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Introducere

Acordati atentie acestor pagini introductive deoarece ele contin informatii importante pentru obtinerea
rezultatelor dorite.

Fdina: faina de grdu este clasificatd in functie de cantitatea de tdrdate si de cenusa® pe care o contine (*materie

minerald ramasd in urma arderii controlate a unei anumite cantitdti de fdind intr-un cuptor la 900°C.).

e Fdinda albd pentru patiserie : fdind find (T45)

e Fdind pentru pdine : faina speciald pentru pdine, faind de brutdrie pentru pdinea albd, faina albg, fdina de
grau (T55)

e Faina semi-albd de grau (T80)

e Faind integrala de grau (T110, T150)

Atentie: Fdina de secara este clasificata in felul urmdtor: T70, T130 si T170. Numarul, care se regaseste in indicativul fiecdrui
tip de fdind, indica continutul de tdrate, fibre, vitamine, minerale si oligoelemente care poate fi regasit in faina respectiva.

Utilizarea unei cantitati mari de f&ind bogatd in tarate nu va permite pdinii s creascd foarte mult. Cantitatea
de apd necesard va varia de asemenea in functie de tipul de fdind. Mare atentie la consistenta aluatului care,
odatad format, trebuie sa fie moale si elastic, farda a se lipi de cuva.

Fainurile pot fi clasificate in doud grupe: panificabile (Contin gluten: faina de griu, de alac si de griu dur) si
nepanificabile (secard, porumb, hriscd, castand...), care trebuie utilizate in completarea unei fdini panificabile (de
la101a 50%).

Faina fara gluten: existd mai multe tipuri de fdind nepanificabila (care nu contine gluten). Printre cele mai
cunoscute sunt: faina de hriscd numit ,graul negru”, de orez (albd sau integrald), de quinoa, de porumb, de
castan si de sorg. In incercarea de a recrea elasticitatea glutenului, se impune amestecarea mai multor tipuri de
fdini nepanificabile si adaugarea unor agenti de ingrosare..

Agenti de ingrosare: pentru obtinerea unei consistente corecte si pentru aincerca imitarea elasticitatii glutenului
puteti adduga n preparatul dvs. si guma de xantan si/sau fdind de guar.
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Drojdia de brutarie (saccharomyces cerevisiae): este un produs viu, esential pentru fabricarea pdinii.
Acest produs existd sub mai multe forme: proaspatd in cuburi mici, uscatd activd pentru rehidratare, uscatda
instantanee sau lichidd. Drojdia se vinde n supermarket-uri (in raioane de panificatie sau in raioanele pentru
produse proaspete). Daca folositi drojdie proaspdtd, amintiti-va sa o faramitati cu degetele pentru o dizolvare
mai usoard.

Echivalentele cantitate/greutate ntre drojdie uscatd, drojdie proaspdta si drojdie lichida:

Coacere cu drojdie uscata (in l.c.) 1 1% 2 2% 3 3% 4 LY 5
Coacere cu drojdie uscatd (in g) 3 4 6 7% 9 0% 12 13% 15
Drojdie proaspata (in g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Drojdie lichidd (in ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Dacad utilizati drojdie proaspatd, inmultiti cu trei cantitatea indicatd pentru coacere cu drojdie uscatd. Pentru a
face paine fara gluten, trebuie sa utilizati o drojdie specialg, fara gluten.

Maiaua fermentabild: o puteti folosi in locul drojdiei. Este o maia naturald deshidratatd care se géseste in magazinele de
specidlitate (2 linguri pentru 500 grame de f&ind).

Drojdia chimica: nu poate servi decdt la prepararea torturilor si prdjiturilor si nu intrd niciodatd la prepararea painii.
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Lichide: suma temperaturilor apei, fainei si a camerei trebuie s fie 60°C. Ca reguld, utilizati apd de la robinet la 18-20°C, cu
exceptia verii, cdnd ar trebui utilizatd apa rece.

Sarea: este esentiald la prepararea pdinii si trebuie dozatd cu precizie. Aveti grija sa folositi intotdeauna sare find (preferabil
nerafinatd).

Zahadrul: participd in egald masurd la procesul de fermentatie, hréineste drojdia si ajutd la obtinerea unei frumoase cruste
aurite. Trebuie, la fel ca sareaq, s fie dozat cu precizie si nu trebuie sd intre n contact cu drojdia.
Celelalte ingrediente:

Grasimea: pentru o paine mai moale si mai savuroasd. Se poate folosi orice fel de grdsime. Daca folositi unt,
aveti grija sa il taiati in bucati mici astfel incat sa fie distribuit pe toatd suprafata aluatului

Laptele si produsele lactate: modifica gustul si consistenta pdinii si au un efect emulsifiant care oferd miezului
o texturd pldcutd. Puteti utiliza produse proaspete sau puteti adduga putin lapte praf.

Oudle: aduc un plus de consistentd, intensificd culoarea pdinii si contribuie la dezvoltarea unui miez pufos.

Gusturi si ingrediente: toate tipurile de ingrediente pot fi addugate in pdine. Ingredientele trebuie addugate in
cuva dupa semnalul sonor al aparatului, astfel incat acestea sd nu fie zdrobite in timpul framantarii (exceptie
fac ingredientele care se regdsesc sub formd de pudrd).

Masina de facut paine realizeazd toate etapele necesare, de la framdantarea aluatului pand la procesul de coacere
a painii. La sfarsitul programului, ldsati pdinea sa se rdceascd pe un blat timp de o ord inainte sd o savurati.

Pentru retete fara gluten

Utilizarea programelor

Pentru pdine fara gluten se vor folosi programele 1, 2 si 3. Pentru fiecare program, pdinea are o singura greutate
prestabilita.

Painea si prdjiturile fara gluten sunt adecvate pentru persoanele cu intolerantd la gluten (afectiune celiaca),
prezent in multe cereale (grdu, orz, secard, ovaz, grau dur, alac, etc).

Este important s nu amestecati mai multe tipuri de faind mai ales cu cele care contin gluten. Curdtati cu grija
cuva si toate ustensilele folosite la prepararea pdinii si prajiturilor fara gluten. De asemenea, asigurati-va ca
drojdia utilizata este fara gluten.

Premix-uri

Retetele fara gluten au fost elaborate folosind preparate (denumite amestecuri gata de utilizare) pentru pdine
fara gluten de tip Schar sau Valpiform.

Aceste preparate fard gluten sunt disponibile in comert si/sau in magazinele de specialitate. De asemenea,
ele pot fi gdsite si pe internet.



Modificarea retetei

Nu toate preparatele Premix fara gluten au aceleasi rezultate.

Ar putea fi nevoie de o ajustare a retetelor si sa faceti cateva incercari pentru a obtine cele mai bune
rezultate:

Trebuie sa ajustati cantitatea de lichid in functie de consistenta aluatului. Acesta trebuie sa fie relativ
moale, dar nu lichid. In schimb aluatul de prdjituri trebuie sa ramana mai moale decat aluatul pentru paine.

Prea moale Con%jst nta Prea consistent
ideala

Preparare

Iata cateva sfaturi si reguli simple pentru a obtine cea mai bund pdine fard gluten.

Inainte de a prepara paine fara gluten, véd rugam sa verificati dacd ingredientele folosite nu contin gluten
asa cum este indicat pe ambaldaj.

Consistenta fainii fard gluten nu permite o amestecare optimd: se recomanda sa cerneti amestecul de faing, fard drojdie
pentru a evita formarea de cocoloase.

De asemeneaq, este necesar un plus de ajutor in timpul framantdrii: desprindeti ingredientele de pe marginea cuvei cu
ajutorul unei spatule (din lemn sau din plastic pentru a nu deteriora suprafata cuvei) pentru a fi incorporate in aluat.

Dacd la addugarea ingredientelor in aparat acestea se lipesc de interiorul cuvei, folositi o spatuld (din lemn sau din plastic
care sd nu deterioreze invelisul cuvei) pentru a adduga ingredientele, lipite de marginea cuvei, in aluat.

Pdinea fara gluten are o consistentd mai densd iar crusta este mai deschisd la
culoare in comparatie cu o pdine normald. Painea fara gluten nu poate creste la
fel de mult ca o pdine traditionald iar partea superioard raméne de cele mai multe
ori platd. Natura ingredientelor folosite in prepararea painii fard gluten nu permite
o rumenire perfectd. Partea superioard a painii rdmane de cele mai multe ori albd.
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Cantitati

Utilizati lingura prevdzutd pentru mdsurdtorile in cc sau cs.

e
a
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Linguritd de cafea (l.c.)

- Lingurd de supa (l.s.)
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Prepararea aluatului fermentat Mo
PROG. 11
Apa 190 ml -
Drojdie uscata 1lc.
Faina T55 3209
Sare Tle.

Puneti ingredientele in cuvd, in ordinea indicatd. Selectati programul pe care |-ati mentionat.
Opriti programul dupd 29 de minute si ldsati aluatul la o temperaturd de 20*C timp de o ord,
apoi pastrati aluatul timp de 24 de ore la o temperatura de 4*C.

r Recomandare: Aluatul fermentat poate fi pastrat pentru maxim 48 de ore.




Pdine cu rosii prdjite Paine

’ sdratd

fadguter
Apd 30°C 380 ml Fdind de quinoa* 4049 PROG. 1

Ulei de masline 40 ml Malai* 4049
Ierburi de Provence 3lc Premix* 3409
Drojdie uscatd fara R

gluten 2l.c. Rosii prajite 150¢g
Sare 1l.c

Punetiingredientele in cuvd, in ordinea indicatd. Amestecati, apoi addugati
ingredientele marcate cu (*). Selectati programul indicat, nivelul de rumenire
si apasati START. Scurgeti rosiile prdjite (eliminati excesul de ulei cu ajutorul
unei hartii absorbante). La semnalul sonor, addugati ingredientele marcate
cu ().

-~ H Paine
Pdine cu musli (sau cereale) Fane
Ingrediente fard gluten
Apa 30°C 380 ml Premix* 3209 PROG. 1
Ulei de floarea soarelui 3ls. Fulgi de porumb** 4049
I Wi 2l.c Caise uscate™ 4049
gluten
Sare 1lc. Stafide™ 40g
Malai* 409 Muguri de pin** 409 D
Fdind de orez integrala* 40g

-

Puneti ingredientele in cuvd, in ordinea indicatd. Amestecati, apoi addugati
ingredientele marcate cu (*). Selectati programul indicat, nivelul de rumenire
siapdsati START. La semnalul sonor, adaugati ingredientele marcate cu (**)
sau 160 g de fulgi de cereale fard gluten.

-~

PAINE FARA GLUTEN

Pdine cu seminte

fard gluten
Apd 30°C 420 ml Faind de orez brun® 4049 PROG. y |

Drojdie uscatd fara 2 lc Premix* 340

gluten - 9
Sare 1lc Fulgi de porumb™* 25¢g
Faind de quinoa® 4049 Seminte de susan** 509

Puneti ingredientele in cuvd, in ordinea indicatd. Amestecati mai intai
ingredientele marcate cu (*). Adaugati si amestecati ingredientele marcate
cu (**) sau 75g de seminte pentru pdine (floarea-soarelui, in, mei, susan,
mac). Selectati programul indicat, nivelul de rumenire si apdsati START.
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Turta dulce Paine

sarata
far gluten
Apa 30°C" 0 PROG. 1

Ulei de floarea soarelui* 3ls.
Sare* 1lc
Drojdie fara gluten** 25¢
Fdind de castane™ 309
Faina de hrisca*™ 309
Faind de orez brun** 30g
Premix™* 330¢g

Amestecati mai intai ingredientele marcate cu (*). Lasati-le sd se
activeze timp de 10 minute (nu este posibila pornirea intarziata).
Amestecati, apoi addugati ingredientele marcate cu (**). Puneti
ingredientele n cuvd, selectati programul indicat, nivelul de rumenire
si apdsati START.

Pdine cu stafide Paine

sarata
ferd gluten
Apa 30°C 380 ml PROG. 1

Ulei de floarea soarelui 3ls.
Drojdie uscatd fara gluten 1,5 lc.
Sare 1l.c.
Fdind de castane” 309
Fdaind de quinoa*® 509
Premix* 3409
Stafide™ 160 g

Puneti ingredientele in cuvd, in ordinea indicatd. Amestecati mai
intdi ingredientele marcate cu (*). Selectati programul indicat,
nivelul de rumenire si apdsati START. La semnalul sonor, addugati
ingredientele marcate cu (**).



BI"iOSd Péine dulce

fard gluten
Ingrediente Premix Valpiform
Lapte 30°C* 200 ml
Oud batute” 4 4
Drojdie uscata fara gluten 2l.c. 2l.c.
Sare* 1lc 1lc.
Zahar* 60g 60g
Unt topit* 1004 100g
Premix 4009 40049

Puneti ingredientele in cuvd, in ordinea indicatd. Amestecati
ingredientele marcate cu (*). Selectati programul indicat, nivelul
de rumenire si apdsati START.

Imagine a unui produs realizat cu Premix Valpiform.

X : = : = Pdine dulce
Paine vieneza cu ciocolata fard gluten
| PROG. 2 |
Lapte 30°C* 280 ml
Oud batute” 2
Drojdie uscatd fara gluten® 2lc
Sare* 1lc
Zahar* 21ls.
Unt topit* 55¢g
Premix 4209
Fulgi de ciocolata*™ 100g

Puneti ingredientele in cuvd, in ordinea indicatd. Amestecati, apoi
addugati ingredientele marcate cu (*). Selectati programul indicat,
nivelul de rumenire si apdsati START. La semnalul sonor, addugati
ingredientele marcate cu (**).
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PAINE FARA GLUTEN




Prajituri

Prajiturd cu sunca si branza fard gluten

Ingrediente PROG. 3

Lapte 30°C* 80 ml Premix de cofetdrie** 3009
Oud batute* 4 Praf de copt** 2l.c.
Ulei de madsline” 100g Suncd tdiatd cubulete™™ 2509
Sare* 1lc Masline verzi*** 409
Piper 19 Cascaval ras™** 1104g
Unt topit 20g

Bateti cu telul toate ingredientele marcate cu (*) pand capata o culoare
deschisd. Puneti ingredientele in cuvd, in ordinea indicatd. Adaugati si
apoi amestecati ingredientele marcate cu (**) cernute anterior. Selectati
programul indicat, nivelul de rumenire si apasati START. La semnalul sonor,
addugati ingredientele marcate cu (***).

Prajituri

Prajitura cu somon si marar fard gluten

Boabe de piper roz

Lapte 30°C** 80 ml sdrobite 19
Oud batute® 4 Premix de cofetdrie** 300g
Sare* 1l.c Praf de copt** 2l.c.
Ulei de masline” 100g Somon afumat*** 2509

D Unt topit 209 Chopped fresh dill 104
Piper 19

-

PAINE FARA GLUTEN

Bateti cu telul toate ingredientele marcate cu (*) pana capata o culoare
deschisd. Puneti ingredientele in cuvd, in ordinea indicatd. Adaugati si apoi
amestecati ingredientele marcate cu (**) cernute anterior. Selectati programul
indicat, nivelul de rumenire si apasati START. La semnalul sonor, adaugati
ingredientele marcate cu (***).

-~

Prajituri
fard gluten

4

Prdjitura cu castane

Lapte 30°C* 20 ml Praf de copt** 2l.c. !
Oud batute” 3 Unt topit 100 g @
Sare* 19 Esentd de vanilie 1lc ¥
Fdind de castane** 165¢g Rom 1ls.

Malai** 509 Zahar pudra 165¢g

Bateti cu telul toate ingredientele marcate cu (*) pand capdatd o culoare
deschisd. Adaugati si apoi amestecati ingredientele marcate cu (**) cernute
anterior. Addugati restul de ingrediente in vas in ordinea indicatd. Selectati
programul indicat, nivelul de rumenire si apasati START.




Ingrediente

Apa

Ulei de floarea soarelui
Sare

Zahar

Fainda (T55)

Fdind integrala (T150)
Drojdie uscatd

Punetiingredientele in cuvd, in ordinea indicatd. Selectati programul indicat,
greutatea doritd si nivelul de rumenire apoi apasati START.

Paine taraneasca

Ingrediente 500g 7509 10009
Apa 200 ml 270 ml 400 ml
Ulei de floarea soarelui 1,5 Ls. 21s. 3ls.
Sare 1lc. 1,5 l.c. 2l.c.
Zahar 1,5 l.c. 2l.c. 3lc.
Lapte praf 0,51.s. 0,51.s. 1ls.
Faind (T55) 1709 235¢ 3409
Faind integrala (T150) 80g 1104 160 g
Faind de secara (T130) 80g 1104 160 g
Drojdie uscata 0,5I.c. 1lc 1lc.

Punetiingredientele in cuvd, in ordinea indicatd. Selectati programul indicat,

greutatea dorita si nivelul de rumenire apoi apdsati START.

Pdine integrala

5009
205 ml
1,51s.
1lc.
1,51.c.
13049
200g
1l.c.

Paine
integrald
750g 10004
270 ml 410 ml
21s. 31s. Pdine
1,51.c. 2lc. integrald,
2lc 3lc rapidd
180 g 260 g
270 g 400 g
1lc 2lc

Pdine cu in cu aluat fermentat

Ingrediente 5009 7509 1000g
Apa 17 cl 25,5l 34cl
Aluat fermentat (vezi pagina 96) 759 11549 15049
Drojdie uscata 3/4l.c. 1lc 1,5l.c.
Faina traditionald T65 260g 390g 5209
In galben 20g 309 409
In brun 209 30g 40g
Sare 5¢g 759 109

Punetiingredientele in cuvd, in ordinea indicatd. Selectati programul indicat,
greutatea dorita si nivelul de rumenire apoi apdasati START.

Recomandare: Aceastd pdine cu in poate fi servitd cu tocane, vanat si
carne alba.

Pdine
integrala

PROG. 8

Pdine
integrald,
rapida

PROG. 9

integrala

Pdine
integrald,
rapida

100-101
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P~ i Pdine
Paine cu morcovi inteonald
Ingrediente 500g 7509 10009
Apa 12cl 18 cl 24l
Suc de morcovi 6cl 9cl 12d Pdaine
Drojdie uscaté 1lc. 1,51c 2l.c. integrald,
Faina traditionala T65 3009 455¢g 600 g rapida
Gluten 39 4,59 6g
Sare 6g 9g 12¢g
Morcovi rasi** 60g 904 120g

Punetiingredientele in cuvain ordinea indicatd. Selectati programul indicat,
nivelul de rumenire, greutatea doritd apoi apdsati START. La semnalul sonor
addugati ingredinetele marcate cu (**).

Sfat de asociere: Aceastd pdine este perfectd cu legume crude sau carne
de vitd de Burgundia.

Paine

Paine fara sare frantuzeasct

Ingrediente 5009 7509 1000g PROG. 6
Apa 200 ml

270 ml 400 ml

v

Faina (T55) 350¢g 480¢g 7009
Drojdie uscata 0,5I.c. 1lc. 1l.c.
Seminte de susan** 509 759 100 g

-

Puneti ingredientele in cuvd, in ordinea indicatd. Selectati programul indicat,
nivelul de rumenire, greutatea doritd apoi apasati START. La semnalul sonor,
addugati ingredientele marcate cu (**).

-

PAINE SANATOASA

-~

Pdine de secara Painede S

secard

Ingrediente 5009 7509 10009 PROG. 10
95 ml 140 ml 190 ml

Apa

Iaurt 60g 90g 230g

Sare 121.c 1le 11/21.c foptionﬂl :
Zahar 104 15¢ 20q Addugati
Ulei de floarea-soarelui 1/21s. 1ls. 11/21s. seminte de
Malt 11/21s. 2. 21/21s. coriandru
Faina pentru pdine (t55) 759 10g 1459 chiar Tnainte
Faind de secarda 140 g 210g 280g de inceperea
Pudrd de cacao 104 15¢g 2049 procesului de
Drojdie uscata 1lc. 11/21c. 2l.c. coacere.
Pudrd de coriandru 1/2 l.c. 1/2 l.c. 1lc.

Punetiingredientele in cuvd, in ordinea indicatd. Selectati programul indicat,
greutatea painii, nivelul de rumenire si apdsati START.



Pdine super-rapida Paine alba,

rapid&

Ingrediente 5004 7504 1000g W
Apa calda 35°C 210 ml 285 ml 420 ml

Ulei de floarea soarelui 3lc. 1ls. 1,51s.

Sare 0,5l.c. 1lc. 1lc.

Zahar 2l.c. 3lc 1ls.

Lapte praf 1,5 Ls. 21s. 3ls.

Fdind (T55) 325¢ 445¢g 6504

Drojdie uscata 1,5 l.c. 2,5.c. 3lc.

Punetiingredientele in cuvd, in ordinea indicatd. Selectati programul indicat
greutatea doritd, nivelul de rumenire si apdsati START.

; Bri§d

- Pdine dulce >
\‘ Ingrediente 500¢ 750g 1000g
] Oud batute 1 2 2
Unt topit 115¢g 145¢g 2309
Sare 1l.c. 1l.c. 2l.c.
Zahar 2,51s. 3ls. 5ls.
Lapte (lichid) 55 ml 60 ml 110 ml
Faina (T55) 280¢g 365¢g 5609
Drojdie uscata 1,5 l.c. 2lc. 3lc

Punetiingredientele in cuvd, in ordinea indicatd. Selectati programul indicat
greutatea doritd, nivelul de rumenire si apdsati START.

fOp;ionuI: 1 linguritd de apa de floare de portocal.

PAINE TRADITIONALA

Pdine Kugelhopf

Pdine dulce
Ingrediente 5004 7504 1000g
Oud batute 1 2 2
Unt topit 100 g 1259 200g
Sare 1lc. 1lc. 2l.c.
Zahar 3ls. 4ls. 6ls.
Lapte (lichid) 60 ml 80 ml 120 ml
Faina (T55) 250¢g 325¢g 5009
Drojdie uscatd 1,5 l.c. 2l.c. 3lc
Alune intregi** 20g 4049 4049
Stafide™ 709 100¢g 140 g

Punetiingredientele in cuvd, in ordinea indicatd. Selectati programul indicat,
greutatea doritd, nivelul de rumenire si apasati START. La semnalul sonor,
addugati ingredientele marcate cu (**).

fRecomandare: Inmuiati stafidele in coniac timp de 1 orda. 102-103
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Paine alba

Ingrediente 500g 7509 1000g
Lapte rece 120 ml 210 ml 240 ml
Oua 1 1 2
Drojdie uscata 2/3l.c. 1l.c. 11/3 Lc.
Faina T 55 2759 410g 550¢
Gluten 39 5¢g 79
Zahar 209 309 409
Sare 1l 1/21.s. 2lc.
Unt** 35¢g 55¢g 759

Punetiingredientele in cuvd, in ordinea indicatd. Selectati programul
indicat, greutatea doritd, nivelul de rumenire si apdsati START. La
semnalul sonor, addugati ingredientele marcate cu (**).

Paine dulce

/4

Pdine cu miere si migdale

Ingrediente 5009 7509 10009
Apd 140 ml 210 ml 280 ml
Drojdie uscata 1/2 l.c. 3/4l.c. 1lc.

Sare 3/41c. 1l.c 1/2 s,
Miere 709 100 g 140 g
Faina T 55 225¢g 3409 450g
Migdale maruntite™* 709 100 g 140 g

Punetiingredientele in cuvd, in ordinea indicatd. Selectati programul
indicat, greutatea doritd, nivelul de rumenire si apasati START. La
semnalul sonor, adaugati ingredientele marcate cu (**).

Pdine
frantuzeasca




H Aluat de
Pizza oY
Ingrediente 5004 7504 10004
Apa 160 ml 240 ml 320 ml
Ulei de mdsline 1ls. 1,51s. 2ls.

Sare 0,5I.c. 1l.c. 1,5l.c.
Faind (T55) 3209 480 g 640 g
Drojdie uscatda 0,5I.c. 1lc. 1,5 l.c.

Punetiingredientele in cuvd, in ordinea indicatd. Selectati programul indicat
si apasati START.

——

Budinca cu fulgi de ovaz Terci de
ovaz
ediente Cantitate obtinuta
6509
Lapte 600 ml Ll
Fulgi de ovaz 1009 l—
Sare sau zahar 1l.c. E
Introduceti ingredientele in recipientul de gdatit in urmdtoarea ordine. Ll
=== Selectionati programul indicat. Prelungiti durata programului pana la (a4

15 minute apdsand pe + si apasati pe START. w
Recomandare de servire: Dacd preferati un preparat mai consistent, puteti -
mari durata de preparare cu 5 minute. Pentru un plus de savoare, addugati -
la final miere, scortisoard, bucatele de caise sau alune de padure decojite. <

Prajiturd de migdale Pt

Ingrediente 10009

Oud batute® 200g Rom 3ls.

Sare* 1 varf de cutit  Pudrd de migdale 180¢g

Zahar* 190 g Faind integrald (T150)** 210g

Unt topit 145 g Praf de copt** 3lc.

Puneti ingredientele in cuva, in ordinea indicatd. Bateti Tnainte cu telul
toate ingredientele marcate cu (*) pana capata o culoare deschisa. Cerneti,
amestecati si addugati ingredientele marcate cu (**). Selectati programul
indicat si apdsati START.

104-105




Compoturi si dulceturi Gem

Cdpsuni, piersici, caise sau rubarba 580¢g
Zahar 3609
Suc de lamaie 1

Pectina 30¢g

Tdiati si maruntiti fructele. Puneti ingredientele in cuvd, in ordinea indicatd.

Orez Cereale

Cantitatea obtinuta

Ingrediente
5004

Orez 200g
Apd 400ml
Sare 1/21.c.

’

Punetiingredientele in cuvd, in ordinea indicatd. Selectati programul indicat,
mariti durata programului pand la 35 de minute apdsand pe ,+” si apoi
apdsati pe START.

fRecomandare de servire: Puteti Tnlocui orezul cu mei, dar reglati durata
programului la 30 de minute

ALTE RETETE

Aluat de

Paste proaspete Saste
Ingrediente Cantitatea obtinutd

5009 750 10009
Apa 45 ml 50 ml 90 ml
Oud batute 3 3 6
Sare 1 varf de cutit 0,5l.c. 1l.c.
Fdina (T55) 3759 500 g 750 g

Punetiingredientele in cuvd, in ordinea indicatd. Selectati programul indicat
si apdsati START.



