed odstawieniem do wyrosniecia dodac do niego ziarna stonecznika, dyni, sezamu, Inu,
orzechy, mielona fuske gryczang, drobno pokrojone suszone pomidory lub oliwki itd.

@ Stvrty deii bude kvasok hotovy. S jeho
pomocou pripravite pseni¢no-zitny chlieb

s kvaskom.

Uchovanie kvasku

1 pripraveného kvésku odoberte polovicu a vloZte ju v uzavretej nadobe do chladnicky na
pripravu dalSieho bochnika. Kvasok ulozeny v chladnicke vydrZi bez prikfmenia najmenej
7 dni. Ulozeny kvdsok mozno odoberat postupne pre rad dalSieho pecenia doméceho
chleba. Aj velmi malé mnoZzstvo kvasku (2 lyZice) postaci pre jeho rychle namnoZenie.
Mnozenie kvasku

Do misky na pripravu kvésku dajte po rysku , 150 Zitnu chlebovi mdku (cca 150 g), po
rysku 300" dolejte vlaznd vodu (cca 150 ml) a pridajte 2 lyZice z odlozeného kvésku. Zmes
premie3ajte, misku prikryte pruznou Pokrievkou na potraviny 4 FOOD (art. 897406) alebo
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potravinovou foliou a nechajte pri izbovej teplote najmenej 12 hodin kvasit. Po 12 hodinach
je kvdsok pripraveny pre pripravu cesta na upecenie dalSieho bochnika domédceho chleba.

Dobry tip: Pri priprave doméceho chleba s kvaskom aj bez kvésku mozete pred kysnutim
do zmesi pridat sinecnicové, tekvicové, sezamové alebo lanové semienka, orechy, lipand
pohdnku Idamanku, nadrobno nakrdjané susené paradajky ci olivy a pod.

@ 3akBacka roroBa Ha YeTBepTbIli A€Hb.
Wcnonb3yiiTe ee ona npuroToBneHns
APOMXOKEeBOro MNiueHNYHo-pXKaHoro xneba.

XpaHeH e 3aKBaCKN

Bo3bMmuTe MonoBUHY NPUroTOBAEHHOI 3aKBACKM 1 MOCTaBbTE ee Ha XpaHeHie B XoNo-
AUNbHUK B 33KPbITOM COCyze, YToObI MCNONb30BaTh B AaNbHeiiLuem ANA NpUroToBneHns
xneba. 3aKBacka XpaHuTCA B XONOAMIbHIKE He MeHee 7 fiHeli 6e3 NOAKOPMKU. XpaHALLy-
10CA B XONOAMbHIKe 3aKBACKY MOXHO NCNOb30BATb ANA NPUTOTOBNEHNA JOMALLHEr0
xneba no Mepe Heo6XoAUMOCTH. [laxe oueHb HeOOMbLLIOTO KONIMYECTBA 3aKBACKN

(2 €T. NOXKN) AOCTATOUHO ANA TOTO, UTOObI YBENMYUTD €€ 06bem B KOPOTKMeE CPOKM.

Pa3mMHOXeHVe 3aKBaCKM

BebinbTe pxkaHylo Myky Ans xne6a B 611040 AnA NPUroTOBNEHNA 3aKBACKM A0 OTMETKN
150" (ok. 150 ), 3aneitTe Tennoii Bogoii 10 oTMeTkM “300” (oK. 150 Mn) 1 fob6aBbTe

2 CTONOBbIE NOXKI NPeABAPUTENbHO NPUTOTOBIIEHHON 3aKBACKM. (MeLLaiiTe NonyyeHHyH
CMecb, HakpoiiTe nocyay Yexnom Ana nuwwesbix npoayktos 4FO0D (apT. 897406),

1 0CTaBbTe HaCTauBaTbCA Ha 12 YaCoB NPU KOMHATHOI TemnepaType. 3aKBacKy MOXHO
WCMONb30BaTh ANA NPUTOTOBAEHUA TECTa ANA AOMALLHEro xieba no ncreyeHnm 12 yacos.

Mone3Hblii coeT: [Tpy NPUTrOTOBNEHNN APOMIKEBOTO UM 6E3APOXIKEBOTO AOMALLHETO
xneba, Bbl MOXeTe J06aBUTb B TECTO CeMeHa MOACONHEYHNKA, ThIKBbI, CBMEHa KYHXYTa,
NbHAHOE CEMS, OPEXIA, FPEUMXY, MEJIKO Hape3aHHbIE CyLLEHble TOMaTbl, OIUBKM U Ap.
L00aBKM /10 TOr0, Kak AaTb TECTY NOZONTH.

homemade bread / 43



250
www.tescoma.com

Tescomas.r.o., U Tescomy 241,760 01 Zlin, Ceské republika / Distribuito da: Tescoma spa - Cazzago S. Martino (BS) - Italia
Distribuidor por: Tescoma Espaiia, S.L. Mtx., Alicante, Espafia / Distribuido por: Tescoma Portugal, Lda

Dystr.: Tescoma Polska Sp. z 0.0., Warzywna 14, Katowice, Polska / Dovozca: Tescoma s.r.0. - Slovenska republika
Ninctpubbiotop: Tescoma L.t.d. - Mocksa - Poccua / ﬂwcrpwﬁ‘mop: TOB , Teckoma - Ykpaika“ - Opeca



