Pecenje kolaca i
mesa, klimatsko
peéenje

Kuharica






Predgovor

Dragi ljubitelji
ukusnih jela,

kad se sastanemo uz jelo tada zapocin-
ju prijateljski razgovori i lijepi trenutci.
Zajednicki okus povezuje — posebno
onda kad odus$evljava na svim razina-
ma. Svakoga dana kao i u posebnim
prilikama.

Va$a nova pecnica pruza Vam bas ta-
kav potencijal: kao stvarni svestrani
talent s ovom ¢ete pe¢nicom pripremati
ne samo uobiCajena jela brzo i zdravo,
vec i kulinarske jelovnike na najvisoj ra-
zini.

Ova ¢e Vam knjiga pritom biti prava po-
moc. U nasoj su Miele eksperimentalnoj
kuhinji svaki dan prisutni znanje i zna-
tizelja, svakodnevica i neoCekivano —
stoga smo za Vas razvili korisne savjete
kao i recepte koji ¢e Vam sigurno uspje-
ti. ViSe recepata, inspiracije i intrigira-
jucih tema nadi ¢ete takoder u nasoj
Miele@mobile aplikaciji.

Imate li pitanja ili zelje? Radujemo se
Cuti Vasa iskustva. Nase podatke za
kontakt pronaci ¢ete na kraju knjige.
Zelimo Vam posebne trenutke uZivanja
u jelima.

Vasa Miele eksperimentalna kuhinja
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O ovoj kuharici

Prije no $to po¢nemo imamo nekoliko
napomena vezanih za koriStenje ove ku-
harice.

Za svaki automatski program postoji
odgovarajuci recept, koji Vam olakSava
pocCetak koriStenja VaSe Miele pecnice.

U brojnim automatskim programima
mozete individualno za sebe odabrati
optimalni rezultat pripreme - stupanj
zapecenosti kruha i peciva i stupanj
pripreme mesa.

O automatskim programima

— Automatski programi nisu raspolozivi
u svakom modelu. Mozete pripremiti
sve recepte, Cak i kada Vasa pecnica
nije opremljena odgovaraju¢im auto-
matskim programom. U tom slu¢aju
koristite ru¢ne postavke. Razlike su
navedene u tekstu za pripremu jela.

— U svakom ¢ete receptu s automat-
skim programom u podatcima za po-
deSavanje pronaci naputak za odabir
automatskog programa.

— Za automatske programe je tvornicki
uvijek navedeno srednje trajanje
programa. Stvarno trajanje za brojne
programe ovisi o Zeljenom stupnju
pripreme. Stupanj pripreme birate
prije poCetka automatskog programa.

O sastojcima

— Kada iza pojedinog sastojka stoji za-
rez (,), tekst koji dolazi iza tog zareza
opisuje namirnicu. U vecini sluajeva
namirnica se u tom stanju moze kupi-
ti, primjerice pSeni¢no brasno,
tipa 405; jaja, velicine M; mlijeko,
3,5% mlije¢ne masti.

— Ukoliko iza pojedinog sastojka stoji
okomita crta (]), opis se u tom slucaju
odnosi na obradu namirnice, koja se
u pravilu vr8i pri kuhanju. Ovakav ko-
rak obrade namirnice se u tekstu
pripreme jela viSe ne spominje. Prim-
jerice sir, pikantan | nariban; luk | sit-
no nasjeckan; mlijeko, 3,5% mlije¢ne
masti | mlako

— Uz meso je uvijek navedena tezina
ako ne postoji druga oznaka.

— Zavoce i povrce se navod tezine
nacelno odnosi na njihovu neogulje-
nu tezinu i neociS¢eno od kostica.

— Voce i povrée se prije pripreme uvijek
mora ocistiti/oprati ili, po potrebi,
oguliti. Ovo se kao tekst pripreme
nece viSe ponavljati kao neki od ko-
raka pripreme.



O ovoj kuharici

Posebnosti pojedinih modela
pecnice

Ova kuharica prilaze se pe¢nicama s
razli¢itim dimenzijama. Kada se koli¢ine
sastojaka ili postavke medusobno razli-
kuju, prikazuju se mogucénosti odabira
postavki u receptima prema sljedecem
redoslijedu:

— Pecnica s 5 razina umetanja

— [Pe¢nica s 3 razine umetanja] u
Cetvrtastim zagradama

— (Pec¢nica od 90 cm) u zaobljenim zag-
radama

Ukoliko su postavke iste za sve dimen-
Zije pecnice, prikazuje se samo jedna
postavka bez navodnika.

Ukoliko VaSa pecnica ne raspolaze Fo-
sebnim primjenama | Dizanje tijesta, odabe-
rite Automatski program | Koladi | Dizano ti-
jesto. Alternativno koristite nacin rada
Gornji i donji grijac pri temperaturi 30°C i
preko tijesta stavite vlaznu krpu.

Ukoliko Va$a pecnica ne raspolaze s
nacinima rada Klimatsko pecenje + Gornji/
doniji grijac, Klimatsko s Auto. pecenje, Kii-
matsko pec. s Vruci zrak plus ili Klimatsko s
Intenz. pecenje, odaberite nacin rada Kii-
matsko pecenje. Kod uputa za Klimatsko
pecenje + Gornji/donii grijac, podesite za
20°C nizu temperaturu od preporucene
vrijednosti za ru€ne postavke.

Ako Vasa pecnica ne raspolaze s opci-
jom Posebne primjene | Priprema na niskim
temperaturama koristite nacin rada Gornii |
doniji grijac. Prethodno zagrijte prostor za
pripremu jela na 120°C u trajanju 15 mi-
nuta. Kada umecete jelo temperaturu
smanjite na 100°C.

Za modele pecnica s FlexiClip vodilica-
ma koje se potpuno izvlace te se ug-
raduju na boc¢ne vodilice u razinama i
time leze nesto viSe: po mogucnosti ih
ugradite jednu razinu nize no $to je na-
vedeno u receptu te namirnicu umetnite
u pecnicu na FlexiClip vodilice.

Koristite li u svojoj pec¢nici FlexiClip vo-
dilice, koje se mogu ugraditi izmedu
bocnih vodilica pojedine razine tako da
iste leze u istoj razini, tada vrijede razine
navedene u receptu.

O postavkama

— Temperature i vr.emena: navedene su
temperature i vremenski rasponi.
Ravnajte se na¢elno prema nizim
postavkama s opcijom podesSavanja
duzeg vremena trajanja pripreme, na-
kon uvida ili probe tijekom pripreme.

— Razine: razine za prihvat limova ili
reSetki broje se odozdo prema gore.



Pregled nacdina rada

Klimatsko pecenje

Za pecCenje mesa i kolaca s regulacijom
vlaznosti. Koristite ovaj nacin rada za
pecenje kruha i peciva te za pripremu ri-
be i mesa.

Kruh s Klimatsko pecenje dobiva izrazi-
to ujednacenu sredinu (unutrasnjost ku-
ha) i zapecenu koru (izvana hrskavu bez
isusivanja). Dizana tijesta se jako dobro
dizu. Riba i meso pripremaju se njezno
te ostaju socni.

Odaberite neku od mogucih kombinaci-
ja:

Klimatsko pe€. s Vruéi zrak plus
Klimatsko pecenje s Gornji/doniji grijac
Klimatsko s Auto. pecenje

Klimatsko s Intenz. peCenje

Vrudi zrak plus

Za pecCenje mesa i kolac¢a. Jelo mozete
istovremeno pripremati na viSe razina.
Mozete pripremati na nizim tempera-
turama nego u nacinu rada Gorniji/donji
grijac, jer se toplina odmah rasporeduje
u prostoru za pripremu jela.
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Gornji i donji grija¢

Za pecCenje prema tradicionalnim recep-
tima, pripremu nabujaka i pripremu jela
na niskim temperaturama. Za recepte iz
starijih kuharica podesite temperaturu
za 10°C nize od one koja je navedena u
receptu. Vrijeme pripreme se ne mijenja.

Intenzivno pecenje

Za pecenje kolaga s vlaznim preljevom,
a Cija donja kora mora ostati prhka.
Ovaj nacin rada nemojte upotrebljavati
za pecenje tankog peciva ni za pecenje,
jer pecivo i sok od pecenja postanu
previse tamni.

Automatsko pecenje

Za pecenje. Prostor za pripremu jela se
tijekom faze przenja prvo automatski
zagrijava na visoku temperaturu pecen-
ja. Cim se dosegne ova temperatura,
pecnica se samostalno regulira na pret-
hodno podesenu temperaturu za pripre-
manije jela. Tako namirnica koja se prip-
rema izvana lijepo potamni i potom se
moze do kraja pripremati, bez da prila-
godavate nacin rada.



Pregled nacdina rada

Doniji grija¢

Ovaj nacin rada upotrijebite prije zav-
rSetka pe€enja ako namirnice treba vise
zapedi s donje strane.

Gornji grija¢
Ovaj nacin rada upotrijebite prije zav-

rSetka pe€enja ako namirnice treba vise
zapedi s gornje strane.

Rostilj velike povrsine

Za pecenije vecih koli¢ina tankih koma-
da na rostilju i ako jelo treba zapedi u
velikim posudama. Cijeli gornji grijac/
rostilj postaje uzaren, kako bi se proiz-
vela potrebna toplina.

Rostilj male povrsine

Za pecenje manjih koli¢ina tankih ko-
mada (primjerice odrezaka) i ako jelo
treba zapeci u malim posudama. UkI-
ju€eno je samo unutarnje podrucje gri-
jaca te postaje uzareno, kako bi se
stvorilo potrebno infracrveno zraCenje.

Rostilj s kruzenjem zraka

Za pecenje namirnica velikog promjera
(primjerice pilica). Mozete peci na nizim
temperaturama nego u nacinu rada
Roétilj, jer se toplina odmah rasporedu-
je u prostoru za pripremu jela.

Eco -Vruéi zrak

Za manije koli€ine poput primjerice zam-
rznute pizze, gotovih zamrznutih peciva,
kolaci¢a iz modlica, ali i za jela od ribe i
za pecenje. Ako tijekom postupka prip-
reme ne otvarate vrata pecnice, Stedite
do 30% energije u usporedbi s uobica-
jenim nacinima rada.

Osobni programi

Mozete izraditi, pohraniti i imenovati do
20 osobnih programa. Kombinirajte do
10 koraka u pripremi jela za savrsen
rezultat Vaseg omiljenog recepta ili
olak$ajte si svakodnevicu, tako da po-
hranite programe koje Cesto koristite. U
svakom koraku odaberite postavke, po-
put primjerice nacina rada, temperature
i vremena pripreme ili temperature jezg-
re.
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Vazne i korisne informacije

TasteControl

Funkcija TasteControl sluzi za brzo
hladenje prostora za pripremu jela i sa-
mog jela, po zavrSetku postupka pripre-
me. Na taj nacin jelo se ne¢e zapedi.
Ako koristite funkciju TasteControl u
kombinaciji s funkcijom za odrzavanje
topline, mozete postic¢i optimalne rezul-
tate po pitanju upravljanja vremenom i
okusa jela.

Automatika isklju¢ivanja

Za prakti¢no upravljanje Vasa pecénica
raspolaze inteligentnom elektronikom.
Po isteku vremena pripreme pecnica se
automatski iskljucuije.

Odgoda pocetka programa

Unosom konkretnog vremena pripreme,
vremenskim unosima ,ZavrSetak u“ ili
»Pocetak u“ mozete unaprijed upravljati
postupcima pripreme jela i utjecati na
automatsko iskljucivanje ili uklju€ivanje i
iskljucivanje.

Vremena pripreme

Unaprijed mozete podesiti vrijeme koje
je potrebno za pripremu jela. Po isteku
ovog vremena prostor za pripremu jela
se automatski iskljuCuje. Ukoliko ste
dodatno odabrali funkciju ,,Prethodno
zagrijavanje®, vrijeme pripreme pocinje
tek onda kada je postignuta odabrana
temperatura i kada je umetnuta namirni-
ca koja se priprema.

12

Prethodno zagrijavanje

Prethodno zagrijavanje prostora za prip-
remu jela potrebno je samo za malob-
rojnu uporabu. Vecinu pripremljenih jela
mozete staviti u hladan prostor za prip-
remu jela kako bi se iskoristila toplina
vec i tijekom faze zagrijavanja. O tome
Gete u pravilu naci naputke u receptu.
Za sljedeca jela potrebno je prethodno
zagrijati prostor za pripremu jela:

— koladi i sitni kolaci s kratkim vremen-
om pripreme (do oko 30 minuta)

— tamna tijesta za kruh
— rozbif i file

Booster

Kako bi prostor za pripremu jela $to pri-
je postigao Zeljenu temperaturu, Vasa
pecnica nudi funkciju Booster. Kada
postavite temperaturu iznad 100°C i
ukljucite funkciju Booster, istovremeno
se ukljuCuju gornji/doniji grijaci, prste-
nasti grijaci i ventilator. Na taj se nacin
ubrzava zagrijavanje.

Crisp function

Za jela koja moraju biti posebno hrska-
va, koristite Crisp function. Jela poput
przenih krumpiriéa, pizze, pita i sli¢no
postaju vrlo hrskava ukoliko se iz pros-
tora za pripremu jela ukloni vlaga - isto
vrijedi za koZicu od piletine, dok meso
ispod kozice ostaje so¢no. Crisp functi-
on se moze koristiti u svakom nacinu
rada i prema potrebi se moze ukljuciva-
ti.



Vazne i korisne informacije

Termometar za hranu

S termometrom za hranu mozete
nadzirati postupak pripreme jela — kod
nekih automatskih programa i posebnih
primjena ciljano se trazi koristenje ter-
mometra za hranu.

Metalni vrh termometra umece se u na-
mirnicu koja se priprema i tako mjeri
temperaturu jezgre u unutrasnjosti jela
tijekom postupka pripreme. Temperatu-
ra jezgre u jelu odrazava stupanj pripre-
me. Ovisno o tome zelite li primjerice da
meso bude srednje ili jako peceno, od-
redite nizu ili viSu temperaturu jezgre
(maks. 99°C).

Primjena: metalni vrh termometra za
hranu morate potpuno umetnuti u jelo
tako da otprilike dosegne jezgru. Za
manje komade mesa mozete upotrijebiti
komad krumpira ili ostatke mesa (koma-
dice ili tetive), kako biste prekrili dio ter-
mometra za hranu koji viri. U protivhom
prikazana temperatura moze biti pog-
reSna.

Posebne primjene

Ovisno o opremi Va8a pec¢nica dodatno
raspolaze brojnim posebnim primjena-
ma. Predstavljamo Vam moguci izbor.

Dizanje tijesta s kvascem

Za jednostavno i sigurno dizanje tijesta.
MozZete odabrati vrijeme dizanja od 15,
30 ili 45 minuta. Stavite nepokriveno ti-
jesto u vlazno-toplu klimu i pricekajte
dok se volumen tijesta ne udvostruéi.

Priprema na niskoj temp.

Za njeznu pripremu posebno so¢nog
mesa. Zbog niske temperature i poseb-
no dugog vremena pripreme, meso je
savrseno pripremljeno i neodoljivo me-
kano.

Sabat program

Program Sabat sluzi u svrhu podrzavan-
ja vjerskih obi¢aja. Nakon $to se odab-
rali program Sabat, odaberite nagin ra-
da i temperaturu. Program se pokrece
tek otvaranjem i zatvaranjem vrata.
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Vazne i korisne informacije

Abeceda kuhanja

Pojam

Tumacenje

Pucanje korice

Oznaka za Zeljeno pucanje (rast) pekar-
skih proizvoda.

OtkoSc¢eno

Riba ili meso, iz kojih su uklonjene kos-
ti.

Pukotine

Pukotine su mali i uski otvori koji nasta-
ju na korici.

Spremno za pripremu

Namirnice koje su vec oprane, ali jo$
nisu pripremljene. Primjerice meso koje
je oCis¢eno od masnoca i Zilica, riba
koja je oCiSc¢ena od ljuskica i iznutrica ili
voce i povrce koje je oCiséeno i ogul-
jeno.

Formirano tijesto

Gotovi, obradeni i formirani komad siro-
vog tijesta.

Rub tijesta Oznaka za spoj na kruhu, koji nastaje
kao posljedica kalupljenja.

Hrskavost Oznaka za lisnatu kvalitetu korice.

Valjanje Tehnika oblikovanja kruha i peciva.

ToCan opis pronaci ¢ete u poglavlju
»,Kruh i peciva“.
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Vazne i korisne informacije

Koli¢ine i mjere

TL = ZliCica
EL = Zlica

g =gram

kg = kilogram
ml = mililitar

vn. = vrSak noza

1 zli¢ica odgovara otprilike

— 3 g praska za pecivo

— 5 g soli/Sec¢era/vanilin Secera
— 5gbrasna

- 5 ml tekucine

1 Zlica odgovara otprilike

— 10 g bradna/gustina/brasna za paniranje
- 10 g maslaca

— 15 g Secera

— 10 ml tekucine

- 10 g senfa

15



Miele pribor

Pribor

S nasim velikim izborom dodatnog pri-
bora pomazemo Vam u ostvarenju naj-
boljih rezultata kuhanja. Svaki dio je u
funkciji prilagoden prvenstveno Miele
pec¢nicama i ispitan je prema intenziv-
nim Miele standardima. Svi proizvodi
mogu se jednostavno naruciti u Miele
internet trgovini, putem telefonske pod-
rSke kupcima ili na Miele ovlastenim
prodajnim mjestima.

PerfectClean

Ciscenje nikada nije bilo lak$e: zahval-
jujuéi jedinstvenom PerfectClean sloju u
prostoru za pripremu jela, svjezi tragovi
necisto¢e mogu se vrlo jednostavno

o istiti.

Ova tehnologija koristi se kod Miele li-
mova i posuda za pecenje — tako da je
koriStenje papira za pecenje nepotreb-
no. Kruh, peciva i keksi se nece zapedi i
gotovo ¢e sami skliznuti s posuda za
pecenje.

Povrsina otporna na rezanje omogucuje
Vam da direktno na limu za pecenje iz-
rezete pizzu, kola€ i sli€no. Nakon koris-
tenja u jednom brisanju povrsine su
opet Ciste.
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Lim za pecenje

Pli¢i lim za pecenje optimalan je za sva
jela koja za vrijeme pecenja gube vrlo
malu koli¢inu tekuéine. Prikladan je za
peciva, tijesto, krumpirice ili povrée.

Univerzalni lim

Koristite dublji univerzalni lim za pecen-
je vecih kolaca s nadjevom, za zadrza-
vanje soka od pecenja ili za pecenje
mesa.

Gourmet lim za pecenje

Perforirani Gourmet lim za pecenje cilja-
no je razvijen za funkciju klimatskog
pecenja. Posebno je prikladan za jela
od svjezeg dizanog tijesta ili tijesta na
bazi sira i ulja, kruha i peciva. Fina per-
foracija omogucduje da se zapece i don-
ja strana.

Gourmet lim za pecenje dodatno je
prikladan za suSenje ili isuSivanje voca i
povrca.

Okrugli lim za pecéenje

Za sve namirnice u okruglom obliku,
primjerice za pizzu, quiche i tart jela,
prikladan je okrugli lim za pecenje.

Uz PerfectClean sloj nije potrebno na-
mastiti povrsinu ili koristiti papir za
pecCenje. Za optimalno koristenje klimat-
skog pecenja dostupan je okrugli lim s
perforacijom.



Miele pribor

Lim za rostilj i pecenje

Lim za rostilj i pe€enje stavlja se na uni-
verzalni lim, kako bi se sprijecilo da se
jelo nalazi u soku od pecenja. Na taj
nacin povrsina ostaje hrskava i sprje¢a-
va se da sok od pecenja zagori. Sok od
pecCenja idealan je kao baza za umake.

Rebrasti oblik lima za rostilj i pe¢enje
ujedno sprje¢ava prskanje masnode te
onemogucuije jako zaprljanje prostora
za pripremu jela.

Miele Gourmet pekac

Za optimalan spoj plo¢e za kuhanje i
ugradbenog uredaja razvijen je Miele
Gourmet pekac. Nakon sto se jelo
zapece na ploci za kuhanje, Gourmet
pekac se jednostavno umetne u boéne
vodilice prostora za pripremu jela. Zali-
jevanje sa sokom od pecenja ili mi-
jesanje je vrlo jednostavno zahvaljujuci
FlexiClip jer viSe nije potrebno Gourmet
pekac uklanjati iz prostora za pripremu
jela ve¢ ga je dovoljno izvuci.

Gourmet pekac ima sloj protiv prianjan-
ja i prikladan je za pripremu variva, ko-
mada mesa, juha, umaka, nabujaka ili
slatkih jela. Uz njega su dostupni odgo-
varajuci poklopci.

FlexiClip teleskopske vodilice

FlexiClip vodilice omogucuju prakti¢no i
sigurno izvlaCenje pojedinih limova za
pecenije ili reSetki. Mogu se vrlo jednos-
tavno umetnuti u razli¢ite razine prosto-
ra za pripremu jela te, prema potrebi,
premijestiti. FlexiClip vodilice su dostup-
ne s PerfectClean oplemenjenom pov-
rSinom ili kao PyroFit varijanta.
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Miele pribor

Sredstva za odrzavanje

Redovitim €iS¢enjem i njegom odrzava-
te optimalnu funkciju i dugotrajnost
Vase pecnice. Original Miele proizvodi
za njegu najbolje su prilagodeni uredaji-
ma. Narucite ove proizvode jednostav-
no u Miele internet trgovini, putem Miele
telefonske podrske ili na ovlastenim
prodajnim mjestima.

Miele sredstvo za c¢iS¢enje pecnice

Miele sredstvo za CiScenje pecénice odli-
kuje se snaznim ucinkom odmascivanja
i jednostavnom primjenom. Zahvaljujuci
konzistenciji nalik gelu, vrlo dobro pri-
anja na stjenkama pecnice. Njegova
posebna formula omogucuje jednostav-
no Cis¢enje s kratkim vremenom djelo-
vanja i bez zagrijavanja.

Tablete za uklanjanje kamenca

Za uklanjanje kamenca s vodova vode i
posuda, Miele je razvio posebne tablete
za uklanjanje kamenca. Uklanjanje ka-
menca ucinkovito je i vrlo njezno prema
materijalima.

Miele MicroCloth set

Set vrlo jednostavno uklanja otiske prs-
tiju i lagana zaprljanja. Sastoji se od uni-
verzalne krpe, krpe za staklo i krpe za
visoki sjaj. Krpe su otporne na troSenje,
izradene su od finih mikrovlakana i vrlo
su ucinkovite pri ¢is¢enju.
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Kolaci

»ZIno po zrno — pogaca“

Torte i kolaci dio su ispijanja kave ili Caja
u ugodnom drustvu prijatelja jednako
kao i lijepo postavljeni stol i zanimljiv
razgovor. Ako Zelite po&astiti svoje gos-
te ukusnim domacim poslasticama, Ce-
ka Vas slatka muka, jer treba odabrati
izmedu toliko vrsta tijesta, sastojaka i
nadjeva. Zelite li voéni kola&? Ili mozda
kremasti? Ili pak hrskav? Najbolje od
svega po malo. Svi znamo da slastice
¢ine ljude dobro raspolozenima pa ¢e
svatko rado uzeti jo$ jedan komad.
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Kolaci

Savjeti za pripremu jela

Pomocu nekoliko jednostavnih savjeta
svako peceno jelo biti ¢e uspjeh. Miele
eksperimentalna kuhinja podijeliti ¢e s
Vama svoje znanje.

Tip brasna

Kada se proizvodi bradno, ovisno o vrsti
brasna melje se cijelo zrno ili samo je-
dan njegov dio.

Vrsta brasna daje udio minerala po mg
na 100 g brasna. Sto je vedi broj to je
veci udio minerala. Ovisno o stupnju mi-
jevenja razlikuju se sljedece vrste pSe-
ni¢nog brasna:

Tip 405

Fino bijelo brasno prikladno i za kuhanje
i za peCenje. Sastoji se prvenstveno od
Skroba i glutena.

Tip 550

Brasno prikladno za pecenje finih ti-
jesta, moze se upotrebljavati kao vise-
namjensko brasno.

Tip 1050

Ovo je brasno srednje jako mljeveno,
tamno i nalazi se izmedu integralnog i
bijelog brasna. U receptima se bez izm-
jene rezultata pe€enja polovina ovog
brasna moze zamijeniti bijelim brasnom.
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Tip 1700

Radi se o tamnom brasnu kod kojeg su
rubni slojevi zrna gotovo potpuno zad-
rzani. Odli¢no je za pecenje kruha.

Puno zrno

Kod ove vrste brasna ne prikazuje se
broj tipa. RijeC je 0 punom zrnu sa svim
sadrzajnim tvarima. Moze biti grubo ili
fino mljeveno i odli¢no je za pecCenje
kruha.

Dodaci za dizanje tijesta

Sredstva za dizanje tijesta podizu tijesto
i daju mu lakocu i obradivost.

Kvasac

Kvasac je prirodno sredstvo za omeksa-
vanje tijesta pri E¢emu su suhi i svjezi
kvasac jednako prikladni za pecenje.
Gljivicama kvasca, za dizanje, potrebna
je toplina (temperature oko 35°C do
maksimalno 50°C), vrijeme i plodna
podloga od brasna, Secera i tekucine.



Kolaci

Prasak za peciva

Prasak za peciva je najpoznatije kemijs-
ko sredstvo za pecenje. Okusom ne-
utralan, pretezito se sastoji od natrije-
vog karbonata, bijele boje vrlo je
svestran za razliCite vrste tijesta.

Amonijak za kolace

Amonijak za kolace ili kalijev karbonat
uobiCajena su sredstva za pecenje
bozi¢nih kolac¢a poput medenjaka ili
kola¢a s dumbirom.

Natron (soda)

Natron je bijeli prah s lagano alkalnim i
blagim okusom. Sastavni je dio praska
za pecivo i ubrzava pripremu voca s
ovojnicom.

Vrste tijesta

Biskvitno tijesto

Biskvitno tijesto je lagano, blago tijesto.
Konzistencija se postize s umuéenim
zutanjcima, cijelim jajima i dodavanjem
izradenog shijega od bjelanjaka.

Sto je potrebno pripaziti kod pripre-
me tijesta?

Najbolje je koristiti ohladena jaja.
Snijeg od bjelanjaka mora biti Sto ¢v-
rSci.

Tijesto pecite odmah nakon pripreme.

Na Sto trebate paziti prilikom pecen-
ja?

Pazite da tijesto ne potamni previse. U
protivnom ce tijesto biti pre€vrsto i la-

gano ¢e pucati.

Na sSto trebate paziti nakon pecenja?

Topli kola€ se lakSe odvoji ako papir za
pecenje s donje strane premazete s vo-
dom.

Ako biskvit treba biti podloga za tortu
preporucuje se da se isti pripremite dan
ranije kako bi se lakSe i preciznije razdi-
jelio.

Za horizontalno dijeljenje o$trim nozem
zarezite kola€ ravnomjerno uokolo kako
bi napravili utore. Uzmite konac, stavite
ga u utore i prekrizite konce na krajevi-
ma. Kada razvucete krajeve konca raz-
rezat ¢ete kola¢ po sredini u 2 ravhom-
jerna dijela.

Lisnato tijesto

Lisnato tijesto sastoji se od vise slojeva,
koji se za vrijeme pecenja odvajaju.

Na Sto trebate paziti?

Ostatke tijesta ne zamijesite jer Cete
sprijeciti da se lisnato tijesto podize.
Jo$ bolje: stavite preostalo tijesto jedno
na drugo i ponovno ga izvaljajte.

Dodavanije vlage u prvoj fazi dizanja po-
boljSava dizanje i daje lijepi sjaj povrsini
tijesta.

Tijesto za krafne

Ve¢ samo ime ukazuje na posebnost.
Ovo se tijesto tijekom pripreme u posu-
di ,zapece” te potom pece.

Na sto trebate paziti?

Vrata, u prvih 10 minuta pecenja, mora-
ju biti obavezno zatvorena. Za to vrije-
me je tijesto vrlo osjetljivo, pa bi se u
protivnom sprijecilo njegovo dizanje.

Nadjenite princes krafne ili eklere tek
netom prije serviranja. Tako ¢e pecivo
biti hrskavo.
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Kolaci

Prhko tijesto

Prhko tijesto jako dobro uspijeva u pe¢-
nici s funkcijom klimatskog pecenja, bu-
duéi da je dovodenje pare vrlo povoljno
za tijesto.

Na Sto trebate paziti?

Tijesto kratko promijesite, buduci da u
protivhom tijesto gubi Zeljenu konzis-
tenciju.

Kako bi tijesto kra¢e mijesili, koristite po
mogucnosti omekSane masti.

Vrijeme hladenja nakon mijeSenja tijesta
poboljSava konzistenciju gotovih peci-
va.

Pri valjanju tijesta koristite $to manje
bradna. Bolja je konzistencija tijesta.

Ostatke tijesta mozete uvijek ponovno
umijesiti. Ako tijesto postane mrvicasto,
dodajte malo vode.

Prhko tijesto se moze dobro pripremiti.
U hladnjaku, ako je dobro zapakirano,
moze odstajati 2-3 dana.

Mijesano tijesto

MijeSano tijesto je kremasto tijesto
gusce konzistencije koje se uglavnom
sastoji od masnoce, Secera i jaja. Ovi
sastojci su zasluzni za to da kola¢ os-
tane socan.

Na sto trebate paziti?

Kremasto pomijeSajte Secer i maslac te
dodajte ostale sastojke.

Svi sastojci moraju biti sobne tempera-
ture.

Ako tijesto poprimi ¢vrstu konzistenciju,
moze se dodati malo tekudine, primjeri-
ce mlijeka.

22

Posipajte voce, orasaste plodove i ko-
madic¢e ¢okolade s brasnom i zatim do-
dajte tijestu. Tako sastojci za vrijeme
pecenja ostaju ravnomjerno raspodijel-
jeni u kolacu.

Tijesto pecite odmah nakon pripreme.

Da bi provijerili stanje kolac¢a pri pecen-
ju, zabodite u kola¢ drvenu ¢ackalicu.

Kola¢ je peCen ako prilikom izvlaCenja
Cackalice na njoj nema tragova tijesta.

Topli kola¢ se lakSe odvoji ako papir za
pecenje s donje strane premazete s vo-
dom.

Tijesto od sira i ulja

Tijesto od sira i ulja je brza alternativa
dizanom tijestu i izgledom podsje¢a na
dizano tijesto kada je svjeze peceno.

Na s§to trebate paziti?

Kratko zamijesite sastojke. U protivnom
postoji opasnost da Ce tijesto biti ljeplji-
VO.

Tijesto pecite odmah nakon pripreme.



Kolaci

Fini kola¢ od jabuke

Vrijeme pripreme: 95 minuta
Za 12 komada

Za nadjev
500 g jabuka, kiselkastih

Za tijesto

150 g maslaca | omekS$anog

150 g Secera

8 g vanilin Secera

3 jaja, veli¢ine M

2 Zlice limunovog soka

150 g pSeni¢nog brasna, tipa 405
Y2 Zli€ice praska za pecivo

Za kalup
1 Zli¢ica maslaca

Za posipanje
1 Zlica Secera u prahu

Pribor

Resetka

Rastavljivi kalup, & 26 cm
Cjedilo, sa sitnom perforacijom

Priprema

Ogullite i razrezite jabuke na Cetiri dijela.
Na obloj strani u razmaku od 1 cm za-
rezite, pomijeSajte s limunovim sokom i
stavite sa strane.

Namastite kalup.

Kremasto umijeSajte maslac, Secer i va-
nilin Secer u trajanju 2 minute. Umijesaj-
te svako jaje po 2 minute.

Stavite reSetku u prostor za pripremu

jela. Pokrenite automatski program ili
zagrijte pecnicu.

Brasno pomijeSajte s praSkom za peci-
vo i dodajte ostale sastojke.

Tijesto ravnomjerno rasporedite po
kalupu za pecenje. Jabuke lagano utis-
nute u tijesto sa zaobljenom stranom
prema gore.

Kalup za pecenje stavite u prostor za
pripremu jela i kola¢ pecite do zlatno
zute boje.

Kola¢ ostavite oko 10 minuta u kalupu
da se ohladi. Zatim izvadite iz kalupa i
ostavite da se ohladi na resetki. Po-
sipajte Se¢erom u prahu.

Postavka

Automatski program

Kolaci | Fini kola¢ s jabukama
Trajanje programa: 63 [65] (65) minute

Ruéno

Nacini rada: Gornji i doniji grijaC
Temperatura: 170-180°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno (Uklju¢eno)
[Isklju¢eno]

Vrij. pripreme: 45-55 minuta

Razina: 2 [1] (1)

Savjet

Umijesto Secera u prahu kola¢ mozete
premazati s lagano zagrijanom, oh-
ladenom konfiturom od marelica.
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Kolaci

Prekriveni kola¢ od jabuka

Vrijeme pripreme: 100 minuta
Za 12 komada

Za tijesto

200 g maslaca | omeksanog

100 g Secera

16 g vanilin Sec¢era

1 jaje, veliCine M

350 g pSeni¢nog brasna, tipa 405
1 zlidica praska za pecivo

1 vrh noza soli

Za nadjev

1,25 kg jabuka

50 g grozdica

1 Zlica Calvadosa

1 Zlica limunovog soka

2 zli€ice mljevenog cimeta
50 g Secera

Za kalup
1 Zli¢ica maslaca

Za premazivanje
100 g Secera u prahu
2 Zlice vode | tople

Pribor

Rastavljivi kalup, & 26 cm
Folija za odrzavanje svjezine
Resetka
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Priprema

Za tijesto kremasto umijeSajte maslac,
Secer, vanilin Secer i jaje. Brasno,
prasak za pecivo i sol pomijeSajte i
zamijesite. Ostavite tijesto da se hladi
jedan sat.

Ogulite jabuke i narezite na Cetvrtine.
Pomijesajte s grozdicama, Calvadosom,
limunovim sokom i cimetom.

Namastite kalup.

Tijesto podijelite u 3 dijela. Prvim dijel-
om ispunite dno kalupa za pe€enje.
Sastavite kalup za pecenje. Iz drugog
dijela napravite dugacki valj€i¢ i utisnite
u rubove kalupa za pecenje do visine

4 cm. Dno kalupa viSestruko ubodite vi-
licom.

Stavite reSetku u prostor za pripremu
jela. Pokrenite automatski program ili
zagrijte pecnicu.

Tredi dio tijesta stavite izmedu 2 sloja
folije za odrzavanje svjezine i izvaljajte
na veli¢inu kalupa.

Jabukama dodajte Secer i raspodijelite
ih po tijestu u kalupu. Preko toga po-
lozite izvaljano tijesto i zatvorite rubove
tijesta.

Kalup za pecenje stavite u prostor za
pripremu jela i pecite kolac.

Kola¢ ostavite oko 10 minuta u kalupu
da se ohladi. Zatim izvadite iz kalupa i
ostavite da se ohladi na reSetki.



Kolaci

Seder u prahu pomijesajte s vodom te
time premazite kolac.

Postavka

Automatski program

Kolaci | Pokriveni kola¢ s jabukama
Trajanje programa: 77 [70] (78) minuta

Ruéno

Nacini rada: Gornji i doniji grijac
Temperatura: 185-195°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Ukljuceno

Vrij. pripreme: 55-65 minuta
Razina: 2 [1] (1)
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Kolaci

Torta od marelica sa Slagom

Vrijeme pripreme: 80 minuta
Za 12 komada

Za tijesto

250 g psSeni¢nog brasna, tipa 405

1 Zli¢ica praska za pecivo

125 g maslaca

125 g Secera

1 jaje, veliCine M

Za nadjev

800 g marelica iz limenke (ocijedene
mase) | ocijedene

Za nadjev

250 g vrhnja

2 jaja, veli¢ine M

1 Zlica gustina

16 g vanilin Secera
¥ limuna | samo sok

Za kalup
1 Zli¢ica maslaca

Pribor
Rastavljivi kalup, & 26 cm
ReSetka

Priprema

Pomijesajte brasno, prasak za pecivo,
maslac, Secer i jaje u glatku smjesu ti-
jesta. Namastite kalup. Tijesto ravnom-

jerno rasporedite po kalupu.

Marelice, sa zaobljenom stranom prema

gore, poslazite po tijestu.

Za nadjev pomijeSajte sve sastojke.
Smijesu prelijte preko marelica.

Stavite na reSetku u prostoru za pripre-

mu jela i pecite do zlatno Zute boje.
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Postavka

Nacini rada: Intenzivno pecenje
Temperatura: 160-170°C
Prethodno zagrijavanje: Iskljuceno
Crisp function: Uklju¢eno

Vrij. pripreme: 50-60 minuta
Razina: 2 [1] (1)



Kolaci

Kolaci na salice

Vrijeme pripreme: 80 minuta
Za 12 komada

Sastojci

4 jaja, veli¢ina M

250 g maslaca

250 g Secera

1 Zlicica soli

250 g pSeni¢nog bradna, tipa 405
3 Zli¢ice praska za pecivo

100 g Cokoladnih mrvica

1 zZli¢ica mljevenog cimeta

Za kalup
1 Zli¢ica maslaca

Pribor
Rastavljivi kalup, & 26 cm
Resetka

Priprema
Odvojite jaja. Maslac, Secer, sol i zutan-
jak pomijeSajte u kremastu smjesu.

Izradite snijeg od bjelanjaka. Polovini
smjese bjelanjaka pazljivo dodajte
mjeSavinu zutanjka i Sec¢era. Pomijesaj-
te brasno i prasak za pecivo te dodajte
smijesi. Dodajte ostatak smjese od bjel-
anjaka.

Dodajte ¢okoladne mrvice i cimet.
Namastite kalup i ispunite ga tijestom.

Stavite reSetku u prostor za pripremu
jela. Pokrenite automatski program ili
prethodno zagrijte pe¢nicu sukladno
koraku pripreme 1.

Rucno:
Postavke podesite sukladno 2 koraku
pripreme.

Kalup za pecenje stavite u prostor za
pripremu jela i kola¢ pecite do zlatno
zute boje.

Postavka

Automatski program

Kolaci | Kolaci na Salice
Trajanje programa: 65 minuta

Ruéno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Gornji i doniji grijaC
Temperatura: 190°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Razina: 2 [1] (2)

Korak pripreme 2

Temperatura: 150-180°C
Vrij. pripreme: 60-65 minuta

Savjet

Za pojaCavanije intenziteta okusa 50 g
Secera mozete zamijeniti s medom. Ti-
jesto se moze oplemeniti suhim voéem,
nasjeckanim orasastim plodovima ili
aromom vanilije.
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Kolaci

Kola¢ od krusaka s preljevom od badema

Vrijeme pripreme: 95 minuta
Za 20 komada

Za podlogu Postavka

470 g pSeni¢nog brasna, tipa 405 Nacini rada: Intenzivno pecenje
125 g Secera Temperatura: 150-160°C

20 g vanilin Secera Prethodno zagrijavanje: Iskljuceno
250 g maslaca Crisp function: Uklju¢eno

1 jaje, veliCine M Vrij. pripreme: 60-70 minuta

Razina: 2 [1] (1
Za nadjev azina: 2 11 (1)

4 limenke kruSaka (oko 460 g)

Za nadjev

550 g Creme fraiche
2 Zlice gustina

4 jaja, veliC¢ina M

65 g Secera

2 Zlicice cimeta

40 g listica badema
Pribor

Univerzalni lim

Priprema

Brasno, Secer, vanilin Secer, maslac i ja-
je izmijesajte u glatko tijesto. Tijesto
razvaljajte na univerzalni lim.

Kruske narezite na 1 cm debele ploSke i
ravnomjerno postavite po tijestu.

Creme fraiche, gustin, jaje, Secer, vani-
lin Secer i cimet dobro pomijeSajte.

Smijesu prelijte preko krusaka. Posipajte
listi¢cima badema.

Univerzalni lim stavite u prostor za prip-
remu jela i pecite do zlatno zute boje.
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Kolaci

Biskvitna kora

Vrijeme pripreme: 75 minuta
Za 16 komada

Za tijesto

4 jaja, veli¢ina M

4 Zlice vode | vruce

175 g Secera

200 g pSeni¢nog brasna, tipa 405
1 zlidica praska za pecivo

Za kalup
1 Zli¢ica maslaca

Pribor

Resetka

Cjedilo, sa sitnom perforacijom
Rastavljivi kalup, & 26 cm
Papir za pecenje

Priprema

Odvojite jaja. Izradite snijeg od bjelanja-
ka pomijeSanih s vodom. Polako doda-
vajte Secer. Razmutite i dodajte Zuman-
jak.

Stavite reSetku u prostor za pripremu
jela. Pokrenite automatski program ili
zagrijte pec¢nicu.

Brasno pomijeSajte s praSkom za peci-
Vo, prosijte na smjesu od jaja i pazljivo
izmijeSajte velikom pjenjacom.

Dno kalupa za torte namastite i oblozite
papirom za pecenje. Tijesto izlijte u
kalup i zagladite.

Biskvit stavite u prostor za pripremu jela
i pecite dok ne poprimi zlatno zutu
boju.

Kola¢ nakon pecenja ostavite oko

10 minuta u kalupu da se ohladi. Zatim
izvadite iz kalupa i ostavite da se ohladi
na reSetki. Biskvitu vodoravno dva puta
prerezite dno, tako da dobijete tri dijela.

Premazite s pripremljenim nadjevom.

Postavka

Automatski program

Kolaci | Biskvitna podloga

Trajanje programa: 46 [47] (47) minuta

Rucno

Nacini rada: Gorniji i donji grijac
Temperatura: 160-170°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 30-40 minuta
Razina: 2 [1] (1)

Savjet

Za ¢okoladni biskvit u mjeSavinu s
brasnom dodajte 2-3 Zlicice kakaa.

29



Kolaci

Punjenja biskvitnih podloga

Vrijeme pripreme: 30 minuta

Za nadjev od svjezeg sira i slatkog
vrhnja

500 g svjezeg sira, 20 % masnoce u
suh. tvari.

100 g Secera

100 ml mlijeka, 3,5 % mlijeCne masti
8 g vanilin Secera

1 limun | samo sok

6 listova zelatine, bijele

500 g vrhnja

Za posipanje
1 Zlica Secera u prahu

Za nadjev od cappuccina
100 g Cokolade, tamne
500 g vrhnja

6 listova zelatine, bijele

80 ml espressa

80 ml likera od kave

16 g vanilin Secera

1 Zlica kakaa

Za premazivanje
3 Zlice vrhnja | tuc¢enog

Za posipanje
1 Zlica kakaa

Pribor
Kalup za tortu
Cjedilo, sa sitnom perforacijom
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Priprema nadjeva od svjezeg sira i
vrhnja

Za nadjev pomijeSajte sir sa Se¢erom,
mlijekom, vanilin Se¢erom i limunovim
sokom. U hladnoj vodi omekSajte Zelati-
nu, istisnite i otopite u mikrovalnoj pec¢-
nici ili na ploCi za kuhanje na nizoj pos-
tavci.

U zelatinu stavite malo nadjeva od sira i
promijeSajte.

Smijesu umijeSajte u ostatak smjese od
sira i ohladite. Izradite Slag i dodajte u
smjesu sira.

Na pladanj za torte stavite prvi dio bisk-
vita, premazite smjesom od sira i pok-
lopite drugim dijelom biskvita, ponovno
premazite istom smjesom i zatim stavite
tre¢i dio biskvita.

Tortu dobro ohladite. Prije posluzivanja
posipajte Se¢erom u prahu.



Kolaci

Priprema nadjeva od cappuccina

Za nadjev od cappuccina rastopite ¢o-
koladu. Napravite Slag od slatkog vrhn-
ja. U hladnoj vodi omeksSaijte Zelatinu,
istisnite i otopite u mikrovalnoj pec¢nici
ili na plo¢i za kuhanje na nizoj postavci
te pustite da se malo ohladi.

U zelatinu dodajte polovicu espressa i
likera od kave te dodajte slatkom vrhn-
ju.

Prepolovite smjesu kave i slatkog vrhn-

ja. U polovicu smjese umijeSajte vanilin

Secer, a u drugu polovicu smjese ¢okol-
adu i kakao.

Prvu koru biskvita polozZite na kalup za
tortu, posipajte likerom od kave i esp-
ressom te na to stavite sloj tamnog Sla-
ga. Stavite drugu koru biskvita, poka-
pajte ostatkom tekucine te premazite
svijetlim Slagom. Stavite trec¢u koru
biskvita, premazite ostatkom svijetlog
Slaga i posipajte mrvicama kakaa.

Savjet

Za vocnu varijantu punjenja sa svjezim
sirom, u smjesu dodajte naribane limu-
nove korice i 300 g ocijedenih ploski
mandarina ili marelica.
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Kolaci

Biskvitna podloga

Vrijeme pripreme: 55 minuta
Za 16 komada

Za tijesto

190 (290) g Secera

8 (12) g vanilin Secera

1 prstohvat (2 prstohvata) soli

125 (190) g pSeni¢nog brasna, tipa 405
70 (110) g gustina

1 (1%2) zliCica praska za pecivo

4 (6) jaja, veliCine M

4 (6) Zlice vode | vruce

Za kalup
1 Zli¢ica maslaca

Pribor

Cjedilo, sa sitnom perforacijom
Lim za pecenije ili univerzalni lim
Papir za pecenje

Kuhinjska krpa
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Priprema

U posudi pomijeSajte Secer, vanilin
Secer i sol. Bradno, gustin i prasak za
pecivo pomijesSajte u drugoj posudi.

Pokrenite automatski program ili zagrijte
pecnicu.

Odvoijite jaja. Izradite snijeg od bjelanja-
ka pomijeSanih s vruéom vodom. Smje-
si polagano dodajte mjeSavinu Secera.

MijeSajuci dodajte zutanjak po zutanjak.

Preko smjese jaja posipajte brasno kroz
sito. Metlicom za mijeSanje lagano umi-
jeSajte smjesu.

Namastite lim za pec€enije ili univerzalni
lim te oblozite ga s papirom za pecenije.
Zatim na nju raspodijelite tijesto i zagla-
dite.

Biskvit stavite u prostor za pripremu jela
te ga pecite.

Ako je biskvit namijenjen za roladu, ti-
jesto odmah nakon pecenje stavite na
vlaznu krpu, uklonite papir za pecenje i
zarolajte biskvit. Ostavite da se ohladi.

Premazite s pripremljenim nadjevom.



Kolaci

Postavka

Automatski program

Kolaci | Biskvitna kora

Trajanje programa: 25 [24] (26) minuta

Ruéno

Nacini rada: Gorniji i donji grijac
Temperatura: 180-190°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 15-25 minuta
Razina: 1
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Kolaci

Krema za biskvit

Vrijeme pripreme: 30 minuta

Za kremu od likera od jaja i slatkog
vrhnja

3 (5) lista zelatine, bijele

150 (230) ml likera od jaja

500 (750) g vrhnja

Za kremu od brusnica i slatkog vrhn-
ja

500 (750) g vrhnja

16 (24) g vanilin Secera

200 (300) g brusnica iz staklenke

Za kremu od manga i slatkog vrhnja
2 (8) manga, svjeza (oko 300 g)

% (1) narance, neobradene | samo Kori-
ca | naribana

120 (180) g Secera

2 (3) narance | samo sok (oko 120 ml)

1 (1%2) limeta | samo sok

7 (11) listova zelatine, bijele

500 (750) g vrhnja

Za posipanje
1 Zlica Secera u prahu

Pribor
Kalup za tortu
Cjedilo, sa sitnom perforacijom
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Priprema kreme od likera od jaja i vr-
hnja

U hladnoj vodi omekSajte Zelatinu, istis-
nite i otopite u mikrovalnoj pe¢nici ili na
ploc¢i za kuhanje na nizoj postavci te
pustite da se malo ohladi.

Zelatini dodajte liker od jaja i promi-
jeSajte. Sve dodajte ostatku likera od ja-
ja i promijeSajte. Smjesu ostavite u
hladnjaku da se stisne.

Napravite Slag od slatkog vrhnja. Kada
se smjesa od likera od jaja dobro stisne
tako da nakon mijeSanja u smjesi ostaju
tragovi, pazljivo dodajte slatko vrhnje.
Ostavite kremu oko 30 minuta u hladn-
jaku da se stisne.

Potom kremom premazite biskvit. Bisk-
vit zamotajte uzduZznom stranom i osta-
vite na hladnom do konzumacije.

Kratko prije posluzivanja posipajte
Secerom u prahu.



Kolaci

Priprema nadjeva od brusnice i vrhn-
ja

Cvrsto istucite vrhnje sa Se¢erom u pra-
hu.

Brusnice rasporedite po biskvitu. Pre-
mazite tu¢enim vrhnjem. Biskvit zamo-
tajte uzduznom stranom i ostavite na
hladnom do konzumacije.

Kratko prije posluzivanja posipajte
Sec¢erom u prahu.

Priprema nadjeva od manga i slatkog
vrhnja

Mango izmijeSajte mikserom s naranci-
nom koricom, Se¢erom, sokom od na-
rance i limuna.

U hladnoj vodi omekSajte zelatinu, istis-
nite i otopite u mikrovalnoj pecnici ili na
plo¢i za kuhanje na nizoj postavci te
pustite da se malo ohladi.

Malo pirea od manga dodajte u zelatinu
i promijeSajte. Sve zajedno dodajte os-
tatku pirea od manga i promijesajte.
Smijesu ostavite u hladnjaku da se stis-
ne.

Napravite Slag od slatkog vrhnja. Kada
se smjesa od manga dobro stisne tako
da nakon mije$anja u smjesi ostaju tra-
govi, pazljivo dodajte slatko vrhnje. Os-
tavite kremu oko 30 minuta u hladnjaku
da se stisne.

Potom kremom premazite biskvit. Bisk-
vit zamotajte uzduznom stranom i osta-
vite na hladnom do konzumacije.

Kratko prije posluzivanja posipajte
Sec¢erom u prahu.
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Kolaci

Kolaé¢ s maslacem

Vrijeme pripreme: 95 minuta
Za 20 (30) komada

Za tijesto

42 (63) g kvasca, svjezeg

200 (300) ml mlijeka, 3,5 % mlijeCne
masti| mlako

500 (750) g pSeni¢nog brasna, tipa 405
50 (80) g Secera

Y2 (%) Zli¢ice soli

50 (80) g maslaca | omeks$anog

1 (2) jaje, veliCine M

Za nadjev

100 (150) g maslaca | omeks$anog
100 (150) g listica badema

120 (180) g Secera

16 (24) g vanilin Secera

Pribor
Lim za pecenije ili univerzalni lim
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Priprema

Kvasac mijeSajuci otopite u mlijeku. S
ostalim sastojcima 3-4 minute umijesite
u glatko tijesto.

Tijesto oblikujte u kuglu, stavite u posu-
du u prostor za pripremu jela i prekrite
vlaznom krpom. Sukladno postavkama
ostavite da se dize do faze 1.

Tijesto promijesite i razvaljajte na lim za
pecenije ili univerzalni lim. Sukladno
postavkama ostavite da se prekriveno
dize do faze 2.

Za nadjev pomijeSajte maslac, vanilin
Secer i pola Secera. Prstima utisnite
udubljenja u tijestu. U udubljenja stavite
smjesu maslaca i Secera. Ostatak Sece-
ra i listice badema raspodijelite po tijes-
tu.

S automatskim programom:
Pokrenite automatski program i kola¢
stavite u prostor za pripremu jela.

Rucno:

Ostavite da se ponovo dize na sobnoj
temperaturu 10 minuta. Potom kolag
stavite u prostor za pripremu jela i peci-
te dok ne poprimi zlatno zutu boju.



Kolaci

Postavka

Dizanje tijesta s kvascem
Faza dizanja1i2

Nacini rada: Gorniji i donji grijac
Temperatura: 30°C

Vrijeme dizanja: po 20 minuta

Kola¢ od maslaca

Automatski program

Kolaci | Kola¢ s maslacem

Trajanje programa: 32 [34] (30) minuta

Ruéno

Nacini rada: Gorniji i donji grijac
Temperatura: 175-185°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 20-30 minuta
Razina: 2
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Kolaci

Voc¢ni kola¢ ( 15 cm)

Vrijeme pripreme: 225 minuta + 12 sati za pripremu voca

Za 8 komada

Za kolac¢

50 g koktel vianja (ocijedene mase) |
ocijedene

50 g osusenih marelica

25 g voca, kandiranog

110 g sultanin grozdica

110 g grozdica

85 g korintskih grozdica

3 Zlice brandya

110 g maslaca | omeks$anog

110 g Secera, smedeg

2 velika jaja

1 Zlica Sec¢ernog sirupa (melase)

110 g pSenic¢nog brasna, tipa 405

Y zli€ice mjeSavine zacina (cimet, mus-
kat, piment)

Y ZliCice cimeta

g zliCice muskata, svjeze mljevenog
25 g badema, nasjeckanih

% limuna, neobradenog | samo korica
% narance, neobradene | samo korica

Za kalup
1 Zli¢ica maslaca

Pribor

Rastavljivi kalup, @ 15 cm
Papir za pecenje

Papir otporan na masnocu
Kuhinjski konac

Resetka
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Priprema voca

Koktel viSnje, marelice i kandirano voce
usitnite te stavite u posudu zajedno sa
svim grozdicama. Dodajte rakiju, pomi-
jeSajte i ostavite da se marinira 12 sati.

Priprema
Pjenasto umijeSajte maslac i Secer. Po-
jedinac¢no dodajte jaja. Dodajte melasu.

Pomijesajte brasno sa zacinima. Pomi-
jesajte brasno, bademe, limunove i na-
ranc€ine korice te u rakiji marinirano
voce.

Lagano namastite kalup za torte i ob-
lozite ga papirom za pecenje.

Tijesto izlijte u kalup i zagladite. Oblozi-
te kalup s dvostrukim slojem papira za
pecenje. Papir pricvrstite s kuhinjskim
koncem na rubovima kalupa.

Automatski program:
Stavite na reSetku u prostor za pripre-
mu jela i pecite.

Rucno:

Stavite na reSetku u prostor za pripre-
mu jela i pecite sukladno koraku pripre-
me1i2.

Kola¢ ostavite u kalupu dok se hladi.

Postavka

Automatski program

Kolaci | Voéni kola¢ | Rastavljivi kalup
15 cm

Trajanje programa: 195 minuta



Kolaci

Ruéno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Gorniji i donji grijac
Temperatura: 140°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 45 minuta

Razina: 1

Korak pripreme 2
Temperatura: 120°C
Vrij. pripreme: 150 minuta

Savjet

Zapakirano u papir otporan na mas-
nocu i aluminijsku foliju, kola¢ od voca,
moze se pohraniti do 3 mjeseca. Naj-
bolje u pravilnim razmacima zalijevati
rakijom ili likerom.
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Kolaci

Vocéni kola¢ (0 20 cm)

Vrijeme pripreme: 270 minuta + 12 sati pripreme za voce

Za 12 komada

Sastojci

100 g koktel visanja (ocijedene mase) |
ocijedene

100 g marelica, osusenih

50 g voca, kandiranog

230 g sultanin grozdica

230 g grozdica

170 g korintskih grozdica

6 Zlice brandya

250 g maslaca | omeks$anog

250 g Secera, smedeg

4 jaja, veli¢ine M

2 Zlice Secernog sirupa (melase)

250 g pSeni¢nog bradna, tipa 405

2 zli€ice mjeSavine zacina (cimet, mus-
kat, piment)

Y2 ZliCice cimeta

Y ZliCice musSkata, svjeze mljevenog
50 g badema, nasjeckanih

1 limun, neobraden | samo korica

1 naranca, neobradena | samo korica

Pribor

Rastavljivi kalup, & 20 cm
Papir za pecenje

Papir otporan na masnocu
Kuhinjski konac

ReSetka
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Priprema voca

Koktel viSnje, marelice i kandirano voce
usitnite te stavite u posudu zajedno sa
svim grozdicama. Dodajte rakiju, pomi-
jeSajte i ostavite da se marinira 12 sati.

Priprema
Pjenasto umijeSajte maslac i Secer. Po-
jedinac¢no dodajte jaja. Dodajte melasu.

Pomijesajte brasno sa zacinima. Pomi-
jesajte brasno, bademe, limunove i na-
ranc€ine korice te u rakiji marinirano
voce.

Lagano namastite kalup za torte i ob-
lozite ga papirom za pecenje.

Tijesto izlijte u kalup i zagladite. Oblozi-
te kalup s dvostrukim slojem nemasnog
papira za pecenje. Papir priCvrstite s
kuhinjskim koncem na rubovima kalu-
pa.

Automatski program:
Stavite na reSetku u prostor za pripre-
mu jela i pecite.

Rucno:

Stavite na reSetku u prostor za pripre-
mu jela i pecite sukladno koraku pripre-
me 1i2.

Kola¢ ostavite u kalupu dok se hladi.



Kolaci

Postavka

Automatski program

Kolaci | Voéni kola¢ | Rastavljivi kalup
20cm

Trajanje programa: 240 minuta

Rucéno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Gorniji i doniji grijac
Temperatura: 140°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 60 minuta

Razina: 1

Korak pripreme 2

Temperatura: 120°C

Vrij. pripreme: 180 minute

Savjet

Zapakirano u papir otporan na mas-

nocu i aluminijsku foliju, kola¢ od voca,

moze se pohraniti do 3 mjeseca. Naj-
bolje u pravilnim razmacima zalijevati
rakijom ili likerom.
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Kolaci

Voc¢ni kolac (0 25 cm)

Vrijeme pripreme: 315 minuta + 12 sati pripreme za voce

Za 16 komada

Sastojci

175 g koktel vianja (ocijedene mase) |
ocijedene

175 g osusenih marelica

75 g voca, kandiranog

360 g sultanin grozdica

360 g grozdica

280 g korintskih grozdica

10 zZlice brandya

400 g maslaca | omeksanog

400 g Secera, smedeg

7 jaja, velicine M

3 Zlice Secernog sirupa (melase)

400 g pSeni¢nog brasna, tipa 405

2 zli€ice mjeSavine zacina (cimet, mus-
kat, piment)

% Zli¢ice cimeta

Y2 ZliCice muskata, svjeze mljevenog
75 g badema, nasjeckanih

1% limun, neobradeni | samo korica
1% naranca, neobradena | samo korica

Pribor

Rastavljivi kalup, & 25 cm
Papir za pecenje

Papir otporan na masnocu
Kuhinjski konac

ReSetka
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Priprema voca

Koktel viSnje, marelice i kandirano voce
usitnite te stavite u posudu zajedno sa
svim grozdicama. Dodajte rakiju, pomi-
jeSajte i ostavite da se marinira 12 sati.

Priprema
Pjenasto umijeSajte maslac i Secer. Po-
jedinac¢no dodajte jaja. Dodajte melasu.

Pomijesajte brasno sa zacinima. Pomi-
jesajte brasno, bademe, limunove i na-
ranc€ine korice te u rakiji marinirano
voce.

Lagano namastite kalup za torte i ob-
lozite ga papirom za pecenje.

Tijesto izlijte u kalup i zagladite. Oblozi-
te kalup s dvostrukim slojem papira za
pecenje. Papir pricvrstite s kuhinjskim
koncem na rubovima kalupa.

Automatski program:
Stavite na reSetku u prostor za pripre-
mu jela i pecite.

Rucno:

Stavite na reSetku u prostor za pripre-
mu jela i pecite sukladno koraku pripre-
me1i2.

Kola¢ ostavite u kalupu dok se hladi.



Kolaci

Postavka

Automatski program

Kolaci | Voéni kola¢ | Rastavljivi kalup
25¢cm

Trajanje programa: 285 minuta

Rucéno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Gorniji i doniji grijac
Temperatura: 140°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 75 minuta

Razina: 1

Korak pripreme 2

Temperatura: 120°C
Vrij. pripreme: 210 minuta

Savjet

Zapakirano u papir otporan na mas-
nocu i aluminijsku foliju, kola¢ od voca,
moze se pohraniti do 3 mjeseca. Naj-
bolje u pravilnim razmacima zalijevati
rakijom ili likerom.
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Kolaci

Kola¢ od sira u limu za pecéenje

Vrijeme pripreme: 170 minuta
Za 20 komada

Za podlogu

340 (530) g pSenic¢nog brasna, tipa 405
4 (6) zlicice praska za pecivo

180 (280) g Secera

2 (3) jaja, veli¢ine M | samo Zumanjak
180 (280) g maslaca

Za nadjev

4 (6) jaja, veliCine M

2 (3) jaja, velicine M | samo bjelanjak
460 (700) g Secera

18 (28) g vanilin Secera

85 g (119 g) praska za kuhanje umaka
(vanilija)

2 (4) bocice ulja za pecenje s okusom li-
muna ili vanilin maslaca

2,3 (3,5) kg posnog svjezeg sira

Pribor
Univerzalni lim

Priprema
Od sastojaka napravite tijesto za kalup.
Ostavite na hladnom oko 60 minuta.

Tijesto razvaljajte na univerzalni lim.
Oblikujte rub po stjenkama univer-
zalnog lima za pecenje. Tijesto viSestru-
ko probodite vilicom.

Za nadjev pomijeSajte sve sastojke.
Rasporedite po dnu kalupa i zagladite.

Kola¢ stavite u prostor za pripremu jela
i pecite.

Po zavrSetku vremena pripreme ostavi-
te 5 minuta u isklju¢enom prostoru za
pripremu jela.
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Postavka

Nacini rada: Intenzivno pecenje
Temperatura: 150-160°C
Prethodno zagrijavanje: Iskljuceno
Crisp function: Uklju¢eno

Vrij. pripreme: 70-80 minuta
Razina: 2 [1] (1)



Kolaci

Mramorni kola¢

Vrijeme pripreme: 80 minuta
Za 18 komada

Za tijesto

250 g maslaca | omeks$anog

200 g Secera

8 g vanilin Secera

4 jaja, veliCina M

200 g kiselog vrhnja

400 g pSeni¢nog brasna, tipa 405
16 g praska za pecivo

1 vrh noza soli

3 Zlice kakaa

Za kalup
1 Zli¢ica maslaca

Pribor
Kalup za vijenac, & 26 cm
ReSetka

Priprema

Kremasto umijeSajte maslac, Secer i va-
nilin Secer. UmijesSajte svako jaje, poje-
dina¢no, po ¥ minute. Dodajte kiselo
vrhnje. BraSno pomijeSajte s praskom
za pecivo i soli te dodajte ostalim sas-
tojcima.

Namastite kalup za pecenje i dodajte
polovicu tijesta.

Ispod drugog dijela tijesta dodajte ka-
kao. Tamno tijesto raspodijelite na svi-
jetlo. Vilicu provucite kroz slojeve tijesta
spiralnim pokretima.

Kalup stavite na reSetku prostora za
pripremu jela i pecite kolac.

Kola¢ ostavite oko 10 minuta u kalupu
da se ohladi. Zatim izvadite iz kalupa i
ostavite da se ohladi na reSetki.

Postavka

Automatski program

Kolaci | Mramorni kola¢
Trajanje programa: 55 minuta

Ruéno

Nacini rada: Vruci zrak plus
Temperatura: 150-160°C

Booster: Ukljuceno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 50-60 minuta
Razina: 2 [1] (1)
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Kolaci

Vocéna pita (lisnato tijesto)

Vrijeme pripreme: 60 minuta
Za 8 porcija

Za tijesto
230 g lisnatog tijesta

Za nadjev

30 g ljeSnjaka, mljevenih

500 g voca (npr. marelice, svjeze Sljive,
kruske, jabuke, visnje) | narezane na
manje komade

Za nadjev

2 jaja, veliCine M

200 g vrhnja

50 g Secera

1 Zliica vanilin Secera

Pribor

Okrugli kalup za pecenje, @ 27 cm
Resetka

Priprema
Kalup za pecenje oblozite lisnatim tijes-
tom i posipajte ljeSnjacima.

Komadicée voca raspodijelite po tijestu.

Umetnite reSetku. Pokrenite automatski
program ili prethodno zagrijte pecnicu
sukladno koraku pripreme 1.

Za nadjev pomijeSajte jaja, vrhnje, Secer

i vanilin Secer te zalijte preko voca.

Rucno:
Postavke podesite sukladno 2 koraku
pripreme.

Vocnu pitu stavite u prostor za pripremu

jela i pecite do zlatno smede boje.
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Postavka

Automatski program

Kolaci | Vo¢na pita | Lisnato tijesto
Trajanje programa: 36 minuta

Ruéno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Vruci zrak plus
Temperatura: 230°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Uklju¢eno

Razina: 1

Korak pripreme 2

Nacini rada: Gorniji i donji grijac¢
Temperatura: 220-230°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Uklju¢eno

Vrij. pripreme: 36-42 minute



Kolaci

Vocéna pita (prhko tijesto)

Vrijeme pripreme: 120 minuta
Za 8 porcija

Za tijesto

200 g psSeni¢nog brasna, tipa 405
65 ml vode

80 g maslaca

Ya ZliCice soli

Za nadjev

30 g ljeSnjaka, mljevenih

500 g voca (npr. marelice, svjeze Sljive,
kruske, jabuke, viSnje) | narezane na
manje komade

Za nadjev

2 jaja, veli¢ine M

200 g vrhnja

50 g Secera

1 Zli¢ica vanilin Secera

Pribor

Okrugli kalup za pecenje, @ 27 cm
Resetka

Priprema

Maslac narezite na kockice te pomi-
jeSajte s brasnom, soli i vodom te izra-
dite glatko tijesto. Ostavite na hladnom
30 minuta.

Kalup za pecenje oblozite s tijestom i
posipajte lijeSnjacima.

Po tijestu ravnomjerno rasporedite
voce.

Umetnite reSetku. Pokrenite automatski
program ili prethodno zagrijte pecnicu
sukladno koraku pripreme 1.

Za nadjev pomijeSajte jaja, vrhnje, Secer

i vanilin Secer te zalijte preko voca.

Rucno:
Postavke podesite sukladno 2 koraku
pripreme.

Vocénu pitu stavite u prostor za pripremu
jelai pecite.

Postavka

Automatski program

Kolaci | Voéna pita | Prhko tijesto
Trajanje programa: 43 minuta

Rucno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Vruéi zrak plus
Temperatura: 230°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Ukljuceno

Razina: 1

Korak pripreme 2

Nacini rada: Gornji i doniji grija¢
Temperatura: 220-240°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Ukljuceno

Vrij. pripreme: 36-45 minuta
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Kolaci

Sacher torta

Vrijeme pripreme: 70 minuta
Za 12 komada

Za tijesto

130 g Cokolade, tamne

140 g maslaca

110 g Secera u prahu

8 g vanilin Secera

6 jaja, veli¢ine M

1 vrh noza soli

110 g Secera

140 g pSenic¢nog brasna, tipa 405
1 Zli¢ica praska za pecivo

Za premazivanje
200 g marmelade od marelica

Za glazuru

200 g Secera

125 ml vode

150 g ¢okolade, tamne

Pribor

Cjedilo, sa sithnom perforacijom
ReSetka

Rastavljivi kalup, & 24 cm
Papir za pecenje

Priprema
Otopite Cokoladu.

Kremasto umijeSajte maslac sa Sece-
rom u prahu.

Odvojite jaja. UmijeSajte zumanjke. Do-
dajte ¢okoladu.

Dodajte brasno i pomijeSajte s praskom
za pecivo. Izradite snijeg od bjelanjka,
soli i Sec¢era. Naizmjeni¢no tijestu do-
dajte mjeSavinu brasna i bjelanjak.
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Stavite reSetku u prostor za pripremu
jela. Pokrenite automatski program ili
zagrijte pecnicu.

Kalup namastite s papirom za pecenje i
raspodijelite tijesto. Stavite u prostor za
pripremu jela i pecite.

Ostavite biskvit za tortu da se ohladi.
Za to vrijeme zagrijte konfituru od ma-
relica na zoni za kuhanje i procijedite
kroz sito.

Ohladeni biskvit za tortu razrezite i pov-
rSine premazite marmeladom od mareli-
ca.

Za glazuru zakuhajte Secer i vodu, do-
dajte Cokoladu i rastopite je.

Cokoladnu glazuru ravnomjerno raspo-
dijelite preko torte.

Postavka

Automatski program

Kolaci | Sacher torta

Trajanje programa: 55 minuta

Rucno

Nacini rada: Gornji i donji grijac
Temperatura: 170°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Uklju¢eno na 10 minuta
nakon umetanja namirnice

Vrij. pripreme: 55 minuta

Razina: 2 [1] (2)



Kolaci

Pjesc¢ani kolac

Vrijeme pripreme: 80 minuta
Za 18 komada

Za tijesto

250 g maslaca | omeks$anog

250 g Secera

8 g vanilin Secera

4 jaja, veliCina M

2 Zlice ruma

200 g pSeni¢nog brasna, tipa 405
100 g gustina

2 ZliCice praska za pecivo

1 vrh noza soli

Za kalup
1 Zliica maslaca
1 Zlica kruSnih mrvica

Pribor
Resetka
Cetvrtasti kalup duzine 30 cm

Priprema
Namastite Cetvrtasti kalup i posipajte
kruSnim mrvicama.

Stavite reSetku u prostor za pripremu
jela. Pokrenite automatski program ili
zagrijte pecnicu.

Pjenasto umijeSajte maslac, Secer i va-
nilin Secer. Naknadno dodajte jaja i rum.

Brasno, gustin, prasak za pecivo i sol
pomijeSajte i dodajte ostalim sastojci-
ma.

Cetvrtasti kalup ispunite tijestom i stavi-
te po duzini u prostor za pripremu jela.
Ispecite kolag.

Kola¢ ostavite oko 10 minuta u kalupu
da se ohladi. Zatim izvadite iz kalupa i
ostavite da se ohladi na reSetki.

Postavka

Automatski program

Kolaci | Pjesc¢ani kolaé

Trajanje programa: 78 [83] (78) minuta

Ruéno

Nacini rada: Gornji i doniji grijac
Temperatura: 155-165°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Ukljuceno

Vrij. pripreme: 60-70 minuta
Razina: 2 [1] (1)
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Kolaci

Cokoladni kolaé s lje$njacima

Vrijeme pripreme: 75 minuta + 12 sati za hladenje

Za 16 komada

Sastojci

200 g maslaca

250 g ¢okolade, tamne

250 g liesnjaka, mljevenih

160 g Secera

3 Zlice espressa

1 ZliCica arome bourbon vanilije
6 jaja, veli¢ine M

Za kalup

1 Zlica maslaca

Pribor

Rastavljivi kalup, & 26 cm ili 24 mala
kalupa (oko 100 ml)

Papir za pecenje

ReSetka

Priprema

Rastopite maslac i ¢okoladu. Dodajte
lieSnjake, Secer, espreso i burbon-vani-
lija aromu. Ostavite da se ohladi.
Odvojite jaja. Zutanjke dodajte smijesi
od maslaca i Cokolade. Bjelanjak izradi-
te u Cvrsti snijeg i dodajte u tijesto.
Pokrenite automatski program ili zagrijte
pecénicu.

Namastite kalup za torte i oblozite ga
papirom za pecenije ili namastite male
kalupe. Tijesto stavite u kalup za
pecenje ili u male kalupe.

Stavite na reSetku u prostor za pripre-
mu jela i pecite.

Prije posluzivanja hladiti 12 sati.
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Postavka

Automatski program

Kolagi | Cokoladni kolag s lje$njacima |
Jedan veci/Nekoliko manjih

Trajanje programa Jedan veci: 55 minu-
ta

Trajanje programa Nekoliko manijih:

40 [28] (40) minuta

Rucno

veliki

Nacini rada: Vruéi zrak plus
Temperatura: 150°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 55 minuta

Razina: 2 [1] (1)

Vise manjih

Nacini rada: Vruéi zrak plus
Temperatura: 150°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 40 [28] (40) minuta
Razina: 2 [1] (2)

Savjet

Servirajte sa svjezim bobic¢astim voéem.
Za 12 kalupa potrebno je koli€inu
smanijiti na pola, vrijeme pecenja ostaje
isto.



Kolaci

Kruh s kandiranim voéem

Vrijeme pripreme: 160 minuta
Za 15 kriski

Za tijesto

42 g kvasca, svjezeg

8 g vanilin Secera

70 ml mlijeka, 3,5 % mlije¢ne masti |
mlako

200 g grozdica

50 g badema, nasjeckanih

50 g citronata

50 g kandiranih naranci

2-3 Zlice ruma

275 g maslaca | omeksanog

500 g pSeni¢nog brasna, tipa 405

1 vrh noza soli

100 g Secera

2 zli€ice limunove korice, naribane
1 jaje, veliCine M

Za premazivanje

75 g maslaca

Za posipanje
50 g Secera

Za posipanje
35 g Secera u prahu

Pribor
Lim za pecCenje ili univerzalni lim

Priprema

Kvasac i vanilin Secer otopite u mlijeku i
ostavite da se dize 15 minuta u poklopl-
jenoj posudi.

Grozdice, bademe, kandirani limun i na-
ran¢u promjesajte s rumom i odlozite.

Kvasac mlijeko pomijeSajte s masla-
cem, brasnom, soli, Se¢erom, limuno-
vom koricom i dodajte jaje, te izradite
glatko tijesto. Zatim dodajte kandirani li-
mun, kandiranu narancu, grozdice i
bademe.

Tijesto stavite u posudu u prostor za
pripremu jela i prekrite vlaznom krpom.
Ostavite da se dize u skladu s postav-
kama.

Tijesto izvaljajte na malo brasna i obli-
kujte Strucu duzine 30 cm. Stavite na
lim za pecenje ili na univerzalni lim za
pecenje i umetnite u prostor za pripre-
mu jela te pecite.

Otopite maslac za premazivanje te nji-
me premazite kola¢ dok je jos vrug, te
posipajte sa Se¢erom.

Ostavite da se ohladi te potom gusto
pospite Se¢erom u prahu.

Postavka

Dizanje tijesta s kvascem
Nacini rada: Gornji i donji grijac¢
Temperatura: 30°C

Vrijeme dizanja: 60 minuta

Pecite kola¢

Automatski program

Kolaci | Kruh s kandir. voéem

Trajanje programa: 60 [55] (60) minuta

Ruéno

Nacini rada: Vruci zrak plus
Temperatura: 150-160°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 55-65 minuta
Razina: 2 [1] (1)

Savjet

Zamotajte kola¢ u aluminijsku foliju i
stavite u plasti¢nu vrecicu tako da nije
izlozena zraku.
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Kolaci

Mrvicasti voéni kolac¢

Vrijeme pripreme: 150 minuta
Za 20 (30) komada

Za tijesto

42 (63) g kvasca, svjezeg

150 (220) ml mlijeka, 3,5 % mlijecne
masti | mlako

450 (680) g pSenicnog brasna, tipa 405
50 (80) g Secera

90 (140) g maslaca | omek$anog

1 (2) jaje, veliCine M

Za nadjev
1,25 (1,9) kg jabuka

Za mrvice

240 (360) g psenic¢nog brasna, tipa 405
150 (230) g Secera

16 (24) g vanilin Secera

1 (2) zZliCica cimeta

150 (230) g maslaca | omeks$anog

Pribor
Lim za pecenije ili univerzalni lim

Priprema

Kvasac mijeSajuci otopite u mlijeku. Po-
mijeSajte brasno, Secer, maslac i jaje u
glatku smjesu tijesta.

Tijesto oblikujte u kuglu te u otvorenoj
posudi stavite u prostor za pripremu je-
la. Sukladno postavkama ostavite da se
dize do faze 1.

Ogulite jabuke, uklonite kostice i narezi-
te na Cetvrtine.

Tijesto promijesite i razvaljajte na lim za
pecenije ili univerzalni lim. Ravnomjerno
po tijestu rasporedite jabuke. Pomi-
jesajte brasno, Secer, vanilin Secer i ci-
met te mijesite dok se tijesto ne po¢ne
mrviti. Tijesto posipajte preko jabuka.
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Stavite kola¢ u prostor za pripremu jela
i ostavite ga da se dize sukladno pos-
tavkama u fazi dizanja 2.

Pecite kola¢ do zlatno Zute boje.

Postavka

Dizanje tijesta s kvascem

Faza dizanja 1

Posebne primjene | Dizanje tijesta | Di-
zanje 30 minuta

Faza dizanja 2

Nacini rada: Gornji i doniji grija¢
Temperatura: 30°C

Vrijeme dizanja: 30 minuta

Pecenje kolaca

Automatski program

Kolaci | Mrvicasti voéni kola¢

Trajanje programa: 56 [48] (56) minuta

Ruéno

Nacini rada: Gornji i doniji grijaC
Temperatura: 170-180°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Iskljuceno
Crisp function: Uklju¢eno [Isklju¢eno]
(Uklju¢eno)

Vrij. pripreme: 45-55 minuta

Razina: 3 [2] (2)

Savjet

Umjesto jabuka mozete koristiti 1 kg ot-
kostenih Sljiva ili visanja.



Pecivo

Male delikatese

Muffini, kolacici ili princes krafne: njih
svi rado vole. Ponekad vrijedi pravilo
»,510 manje — to bolje”. Grickanje slatkih
minijaturnih delikatesa pridonosi radost
velikima i malima, starima i mladima.
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Pecivo

Keksi

Vrijeme pripreme: 135 minuta
Za 70 komada (2 lima)

Sastojci

250 (380) g pSeni¢nog brasna, tipa 405
Y2 (1) zliCice praska za pecivo

80 (120) g Secera

8 (12) g vanilin Secera

1 (1%2) boCica arome ruma

3 (4) zlice vode

120 (180) g maslaca | omeksanog

Pribor

Rola tijesta

Kalupi za izrezivanje kolaci¢a

2 lima za pecenije ili univerzalna lima

Priprema

PomijeSajte bradno, prasak za pecivo,
Secer i vanilin Secer. Od ostalih sastoja-
ka izradite glatko tijesto i minimalno os-
tavite u hladnjaku da odstoji 60 minuta.

Tijesto izvaljajte na debljinu 3 mm, s
kalupom izreZite oblike i poslozite ih na
lim za pecCenje.

Kekse stavite u prostor za pripremu jela
te pecite.

54

Postavka

Automatski program

Pecivo | Keksi | 1 lim/2 lima

Trajanje programa 1 lim: 25 [24] (25) mi-
nuta

Trajanje programa 2 lima: 26 minuta

Rucno

Nacini rada: Vruéi zrak plus
Temperatura: 140-150°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Iskljuceno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 25-35 minuta
Razina 1 lim: 2 [2] (1)
Razina2lima:1+3[1+2](1+93)

Savjet

Koli¢ina sastojaka je za 2 lima. Za 1 lim
prepolovite koli¢inu ili kekse pecite jed-
ne za drugim.



Pecivo

Muffini s borovnicama

Vrijeme pripreme: 50 minuta
Za 12 komada

Sastojci

225 g pSeni¢nog brasna, tipa 405
110 g Secera

8 g praska za pecivo

8 g vanilin Secera

1 vrh noza soli

1 Zlica meda

2 jaja, veliCine M

100 ml mlac¢enice

60 g maslaca | omeksanog

250 g borovnica

1 Zlica pSenic¢nog brasna, tipa 405

Pribor

12 papirnatih kalupa, @ 5 cm
Kalup za 12 muffina po @ 5 cm
ReSetka

Priprema

PomijeSajte brasno, Secer, prasak za
pecivo, vanilin Secer i sol. Dodajte med,
jaja, slatko mlijeko i maslac i kratko po-
mijeSajte.

Pomijesajte borovnice s braSnom i pazl-
jivo dodajte tijestu.

Oblozite kalupe za muffine papirnatim
kalupima za muffine. Tijesto ravhomijer-
no raspodijelite u kalupe.

Lim s muffinima gurnite na reSetku u
prostor za pripremu jela i pecite.

Postavka

Automatski program

Pecivo | Muffini s borovnicama
Trajanje programa: 38 [41] (38) minuta

Ruéno

Nacini rada: Gornji i doniji grijac
Temperatura: 165-175°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno [Ukljuc¢eno]
(Isklju¢eno)

Vrij. pripreme: 35-45 minuta

Razina: 2 [1] (1)

Savjet

Za recept su najprikladnije uzgojene
borovnice. Zamrznute borovnice koristi-
te u zamrznutom stanju.

55



Pecivo

Linzerove oc¢i

Vrijeme pripreme: 70 minuta
Za 30 komada

Za peciva

200 g maslaca

300 g pSeni¢nog brasna, tipa 405

100 g Secera u prahu

8 g vanilin Secera

2 jaja, veli¢ine M | samo Zumanjak

100 g ociscenih, mljevenih badema

% limuna, neobradenog | samo korica |
naribana

Za punjenje
200 g zelea od ribizla

Pribor

Folija za odrzavanje svjezine

Lim za pecenije ili univerzalni lim
Okrugli modli¢i za izrezivanje keksa (u
2 velicine)
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Priprema

Maslac narezite na kockice te pomi-
jeSajte s braSnom, Se¢erom u prahu,
vanilin Seéerom, Zutanjkom, bademima
i limunovom koricom te izradite glatko
tijesto, zamotajte u prozirnu foliju i osta-
vite na hladnom 30 minuta.

Tijesto izvaljajte na debljinu 2 mm i iz-
rezite okrugle oblike. Na jednoj strani
okruglog tijesta napravite malu rupicu
(kod vecih povrSina napravite 3 rupice).

Peciva poslozite na lim za pecenje, sta-
vite u prostor za pripremu jela i pecite
do svijetlo zute boje.

Po zavrSetku pripreme ostavite peciva
da se ohlade. Stranu kolaci¢a koja ne-
ma rupicu premazati sa zagrijanim zele-
om od ribiza dok su jos topli, zatim
spojiti polovice sa stranom kolaci¢a s
rupicom. Posipajte Se¢erom u prahu.



Pecivo

Postavka

Automatski program

Pecivo | Linzerove oci | 1 lim/2 lima
Trajanje programa 1 lim: 12 minuta

Trajanje programa 2 lima: 17 minuta

Rucéno

Za 1 lim

Nadini rada: Vruci zrak plus
Temperatura: 160°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 10-15 minuta
Razina: 2

Za 2 lima

Nacini rada: Vruci zrak plus
Temperatura: 160°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Ukljuceno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 13-19 minuta
Razina:2 +4[1+3] (1 +3)

Savjet

Koli¢ina sastojaka vrijedi za 2 lima za
pecenje. Za 1 lim za pecenje prepolovi-
te koli¢inu ili kekse pecite jedne za
drugim.
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Pecivo

Makroni s bademima

Vrijeme pripreme: 35 minuta
Za 30 komada

Sastojci

100 g gorkih badema, oguljenih
200 g ociscenih, slatkih badema
600 g Secera

1 vrh noza soli

4 jaja, veli¢ine M | samo bjelanjak

Pribor

2 lima za pecenje ili univerzalna lima
Papir za pecenje

Slasti¢arski tuljac
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Priprema

Sameljite bademe u kuhinjskom mlincu
na 2 puta i pomijeSajte s tre¢cinom Sece-
ra.

Preostali dio Secera, sa soli i bjelanjci-
ma pomijesajte u gusto tijesto.

Univerzalni lim (limove) ili lim(ove) za
pecenje obloZite papirom za pecenje.
Uz pomo¢ slasti¢arskog tuljca na limu
(limovima) oblikujte male kuglice tijesta.

Pokrenite automatski program ili pret-
hodno zagrijte peénicu sukladno koraku
pripreme 1.

Namodite Zlicu i sa njezinom straznjom
stranom izravnajte kuglice.

Automatski program:

Makrone od badema stavite u prostor
za pripremu jela i pecite do zlatno
smede boje.

Rucno:

Makrone od badema stavite u prostor
za pripremu jela i pecite sukladno kora-
ku pripreme 2 i 3.

Makrone od badema ostavite da se oh-
lade na papiru za pecenje, zatim ih od-
vojite od papira.

Postavka

Automatski program

Pecivo | Makroni s bademima | 1 lim/2
lima

Trajanje programa: 15 minuta



Pecivo

Ruc¢no

Za1 lim

Korak pripreme 1

Nacini rada: Gorniji i donji grijac
Temperatura: 200°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Korak pripreme 2
Temperatura: 180°C
Vrij. pripreme: 11 minuta
Razina: 2 [3] (2)

Korak pripreme 3

Nacini rada: Vruci zrak plus
Temperatura: 180°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 2—4 minute

Za 2 lima

Korak pripreme 1

Nacini rada: Gorniji i donji grijac
Temperatura: 200°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Korak pripreme 2

Nacini rada: Vruci zrak plus
Temperatura: 170°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 11 minuta

Razona: 1+3 [2+4] (1+3)

Korak pripreme 3
Temperatura: 180°C
Vrij. pripreme: 2-6 minuta

Savjeti

— Gorke bademe mozete zamijeniti sa
slatkim bademima i ¥z boc€ice ulja
gorkog badema.

— Koli¢ina sastojaka je za 2 lima. Za
1 lim prepolovite koli€inu ili kekse pe-
cite jedne za drugim.

59



Pecivo

Mali kolacici

Vrijeme pripreme: 50 minuta
Za 50 (75) komada (2 lima)

Sastojci

160 (240) g maslaca | omeksanog

50 (80) g Secera, smedeg

50 (80) g Secera u prahu

8 (12) g vanilin Secera

1 (2) prstohvat soli

200 (300) g psenic¢nog brasna, tipa 405
1 (2) jaje, velicine M | samo bjelanjak

Pribor

Slasti¢arski tuljac

Zvjezdasti nastavak, 9 mm

2 lima za pecenije ili univerzalna lima

Priprema

Pjenasto izmjeSajte maslac. Dodajte i
pomijeSajte Secer, Secer u prahu, vanilin
Secer i sol te mijeSajte dok ne dobijete
glatku smjesu. Na kraju dodajte bjelan-
jak.

Tijesto stavite u slastiCarski tuljac i istis-
nite na 5-6 cm duge trake na limu za
pecenje.

Istisnuto tijesto stavite u prostor za
pripremu jela i pecite do zlatno Zute bo-
je.

Postavka

Automatski program

Pecivo | Mali kolagic¢i | 1 lim/2 lima
Trajanje programa 1 lim: 22 [21] (31) mi-
nute

Trajanje programa 2 lima: 33 minute
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Rucno

11lim

Nacini rada: Vruéi zrak plus
Temperatura: 150-160°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Iskljuceno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 20-30 minuta
Razina: 2 [2] (1)

2lima

Nacini rada: Vruéi zrak plus
Temperatura: 140-150°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 30-40 minuta
Razina: 1 +3[1+2] (1 +3)

Savjet

Koli¢ina sastojaka je za 2 lima. Za 1 lim
prepolovite koli€inu ili kekse pecite jed-
ne za drugim.



Pecivo

Vanilin kiflice

Vrijeme pripreme: 110 minuta
Za 90 (130) komada (2 lima)

Za tijesto

280 (420) g pSenitnog brasna, tipa 405
210 (320) g maslaca | omeksanog

70 (110) g Secera

100 (150) g mljevenih badema

Za valjanje
70 (110) g vanilin Se¢era

Pribor
2 lima za pecenije ili univerzalna lima

Priprema

Pomijesajte brasno, maslac, Secer i
bademe i izradite glatko tijesto. Tijesto
ostavite oko 30 minuta da se ohladi.

Tijesto podijelite na male komadice,
oko 7 g. Prvo oblikujte u rolu i zatim u
roScic ili kiflicu te odlozite na lim za
pecenje.

Vanilin kiflice stavite u prostor za pripre-
mu jela i pecite do svijetlo zute boje.

Kiflice, dok su jos tople uvaljajte u vani-
lin Secer.

Postavka

Automatski program

Pecivo | Vanilin kiflice | 1 lim/ 2 lima
Trajanje programa 1 lim: 31 minutu
Trajanje programa 2 lima:

35 [36] (40) minuta

Rucno

11lim

Nacini rada: Vruéi zrak plus
Temperatura: 140-150°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Iskljuceno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 25-35 minuta
Razina: 2 [2] (1)

2lima

Nacini rada: Vruéi zrak plus
Temperatura: 135-145°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 30-40 minuta
Razina: 1 +3[1+2] (1 +3)

Savjet

Koli¢ina sastojaka je za 2 lima. Za 1 lim
prepolovite koli€inu ili kekse pecite jed-
ne za drugim.
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Pecivo

Muffini s orasima

Vrijeme pripreme: 95 minuta
Za 12 komada

Sastojci Ruéno

80 g grozdica Nacini rada: Vruci zrak plus

40 ml ruma Temperatura: 150-160°C

120 g maslaca | omeks$anog Booster: Isklju¢eno

120 g Secera Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
8 g vanilin Secera Crisp function: Isklju¢eno

2 jaja, veli¢ine M Vrij. pripreme: 30-40 minuta

140 g pSenic¢nog brasna, tipa 405 Razina: 2 [1] (1)

1 Zli¢ica praska za pecivo
120 g oraha | krupno nasjeckanih

Pribor

Kalup za 12 muffina po @ 5 cm
Papirnati kalupi, @ 5 cm
ResSetka

Priprema
Grozdice natopite u rum i ostavite da
upiju oko 30 minuta.

Pjenasto izmjeSajte maslac. Zatim do-
dajte Secer, vanilin Secer i jaja. Pomi-
jeSajte brasno i prasak za pecivo te do-
dajte tijestu. Dodajte orahe. Na kraju
dodajte grozdice i rum.

Oblozite kalupe za muffine papirnatim
kalupima za muffine. Ravnomjeno, u
svaki kalup, raspodijelite tijesto s 2 Zli-
ce.

Lim s muffinima gurnite na reSetku u
prostor za pripremu jela i pecite.

Postavka

Automatski program
Pecivo | Muffini s orasima
Trajanje programa: 38 minuta
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Pecivo

Princes krafne

Vrijeme pripreme: 80 minuta
Za 12 (18) komada

Sastojci

250 (375) ml vode

50 (75) g maslaca

1 (2) prstohvat(a) soli

170 (225) g pSeni¢nog brasna, tipa 405
4 (6) jaja, veliCine M

1 (1%2) zliCica praska za pecivo

Pribor

Slasticarski tuljac

Zvjezdasti nastavak, 11 mm
Lim za pecenje ili univerzalni lim

Priprema
Zakuhajte vodu s maslacem i soli u po-
sudi za kuhanije.

Maknite posudu za kuhanje sa Stednja-
ka. U vrelu tekucinu dodajte brasno i
mijeSajte sve dok se ne stvori oblik kug-
le. Kuglu u posudi na vatri uz stalno mi-
jesanje ,zapecite®, sve dok na dnu po-
sude ne nastane bijeli sloj.

Smijesu stavite u posudu. UmijeSajte ja-
je po jaje, sve dok se iz tijesta ne mogu
dizati svilenkasti vrhovi. Potom dodajte
prasak za pecivo.

Tijesto stavite u slastiCarski tuljac. Na
lim za pecCenje istisnite rozete. Pecite do
zlatno Zute boje.

Nakon pecenja prepolovite tijesto za
princes krafne na pola i ostavite ga da
se ohladi. Ako je tijesto na nekim mjes-
tima ostalo vlazno, potrebno je ukloniti
vlagu.

Postavka

Automatski program
Pecivo | Princes krafne
Trajanje programa: 48 minuta

Ruéno

Nacini rada: Klimatsko pec. s Vruci zrak
plus

Temperatura: 160-170°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Iskljuceno
Crisp function: nakon 15 minuta Ukl-
juc¢eno

Koli¢ina/ vrsta dodavanje pare: 1 doda-
vanje pare/ automatski

Vrij. pripreme: 45-55 minuta

Razina: 2 [1] (1)
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Pecivo

Punjenje za princes krafne

Vrijeme pripreme: 20 minuta
Za 12 (18) princes krafni

Za nadjev od mandarina i slatkog vr-
hnja

400 (600) g vrhnja

16 (24) g vanilin Secera

16 (24) g Slagfiksa

350 (530) g mandarina iz limenke (oci-
jedena masa)

Za nadjev od viSanja i slatkog vrhnja
350 (530) g visanja iz staklenke (oci-
jedena masa)

100 (150) ml visanja (iz staklenke)
40 (60) g Secera

1 (1%2) zlica gustina

1 (2) zlice vode

500 (750) g vrhnja

30 (40) g Secera u prahu

8 (12) g vanilin Secera

16 (24) g Slagfiksa

Za nadjev od kave i slatkog vrhnja
750 g (1,125 kg) vrhnja

100 (150) g Secera

2 (3) zlicice kave, zagrabljeno

16 (24) g Slagfiksa

Za posipanje
1 Zlica Secera u prahu

Pribor
Slasti¢arski tuljac
Zvjezdasti nastavak, 12 mm
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Priprema nadjeva od mandarina i
slatkog vrhnja

Cvrsto izradite vrhnje sa $eéerom u pra-
hu. Ocijedite voce i poslazite na donji
dio tijesta za princes krafne. U slastiCar-
ski tuljac stavite Slag i istisnite na voce.

Zatim postavite gornji dio tijesta za
princes krafne i posipajte sa Secerom u
prahu.



Pecivo

Priprema nadjeva od viSanja i slatkog
vrhnja

Visnje ocijedite i prikupite ocijedeni sok
od visanja.

Zakuhajte sok od visanja.

Gustin pomijeSajte s vodom i umijeSajte
u vruéu tekucéinu. Zakuhajte, dodajte
viSnje i ostavite da se ohladi.

Tucite vrhnje oko %2 minute, prosipajte
Secer u prahu, pomijesajte s vanilin
Secerom i Slagfiksom, dodajte u vrhnje
te izradite dok ne postane ¢vrsto.

Doniji dio princes krafne napunite sa
smjesom od viSanja. U slasti¢arski tul-
jac stavite Slag i istisnite na voce.

Zatim postavite gornji dio tijesta za
princes krafne i posipajte sa Secerom u
prahu.

Priprema nadjeva od kave
Pomijesajte slatko vrhnje sa Sec¢erom,
mljevenom kavom i izradite snijeg te
smjesom napunite slasti¢arski tuljac.

Na doniji dio tijesta za princes krafnu is-
tisnite smjesu Slaga i kave.

Zatim postavite gornji dio tijesta za
princes krafne i posipajte sa Secerom u
prahu.
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Kruh

Hrskava korica - mekana jezgra

Svjeze peceni, topli kruh jedna je od
delikatesa koje se mogu najlakse prip-
remiti. Bilo da je prigoda dorucak viken-
dom s maslacem i marmeladom ili
konkretno jelo nakon dugog radnog da-
na — kruh poznaje i voli (skoro) svatko.
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Kruh

Savjeti za pripremu jela

Kako bi Vam kruh uspio, napravili smo
pregled glavnih napomena za obradu ti-
jesta.

Za dobar kruh, od velike vaznosti je
odgovarajuce vrijeme potrebno da se ti-
jesto izradi:

— Cursta tijesta trebaju krace vrijeme
pripreme od mekanijih tijesta.

— Tijesta s razenim braSnom zahtijevaju
krace vrijeme pripreme od tijesta s
psSeni¢nim brasnom.

Tijesto za peciva i kruh omekSavaju se s
kvascem ili kiselim tijestom. Kako bi
mikroorganizmi imali optimalne radne
uvjete i kako bi se tijesto najbolje diglo,
potrebno je osigurati vlazno-toplu klimu.
Stoga Vam preporucujemo sazrijevanje
tijesta od kvasca u posebnom automat-
skom programul.

Ako se prilikom pecenja tijestu dovodi
vlaga, ostvarit e se 2 pozitivha ucinka:

— Pri pe€enju se na tijestu vrlo polako
stvara kozica. Stoga kruh ima dovolj-
no vremena za dizanje.

— Sljepljivanjem Skroba na povrsini kru-
ha nastaje sjajna, hrskava korica.

Priprema tijesta od kvasca za kruh

1. Tijesto pripremite prema uputama u
receptu i ostavite da da se dize. Ko-
risne video uratke za oblikovanje kru-
ha i peciva mozete pronaci u
Miele@mobile aplikaciji.

2. Postaiji li potreba, za obradu tijesta,
radnu povrsinu posipati s braSnom
ovisi o konzistenciji tijesta: ako se
prilikom dodira tijesto lijepi za povrsi-
nu, tada je potrebno posipati brasno
po povrsini.

3. Tijesto lagano povucite s vanjskih
strana prema gore i zatim pritisnite u
sredini. Taj korak ponavljajte minimal-
no Sest puta. Tijesto se odlaze sa
spojem prema dolje.

4. Tijesto ostavite da miruje minimalno
1 minutu, prije nego $to od njega ob-
likujete krug ili peciva.
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Kruh

Priprema kruha ili bageta proiz-
voljnog oblika

Pod proizvoljnim oblikom podrazumije-

va se kruh koji nije pripremljen u kalupu.

1. Tijesto s rubom zavrSnog Sava okre-
nite prema gore i rukama utisnite po
sredini.

2. Preklopite jednu stranu i pritisnite ju.
Postupak ponavljajte minimalno Sest
puta. Zatim okrenite tijesto i uz odgo-
varajuci pritisak oblikujte u odgovara-
juci oblik.

3. Postoje dvije moguénosti za obliko-
vanje:

— Ako zelite ravnomjerni oblik u tom
slucaju tijesto na mjestu spajanja
okrenite prema dolje te potom za-
rezite na glatkoj, gornjoj strani.

— Ako zelite rustikalni oblik u tom
slucaju tijesto polozite na glatku
stranu, tako da je mjesto spajanja
tijesta okrenuto prema gore.
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Sto uginiti, ako ...
...je tijesto prec€vrsto?

Dodajte malo tekucine, bududéi da se
udio tekudine u brasnu moze razlikovati,
pa je ponekad potrebno malo tekucine
kako bi se izradilo tijesto zadovoljava-
juce konzistencije.

...je tijesto suvise vlazno?

Vrijeme izrade tijesta se produljuje, ali
ne bi trebalo prekoraditi vrijeme od
10 minuta.

Ako dulja izrada tijesta nije dovoljna,
potrebno je tijestu dodati malo brasna.

...kruh se ,raspada“?

Jedna od mogucnosti je smanjenje vre-
mena dizanja. Ako je vrijeme pecenja
predugacko, nastati ¢e plinovi koji ¢e
razdvajati tijesto. Ako se tijesto previSe
diglo izgubit ¢e svoj oblik.

Tekuce sastojke koristite hladne kako
se prilikom izrade tijesta ono ne bi zag-
rijavalo. Prilikom previsoke temperature
proces dizanja biti ¢e prebrz.

U prvih 10 minuta kruh pecite pri vi$oj
temperaturi.



Kruh

...kruh ima kompaktna, vlazna mjesta
(vidljivi tragove vode)?

U prvih 10 minuta kruh pecite pri nizoj
temperaturi.

Atmosfera u kojoj se kruh pece je pre-
viSe vlazna, tako da kruh preuzima vla-
gu iz okoline.

Produljite vrijeme dizanja kako bi se ti-
jesto povezalo vise vlage.

... kruh ima nezeljene pukotine na
povrsini?

U fazi dizanja i 1. fazi pe€enja potrebno
je osigurati vlaznu atmosferu. Viaga
stvara kondenzat na povrsini tijesta i uz-
rokuje elasti¢nost korice.

Tijesto nije dovoljno duboko i dovoljno
puta zarezano.

... kruh ima ravnu povrsinu?

U fazi dizanja i 1. fazi pe€enja potrebno
je osigurati dovoljnu koli¢inu vlage.
Vlaznost djeluje na Skrob koja se sljubl-
juje na povrsini tijesta.

... kruh nije dovoljno hrskav?

U prvoj fazi peCenja potrebno je osigu-
rati viSe vlage, kako se tijesto ne bi
isusilo.

Duljim vremenom pecfenja moze se na
okolinu predati viSe vlage i moze se ob-
likovati deblja korica.

U prvih 10 minuta kruh pecite pri vi$oj
temperaturi.
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Kruh

Baguette

Vrijeme pripreme: 120 minuta
Za 2 kruha po 10 kriski

Sastojci

21 g kvasca, svjezeg

270 ml vode | hladne

500 g pSeni¢nog brasna, tipa 405
2 Zlicice soli

Y2 ZliCice Secera

1 Zlica maslaca | omeks$anog
Pribor

Lim za pecenije ili univerzalni lim

Priprema

Kvasac mijeSajuci otopite u vodi. S
brasnom, Sec¢erom, soli i maslacem
6-7 minuta umijesite u glatko tijesto.

Tijesto oblikujte u kuglu te u otvorenoj
posudi stavite u prostor za pripremu je-
la. Sukladno postavkama ostavite da se
dize do faze 1.

Prepolovite tijesto, oblikujte 35 cm dugi
baguett, polozite ga poprec¢no na lim za
pecenje i viSestruko zarezite s nozem
do dubine 1 cm.

Automatski program:
Pokrenite automatski program i baguet-
te stavite u prostor za pripremu jela.

Rucno:
Sukladno postavkama ostavite da se
dize do faze 2. Zatim pecite baguette.

Postavka

Dizanje tijesta s kvascem

Faza dizanja 1

Posebne primjene | Dizanje tijesta | Di-
zanje 30 minuta

70

Faza dizanja 2
Posebne primjene | Dizanje tijesta | Di-
zanje 15 minuta

Pecenje kruha

Automatski program

Kruh | Baguette

Trajanje programa: 69 minuta

Ruéno

Nacini rada: Klimatsko pec€. s Vruci zrak
plus

Temperatura: 190-200°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: nakon 15 minuta Ukl-
juc¢eno

Koli¢ina/ vrsta dodavanja pare: 1 doda-
vanje pare/ ruéno, odmah nakon ume-
tanja namirnice

Vrij. pripreme: 30-40 minuta

Razina: 2 [1] (1)



Kruh

Seljacki kruh na Svicarski nacin

Vrijeme pripreme: 160 minuta
Za 15 kriski

Sastojci

25 g kvasca, svjezeg

300 ml mlijeka | mlakog

350 g pSeni¢nog brasna, tipa 405
150 g razenog brasna tipa 997

1 zlicica soli

Za posipanje

1 Zlica pSeni¢nog brasna, tipa 405

Pribor
Lim za pecenje ili univerzalni lim

Priprema

Kvasac mijeSajuci otopite u mlijeku. S
braSnom i soli izradite u meko, glatko ti-
jesto.

Tijesto oblikujte u kuglu, stavite u posu-
du i prekrite vlaznom krpom. Ostavite
da se dize 60 minuta na sobnoj tempe-
raturi.

Od tijesta oblikujte okrugli kruh i stavite
ga na lim za pecCenje. Posipajte bras-
nom. Kruh po duzini i popre¢no zarezite
s nozem do dubine 1 cm.

Ostavite da se dize 30 minuta na sob-
noj temperaturi.

Pokrenite automatski program ili zagrijte
pecénicu.

Stavite u prostor za pripremu jela i peci-
te.

Postavka

Automatski program

Kruh | Seljacki kruh na Svicarski n.
Trajanje programa: 48 minuta

Ruéno

Nacini rada: Klimatsko pec. s Vruci zrak
plus

Temperatura: 180-210°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Koli¢ina/ vrsta dodavanja pare: 2 doda-
vanja pare/ ru¢no, 1. nakon 6 minuta,
2. nakon sljedecih 6 minuta

Vrij. pripreme: 40 minuta

Razina: 2 [1] (2)

Savjet

Tijestu dodajte slaninu narezanu na
kockice i orahe.
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Kruh

Kruh s krupnikom

Vrijeme pripreme: 130 minuta
Za 20 kriski

Sastojci

120 g mrkve

42 g kvasca, svjezeg

210 ml vode | hladne

300 g integralnog krupnikovog brasna
200 g pirovog brasna, tip 630

2 Zlicice soli

100 g badema, cijelih

Pribor

Lim za pecenije ili univerzalni lim

Priprema
Na sitno narezite mrkvu.

Kvasac mijeSajuci otopite u vodi. S
brasnom, soli i mrkvama u 4-5 minuta
umijesite glatko tijesto.

Dodajte bademe i mijesite joS dodatne
2-3 minute.

Tijesto oblikujte u kuglu te u otvorenoj
posudi stavite u prostor za pripremu je-
la. Sukladno postavkama ostavite da se
dize do faze 1.

Tijesto lagano promijesite, oblikujte
Strucu kruha dugu oko 25 cm i stavite
ju popre€no na lim za pecenije ili univer-
zalni lim te viSe puta zarezite s nozem
do dubine %2 cm.

Automatski program:
Pokrenite automatski program i kruh
stavite u prostor za pripremu jela.

Rucno:
Sukladno postavkama ostavite da se
dize do faze 2. Potom pecite kruh.
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Postavka

Dizanje tijesta s kvascem

Faza dizanja 1

Posebne primjene | Dizanje tijesta | Di-
zanje 30 minuta

Faza dizanja 2
Posebne primjene | Dizanje tijesta | Di-
zanje 15 minuta

Pecenje kruha

Automatski program

Kruh | Kruh s krupnikom
Trajanje programa: 72 minuta

Ruéno

Nacini rada: Klimatsko pe¢. s Vrudi zrak
plus

Temperatura: 180-190°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Koli¢ina/ vrsta dodavanja pare: 1 doda-
vanje pare/ ru¢no, odmah nakon ume-
tanja namirnice

Vrij. pripreme: 50-60 minuta

Razina: 2 [1] (1)

Savjet

Osim badema mozete koristiti i orahe ili
bucéine sjemenke.



Kruh

Lepinja

Vrijeme pripreme: 100 minuta
Za 1 pogacu za oko 8 porcija

Za tijesto

42 g kvasca, svjezeg

200 ml vode | hladne

375 g pSeni¢nog brasna, tipa 405
1 Y2 zli¢ica soli

2 zlice maslinovog ulja

Za premazivanje
Voda
2 zlice maslinovog ulja

Za posipanje
Y2 zlice crnog kima

Pribor
Lim za pecenje ili univerzalni lim

Priprema

Kvasac mijeSajuci otopite u vodi. S
braSnom, soli i uljem u 6-7 minuta umi-
jesite glatko tijesto.

Tijesto oblikujte u kuglu te u otvorenoj
posudi stavite u prostor za pripremu je-
la. Sukladno postavkama ostavite da se
dize do faze 1.

Tijesto za lepinju razavljajte na
oko 25 cm promijera i polozite na lim za
pecenje.

U tankom sloju premazite vodom. Po-
sipajte s crnim kimom i utisnite ga u ti-
jesto. Premazite maslinovim uljem.

Automatski program:
Pokrenite automatski program i kruh
stavite u prostor za pripremu jela.

Rucéno:
Sukladno postavkama ostaviti da se
dize do faze 2. Potom pecite kruh.

Postavka

Dizanje tijesta s kvascem

Faza dizanja 1

Posebne primjene | Dizanje tijesta | Di-
zanje 30 minuta

Faza dizanja 2
Na sobnoj temperaturi
Vrijeme dizanja: 10 minuta

Pecenje kruha

Automatski program

Kruh | Lepinja

Trajanje programa: 44 minute

Ruéno

Nacini rada: Klima. pec. s Gor. i don;.
grij.

Temperatura: 200-210°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Koli¢ina/ vrsta dodavanja pare: 1 doda-
vanje pare/ ru¢no, odmah nakon ume-
tanja namirnice

Vrij. pripreme: 25-35 minuta

Razina: 2 [1] (1)

Savjet

U tijesto dodajte 50 g zapec€enog luka i
2 Zli¢ice provansanskog zacina ili 50 g
nasjeckanih maslina, 1 zZlicu nasjecka-
nih pinjola i 1 ZliCicu ruzmarina.
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Kruh

Pletenica

Vrijeme pripreme: 140 minuta
Za 16 kriski

Za tijesto

42 g kvasca, svjezeg

150 ml mlijeka, 3,5 % mlije¢ne masti |
mlako

500 g pSeni¢nog brasna, tipa 405

70 g Secera

100 g maslaca

1 jaje, veliCine M

1 Zli¢ica naribane limunove korice

2 prstohvata soli

Za premazivanje
2 Zlice mlijeka, 3,5 % mlije¢ne masti

Za posipanje
20 g badema narezanih na Stapice
20 g Secera krupnog zrna

Pribor
Lim za pecenije ili univerzalni lim

Priprema

Kvasac mijeSajuci otopite u mlijeku. S
braSnom, Se¢erom, maslacem, jajem,
naribanom koricom limuna i soli

6-7 minuta umijesite u glatko tijesto.

Tijesto oblikujte u kuglu te u otvorenoj
posudi stavite u prostor za pripremu je-
la. Sukladno postavkama ostavite da se
dize do faze 1.

Od tijesta oblikujte 3 valijka po 300 g i
40 cm duzine. Od ta 3 valjka ispletite
pletenicu te stavite na lim za pecenje.

Pletenicu premazite s mlijekom, te po-
sipajte s nasjeckanim bademima i krup-
nozrnatim Sec¢erom.
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Automatski program:
Pokrenite automatski program i pleteni-
cu stavite u prostor za pripremu jela.

Rucno:
Sukladno postavkama ostavite da se
diZze do faze 2. Potom pecite pletenicu.

Postavka

Dizanje tijesta s kvascem

Faza dizanja 1

Posebne primjene | Dizanje tijesta | Di-
zanje 30 minuta

Faza dizanja 2
Posebne primjene | Dizanje tijesta | Di-
zanje 15 minuta

Pecenje kruha

Automatski program

Kruh | Pletenica

Trajanje programa: 55 [50] (55) minuta

Ruéno

Nacini rada: Klimatsko pec€. s Vrudi zrak
plus

Temperatura: 160-170°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Iskljuceno
Crisp function: Isklju¢eno

Koli¢ina/ vrsta dodavanja pare: 1 doda-
vanje pare/ ruéno, odmah nakon ume-
tanja namirnice

Vrij. pripreme: 30-40 minuta

Razina: 2 [1] (1)

Savjet

Qvisno o zeljenom okusu, tijestu moze-
te dodati oko 100 g grozdica.



Kruh

Pletenica na Svicarski nacin

Vrijeme pripreme: 120 minuta
Za 20 kriski

Sastojci

675 g pSenicnog brasna tipa 405
75 g pirovog brasna tip 630

120 g maslaca | omek$anog

2 Zlicice soli

42 g kvasca, svjezeg

400 ml mlijeka | mlakog

Pribor
Cjedilo, sa sithnom perforacijom
Lim za pecenije ili univerzalni lim

Priprema

Brasno prosijajte kroz sito, dodajte
maslac i sol. Otopite kvasac u mlijeku i
dodajte smjesi.

Od sastojaka umijesite glatko tijesto. Ti-
jesto oblikujte u kuglu, stavite u posudu
i prekrite vlaznom krpom. Ostavite da
se dize oko 60 minuta na sobnoj tem-
peraturi.

Od tijesta oblikujte 3 valjka. Od ta
3 valjka ispletite pletenicu te stavite na
lim za pecCenje.

Pokrenite automatski program ili zagrijte
pecnicu.

Stavite u prostor za pripremu jela i peci-
te.

Postavka

Automatski program

Kruh | Pletenica na $Svicarski nacin
Trajanje programa: 55 minuta

Rucno

Nacini rada: Klimatsko pec. s Vrudi zrak
plus

Temperatura: 190 °C

Vrsta/ koli¢ina dodavanja pare: 2 doda-
vanja pare/ ru¢no, 1. nakon 6 minuta,
2. nakon sljedecih 6 minuta

Booster: Uklju€eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 55 minuta

Razina: 2 [1] (2)
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Kruh

Kruh od orasastih plodova

Vrijeme pripreme: 200 minuta
Za 25 kriski

Za tijesto

175 g usitnjenih oraSastih plodova
500 g integralnog pSeni¢nog brasna
14 g suhog kvasca

2 Zlicice soli

75 g sirupa od repe

500 ml mlaéenice | mlake

50 g jezgre oraha, prepolovljene
100 g ljeSnjaka, cijelih

Za kalup
1 Zlica maslaca

Pribor

Cetvrtasti kalup duzine 30 cm
ReSetka

Kuhinjska reSetka

Priprema

PromijeSajte orasaste plodove, brasno,
suhi kvasac i sol. Od sirupa od repe i
mlacenice u 4-5 minuta umjesite ¢vrsto
tijesto. Dodajte ljeSnjake i mijesite jos
2-3 minute.

Tijesto stavite u otvorenu posudu te
umetnite u prostor za pripremu jela. Os-
tavite da se dize u skladu s postavka-
ma.

Namastite Cetvrtasti kalup. Mekano ti-
jesto lagano izmijesite na pobrasnjenoj
radnoj povrsini i oblikujte ga u Strucu
dugacku 28 cm te stavite u Cetvrtasti
kalup.

Stavite ga na reSetku u prostoru za
pripremu jela i pecite.
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Nakon pecenja kruh izvadite iz kalupa,
odlozite ga na kuhinjsku reSetku kako bi
se ohladio i zatim ga vakumirajte. Kruh
je najukusniji kada se reze drugi dan.

Postavka

Dizanje tijesta s kvascem

Posebne primjene | Dizanje tijesta | Di-
zanje 45 minuta

Zatim ga ostavite narednih 15 minuta,
da odstoji, u isklju¢enoj pecnici.

Pecenje kruha

Automatski program

Kruh | Kruh od orasastih plodova
Trajanje programa: 105 minuta

Ruéno

Nacini rada: Klimatsko pec. s Vruci zrak
plus

Temperatura: 150-160°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Koli¢ina/ vrsta dodavanja pare: 2 doda-
vanja pare/ vremenski regulirana, 1. na-
kon 3 minute, 2. nakon sljedecih 10 mi-
nuta

Vrij. pripreme: 95-105 minuta

Razina: 2 [1] (1)



Kruh

MijesSani razeni kruh

Vrijeme pripreme: 140 minuta
Za 20 kriski

Za tijesto

21 g kvasca, svjezeg

1 Zlica ekstrakta slada od je¢ma
350 ml vode | hladne

350 g razenog brasna tipa 1150
170 g pSenic¢nog brasna, tipa 405
2 Y zliGice soli

75 g tekuceg kiselog tijesta

Za kalup
1 Zlica maslaca

Pribor
Cetvrtasti kalup, duzine 25 cm
ReSetka

Priprema

Kvasac i ekstrakt slada od je¢ma mi-
jeSajuci otopite u vodi. S braSnom, soli i
kiselim tijestom u 3-4 minute umijesite
glatko tijesto.

Tijesto stavite u otvorenu posudu te
umetnite u prostor za pripremu jela.
Sukladno postavkama ostavite da se
dize do faze 1.

Namastite Cetvrtasti kalup. Tijesto laga-
no razradite s gumenom lopaticom i
ispunite kalup. PovrSinu zagladite s
vlaznom gumenom lopaticom.

Sukladno postavkama ostavite da se
diZe do faze 2.

Pokrenite automatski program ili zagrijte
pecnicu.

Potom pecite kruh.

Postavka

Dizanje tijesta s kvascem

Faza dizanja 1

Posebne primjene | Dizanje tijesta | Di-
zanje 45 minuta

Faza dizanja 2

Nacini rada: Gornji i donji grijac
Temperatura: 30°C

Vrijeme dizanja: 15 minuta

Pecenje kruha

Automatski program

Kruh | Mijesani razeni kruh

Trajanje programa: 69 [67] (69) minuta

Ruéno

Nacini rada: Klima. pe€. s Gor. i donj.
garij.

Temperatura: 220°C, nakon 15 minuta
190°C

Booster: Ukljuceno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: nakon 15 minuta Ukl-
juc¢eno

Koli¢ina/ vrsta dodavanja pare: 2 doda-
vanja pare/ vremenski regulirana,

1. nakon 1 minute, 2. nakon 7 minuta
Vrij. pripreme: 55-65 minuta

Razina: 2 [1] (1)

Savjet

Umijesto ekstrakta slada od jeCma
mozete koristiti i med ili sirup od repe.
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Kruh

Kruh sa sjemenkama

Vrijeme pripreme: 140 minuta
Za 25 kriski

Za tijesto

42 g kvasca, svjezeg

420 ml vode | hladne

400 g razenog brasna tipa 1150

200 g pSeni¢nog brasna, tipa 405

3 Zli¢ice soli

1 zliica meda

150 g tekuceg kiselog tijesta
20 g sjemenki lana

50 g suncokretovih sjemenki
50 g sezama

Za posipanje

1 Zlica sezama

1 Zlica sjemenki lana

1 Zlica suncokretovih sjemenki

Za premazivanje
Voda

Za kalup
1 Zlica maslaca

Pribor
Cetvrtasti kalup duzine 30 cm
ReSetka
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Priprema

Kvasac mijeSajuci otopite u vodi. S
braSnom, soli, medom i teku¢im tijes-
tom u 3-4 minute umijesite glatko tijes-
to.

Dodajte sjemenke lana, suncokreta i
sezama i mijesite tijesto naredne
1-2 minute.

Tijesto stavite u otvorenu posudu te
umetnite u prostor za pripremu jela.
Sukladno postavkama ostavite da se
dize do faze 1.

Namastite Cetvrtasti kalup. Tijesto laga-
no razradite s gumenom lopaticom i
ispunite kalup. PovrSinu zagladite s
vlaznom gumenom lopaticom, premazi-
te vodom i posipajte mjeSavinom sje-
menki.

Sukladno postavkama ostavite da se
dize do faze 2.

Pokrenite automatski program ili zagrijte
pecnicu.

Potom pecite kruh.



Kruh

Postavka

Dizanje tijesta s kvascem

Faza dizanja 1

Posebne primjene | Dizanje tijesta | Di-
zanje 30 minuta

Faza dizanja 2

Nacini rada: Gorniji i donji grijac
Temperatura: 30°C

Vrijeme dizanja: 10-15 minuta

Pecenje kruha

Automatski program

Kruh | Kruh sa sjemenkama

Trajanje programa: 69 [66] (69) minuta

Ruéno

Nacini rada: Klima. pec. s Gor. i donj. grij.
Temperatura: 220°C, nach 15 Minuten
190 °C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: nakon 15 minuta Ukl-
juceno

Koli¢ina/ vrsta dodavanja pare: 2 doda-
vanja pare/ vremenski regulirana,

1. nakon 1 minute, 2. nakon 7 minuta
Vrij. pripreme: 55-65 minuta

Razina: 2 [1] (1)
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Kruh

Tigrasti kruh

Vrijeme pripreme: 125 minuta
Za 15 kriski

Za kruh

15 g kvasca, svjezeg
300 ml vode | mlake
500 g pSeni¢nog brasna, tipa 405
2 Zlicice soli

20 g maslaca

Za nadjev

100 g rizinog brasna
125 ml vode

1 Zlicica Secera

5 g suhog kvasca
Pribor

Cetvrtasti kalup, duzine 25 cm
ResSetka

Priprema

Kvasac mijeSajuci otopite u vodi. Pomi-
jesajte brasno, sol i maslac u glatko ti-
jesto.

Od tijesta oblikujte kuglu, stavite u po-
sudu i ostavite da se pokriveno dize na
sobnoj temperaturi oko 30 minuta.

U meduvremenu pomijeSajte sastojke
za nadjev i ostavite ga da se prekriveno
dize na sobnoj temperaturi oko 30 mi-
nuta.

Potom tijesto razvaljajte na kvadrat di-
menzija 30 cm. Preklopite dvije strane
prema sredini, tako da se dodiruju.
Kruh s preklopljene strane zarolajte i
stavite u Cetvrtasti kalup za pecenje.
Ostavite narednih 30 minuta da se
prekriveno dize.
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Stavite reSetku u prostor za pripremu
jela. Pokrenite automatski program ili
zagrijte pecnicu.

Kruh premazite nadjevom.

Rucno:
Kruh stavite u prostor za pripremu jela i
pecite sukladno koraku pripreme 1 i 2.

Automatski program:
Kruh stavite u prostor za pripremu jela i
pecite.

Postavka

Automatski program

Kruh | Tigrasti kruh

Trajanje programa: 35 minuta

Rucéno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Klimatsko pec. s Vrudi zrak
plus

Temperatura: 220°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Koli¢ina/ vrsta dodavanja pare: 2 doda-
vanja pare/ ru¢no, 1. odmah nakon
umetanja namirnice,

2. nakon 5 minuta

Vrij. pripreme: 20 minuta

Razina: 2 [1] (2)

Korak pripreme 2

Nacini rada: Vrudi zrak plus
Temperatura: 175-200°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 10-15 minuta



Kruh

Bijeli kruh (u kalupu)

Vrijeme pripreme: 140 minuta
Za 25 kriski

Za tijesto

21 g kvasca, svjezeg

290 ml vode | hladne

500 g pSeni¢nog brasna, tipa 405
2 Zlicice soli

Y2 ZliCice Secera

1 Zlica maslaca

Za kalup

1 Zlica maslaca

Pribor
Cetvrtasti kalup duzine 30 cm
Resetka

Priprema

Kvasac mijeSajuci otopite u vodi. S
brasnom, Se¢erom, soli i maslacem
6-7 minuta umijesite u glatko tijesto.

Tijesto oblikujte u kuglu te u otvorenoj
posudi stavite u prostor za pripremu je-
la. Sukladno postavkama ostavite da se
dize do faze 1.

Namastite Cetvrtasti kalup. Tijesto laga-
no izmijesite i oblikujte ga u Strucu du-
gacku 28 cm te stavite u Cetvrtasti
kalup. Po duzini svakih 1 cm zarezite
dublji rez s nozem.

Automatski program:
Pokrenite automatski program i kruh
stavite u prostor za pripremu jela.

Rucno:
Sukladno postavkama ostavite da se
dize do faze 2. Potom pecite.

Postavka

Dizanje tijesta s kvascem

Faza dizanja 1

Posebne primjene | Dizanje tijesta | Di-
zanje 30 minuta

Faza dizanja 2
Posebne primjene | Dizanje tijesta | Di-
zanje 15 minuta

Pecenje kruha

Automatski program

Kruh | Bijeli kruh | Kalup
Trajanje programa: 87 minuta

Ruéno

Nacini rada: Klima. pec. s Gor. i don;.
grij.

Temperatura: 190-200°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Koli¢ina/ vrsta dodavanja pare: 1 doda-
vanje pare/ ru¢no,

odmah nakon umetanja namirnice
Vrij. pripreme: 55-65 minuta

Razina: 2 [1] (1)
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Kruh

Bijeli kruh (na limu)

Vrijeme pripreme: 140 minuta
Za 20 kriski

Sastojci

21 g kvasca, svjezeg

260 ml vode | hladne

500 g pSeni¢nog brasna, tipa 405
2 Zlicice soli

Y2 ZliCice Secera

1 zlica maslaca

Pribor

Lim za pecenije ili univerzalni lim

Priprema

Kvasac mijeSajuci otopite u vodi. S
brasnom, Sec¢erom, soli i maslacem
6-7 minuta umijesite u glatko tijesto.

Tijesto oblikujte u kuglu te u otvorenoj
posudi stavite u prostor za pripremu je-
la. Sukladno postavkama ostavite da se
dize do faze 1.

Tijesto lagano promijesite, oblikujte
Strucu kruha dugu oko 25 cm i stavite
ju popre€no na lim za pecenije ili univer-
zalni lim. ViSestruku zarezite nozem du-
bine 1 cm.

Automatski program:
Pokrenite automatski program i kruh
stavite u prostor za pripremu jela.

Rucno:
Sukladno postavkama ostavite da se
dize do faze 2. Potom pecite kruh.

Postavka

Dizanje tijesta s kvascem

Faza dizanja 1

Posebne primjene | Dizanje tijesta | Di-
zanje 45 minuta
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Faza dizanja 2
Posebne primjene | Dizanje tijesta | Di-
zanje 15 minuta

Pecenje kruha

Automatski program

Kruh | Bijeli kruh | Na limu
Trajanje programa: 64 minuta

Ruéno

Nacini rada: Klimatsko pec€. s Vruci zrak
plus

Temperatura: 190-200°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: nakon 15 minuta Ukl-
juc¢eno

Koli¢ina/ vrsta dodavanja pare: 2 doda-
vanja pare/ vremenski regulirana,

1. nakon 1 minute, 2. nakon 8 minuta
Vrij. pripreme: 30-40 minuta

Razina: 2 [1] (1)



Kruh

Tamni mijesani pSenic¢ni kruh

Vrijeme pripreme: 140 minuta
Za 20 kriski

Za tijesto

350 g integralnog pSeni¢nog brasna
150 g razenog brasna tipa 1150

7 g suhog kvasca

2 . Zlicice soli

300 ml vode | hladne

1 ZliC¢ica meda

50 ml ulja

Za posipanje
1 Zlica integralnog pSeni¢nog brasna

Za kalup
1 Zlica maslaca

I?ribor
Cetvrtasti kalup, duzine 25 cm
ResSetka

Priprema

Pomijesajte brasno, suhi kvasac i sol. S
vodom, uljem i medom u 6-7 minuta
umijesite glatko tijesto.

Tijesto oblikujte u kuglu te u otvorenoj
posudi stavite u prostor za pripremu je-
la. Sukladno postavkama ostavite da se
dize do faze 1.

Namastite Cetvrtasti kalup. Tijesto laga-
no izmijesite i oblikujte ga u Strucu du-
gacku 23 cm te stavite u Cetvrtasti
kalup. Prvo zarezite po duzini, zatim
poprec¢no do 1 cm dubine, tako da nas-
tanu mali kvadrati¢i. Posipajte braSnom.

Automatski program:
Pokrenite automatski program i kruh
stavite u prostor za pripremu jela.

Rucno:

Sukladno postavkama ostaviti da se
dize do faze 2. Kruh stavite u prostor za
pripremu jela i pecite.

Postavka

Dizanje tijesta s kvascem

Faza dizanja 1

Posebne primjene | Dizanje tijesta | Di-
zanje 45 minuta

Faza dizanja 2
Posebne primjene | Dizanje tijesta | Di-
zanje 15 minuta

Pecenje kruha

Automatski program

Kruh | Mije$ani pSen. kruh, tamni
Trajanje programa: 92 minuta

Ruéno

Nacini rada: Klima. pec. s Gor. i don;.
garij.

Temperatura: 190-200°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: nakon 15 minuta UkI-
juceno

Koli¢ina/ vrsta dodavanja pare: 2 doda-
vanja pare/ vremenski regulirana, 1. na-
kon 1 minute, 2. nakon 8 minuta

Vrij. pripreme: 55-65 minuta

Razina: 2 [1] (1)
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Kruh

Slatki kruh

Vrijeme pripreme: 70 minuta
Za 15 kriski

Za kruh

25 g kvasca, svjezeg

100 ml mlijeka, 3,5% mlije¢ne masti |
mlako

500 g pSeni¢nog brasna, tipa 405
1 vrh noza soli

90 g maslaca

2 jaja, veliCine M

3 Zlice sirupa od dumbira

40 g dumbira | sitno nasjeckanog
1 Zlicica cimeta

100 g Secera krupnog zrna

Za kalup

1 zZlica maslaca

1 Zlica Secera

Pribor

Cetvrtasti kalup, duzine 25 cm
Resetka

84

Priprema

Kvasac mijeSajuci otopite u mlijeku. Po-
mijesajte brasno, sol, maslac, jaja i si-
rup od dumbira te od smjese izradite
glatko tijesto. Od tijesta oblikujte kuglu,
stavite u posudu i ostavite da se dize na
sobnoj temperaturi oko 60 minuta.

Namastite Cetvrtasti kalup i posipajte
Secerom.

U tijesto umijesajte dumbir, cimet i
Secer. Oblikujte tijesto, stavite u Cetvr-
tasti kalup i ostavite da odstoji 15 minu-
ta.

Stavite reSetku u prostor za pripremu
jela. Pokrenite automatski program ili
prethodno zagrijte pe¢nicu sukladno
koraku pripreme 1.

Povrsinu kruha posipajte sa Sec¢erom.

Automatski program:
Kruh stavite u prostor za pripremu jela i
pecite do zlatno smede boje.

Rucno:

Kruh stavite u prostor za pripremu jela i
pecite do zlatno smede boje sukladno
koraku pripreme 2 i 3.



Kruh

Postavka

Automatski program

Kruh | Slatki kruh

Trajanje programa: 40 minuta

Ruéno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Klimatsko pec€. s Vruéi zrak
plus

Temperatura: 200°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Ukljuceno
Crisp function: Isklju¢eno

Razina: 2 [1] (2)

Korak pripreme 2

Temperatura: 190°C

Koli¢ina/ vrsta dodavanja pare: 1 doda-
vanje pare/ ruéno: odmah nakon ume-
tanja jela

Vrij. pripreme: 5 minuta

Korak pripreme 3

Nacini rada: Vruci zrak plus
Temperatura: 160-170°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 35 minutu

85



Peciva

Pecivo od viSe vrsta zitarica

Vrijeme pripreme: 140 minuta
Za 8 komada

Za tijesto

10 g pSeni¢nih mekinja

25 g chia sjemenki

25 g suncokretovih sjemenki
¥ ZliCice soli

240 ml vode | mlake

150 g pirovog brasna, tip 630
150 g integralnog pSeni¢nog brasna
1 prstohvat Secera

1 Zli¢ica soli

10 g kvasca, svjezeg

2 Zlice octa

1 Zlica ulja

Za premazivanje

Voda

Za valjanje

1 Zlica sjemenki lana
1 Zlica sezama

1 Zlica maka

Pribor
Lim za pecenje ili univerzalni lim
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Priprema

Pomijesajte pSenine klice, chia sje-
menke, suncokretove sjemenke, sol i
vodu te ostavite da odstoji oko 90 mi-
nuta.

Pomijesajte brasno, Secer i sol. Zatim
posipajte s izdrobljenim kvascem. Od
octa, ulja, klica i vode u 9-10 minuta iz-
radite glatko tijesto.

Tijesto oblikujte u kuglu te u otvorenoj
posudi stavite u prostor za pripremu je-
la. Sukladno postavkama ostavite da se
dize do faze 1.

PomijeSajte sjemenke lana, sezama i
maka.

Od mekanog tijesta oblikujte 8 peciva
po 75 g. Gornju stranu premazite s vo-
dom, uvaljajte u sjemenke i poslozite na
lim za pecCenje.

Automatski program:
Pokrenite automatski program i peciva
stavite u prostor za pripremu jela

Rucno:
Sukladno postavkama ostavite da se
diZze do faze 2. Potom ispecite peciva.



Peciva

Postavka

Dizanje tijesta s kvascem

Faza dizanja 1

Posebne primjene | Dizanje tijesta | Di-
zanje 45 minuta

Faza dizanja 2
Posebne primjene | Dizanje tijesta | Di-
zanje 30 minuta

Pecenje peciva

Automatski program

Peciva | Pecivo od viSe vrsta Zitarica
Trajanje programa: 77 minuta

Ruéno

Nacini rada: Klimatsko pec¢. s Vruéi zrak
plus

Temperatura: 170-180°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: nakon 15 minuta UkI-
juceno

Koli¢ina/ vrsta dodavanja pare: 1 doda-
vanje pare/ ruéno, odmah nakon ume-
tanja namirnice

Vrij. pripreme: 30—-40 minuta

Razina: 2 [1] (1)
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Peciva

Razena peciva

Vrijeme pripreme: 140 minuta + 12-15 sati prethodna priprema tijesta

Za 8 komada

Za tijesto

250 g razenog brasna od cjelovitog zrna
75 g tekuceg kiselog tijesta

7 g suhog kvasca

300 ml vode | hladne

300 g pSeni¢nog brasna, tipa 405

2 Zlicice soli

Za posipanje

2 Zlice razenog brasna od cjelovitog zr-
na

Pribor
Lim za pecenije ili univerzalni lim
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Priprema

Pomijesajte razeno brasno, kiselo tijes-
to, suhi kvasac i vodu u gustu smjesu..
Stavite u posudu i prekrijte s krpom.
Postite da se dize na sobnoj temperatu-
ri 12-15 sati.

Od psSenic¢nog brasnai soliu
6-7 minuta izradite glatko tijesto.

Tijesto oblikujte u kuglu te u otvorenoj
posudi stavite u prostor za pripremu je-
la. Sukladno postavkama ostavite da se
dize do faze 1.

Tijesto podijelite na 8 porcijapo 110 g i
posloZite na pobrasnjenu povrsinu.

Svako tijesto lagano povucite s vanjskih
strana prema gore i zatim pritisnite u
sredini. Postupak ponovite vi$e puta.

Od tijesta rukama oblikujte kuglice.

Tijesto sa stranom spajanja okrenite
prema gore i poslozite na lim za pecen-
je te posipajte s braSnom.

Sukladno postavkama ostavite da se
dize do faze 2.

Pokrenite automatski program ili zagrijte
pecnicu. Potom ispecite peciva.

Postavka

Dizanje tijesta s kvascem

Faza dizanja 1

Posebne primjene | Dizanje tijesta | Di-
zanje 45 minuta

Zatim ga ostavite narednih 15 minuta,
da odstoji, u isklju¢enoj peénici.



Peciva

Faza dizanja 2

Nacini rada: Gorniji i donji grijac
Temperatura: 30°C

Vrijeme dizanja: 30 minuta

Pecéenje kruha

Automatski program

Peciva | Razena peciva

Trajanje programa: oko 45 [42] (45] mi-
nuta

Ruéno

Nacini rada: Klimatsko pec€. s Vruéi zrak
plus

Temperatura: 190-200°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: nakon 15 minuta Ukl-
juceno

Koli¢ina/ vrsta dodavanja pare: 1 doda-
vanje pare/ ru¢no, odmah nakon ume-
tanja namirnice

Vrij. pripreme: 25-35 minuta

Razina: 2 [2] (1)
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Peciva

PSeni¢no pecivo

Vrijeme pripreme: 140 minuta
Za 8 komada

Za tijesto

10 g kvasca, svjezeg

200 ml vode | hladne

340 g pSeni¢nog brasna, tipa 405
1 %2 Zli¢ica soli

1 zlicica Secera

1 zliica maslaca

Pribor

Lim za pecenije ili univerzalni lim

Priprema

Kvasac mijeSajuci otopite u vodi. S
brasnom, Sec¢erom, soli i maslacem
6-7 minuta umijesite u glatko tijesto.

Tijesto oblikujte u kuglu te u otvorenoj
posudi stavite u prostor za pripremu je-
la. Sukladno postavkama ostavite da se
dize do faze 1.

Od tijesta oblikujte 8 peciva po 70 g i
poslozite ih na lim za peCenje. Zarezite
kriz do dubine %2 cm.

Automatski program:
Pokrenite automatski program i peciva
stavite u prostor za pripremu jela.

Rucno:
Sukladno postavkama ostavite da se
diZze do faze 2. Potom ispecite peciva.

Postavka

Dizanje tijesta s kvascem

Faza dizanja 1

Posebne primjene | Dizanje tijesta | Di-
zanje 45 minuta
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Faza dizanja 2
Posebne primjene | Dizanje tijesta | Di-
zanje 30 minuta

Pecenje peciva

Automatski program
Peciva | PSeni¢no pecivo
Trajanje programa: 72 minuta

Ruéno

Nacini rada: Klimatsko pec€. s Vruci zrak
plus

Temperatura: 170-180°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: nakon 15 minuta Ukl-
juc¢eno

Koli¢ina/ vrsta dodavanja pare: 1 doda-
vanje pare/ ruéno, odmah nakon ume-
tanja namirnice

Vrij. pripreme: 30-40 minuta

Razina: 2 [1] (1)

Savjet

Oblikujte peciva, premazite ih vodom i
uvaljajte u mak ili sezam. Alternativno
mozete posipati s krupnom soli ili ki-
mom.



Pizza i slicho

Najukusnija sporedna stvar na
svijetu

Pizze, pite, pastete i slicna jela mnogi
smatraju nepobjedivim favoritima za
svaku priliku — za zasitan obiteljski ob-
rok, na zabavi ili kao grickalice uz drust-
venu igru ili gledanje televizije. Jednom
odaberemo mjesavinu neutralnog tijesta
s pikantnijim prilogom, drugi puta mas-
tovito izmijenimo neki klasi¢ni recept.
vanjem u hrani, a uz malo maste moze-
mo ih kombinirati na bezbroj nacina.
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Pizza i slicho

Pizzeta s lukom i slaninom

Vrijeme pripreme: 150 minuta
Za 4 (6) komada

Za tijesto

275 (410) g pSeni¢nog brasna, tipa 405
1 (17%) Zlicica soli

3% (5) zlice maslinovog ulja

120 (180) ml vode | hladne

Za nadjev

120 (180) g luka

100 (150) g dimljene slanine
200 (300) g Creme fraiche

Sol

Papar

Muskatni ora&c¢ic¢

Pribor

Rola tijesta

Lim za pecenje ili univerzalni lim
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Priprema

PomijeSajte brasno, sol i vodu u glatko
tijesto. Tijesto oblikujte u kuglu, stavite
u posudu i prekrite krpom. Ostavite da
miruje 90 minuta na sobnoj temperaturi.

Za nadjev narezite luk i slaninu na koc-
kice. Zagrijte tavicu i u njoj pirjajte slani-
nu. Zatim dodajte luk, popirajte i ostavi-
te da se ohladi. Creme fraiche zacinite
sa soli, paprom i muskatom.

Tijesto razvaljajte na lim za pecenje ili
univerzalni lim i viSestruko probodite s
vilicom.

Pokrenite automatski program ili zagrijte
pecnicu.

Creme fraiche premazite na tijesto te po
tijestu raspodijelite mjeSavinu slanine i
luka.

Picetu stavite u prostor za pripremu jela
i pecite.



Pizza i slicho

Postavka

Automatski program

Pizza i slicno | Pizzeta s lukom i slanin.
Trajanje programa: 34 [30] (43) minuta

Ruéno

Nacini rada: Gorniji i donji grijac
Temperatura 220-230°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Uklju¢eno

Vrij. pripreme: 25-35 minuta
Razina: 1

Savjet

Alternativno mozete na picetu staviti
cherry rajCice i sitno narezan kozji sir.
Nakon pripreme pizzetu prelijte s 1 Zli-
com tekuc¢eg meda te prekrijte rukolom.
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Pizza i slicho

Pizza (dizano tijesto)

Vrijeme pripreme: 90 minuta

Za 4 (6) porcije (Lim za pecenje), za 2 porcije (Okrugli lim za pecenije)

Za tijesto (Lim za pecenje)

30 (42) g kvasca, svjezeg

170 (250) ml vode | mlake

300 (450) g pSeni¢nog bradna, tipa 405
1 (17%) zliCica Secera

1 (1%2) zliCica soli

Y2 (1) zli€ice timijana, mrvljenog

1 (1%%) Zli¢ica origana, mrvljenog

1 (1%%) Zlica ulja

Za nadjev (Lim za pecenje)

2 (3) glavice luka

1 (1%2) CeSanj CeSnjaka

400 (600) g rajcica, iz konzerve, ogulje-
nih, narezanih na komade

2 (3) zlice koncentrata rajCice

1 (1%%) ZliCica Secera

1 (1%%) Zli¢ica origana, mrvljenog
1 (17%) lovorov list

1 (17%) Zlicica soli

Papar

125 (190) g mozzarelle

125 (190) g Goude, naribane

Za przenje
1 Zlica maslinovog ulja

Za tijesto (Okrugli lim za pecenje)
10 g kvasca, svjezeg

70 ml vode | mlake

130 g pSeni¢nog brasna, tipa 405
2 zliCice SecCera

2 ZliCice soli

Timijan, mrvljen

2 zli€ice origana, mrvljenog

1 Zlica ulja
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Za nadjev (Okrugli lim za pecenje)
1 glavica luka

2 CeSnja CeSnjaka

200 g rajcice, iz konzerve, oguljenih, na
komade narezanih

1 Zlica koncentrata rajCice

2 zliCice Secera

2 ZliCice origana, mrvljenog

2 lovorovog lista

2 ZliCice soli

Papar

60 g mozzarelle

60 g Goude, naribane

Za przenje
1 zli¢ica maslinovog ulja

Pribor

Rola tijesta

Lim za pecenje ili univerzalni lim ili ok-
rugli kalup i reSetka

Priprema

Kvasac mijeSajuci otopite u vodi. S
braSnom, Se¢erom, soli, timijanom,
origanom i uljem 6-7 minuta umijesite u
glatko tijesto.

Tijesto oblikujte u kuglu, stavite u posu-
du i prekrite vlaznom krpom. Ostavite
da se dize 20 minuta na sobnoj tempe-
raturi.

Za nadjev narezite luk i CeSnjak na sitne
kockice. U tavi zagrijte ulje. Pirjajte luk i
¢esnjak dok ne postanu staklasti. Do-
dajte rajcice, koncentrat od rajCice,
Secer, origano, lovorov list i sol.



Pizza i slicho

Zakuhajte umak, zatim ga ostavite da
se kuha na laganoj vatri.

Izvadite lovorov list, zadinite sa soli i
paprom. Mozzarellu narezite na ploske.

Tijesto razvaljajte na lim za pecenje ili
univerzalni lim. Za okrugli kalup izvaljaj-
te tijesto i oblozite kalup. Ostavite da se
dize 10 minuta na sobnoj temperaturi.

Pokrenite automatski program ili pret-
hodno zagrijte peénicu sukladno koraku
pripreme 1.

Po tijestu raspodijelite umak. Ostavite
oko 1 cm slobodnog ruba tijesta. Zatim
na tijesto poredajte mozzarellu i sve po-
sipajte naribanom Goudom.

Rucno:
Postavke podesite sukladno 2 koraku
pripreme.

Pizzu stavite u prostor za pripremu i pe-
cite.

Postavka

Automatski program

Pizza i slicno | Pizza | Dizano tijesto |
Lim za pecenje/Okrugli lim za pecenje
Trajanje programa Lim za pecenje:

42 [45] (46) minute

Trajanje programa Okrugli lim za pecen-
je: 33 [29] (33) minute

Rucno

Lim za pecenje

Nacini rada: Gornji i doniji grijac
Temperatura: 210-220°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Uklju¢eno

Vrij. pripreme: 25-35 minuta
Razina: 2 [1] (2)

Okrugli lim za pecéenje

Nacini rada: Gornji i donji grijac
Temperatura: 210-220°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Ukljuceno

Vrij. pripreme: 20-30 minuta
Razina: 1

Savjet

Alternativno pizzu mozete nadjenuti
Sunkom, salamom, Sampinjonima, lu-
kom ili tunom.
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Pizza i slicho

Pizza (tijesto od sira i ulja)

Vrijeme pripreme: 60 minuta

Za 4 (6) porcije (lim), za 2 porcije (lim za pecenje)

Za tijesto (Lim za pecenje)

120 (180) g svjezeg sira,

20 % masnodce u suh. tvari.

4 (6) zlice mlijeka, 3,5 % mlijeCne masti
4 (6) zlice ulja

2 (3) jaja, velic¢ine M | samo Zumanjak

1 (1%2) zli€ica soli

1%z (2V2) zli€ica praSka za pecivo

250 (380) g psenic¢nog brasna, tipa 405

Za nadjev (Lim za pecenje)
2 (3) glavice luka

1 (1%2) CeSanj CeSnjaka

400 (600) g rajcica, iz konzerve, ogulje-
nih, narezanih na komade

2 (3) zlice koncentrata rajCice
1 (1%%) ZliCica Secera

1 (1%%) Zli¢ica origana

1 (17%) lovorov list

1 (17%) Zlicica soli

Papar

125 (190) g mozzarelle

125 (190) g Goude, naribane

Za przenje
1 (1%2) zlica maslinovog ulja

Za tijesto (Okrugli lim za pecenje)

50 g svjezeg sira, 20 % masnoce u suh.

tvari.

2 Zlice mlijeka, 3,5 % mlije¢ne masti
2 Zlice ulja

Y2 Zlicice soli

1 jaje, veliC¢ine M | samo Zumanjak

1 zlidica praska za pecivo

110 g pSenic¢nog brasdna, tipa 405
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Za nadjev (Okrugli lim za pecenje)
1 glavica luka

2 CeSnja CeSnjaka

200 g rajcice, iz konzerve, oguljenih, na
komade narezanih

1 Zlica koncentrata rajCice

2 zliCice Secera

2 ZliCice origana

2 lovorovog lista

2 ZliCice soli

Papar

60 g mozzarelle

60 g Goude, naribane

Za przenje
1 zli¢ica maslinovog ulja

Pribor

Rola tijesta

Lim za pecenje ili univerzalni lim ili ok-
rugli kalup i reSetka

Priprema

Za nadjev narezite luk i ¢eSnjak na sitne
kockice. U tavi zagrijte ulje. Pirjajte luk i
¢eSnjak dok ne postanu staklasti. Do-
dajte rajCice, koncentrat od rajCice,
Secer, origano, lovorov list i sol.

Zakuhajte umak, zatim ga ostavite da
se kuha na laganoj vatri.

Izvadite lovorov list. Zadinite sa soli i
paprom. Mozzarellu narezite na ploske.

Za tijesto pomijesajte sir, mlijeko, ulje,
zutanjak i sol. BraSno pomijeSajte s
praskom za pecivo. Od toga polovicu
dodajte tijestu. Na kraju umijesite osta-
tak smjese.



Pizza i slicho

Tijesto razvaljajte na lim za pecenje ili
univerzalni lim. Za okrugli kalup izvaljaj-
te tijesto i oblozite kalup.

Pokrenite automatski program ili zagrijte
pecnicu.

Po tijestu raspodijelite umak. Ostavite
oko 1 cm slobodnog ruba tijesta. Zatim
na tijesto poredajte mozzarellu i sve po-
sipajte naribanom Goudom.

Pizzu stavite u prostor za pripremu i pe-
cite.

Postavka

Automatski program

Pizza i sli¢no | Pizza | Tijesto sa svjezim
sirom | Lim za pec¢enje/Okrugli lim za
pecenje

Trajanje programa Lim za pecCenje:

38 [33] (40) minuta

Trajanje programa Okrugli lim za pecen-
je: 33 [27] (32) minute

Ruéno

Lim za pecenje

Nacini rada: Gorniji i donji grijac
Temperatura: 190-200°C
Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Uklju¢eno

Vrij. pripreme: 30—-40 minuta
Razina: 3 [1] (2)

Okrugli lim za pecenje

Nacini rada: Gorniji i donji grijac
Temperatura: 190-200°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Ukljuceno

Vrij. pripreme: 20-30 minuta
Razina: 3 [2] (2)

Savjet

Alternativno pizzu mozete nadjenuti
Sunkom, salamom, $ampinjonima, lu-
kom ili tunom.
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Pizza i slicho

Quiche Lorraine

Vrijeme pripreme: 65 minuta
Za 4 porcije

Za tijesto

125 g pSenicnog brasna, tipa 405
40 ml vode

50 g maslaca

Za nadjev

25 g dimljene, mesnate slanine
75 g narezane mesnate slanine
100 g kuhane Sunke

1 CeSanj ¢esnjaka

25 g persina, svjezeg

100 g Goude, naribane

100 g Ementalera, naribanog

Za nadjev

125 g vrhnja

2 jaja, velicine M
Muskatni orascic

Pribor

Rola tijesta

Kalup za pecenje, okrugli
ReSetka

Priprema

Pomijesajte brasno, maslac i vodu u
glatku smjesu tijesta. Ostavite da miruje
u hladnjaku oko 30 minuta.

Za nadjev na sitno narezite slaninu,
mesnatu slaninu i Sunku. Nasjeckajte
¢eSanj CeSnjaka i persin. U tavi zapecite
mesnatu slaninu. Zatim dodajte slaninu
i Sunku te sve pirjajte. Dodajte ¢esSnjak i
perSin i zatim ostavite smjesu da se oh-
ladi.

Za umak pomijesajte vrhnje, jaja i mus-
katne orascice.
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Pokrenite automatski program ili zagrijte
pecnicu.

Tijesto izvaljajte i stavite na okrugli
kalup za pecenje. Pri tome povucite rub
tijesta prema gore. Na tijestu raspodi-
jelite mjeSavinu Sunke te posipajte sa
sirom. Prelijte s nadjevom.

Quiche stavite na reSetku u prostoru za
pripremu jela i pecite.

Postavka

Automatski program

Pizza i sli¢no | Quiche Lorraine
Trajanje programa: 36 [32] (46) minuta

Ruéno

Nacini rada: Gornji i doniji grijaC
Temperatura: 220-230°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Ukljuceno

Vrij. pripreme: 25-35 minuta
Razina: 1



Pizza i slicho

Pikantna pita (lisnato tijesto)

Vrijeme pripreme: 70 minuta
Za 8 porcija

Za tijesto
230 g lisnatog tijesta

Za nadjev od povréa

500 g povrca (npr. poriluk, mrkve, bro-
kula, $pinat) | narezan na male koma-
di¢e

1 zliica maslaca

50 g sira, zacinjenog | naribanog

Sastojci za punjenje sirom
70 g slanine | narezane na kockice
280 g sira, zacinjenog | naribanog

Za nadjev

2 jaja, velicine M

200 g vrhnja

Sol

Papar

Muskatni orascic¢

Pribor

Okrugli kalup za pecenje, & 27 cm
Resetka

Priprema
Kalup za pecenje obloZite lisnatim tijes-
tom.

Priprema pite od povrcéa:

Povrce pirjajte na maslacu i ostavite da
se ohladi. Raspodijelite po tijestu i pos-
pite sirom.

Priprema pite od sira:

Poprzite kockice slanine i ostavite da se
ohlade, raspodijelite po tijestu i pospite
sirom.

Umetnite reSetku. Pokrenite automatski
program ili zagrijte pecnicu.

Za umak pomijeSajte jaja i vrhnje. Zaci-
nite sa soli, paprom i muskatom. Umak
prelijte preko pite i pecite do zlatno
smede boje.

Postavka

Automatski program

Pizza i slicno | Pikantna pita | Lisnato ti-
jesto

Trajanje programa: 36 minuta

Ruéno

Nacini rada: Gornji i doniji grijac
Temperatura: 220-230°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Uklju¢eno

Vrij. pripreme: 36-42 minute
Razina: 1

Savjet

Zacinjene vrste sira su na primjer
Gruyeére, Sbrinz i Emmentaler
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Pizza i slicho

Pikantna pita (prhko tijesto)

Vrijeme pripreme: 100 minuta
Za 8 porcija

Za prhko tijesto

80 g maslaca

200 g psSeni¢nog brasna, tipa 405
65 ml vode

Ya ZliCice soli

Za nadjev od povréa

500 g povréa (npr. poriluk, mrkve, bro-
kula, $pinat) | narezano na male koma-
dice

1 Zli¢ica maslaca

50 g sira, zacinjenog | naribanog

Sastojci za punjenje sirom

70 g slanine | narezane na kockice

290 g sira, pikantnog (primjerice Gruye-
re, Sbrinz i Emmentaler) | naribanog

Za nadjev

2 jaja, veli¢ine M

200 g vrhnja

Sol

Papar

Muskatni orasc¢ic¢

Pribor

Okrugli kalup za pecenje, & 27 cm
Resetka

Priprema

Maslac narezite na kockice te pomi-
jesajte s brasnom, soli i vodom te izra-
dite tijesto. Ostavite na hladnom 30 mi-
nuta.

Kalup za pecenje oblozite lisnatim tijes-
tom.
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Priprema pite od povréa:

Povrée pirjajte na maslacu i ostavite da
se ohladi. Raspodijelite po tijestu i pos-
pite sirom.

Priprema pite od sira:

Poprzite kockice slanine i ostavite da se
ohlade, raspodijelite po tijestu i pospite
sirom.

Umetnite reSetku. Pokrenite automatski
program ili zagrijte pecnicu.

Za umak pomijeSajte jaja i vrhnje. Zaci-
nite sa soli, paprom i muskatom. Nadl-
jev razdijelite po piti.

Stavite u prostor za pripremu jela i peci-
te do zlatno smede boje.

Postavka

Automatski program

Pizza i slicno | Pikantna pita | Prhko ti-
jesto

Trajanje programa: 43 minuta

Ruéno

Nacini rada: Gornji i doniji grijac
Temperatura: 220-240°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Uklju¢eno

Vrij. pripreme: 36-45 minuta
Razina: 1

Savjet

Alternativno mozete koristiti 230 g goto-
vog prhkog tijesta.



Meso

Svinjetina za srecu

Tko na svom tanjuru ima svinjetinu, go-
vedinu, janjetinu, divlja¢ i ostalo, taj Zivi
zdravo, uz bogatu raznoliku i ukusnu
prehranu. Perad se posebno preporucu-
je za naSe zdravlje. Meso se moze prip-
remiti na bezbroj razli¢itih nacina uz
mnogobrojne zacine, umake i priloge te
se uvijek iznova moze otkriti novi smjer
okusa koji povezuje razli€ite kulture.

101



Meso

Savjeti za pripremu jela

Pecenje mesa

Zbog visoke temperature prilikom
pecenja nastane smeda korica. Otapan-
je masnoca iz korice odgovorno je za ti-
pi¢ni okus pecenja.

— Perad ili meso zacinite po zelji te pre-
mazite uljem prije nego stavite peci u
pecnicu.

— Ako se u automatskom programu ili
receptu preporucuje koristenje pe-
kaca, tada su ti recepti prilagodeni
Miele Gourmet pekacu. Ako koristite
stakleni, keramicki pekac ili peka¢ od
plemenitog Celika, prema potrebi,
smanijite koli¢inu tekuéine koja se do-
daje prilikom pecenja.

— Kod pojedinih programa potrebno je
nakon odredenog vremena dodati te-
kuéinu i ukloniti poklopac. Na zaslo-
nu se prikazuje odgovaraju¢a napo-
mena. Kod ruénih postavki je taj ko-
rak oznagen u receptu.

— Perad uvijek stavite u pecnicu tako
da prsa okrenete prema gore. Pre-
mazite kozu 10 minuta prije zavrSetka
pecenja s blago slanom vodom. Kori-
ca Ce vec tako postati hrskava.
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Priprema jela na niskim temperatura-
ma

Kod pripreme jela na niskim tempera-
turama meso se zapece u tavici i zatim
se priprema na temperaturi nizoj od
100°C. Ova metoda je prikladna za Zil-
ave komade mesa koji na taj nacin pos-
taju mekani i socni.

- Upotrebljavajte samo dobro omeksa-
no svjeze meso bez zila i masnih ru-
bova. Kosti treba prethodno izvaditi.

— Nemoijte prekrivati meso tijekom prip-
reme.

— Meso nakon pripreme ima optimalnu
temperaturu za posluzivanje. Poslozi-
te ga na prethodno zagrijane tanjure i
posluzite s vrlo vru¢im umakom kako
se ne bi prebrzo ohladilo.



Meso

Termometar za hranu

Savrseno pripremljeno meso nije vise
stvar profesionalaca. Naime: iz tempe-
rature jezgre komada mesa mozete iz-
ravno zakljuciti stupanj pripreme. Miele
pecnice raspolazu s termometrom za
hranu koji Vam jam¢i savrSen rezultat
pripreme.

— Pazite da metalni vrh termometra za
hranu umetnete u najdeblji dio mesa.

— Ukoliko je komad mesa premalen ili
suviSe tanak, na slobodni dio termo-
metra mozete nataknuti sirovi krum-
pira.

— Vrh termometra ne smije dodirivati
kosti, zilice ili masne dijelove.

— Kod peradi je potrebno termometar
za hranu postaviti u prednji najdeblji
dio mesa na prsima.

— Kod koriStenja bezicnog termometra
za hranu drska treba stajati ukoso
prema gore.

— Na pocetku pripreme na zaslonu se
prikazuje procjena vremena pripreme
koje se na kraju jo§ moze prilagoditi.

— Ako Zelite peéi vise komada mesa is-
tovremeno, termometar umetnite u
najdeblji komad mesa.
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Meso

Patka (punjena)

Vrijeme pripreme: 135 minuta
Za 4 porcije

Za patku

1 patka (oko 2 kg), spremna za pripre-
mu

1 Zliica soli

Papar

1 zZli¢ica timijana

Za punjenje

2 narance | narezane na kockice
1 jabuka | narezana na kockice
1 luk | nasjeckan

Y2 Zli€ice soli

Papar

1 Zli¢ica timijana, mrvljenog

1 lovorov list

Za umak

350 ml temeljca od peradi
400 ml vode

125 ml soka od narance
125 ml bijelog vina

1 zZli¢ica gustina

1 Zlica vode | hladne

Sol

Papar

Pribor

Gourmet pekac
Termometar za hranu
4 igle za roladu
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Priprema
Patku zacinite sa soli, paprom i timija-
nom.

Za punjenje pomijeSajte narance, jabu-
ke i luk koje ste prethodno narezali na
kockice. Zacinite sa soli, paprom, timi-
janom i lovorovim listom.

Patku napunite s punjenjem i zatvorite
otvor iglama za roladu.

Patku u Gourment pekac stavite s prsi-
ma okrenutim prema gore. Umetnite
termometar za hranu. Gourmet pekac
umetnite u prostor za pripremu jela.

Automatski program:

Pokretanje automatskog programa. Po-
mijeSajte temeljac od peradi i vodu.
Prema uputama na zaslonu, svakih

30 minuta dodajte % | tekucine.

Rucno:

pripremite prema postavkama. Pomi-
jeSajte temeljac od peradi i vodu. Sva-
kih 30 minuta dodajte 4 | tekudine.

Po zavrSetku vremena pripreme izvadite
patku. Po potrebi istresite masnocu iz
posude i ulite sok od pecenja u lonac
za kuhanje. Preostalom soku od pecen-
ja dodajte temeljac, bijelo vino i sok od
narance.

Gustin pomijeSajte u vodi i dodajte

umaku da se stisne. Zatim zakuhajte.
Zacinite sa soli i paprom.



Meso

Postavka

Automatski program

Meso | Perad | Patka

Trajanje programa: oko 115 minuta

Ruéno

Nacini rada: Automatsko pecenje
Temperatura: 180-190°C
Temperatura jezgre: 95°C
Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: IskljuCeno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 100-120 minuta
Razina: 2 [2] (1)
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Meso

Guska (punjena)

Vrijeme pripreme: 200 minuta
Za 6 porcija

Sastojci

2 Zli¢ice kima, mljevenog
1 Zlica mazurana

Sol

Papar

1 guska

(oko 3% kg) bez iznutrica, spremno za prip

2 jabuke

2 narance, neobradene

3 stru¢ka mladog luka
250 ml crnog vina

250 ml temeljca od guske

Pribor
Cackalice
Gourmet pekac
ResSetka
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Priprema

Pomijesajte kim, mazuran, sol i papar te
smjesom premazite gusku. Ostavite
smijesu zacina da se upije oko 15 minu-
ta.

}émduvremenu dobro operite jabuke i
narance, narezite ih na kockice zajedno
s korom, te nadjenite gusku. Prema zel-
jama otvor mozete zatvoriti ¢ackalica-
ma.

Pokrenite automatski program ili zagrijte
pecnicu.

Gourmet pekac napunite vru¢om vo-
dom do visine prsta. Gusku stavite u
Gourment pekac s prsima okrenutim
prema dolje. Oko guske poslozite mladi
luk.

Automatski program:
Gourmet peka¢ umetnite u prostor za
pripremu jela i pecite.

Rucno:

Umetnite Gourmet pekac u prostor za
pripremu jela te pecite sukladno koraci-
ma pripreme 1,2 i 3.

Nakon polovice vremena pripreme ok-
renite gusku. Masnocu iz Gourmet pe-
kaca prelijte u posudu.

Po zavrSetku pripreme patku izvadite iz
Gourmet pekaca i ostavite da odstoji
kratko vrijeme. Nadjev od narandi i ja-
buka sluzi isklju€ivo kao aroma i nije
namijenjeno za konzumaciju.



Meso

Uklonite mladi luk. Sok od pecenja po-
mijeSajte s crvenim vinom, dodajte te-
meljac od guske i zakuhajte na zoni za
kuhanje.

Gusku posluzite s umakom.

Postavka

Automatski program

Meso | Perad | Guska | punjeno
Trajanje programa: 180 minuta

Ruéno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Klimatsko pec€. s Vruéi zrak
plus

Temperatura: 220°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Ukljuceno
Crisp function: Isklju¢eno

Koli¢ina/ vrsta dodavanja pare: 3 doda-
vanja pare/ ru¢no, 1. odmah nakon
umetanja namirnice, 2. nakon 5 minuta,
3. nakon iducih 10 minuta

Vrij. pripreme: 25 minuta

Razina: 2 [1] (1)

Korak pripreme 2

Nacini rada: Vruéi zrak plus
Temperatura: 160°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 75 minuta

Korak pripreme 3

Nacini rada: Vruci zrak plus
Temperatura: 140°C

Vrij. pripreme: 80 minuta

Savjet

Za zagrijavanje polozite oCiS¢enu gusku
na reSetku za pecenje pri temperaturi
240°C u trajanju od 5 minuta.
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Meso

Guska (bez nadjeva)

Vrijeme pripreme: 200 minuta
Za 4 porcije

Sastojci

1 guska, spremna za pripremu
(oko 4,5 kQ)

2 Zlice soli

500 ml temeljca od povréa

Pribor
Gourmet pekac
Termometar za hranu

Priprema
Dobro nasolite gusku s unutarnje i vanj-
ske strane.

Gusku u Gourment pekac stavite s prsi-
ma okrenutim prema gore. Umetnite
termometar za hranu. Gourmet pekac
umetnite u prostor za pripremu jela i pe-
cite.

Nakon 30 minuta dolijte temeljac od
povréa.

Nakon dodatnih 30 minuta dolijte sok
od pecenja.
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Postavka

Automatski program

Meso | Perad | Guska | bez nadjeva
Trajanje programa: oko 170 minuta

Ruéno

Nacini rada: Automatsko pecenje
Temperatura: 160-170°C
Temperatura jezgre: 95°C
Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Iskljuceno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 180-200 minuta
Razina: 2 [2] (1)



Meso

Pile

Vrijeme pripreme: 75 minuta
Za 2 porcije

Sastojci

1 pile, spremno za pripremu

(oko 1,2 kq)

2 Zlice ulja

1 %2 Zli€ica soli

2 Zli¢ice crvene paprike u prahu, slatke
1 zZli¢ica currya

Pribor

ResSetka

Kalup za nabujak, 22 cm x 29 cm
Termometar za hranu

Kuhinjski konac

Priprema
Ulje, sol, mljevenu papriku i curry pomi-
jeSajte i smjesom premazite pile.

Pilece nozice povezite kuhinjskim kon-
cem i polozite u posudu za nabujak
prsima okrenutim prema gore. Umetnite
termometar za hranu.

Posudu za nabujak polozite na reSetku i
umetnite u prostor za pripremu jela tako
da noZice pokazuju prema vratima. Pe-

cite pile.

Postavka

Automatski program

Meso | Perad | Piletina | Cijelo
Trajanje programa: oko 60 minuta

Ruéno

Nacini rada: Automatsko pecenje
Temperatura: 170-180°C
Temperatura jezgre: 85°C
Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Iskljuceno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: oko 55-65 minuta
Razina: 2 [1] (1)
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Meso

Pileéi bataci

Vrijeme pripreme: 75 minuta
Za 4 porcije

Za pileci batak

2 Zlice ulja

1 %2 Zli¢ica soli

Papar

1 Zli¢ica crvene paprike u prahu

4 pile¢a batka (oko 200 g), spremno za
pripremu

Za povrcée

4 Zlice ulja

1 paprika, crvena | narezana na vece,
jednake komade

1 paprika, Zuta | narezana na vece, jed-
nake komade

1 patlidzan | narezan na vece, jednake
komade

1 tikvica | narezana na vece, jednake
komade

2 luka, crvena | narezana na kockice
2 Cesnja Cesnjaka | lagano protisnutih
2 grancCice ruzmarina, svjezeg

4 grancice timijana, svjezeg

200 g cherry rajcica | prepolovljenih
200 ml pasiranih rajcica

100 ml temeljca od povréa

Y2 ZliCice soli

Papar

1 ZliCica Secera

Crvena paprika u prahu, ljuta

Pribor

Univerzalni lim

Gourmet pekac
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Priprema

Ulje, sol, papar i papriku pomijeSajte te
smjesom premazite pile¢e batake. Pi-
leée batke poslozite na lim za pecéenje,
umetnite u prostor za pripremu jela i pe-
cite.

Za povrce zagrijte ulje u Gourmet pe-
kacu na zoni za kuhanje pri srednjoj
jacini. Dodajte papriku i patlidzan uz
Cesto mijeSanje. Dodajte tikvice, luk i
¢eSnjak te ostavite da se kuha na sred-
njoj jacini.

Povezite zajedno ruzmarin i timijan. Do-
dajte zacCine, polovice rajcica, pasiranu
rajCicu i temeljac te sve pustite da se
kuha na srednjoj jacini. Kod srednje
jacine, uz visekratno mijeSanje ostavite
jelo da se kuha oko 15 minuta.

Zacinite sa soli, paprom, Se¢erom i ml-
jevenom paprikom. Pile¢e batke pos-
lozite na povrce.

Postavka

Automatski program

Meso | Perad | Piletina | Pileéi bataci
Trajanje programa: 33 minute.

Ruéno

Nacini rada: Klimatsko s Auto. peCenje
Temperatura: 190-200°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Iskljuceno
Crisp function: Isklju¢eno

Koli¢ina/ vrsta dodavanja pare: 1 doda-
vanja pare/ vremenski regulirano, nakon
15 minuta

Vrij. pripreme: 30-40 minuta

Razina: 2 [2] (1)



Meso

Pura (punjena)

Vrijeme pripreme: 230 minuta
Za 8 porcija

Za punjenje

125 g grozdica

2 Zlice likera vina (Madeira)
3 Zlice ulja

3 glavice | usitnjenog luka
100 g rize

150 ml vode

Y2 Zli€ice soli

100 g pistacija, oguljenih
Sol

Papar

Curry

Garam Masala (mjeSavina zacina)

Za puru

1 pura (oko 5 kg), spremna za pripremu
1 Zlica soli

2 ZliGice papra

500 ml temeljca od peradi

Za umak

250 ml vode

150 g Creme fraiche
2 Zlice gustina

2 Zlice vode | hladne
Sol

Papar

Pribor

Gourmet pekac
Termometar za hranu
6 Cackalica

Kuhinjski konac

Priprema

Za nadjev posipajte grozdice s likerom
od vina. Pirjajte luk na ulju. Dodajte rizu,
kratko pirjajte te zalijte s vodom. Dodaj-
te sol. Kratko zakuhajte te ostavite rizu

da se kuha pri slaboj jacini. Dodajte pis-
tacije i grozdice te pomijeSajte. Zacinite
sa soli, paprom, curry za¢inom i Garam
Masala mjesavinom.

Puru zacinite sa soli i paprom. Puru
nadjenite s hadjevom te zatvorite sa
¢ackalicama i kuhinjskim koncem. Bat-
ke eventualno povezite kuhinjskim kon-
cem. Puru stavite u Gourmet pekac s
prsima okrenutim prema gore te umet-
nite termometar za hranu.

Gourmet peka¢ umetnite u prostor za
pripremu jela i pecite.

Nakon 30 minuta i dodatnih 30 minuta
dodajte oko Va4 temeljca od peradi. Za-
tim premazite svakih 30 minuta.

Izvadite puru i sok od pecenja razrijedi-
te s vodom. Dodajte Creme fraiche.
Gustin pomijesajte s hladnom vodom i
time povezite umak. Zatim zakuhajte.
Zacinite sa soli i paprom.

Postavka

Automatski program

Meso | Perad | Puretina | Cijelo
Trajanje programa: oko 180 minuta

Ruéno

Nacini rada: Automatsko pec€enje
Temperatura: 150-160°C
Temperatura jezgre: 85°C

Booster: Uklju€eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: oko 160-180 minuta
Razina: 2 [2] (1)
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Meso

Puredi bataci

Vrijeme pripreme: 125 minuta
Za 4 porcije

Za purece batake

2 Zlice ulja

1 Zli¢ica soli

Papar

1 batak od purice (oko 1,2 kg), spremno
za pripremu

500 ml vode

Za umak

1 limenka marelica (oko 280 g) | oci-
jedenih

150 ml vode

200 g vrhnja

200 g chutney od manga

Sol

Papar

Pribor
Gourmet pekac
Termometar za hranu

Priprema

Ulje pomijeSajte sa soli i paprom te sm-
jesom premazite batak od puretine. Ba-
tak od puretine stavite u Gourmet pe-
kac s kozicom prema gore i umetnite
termometar za hranu. Gourmet pekac
umetnite u prostor za pripremu jela i pe-
cite.

Nakon 45 minuta zalijte s vodom i nas-
tavite peci. U meduvremenu narezite
marelice na manje komade.

Izvadite batak od puretine. Za umak
razrijedite umak sa sokom od pecenja.
Dodajte vrhnje i chutney te kratko zaku-
hajte.
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U umak dodajte komadi¢e marelica.
Zaginite sa soli i paprom. Ponovno za-
kuhajte.

Postavka

Automatski program

Meso | Perad | Puretina | Pureci bataci
Trajanje programa: oko 76 minuta

Ruéno

Nacini rada: Klimatsko s Auto. peCenje
Temperatura: 190-200°C

Temperatura jezgre: 85°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Koli¢ina/ vrsta dodavanja pare: 2 doda-
vanja pare/ vremenski regulirana, 1. na-
kon 10 minuta, 2. nakon sljedecih

25 minuta

Vrij. pripreme: oko 70-80 minuta
Razina: 2 [2] (1)



Meso

Teledi file (pecenje)

Vrijeme pripreme: 125 minuta
Za 4 porcije

Za teledi file

2 Zlice ulja

1 Zli¢ica soli

Papar

1 kg teleceqg filea, spremnog za pripre-
mu

Za przenje
2 Zlice ulja

Za umak

30 g smr&aka, suhih
300 ml vode | kipucée
1 glavica luka

30 g maslaca

150 g vrhnja

30 ml bijelog vina

3 Zlice vode | hladne
1 Zlica gustina

Sol

Papar

Seder

Pribor

Univerzalni lim

Termometar za hranu

Cjedilo, sa sithnom perforacijom

Priprema
Pokrenite automatski program ili zagrijte
pecnicu.

Na tavi zagrijte ulje i zapecite teledi file
sa svake strane po 1 minutu.

Pomijesajte ulje, sol i papar te smjesom
premazite teledi file.

Polozite teledi filet na univerzalni lim za
pecenje i umetnite termometar za hra-
nu. Univerzalni lim stavite u prostor za
pripremu jela i pecite teleci file.

Za umak smrc¢ke prelijte vodom i kuhaj-
te 15 minuta.

Luk narezite na kockice. Smrcke ocije-
dite kroz sito pri ¢emu zadrzite u posudi
procijedenu vodu. Istisnite smrcke i na-
rezite ih na male kockice.

Luk pirjajte na maslacu na 5 minuta.
Dodajte smrcke i pirjajte narednih 5 mi-
nuta.

Vodu od kuhanih gljiva pomijeSajte s vr-
hnjem i vinom i zakuhajte. Gustin pomi-
jeSajte u vodi i dodajte umaku da se
stisne. Ponovno kratko zakuhajte. Zaci-
nite sa soli, paprom i Se¢erom.

Postavka

Automatski program

Meso | Teletina | Teleéi file | PeCenje
Trajanje programa: oko43 minute

Rucéno

Nacini rada: Gornji i doniji grijac
Temperatura: 160-170°C

Temperatura jezgre: 45°C (rosé),

57°C (srednje peceno), 75°C (dobro
peceno)

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: oko 30-40 minuta, (rosé),
40-50 minuta (srednje pec¢eno), 50-

60 minuta (dobro peceno)

Razina: 2 [1] (1)

Savjet

Umijesto osuSenih smr¢aka prigodni su i
vrganji.
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Meso

Teledi file (priprema jela na niskim temperaturama)

Vrijeme pripreme: 100 minuta
Za 4 porcije

Za teledi file

2 Zlice ulja

1 Zli¢ica soli

Papar

1 kg teleceqg filea, spremnog za pripre-
mu

Za przenje
2 Zlice ulja

Pribor

ReSetka

Univerzalni lim
Termometar za hranu

Priprema

Resetku stavite na univerzalni lim i
umetnite u prostor za pripremu jela.
Pokrenite automatski program ili poseb-
nu primjenu.

Pomijesajte ulje, sol i papar te smjesom
premazite teledi file.

Na tavi zagrijte ulje i zapecite teledi file
sa svake strane po 1 minutu.

Izvadite teledi file i umetnite termometar
za hranu.

Teledi file stavite na reSetku i pecite.
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Postavka

Automatski program

Meso | Teletina | Teleéi file | Priprema na
niskoj temp.

Trajanje programa: oko 92 minute

Ruéno

Posebne primjene | Priprema na niskoj
temp.

Temperatura: 80-100°C

Temperatura jezgre: 45°C (rosé),

57°C (srednje peceno), 66°C (dobro
peceno)

Vrij. pripreme: oko 40-60 minuta, (rosé),
70-80 minuta (srednje peceno), 90—
120 minuta (dobro peceno)

Razina: 2 [1] (1)



Meso

Teledéi but

Vrijeme pripreme: 150 minuta
Za 4 porcije

Za telecéi but

2 Zlice ulja

1 %2 ZliCica soli

Y2 Zli¢ice papra

1 teleci but (oko 1,5 kg), spreman za
pripremu

1 glavica luka

1 klingi¢

2 mrkve

80 g celera

1 Zlica koncentrata rajcice
800 ml temeljca od teletine
200 ml vode

Za umak

75 g vrhnja

1 72 zlica gustina

2 Zlice vode | hladne
Sol

Papar

Pribor

Gourmet pekac

Termometar za hranu

Stapni mikser

Cjedilo, sa sithom perforacijom

Priprema
Pomijesajte ulje, sol i papar te smjesom
premazite teleci but.

Luk prerezite na Cetvrtine i pomijeSajte
s klin¢i¢ima. Celer i mrkvu naribajte i
nasjeckajte na kockice.

U Gourmet pekac stavite povrée, kon-
centrat rajCice i tele¢i but. Umetnite ter-
mometar za hranu. Gourmet pekac

umetnite u prostor za pripremu jela i pe-

cite.

Nakon 50 minuta prelijte s polovicom
temeljca i polovicom vode. Nakon

30 minuta prelijte s preostalom kolici-
nom temeljca i vode.

Izvadite teleéi but i povrée. Izvadite
klin¢iée iz luka.

U posudu za kuhanje stavite povrée i
sok od pecenja te izmijeSajte mikserom
u pire. Pire procijedite kroz sito, dodajte
vrhnje i zakuhajte.

Gustin pomijeSajte u vodi i dodajte
umaku da se stisne. Ponovno kratko
zakuhaijte. Zacinite sa soli i paprom.

Postavka

Automatski program

Meso | Teletina | Teleéi but
Trajanje programa: oko 120 minuta

Rucéno

Nacini rada: Gornji i donji grijac
Temperatura: 190-200°C
Temperatura jezgre: 76°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: oko 120-130 minuta
Razina: 2 [2] (1)
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Meso

Teleéi hrbat (pecenje)

Vrijeme pripreme: 60 minuta
Za 4 porcije

Za teleéi hrbat

2 Zlice ulja

1 Zli¢ica soli

Papar

1 kg teleéeg hrbata, spremnog za prip-
remu

Za przenje
2 Zlice ulja

Pribor
Termometar za hranu
Univerzalni lim

Priprema
Pokrenite automatski program ili zagrijte
pecnicu.

Na tavi zagrijte ulje i zapecite tele¢i hr-
bat sa svake strane po 1 minutu.

Izvadite teleci hrbat. PomijeSajte ulje,
sol i papar i smjesom premazite teleci
hrbat.

Umetnite termometar za hranu. Teleci
hrbat stavite na univerzalni lim za
pecenje i umetnite u prostor za pripre-
mu jela.
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Postavka

Automatski program

Meso Teletina | Teleci hrbat | Pecenje
Trajanje programa: oko 50 minuta

Ruéno

Nacini rada: Gornji i doniji grijac
Temperatura: 180-190°C
Temperatura jezgre: 45°C (rosé),
57°C (srednje peceno), 75°C (dobro
peceno)

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: oko 30-40 minuta, (rosé),
40-50 minuta (srednje peceno), 50—
60 minuta (dobro peceno)

Razina: 2 [1] (1)



Meso

Teledi hrbat (priprema jela na niskim temperaturama)

Vrijeme pripreme: 150 minuta
Za 4 porcije

Za teleéi hrbat

2 Zlice ulja

1 Zli¢ica soli

Papar

1 kg teleéeg hrbata, spremnog za prip-
remu

Za przenje
2 Zlice ulja

Pribor

ReSetka

Univerzalni lim
Termometar za hranu

Priprema

Resetku stavite na univerzalni lim i
umetnite u prostor za pripremu jela.
Pokrenite automatski program ili poseb-
nu primjenu.

Pomijesajte ulje, sol i papar i smjesom
premazite teleéi hrbat.

Na tavi zagrijte ulje i zapecite teleci hr-
bat sa svake strane po 1 minutu.

Izvadite teleci hrbat i umetnite termo-
metar za hranu.

Na reSetku stavite teleci hrbat i pecite.

Postavka

Automatski program

Meso | Teletina | Teleéi hrbat | Priprema
na niskoj temp.

Trajanje programa: oko 134 minute

Ruéno

Posebne primjene | Priprema na niskoj
temp.

Temperatura: 80-100°C

Temperatura jezgre: 45°C (rosé),

57°C (srednje peceno), 66°C (dobro
peceno)

Vrij. pripreme: oko 70-90 minuta, (rosé),
100-130 minuta (srednje peceno), 130—
150 minuta (dobro peceno)

Razina: 2 [1] (1)
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Meso

Teleée pecenje u loncu

Vrijeme pripreme: 150 minuta
Za 4 porcije

Za pecenje mesa

2 Zlice ulja

1 Zli¢ica soli

Papar

1 kg teletine (but) spremne za pripremu
2 mrkve | grubo nasjeckane
2 rajcice | grubo nasjeckane
2 luka | grubo nasjeckana

2 kosti (teletine ili govedine)
500 ml temeljca od teletine
500 ml vode

Za umak

250 g vrhnja

1 zZli¢ica gustina

1 Zlica vode | hladne
Sol

Papar

Za przenje
2 Zlice ulja

Pribor

Gourmet pekac s poklopcem
Cjedilo, sa sitnom perforacijom
Stapni mikser

Priprema
Pokrenite automatski program ili zagrijte
pecnicu.

Zagrijte ulje u Gourmet pekacu i zapeci-
te teletinu sa svake strane po 1 minutu.

Izvadite tele¢e meso. Pomijesajte ulje,
sol i papar i smjesom premazite telece
meso.

Zapecite povrée u Gourmet pekacu.
Dodajte kosti i teleCeg mesa. Prelijte s
polovicom vode i polovicom govedeg
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temeljca. Gourmet pekac¢ umetnite u
prostor za pripremu jela. Pecite poklopl-
jeno.

Nakon 95 minuta uklonite poklopac, za-
tim nakon dodatnih 5 minuta, zalijte s
preostalom koli¢inom tele¢eg temeljca i
vode, te pripremite do kraja.

Izvadite telec¢e meso, kosti i polovicu
povréa. U posudu za kuhanje stavite
preostalo povrce i sok od pecenja te iz-
mijeSajte mikserom u pire. Pire procije-
dite kroz sito, dodajte vrhnje i zakuhaj-
te.

Gustin pomijeSajte u vodi i dodajte
umaku da se stisne. Ponovno kratko
zakuhajte. Zaginite sa soli i paprom.

Postavka

Automatski program

Meso | Teletina | Tele¢e pecenje u loncu
Trajanje programa: 127 [125] (127) mi-
nuta

Ruéno

Nacini rada: Vruci zrak plus
Temperatura: 160-170°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 120-130 minuta
Razina: 2 [2] (1)



Meso

Ossobuco

Vrijeme pripreme: 130 minuta
Za 6 porcija

Za ossobuco

2 Zlice ulja

1 raj¢ica | narezana na kockice

1 luk | sitno nasjeckan

80 g mrkve | narezane na kockice
80 g celera | narezanog na kockice
50 g poriluka | narezanog na kolutic¢e
4 reznja ¢esnjaka | sitno nasjeckana
1 Zlica koncentrata rajcice

6 kriski telece koljenice (oko 250 g)
Sol

Papar | svjeze mljeven

2 Zlice pSenicnog brasna, tipa 405
50 g rastopljenog maslaca

200 ml bijelog vina

800 ml govedeg temeljca

1 Zlica paste od soka od pecCenja
30 g ruzmarina

30 g kadulje

30 g timijana

Za posipanje

1 Zlica persina | nasjeckanog

1 limun, neobraden | samo korica | nari-
bana

Pribor
Gourmet pekac s poklopcem

Priprema

Pokrenite automatski program ili pret-
hodno zagrijte peénicu sukladno koraku
pripreme 1.

Ulje stavite u Gourmet pekac¢. Dodajte
povrce, ¢esnjak i koncentrat rajCice.

U prostor za pripremu jela stavite Gour-
met pekac i pripremite shodno koraku
pripreme 2.

Teleéu koljenicu zacinite sa soli i pap-
rom te uvaljajte u brasno. Na tavi zagrij-
te rastopljeni maslac te zapecite s obje
strane telecu koljenicu u 3—4 minute.

Povréu u Gourmet pekacu dodajte te-
lecu koljenicu, bijelo vino, govedi temel-
jac i pastu od soka od pecenja te zaci-
ne. Shodno koraku pripreme 3 prip-
remajte prekriveno poklopcem.

Teleciu koljenicu posluzite s umakom,
naribanom koricom limuna i persinom.

Postavka

Automatski program

Meso | Teletina | Osso buco
Trajanje programa: 110 minuta

Ruéno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Vruéi zrak plus
Temperatura: 200°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Korak pripreme 2
Temperatura: 180°C
Vrij. pripreme: 10 minuta
Razina: 2 [1] (1)

Korak pripreme 3
Temperatura: 180°C
Vrij. pripreme: 90 minuta
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Meso

Janjecéi kare s povréem

Vrijeme pripreme: 60 minuta
Za 4 porcije

Sastojci

2 Zli¢ice ruzmarina

2 ¢esSnja ¢eSnjaka, nasjeckana
30 g ulja

80 g Dijon senfa

2 zliCice kima

1 zliica meda

Ya ZliCice soli

Svjeze mljeveni papar

2 janjeca karea (svaki s 8 kotleta), sp-
remna za pripremu

2 mrkve

1 slatki krumpir

4 mlada krumpira

2 cikle, manje

2 glavice luka

2 Zlice ulja

Sol

Papar

Pribor

Resetka ili lim za rostilj i peCenje
Univerzalni lim

Aluminijska folija
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Priprema

Pomijesajte ruzmarin, ¢esnjak, ulje, Di-
jon senf, kim, med, sol i papar te pre-
mazite preko janjecih kotleta. Janjedi
kare stavite na reSetku ili na lim za ros-
tilj i peCenje, zatim na univerzalni lim i
umetnite u prostor za pripremu jela.

Ogulite mrkvu i slatki krumpir te narezi-
te na manje kockice. Prepolovite mladi
krumpir. Na kriSke narezite luk i ciklu.

Pomijesajte povrée i ulje, poslozite ga
na univerzalni lim za pecenje te posoli-
te. Umetnite univerzalni lim s povréem
ispod mesa i pripremite shodno koraku
pripreme 1.

Janjece kotlete izvadite iz pecénice, u
viSu razinu umetnite povrce te pripremi-
te shodno koraku pripreme 2.

Nakon pecenja janje¢e kotlete omotajte
aluminijskom folijom, ostavite da odsto-
je 10 minuta, zatim nareZite i posluzite s
povréem.



Meso

Postavka

Automatski program

Meso | Janjetina | Janjeci kare s pov-
réem

Trajanje programa: 34 minuta

Rucéno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Klimatsko pec€. s Vruéi zrak
plus

Temperatura: 190°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Ukljuceno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrsta/ koli¢ina dodavanja pare: 2 doda-
vanja pare/ ruc¢no, 1. nakon postizanja
temperature, 2. nakon sljedec¢ih 10 mi-
nuta

Vrij. pripreme: 24 minute

Razina: 3 (janjeci kare) + 2 (povrée)

[3 (janjeci kare) + 1 (povrce)] (2)

Korak pripreme 2

Nacini rada: Rostilj s kruzenjem zraka
Temperatura: 190°C

Vrij. pripreme: 10 minuta

Razina: 2
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Meso

Janjedi but

Vrijeme pripreme: 140 minuta

Za 6 porcija

Za janjeci but

3 Zlice ulja

1 %2 ZliCica soli

Y2 Zli¢ice papra

2 ¢esnja Cesnjaka | protisnuta

3 Zli¢ice provansalskih zacina

1 janjeci but (oko 1,5 kg), spreman za
pripremu

Za preliti
100 ml crnog vina
400 ml temeljca od povrca

Za umak

500 ml vode

50 g Creme fraiche
3 Zlice vode | hladne
3 Zli¢ice gustina

Sol

Papar

Pribor
Gourmet pekac s poklopcem
Termometar za hranu
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Priprema

Pomijesajte ulje, sol, papar, ¢eSnjak i
zacine te smjesom premazite janjeci
but.

Janjeci but stavite u Gourmet pekac i
umetnite termometar za hranu. Gour-
met pekaC umetnite u prostor za pripre-
mu jela. Pecite poklopljeno.

Nakon 30 minuta uklonite poklopac.
Zalijte sa crnim vinom i temeljcem od
povrca te nastavite peci.

Izvadite janjeéi but i sok od pecenja
razrijedite vodom. Dodajte creme
fraiche i kratko zakuhajte. Gustin pomi-
jeSajte u vodi i dodajte umaku da se
stisne. Ponovno kratko zakuhajte. Zagi-
nite sa soli i paprom.



Meso

Postavka

Automatski program

Meso | Janjetina | Janjeéi but
Trajanje programa: oko 130 minuta

Ruéno

Nacini rada: Gorniji i donji grijac
Temperatura:170-180°C
Temperatura jezgre: 76°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: IskljuCeno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: oko 100-120 minuta
Razina: 2 [2] (1)
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Meso

Janjedi hrbat (pecenje)

Vrijeme pripreme: 30 minuta
Za 4 porcije

Za janjeci hrbat

2 Zlice ulja

1 Zli¢ica soli

Papar

3 janjeca lungic¢a (oko 300 g), spremnih
za pripremu

Za przenje
1 Zlica ulja

Pribor
Univerzalni lim
Termometar za hranu

Priprema
Pokrenite automatski program ili zagrijte
pecnicu.

Na tavi zagrijte ulje i zapecite janjeci
lungi¢ sa svake strane po 1 minutu.

Pomijesajte ulje, sol i papar i time pre-
mazite janjeci lungic.

Janjece kotlete polozite na univerzalni
lim za peCenje i umetnite termometar za

hranu. Univerzalni lim stavite u prostor
za pripremu jela. Pecite janjeci lungic.

Postavka

Automatski program

Meso | Janjetina | Janjeci hrbat | Pecen-
je

Trajanje programa: oko 23 minute
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Ruéno

Nacini rada: Gorniji i donji grijac
Temperatura: 180-190°C
Temperatura jezgre: 53°C (rosé),
65°C (srednje peceno), 80°C (dobro
peceno)

Booster: Ukljuceno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: oko 10-15 minuta, (rosé),
15-20 minuta (srednje peceno), 20—
25 minuta (dobro peceno)

Razina: 2 [1] (1)



Meso

Janjecéi hrbat (priprema jela na niskim temperaturama)

Vrijeme pripreme: 90 minuta
Za 4 porcije

Za janjeci hrbat

2 Zlice ulja

1 Zli¢ica soli

Papar

3 janjeca lungic¢a (oko 300 g), spremnih
za pripremu

Za przenje
1 Zlica ulja

Pribor

ReSetka

Univerzalni lim
Termometar za hranu

Priprema

Resetku stavite na univerzalni lim i
umetnite u prostor za pripremu jela.
Pokrenite automatski program ili poseb-
nu primjenu.

Pomijesajte ulje, sol i papar i time pre-
mazite janjeci lungic.

Na tavi zagrijte ulje i zapecite janjeci
lungi¢ sa svake strane po 1 minutu.

Uklonite janjeci lungi¢ i umetnite termo-
metar za hranu.

Janjeci lungi¢ stavite na reSetku i peci-
te.

Postavka

Automatski program

Meso | Janjetina | Janjeéi hrbat | Pripre-
ma na niskoj temp.

Trajanje programa: oko 75 minuta

Rucno

Posebne primjene | Priprema na niskoj
temp.

Temperatura: 95-105°C

Temperatura jezgre: 53°C (rosé),

65°C (srednje peceno), 68°C (dobro
peceno)

Vrij. pripreme: oko 25-35 minuta, (rosé),
65-75 minuta (srednje peceno), 80-
90 minuta (dobro peceno)

Razina: 2 [1] (1)
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Meso

Govedina Wellington

Vrijeme pripreme: 120 minuta
Za 6 porcija

Sastojci

850 g govedeg filea, spremnog za prip-
remu

Papar, crni | svieze mljeven

Sol

1%2 Zlica ulja

3 Zlice maslaca

2 ljutike | sitno nasjeckane

2 ¢esnja Cesnjaka | protisnuta

250 g Sampinjona | sitno nasjeckanih

2 Zlice listova timijana, svjezih | nasjec-
kanih

100 ml vermuta, suhog

150 g jetrene pastete, fine

15 g perSina, svjezeg

12 kriski slanine, koja nije dimljena
500 g lisnatog tijesta

2 jaja, veli¢ine M | samo zumanjak | po-
mijeSano

1 Zlicica vode

Za przenje

1 Zlica ulja

Pribor

Folija za odrzavanje svjezine
Papir za pecenje

Lim za pecenje ili univerzalni lim
Termometar za hranu

Priprema

Govedi file zacinite sa paprom i soli te
sa svih strana premazite uljem. Na tavi
zagrijte ulje i zapecite govedi file sa
svake strane dok ne poprimi smedu
boju. Ostavite da se ohladi.
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U tavi rastopite maslac. Pirjajte ljutiku i
¢esnjak, dok ljutika ne postane prozirno
staklasta. Dodajte Sampinjone i timijan.
Pirjajte joS 5-6 minuta. Dodajte vino te
kuhajte dodatnih 10 minuta, dok ne
prokuha. Dodajte jetrenu pastetu i
persin. Zacinite po ukusu. Ostavite da
se ohladi.

Na Cistoj radnoj povrsini ili na velikoj
dasci za rezanje razvucite 2 komada fo-
lije za odrzavanje svjezine tako da se
preklapaju. Na njih poslozite trake slani-
ne u 2 reda tako da se iste lagano prek-
lapaju u 2 sloja. Polovicu smjese Sam-
pinjona raspodijelite po slanini. Na to
stavite govedi file i zatim na njega
raspodijelite preostalu koli€inu smjese
Sampinjona. S rubom folije za odrza-
vanje svjezine omotajte govedi file s tra-
kama slanine i oblikujte duguljastu rola-
du. Istu odlozite u hladnjak.

Izvaljajte lisnato tijesto. PovrSinu po-
sipajte s brasnom. Tredinu tijesta izval-
jajte na dimenzije 18 cm x 30 cm, a os-
tatak tijesta na 28 cm x 36 cm. S go-
vedeg filea uklonite foliju i stavite na
sredinu manje trake tijesta. PomijeSajte
zutanjak s vodom, te premazite rubove
tijesta te gornju stranu zapakiranih filea.

PaZljivo podignite vec¢i komad tijesta s
valjkom za tijesto i odlozite ga preko
govedeg filea i dobro potisnite. Oblikuj-
te rub visine 3 cm. Rub &vrsto povezite
koristeci vilicu. Tijesto premazite sa zu-
tanjkom. Ostavite ga u hladnjaku da od-
stoji minimalno 30 minuta do 24 sata.



Meso

Namastite lim za pecenje ili univerzalni
lim te oblozite ga s papirom za pecCenje
i na njega stavite Govedina Wellington.
Umetnite termometar za hranu.

Pokrenite automatski program ili pret-
hodno zagrijte pe¢nicu sukladno koraku
pripreme 1.

Automatski program:
Govedinu Wellington stavite u prostor
za pripremu jela i pecite.

Rucno:

Govedinu Wellington stavite u prostor
za pripremu jela i pecite sukladno kora-
ku pripreme 2 i 3.

Ostavite da miruje s termometrom za
hranu oko 10 minuta.

Narezite na kriske i posluzite.

Postavka

Automatski program

Meso | Govedina | Govedina Wellington
Trajanje programa: oko 60 minuta

Ruéno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Vruci zrak plus
Temperatura: 210°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Ukljuceno
Crisp function: Isklju¢eno

Korak pripreme 2

Nacini rada: Klimatsko pe¢. s Vrudi zrak
plus

Temperatura: 200°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Koli¢ina/ vrsta dodavanja pare: 2 doda-
vanja pare/ ru¢no, 1. nakon 10 minuta,
2. nakon sljedecih 5 minuta

Vrij. pripreme: 20 minuta

Razina: 2 [1] (1)

Korak pripreme 3

Nacini rada: Vruci zrak plus
Temperatura: 180°C

Temperatura jezgre: 48°C (rosé),
53°C (srednje peceno), 60°C (dobro
peceno)

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Iskljuceno
Crisp function: Uklju¢eno

Vrij. pripreme: oko 45 minuta

Savjet

Uz to idu zelene mahune.
Umjesto vermuta mozete koristiti i suho
bijelo vino.
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Meso

Miljeveno govede meso

Vrijeme pripreme: 250 minuta
Za 8 porcija

Sastojci

30 g maslaca

3 Zlice ulja

1,2 kg govedine, spremne za pripremu |
narezano na kockice

Sol

Papar

500 g luka | sitno nasjeckan

2 lovorova lista

4 klincica

1 Zlica Secera, smedeg

2 Zlice pSeni¢nog brasna, tipa 405
1,2 ml govedeg temeljca

70 ml octa

Pribor
Gourmet pekac s poklopcem

Priprema y
U tavi zagrijte maslac. Cim se mjehurici
povuku, dodajte ulje i zagrijte.

Zacinite govedi file soli i paprom te ga
zapecite sa svih strana.

Dodaijte luk, lovorov list, klinCi¢e i Secer
te pecite 3 minute.

Govede meso posipajte s braSnom i
pecite dodatne 2-3 minute.

Dodajte govedi temeljac i ocat uz nep-
restano mijeSanje, dok ne dobijete glat-
ku smjesu umaka.

Govede meso stavite u Gourmet pekac.

Pokrenite automatski program ili zagrijte
pecnicu.

Automatski program:
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Gourmet peka¢ umetnite u prostor za
pripremu jela i pecite.

Rucno:

Umetnite Gourmet pekac u prostor za
pripremu jela te pecite sukladno koraci-
ma pripreme 1 2.

Prije posluzivanja jo$ jednom zacinite
soli i paprom.

Postavka

Automatski program

Meso | Govedina | Mljevena govede
meso

Trajanje programa: 210 minuta

Ruéno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Vruci zrak plus
Temperatura: 180°C

Booster: Ukljuceno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 45 minuta

Razina: 2

Korak pripreme 2

Temperatura: 150°C
Vrij. pripreme: 165 minuta



Meso

Govedi file (pecenje)

Vrijeme pripreme: 55 minuta
Za 4 porcije

Za govedi file

2 Zlice ulja

1 Zli¢ica soli

Papar

1 kg govedeg filea, spremnog za pripre-
mu

Za przenje
2 Zlice ulja

Pribor
Univerzalni lim
Termometar za hranu

Priprema
Pokrenite automatski program ili zagrijte
pecnicu.

Na tavi zagrijte ulje i zapecite govedi file
sa svake strane po 1 minutu.

Pomijesajte ulje, sol i papar te smjesom
premazite govedi file.

Na univerzalni lim za pecenje stavite
govedi file, umetnite termometra za hra-
nu i stavite u prostor za pripremu jela.
Pecite govedi file.

Postavka

Automatski program

Meso | Govedina | Govedi file | Pecenje
Trajanje programa: oko 43 minute

Ruéno

Nacini rada: Gornji i doniji grijac
Temperatura: 180-190°C
Temperatura jezgre: 45°C (rosé),
54°C (srednje peceno), 75°C (dobro
peceno)

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: oko 20-30 minuta (engl-
eski), 35-45 minuta (srednje peceno),
50-60 minuta (dobro peceno)
Razina: 2 [1] (1)
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Meso

Govedi file (priprema jela na niskim temperaturama)

Vrijeme pripreme: 95 minuta
Za 4 porcije

Za govedi file

2 Zlice ulja

1 Zli¢ica soli

Papar

1 kg govedeg filea, spremnog za pripre-
mu

Za przenje
2 Zlice ulja

Pribor

ReSetka

Univerzalni lim
Termometar za hranu

Priprema

Resetku stavite na univerzalni lim i
umetnite u prostor za pripremu jela.
Pokrenite automatski program ili poseb-
nu primjenu.

Pomijesajte ulje, sol i papar te smjesom
premazite govedi file.

Na tavi zagrijte ulje i zapecite govedi file
sa svake strane po 1 minutu.

Uklonite govedi file i umetnite termo-
metar za hranu.

Govedi file stavite na reSetku i pecite.
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Postavka

Automatski program

Meso | Govedina| Govedi file | Priprema
na niskoj temp.

Trajanje programa: oko 85 minuta

Ruéno

Posebne primjene | Priprema na niskoj
temp.

Temperatura: 80-100°C

Temperatura jezgre: 45°C (rosé),

57°C (srednje peceno), 66°C (dobro
peceno)

Vrij. pripreme: oko 50-70 minuta (engl-
eski), 70-90 minuta (srednje peceno),
100-120 minuta (dobro peceno)
Razina: 2 [1] (1)



Meso

Govede pecenje u loncu

Vrijeme pripreme: 145 minuta
Za 4 porcije

Za pecenje mesa

2 Zlice ulja

1 Zli¢ica soli

Papar

1 kg govedine (but ili ple¢ka) spremne
za pripremu

200 g mrkve | grubo nasjeckane
2 luka | grubo nasjeckana

50 g celera | grubo nasjeckanog
1 lovorov list

500 ml govedeg temeljca

500 ml vode

Za przenje
2 Zlice ulja

Za umak

250 ml vode

125 g Créme fraiche
1 Zli¢ica gustina

1 Zlica vode | hladne
Sol

Papar

Pribor

Gourmet pekac s poklopcem
Cjedilo

Stapni mikser

Priprema
Pokrenite automatski program ili zagrijte
pecnicu.

Zagrijte ulje za przenje u Gourmet pe-
kaCu. Sa svake strane zapecite govede
meso u trajanju od 1 minute.

Izvadite govede meso. Pomijesajte ulje,
sol i papar te premazite meso dobiven-
om smjesom.

Zapecite povrée u Gourmet pekacu.
Dodajte govede meso i lovorov list. Za-
lijte s polovicom vode i govedeg temelj-
ca.

Gourmet peka¢ umetnite u prostor za
pripremu jela i pripremajte poklopljeno.

Nakon 105 minuta prelijte s preostalom
koli¢inom govedeg temeljca i vode te
nakon dodatnih 10 minuta uklonite pok-
lopac.

Za umak izvadite govede meso i lovo-
rov list. Po potrebi dolijte vodu. U posu-
du za kuhanije stavite povrée i sok od
pecCenje te izmijeSajte mikserom u pire.
Pire procijedite kroz sito, dodajte creme
fraiche i zakuhajte.

Gustin pomijeSajte u vodi i dodajte
umaku da se stisne. Ponovno kratko
zakuhaijte. Zacinite sa soli i paprom.

Postavka

Automatski program

Meso | Govedina | Govede pecenje u
loncu

Trajanje programa: 131 minuta

Ruéno

Nagini rada: Vruéi zrak plus
Temperatura: 150-160°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 120-130 minuta
Razina: 2 [2] (1)
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Meso

Rozbif (pecenje)

Vrijeme pripreme: 80 minuta
Za 4 porcije

Za rozbif

2 Zlice ulja

1 Zli¢ica soli

Papar

1 kg rozbifa, spremnog za pripremu

Za przenje
2 Zlice ulja

Za remuladu

150 g jogurta, 3,5 % masnoce
150 g majoneze

2 kisela krastavca

2 Zlice kapara

1 Zlica nasjeckanog persina
2 ljutike

1 Zlica nasjeckanog vlasca
Y2 Zli€ice limunovog soka
Sol

Seder

Pribor
Univerzalni lim
Termometar za hranu

Priprema

Pokrenite automatski program ili zagrijte
pecnicu.

U tavi zagrijte ulje. Rozbif zapecite sa
svake strane po 1 minutu.

Izvadite rozbif. PomijeSajte ulje, sol i pa-
par te premazite meso dobivenom sm-
jesom.

Rozbif polozite na univerzalni lim za
pecenje i umetnite termometar za hra-
nu.
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Univerzalni lim stavite u prostor za prip-
remu jela i pecite rozbif.

Za remuladu pomijeSajte jogurt i ma-
jonezu dok ne dobijete glatku smjesu.
Sitno nasjeckajte kisele krastavce, ka-
pare i perSin. Na sitno izrezite ljutiku i
vlasac. Sve zajedno dodajte smjesi jo-
gurta i majoneze. Zacinite remuladu s li-
munovim sokom, soli i SeCerom.

Postavka

Automatski program

Meso | Govedina | Rozbif | PeCenje
Trajanje programa: oko 53 minute

Ruéno

Nacini rada: Gornji i doniji grija¢
Temperatura: 180-190°C
Temperatura jezgre: 45°C (engleski),
54°C (srednje peceno), 75°C (dobro
peceno)

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: oko 35-45 minuta (engl-
eski), 45-55 minuta (srednje peceno),
55-65 minuta (dobro peceno)
Razina: 2 [1] (1)



Meso

Rozbif (priprema jela na niskim temperaturama)

Vrijeme pripreme: 130 minuta
Za 4 porcije

Za rozbif

2 Zlice ulja

1 Zli¢ica soli

Papar

1 kg rozbifa, spremnog za pripremu

Za przenje
2 Zlice ulja

Pribor

ReSetka

Univerzalni lim
Termometar za hranu

Priprema

ReSetku stavite na univerzalni lim i
umetnite u prostor za pripremu jela.
Pokrenite automatski program ili poseb-
nu primjenu.

Pomijesajte ulje, sol i papar te premazi-
te meso dobivenom smjesom.

Na tavi zagrijte ulje i zapecite rozbif sa
svake strane po 1 minutu.

Izvadite rozbif i umetnite termometar za
hranu.

Rozbif stavite na reSetku i pecite.

Postavka

Automatski program

Meso | Govedina | Rozbif | Priprema na
niskoj temp.

Trajanje programa: oko 117 minuta

Ruéno

Posebne primjene | Priprema na niskoj
temp.

Temperatura: 80-100°C

Temperatura jezgre: 45°C (rosé),

57°C (srednje peceno), 66°C (dobro
peceno)

Vrij. pripreme: oko 60-80 minuta (engl-
eski), 100—130 minuta (srednje peceno),
130-160 minuta (dobro peceno)
Razina: 2 [1] (1)
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Meso

Jorksirski puding

Vrijeme pripreme: 40 minuta
Za 12 komada

Sastojci

12 Zlica ulja

190 g pSeni¢nog brasna, tipa 405

1 Zliica soli

3 jaja, velicine M

225 ml mlijeka, 3,5 % mlijeCne masti
Pribor

Kalup za 12 muffina po @ 5 cm
ReSetka

Priprema
U svaki kalup za muffin stavite 1 zlicicu
ulja.

Kalup za muffine stavite na reSetku i
umetnite u prostor za pripremu jela.
Pokrenite automatski program ili pret-
hodno zagrijte peénicu sukladno koraku
pripreme 1.

Pomijesajte brasno i sol. U sredini ti-
jesta napravite udubinu, dodajte jaja,
sve izmijeSajte i polagano dodajte bras-
no te mijeSajte izvana prema unutra.

Dodajte mlijeko i lagano izradite glatko
tijesto.

Cim prostor za pripremu jela dostigne
odredenu temperaturu, tijesto raspodi-
jelite u muffin kalupe.

Rucno:
Postavke podesite sukladno 2 koraku
pripreme.

Pecite do zlatho smede boje.
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Postavka

Automatski program

Meso | Govedina | Jorksirski puding
Trajanje programa: 28 [30] (22) minuta

Ruéno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Vruci zrak plus (Gornji i
doniji grijac)

Temperatura: 210°C [210°C] (250°C)
Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Koli¢ina/ vrsta dodavanja pare: 1 doda-
vanje pare/ ruéno, odmah nakon ume-
tanja namirnice

Razina: 2 [2] (1)

Korak pripreme 2

Nacini rada: Klimatsko pec€. s Vrudi zrak
plus

Temperatura: 210°C [210°C] (225°C)
Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Koli¢ina/ vrsta dodavanja pare: 1 doda-
vanje pare/ ruéno, odmah nakon ume-
tanja namirnice

Vrij. pripreme: 26-30 [28-32]

(20-25) minuta



Meso

Mesna Struca

Vrijeme pripreme: 85 minuta
Za 10 porcija

Sastojci

1 kg mljevenog mesa, svinjetine
3 jaja, veli¢ine M

200 g krusnih mrvica

1 Zli¢ica crvene paprike u prahu
Sol

Papar

Pribor
Univerzalni lim

Priprema

PomijeSajte mljeveno meso s jajima,
kruSnim mrvicama, paprikom u prahu,
soli i paprom.

Mljeveno meso oblikujte u Strucu i sta-
vite na univerzalni lim za pecenje.

Automatski program:
Univerzalni lim za pe€enje umetnite u
prostor za pripremu jela i pecite.

Rucno:

univerzalni lim stavite u prostor za prip-
remu jela te pecite pecenje sukladno
koracima pripreme 1, 2i 3.

Postavka

Automatski program

Meso | Svinjetina | Mesna s$truca
Trajanje programa: 75 minuta

Rucno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Vruéi zrak plus
Temperatura: 220°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 15 minuta

Razina: 2 [1] (2)

Korak pripreme 2

Nacini rada: Klimatsko pec. s Vrudi zrak
plus

Temperatura: 170°C

Koli¢ina/ vrsta dodavanje pare: 1 doda-
vanje pare/ automatski

Vrij. pripreme: 40 minuta

Korak pripreme 3
Temperatura: 140°C
Vrij. pripreme: 20 minuta
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Meso

Dimljena svinjetina (pecenje)

Vrijeme pripreme: 90 minuta
Za 4 porcije

Za dimljenu svinjetinu
1 kg dimljene vratine (komad lungica),
spremne za pripremu

Za pesto

50 g pinjola

60 g rajCica, osusenih, u ulju

30 g persina, glatkog

30 g bosilika

1 CeSanj ¢esnjaka

50 g naribanog tvrdog sira (parmezana)
5 Zlica suncokretovog ulja

5 Zlica maslinovog ulja

Pribor

Univerzalni lim
Termometar za hranu
Stapni mikser

Priprema

Dimljenu svinjetinu polozite na univer-
zalni lim za pec€enje i umetnite termo-
metar za hranu. Univerzalni lim stavite u
prostor za pripremu jela i pecite dimlje-
nu svinjetinu.

Za pesto poprzite u tavi siemenke pin-
jola. Na vec¢e komadice narezite rajCicu,
persin, bosiljak i ¢ednjak. Od sjemenki
pinjola, parmezana i suncokretovog ulja
napravite pire smjesu. Dodajte maslino-
vo ulje.

Postavka

Automatski program

Svinjetina | Dimljena svinjetina | Pe¢enje
Trajanje programa: oko 55 minute
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Ruéno

Nacini rada: Klimatsko pec. s Vrudi zrak
plus

Temperatura: 150-160°C
Temperatura jezgre: 63°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Iskljuceno
Crisp function: Isklju¢eno

Koli¢ina/ vrsta dodavanja pare: vre-
menski regulirano, 1. nakon 5 minute,
2. nakon sljedec¢ih 20 minuta, 3 nakon
40 minuta

Vrij. pripreme: oko 50-60 minuta
Razina: 2 [1] (1)

Savjet

Kod susenih rajcica koje nisu bile u ulju,
dovoljno je 30 g. Prije pripreme prelijte
s vru¢om vodom i ostavite da se na-
mace oko 10 minuta. Zatim odlijte vo-
du.



Meso

Dimljena svinjetina (priprema jela na niskim temperaturama)

Vrijeme pripreme: 170 minuta
Za 4 porcije

Za dimljenu svinjetinu
1 kg dimljene vratine (komad lungica),
spremne za pripremu

Za przenje
2 Zlice ulja

Pribor

ResSetka

Univerzalni lim
Termometar za hranu

Priprema

ReSetku stavite na univerzalni lim i
umetnite u prostor za pripremu jela.
Pokrenite automatski program ili pret-
hodno zagrijte pe¢nicu sukladno koraku
pripreme 1.

U tavi zagrijte ulje. Sa svake strane
zapecite dimljenu svinjetinu u trajanju
od 1 minute.

Uklonite dimljenu svinjetinu i umetnite
termometar za hranu.

Dimljenu svinjetinu stavite na resetku i
pecite.

Postavka

Automatski program

Svinjetina | Dimljena svinjetina | Pripre-
ma na niskoj temp.

Trajanje programa: oko 160 minute

Ruéno

Posebne primjene | Priprema na niskoj
temp.

Temperatura: 95-105°C

Temperatura jezgre: 63°C

Vrij. pripreme: oko 140-160 minuta
Razina: 2 [1] (1)
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Meso

Pecenje s koricom

Vrijeme pripreme: 190 minuta
Za 6 porcija

Za pecenje mesa

1,5 kg svinjetine s kozom (but), sprem-
na za pripremu

3 Zlice ulja

1 %2 Zli¢ica soli

Y2 Zli€ice papra

Za preliti
500 ml temeljca od povréa

Za umak

400 ml vode

150 g Creme fraiche
3 Zlicice gustina

3 Zlice vode | hladne
Sol

Papar

Pribor
Gourmet pekac
Termometar za hranu

Priprema
Ostrim nozem kozu uzduz i poprijeko
razreZite u razmacima oko 2 cm.

Pomijesajte ulje, sol i papar te smjesom
premazite svinjsko meso.

Svinjetinu stavite u Gourmet pekac s
koZzom okrenutom prema gore, umetni-
te termometar za hranu te umetnite u
prostor za pripremu jela i pecite.

Nakon 90 minuta dodajte temeljac od
povrca i nastavite pedi jelo.

Izvadite svinjsko meso i razrijedite sok
od pecenja s vodom. Dodajte creme
fraiche i zakuhajte.
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Gustin pomijeSajte u vodi i dodajte
umaku da se stisne. Ponovno kratko
zakuhajte. Zacinite sa soli i paprom.

Postavka

Automatski program

Meso | Svinjetina | PeCenje s koricom
Trajanje programa: oko 155 minuta

Ruéno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Klima. pec. s Gor. i don;.
grij.

Temperatura: 130°C

Temperatura jezgre: 85°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Iskljuceno
Crisp function: Isklju¢eno

Koli¢ina/ vrsta dodavanja pare: 3 doda-
vanja pare/ vremenski regulirano, 1. na-
kon 5 minute, 2. nakon sljedecih 20 mi-
nuta, 3 nakon 70 minuta

Vrij. pripreme: oko 50 minuta

Razina: 2

Korak pripreme 2
Temperatura: 250°C

Crisp function: Uklju¢eno
Vrij. pripreme: oko 20 minuta

Korak pripreme 3
Temperatura: 190-200°C
Vrij. pripreme: oko 80-90 minuta



Meso

Pecenje od buta

Vrijeme pripreme: 150 minuta
Za 4 porcije

Za pecenje mesa

2 Zlice senfa

1 Zli¢ica soli

Y2 Zli¢ice papra

Y2 zliCice crvene paprike u prahu

1 kg svinjetine (od buta, gore ili dolje),
spremne za pripremu

Za przenje
2 Zlice ulja

Za preliti
250 ml juhe (temeljca) od povréa

Za umak

300 ml vode

250 ml juhe (temeljca) od povréa
100 g Creme fraiche

2 Zli¢ice gustina

1 Zlica vode | hladne

Sol

Papar

Seder

Pribor

Gourmet pekac s poklopcem
Termometar za hranu

Priprema

Pomijesajte senf, sol, papar i mljevenu
crvenu papriku te smjesom premazite
svinjsko meso.

Pokrenite automatski program ili zagrijte
pecnicu.

U Gourmet pekacu zagrijte ulje i sa svih
strana zapecite svinjski file. Zalijte s ¥4 |
temeljca od povréa.

Umetnite termometar za hranu. Gourmet
peka¢ umetnite u prostor za pripremu je-
la. Svinjsko pecCenje pecite prekriveno.

Nakon 55 minuta uklonite poklopac i
pripremite do kraja.

Izvadite svinjsko meso. Sok od pecenja
pomijeSajte s vodom i temeljcem od
povréa. Dodajte Creme fraiche i zaku-
hajte. Gustin pomijesajte u vodi i dodaj-
te umaku da se stisne. Ponovno kratko
zakuhajte. Zacinite sa soli, paprom i
Secerom.

Postavka

Automatski program

Meso | Svinjetina | Svinjski but
Trajanje programa: oko 138 minuta

Ruéno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Klima. pec. s Gor. i don;.
grij.

Temperatura: 160°C

Temperatura jezgre: 85°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Koli¢ina/ vrsta dodavanja pare: 2 doda-
vanja pare, vremenski regulirana, 1. nakon
60 minute, 2. nakon sliedecéih 90 minuta
Vrij. pripreme: oko 55 minuta

Razina: 2 [2] (1)

Korak pripreme 2
Temperatura: 140°C
Vrij. pripreme: oko 70-80 minuta
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Meso

Svinjska potrbusnica

Vrijeme pripreme: 210 minuta
Za 6 porcija

Sastojci
1 svinjska potrbusnica

Priprema
Kozu potrbusnice zareZite o$trim noZzem

(1,5-2 kg, bez nogu), spremna za pripremuu razmacima od 1 cm uzduzno i popri-

Sol

250 g meda | tekuceg

2 Zlice soja umaka, slatkog (Ketjap ma-
nis)

2 ZliGice soja umaka

1 Zli¢ica dumbira, svjezeg | sitno nas-
jeckanog

1 Zli¢ica kineske mjeSavine pet zacina
(Five Spice)

1 ¢&ili papriCica, crvena, velika | bez kos-
tica, nasjeckana na sitno

1 Cili papricica, zelena, velika | bez kos-
tica, nasjeckana na sitno

Pribor
ResSetka ili lim za rostilj i peCenje
Univerzalni lim
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jeko. S kozom prema gore polozite na
reSetku ili na lim za rostilj i peCenje.
ReSetku ili lim za rostilj i peCenje stavite
na univerzalni lim te umetnite u prostor
za pripremu jela.

Automatski program:
Zatim pecite.

Rucno:
Pripremajte shodno koracima pripre-
me 1-4.

Za umak u posudu stavite med, soja
umak, dumbir i pet zacina u prahu, sve
promijeSajte te zakuhajte na srednjoj ra-
zini oko 10 minuta. Odrzavajte toplim i
neposredno prije posluzivanja dodajte
Cili papriCice.

Potrbusnicu prije rezanja ostavite da se
ohladi oko 10 minuta. Meso narezite na
porcije i posluzite s umakom.



Meso

Postavka

Automatski program

Meso | Svinjetina | Svinjska potrbusnica
Trajanje programa: 165 minuta

Ruéno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Klimatsko pec€. s Vruéi zrak
plus

Temperatura: 200°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Ukljuceno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 170 minuta

Koli¢ina/ vrsta dodavanja pare: 2 doda-
vanja pare/ ru¢no, 1. odmah nakon
umetanja namirnice, 2. nakon 30 minuta
Vrij. pripreme: 30 minuta

Razina: 2 [1] (2)

Korak pripreme 2

Temperatura: 150°C

Crisp function: Uklju¢eno
Koli¢ina/vrsta dodavanja pare: 1 doda-
vanje pare/ru¢no, odmah kod pocetka
pripreme

Vrij. pripreme: 120 minuta

Korak pripreme 3

Nadini rada: Vruci zrak plus
Temperatura: 210 [230] (230)°C

Vrij. pripreme: 5 minuta

Korak pripreme 4

Nacini rada: Rostilj s kruZenjem zraka
Temperatura: 210 [230] (230)°C

Vrij. pripreme: 10 minuta

Savjet

Uz to posluziti Pak Choi ili kineski ku-
pus.
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Meso

Svinjski file (pecenje)

Vrijeme pripreme: 60 minuta
Za 4 porcije

Za svinjskKi file

2 Zlice ulja

1 Zli¢ica soli

Papar

3 svinjska filea (oko 350 g), spremno za
pripremu

Za przenje
2 Zlice ulja

Za umak

500 g ljutike

20 g maslaca

1 Zlica Secera

100 ml bijelog vina

400 ml temeljca od povréa
4 Zlice aceta balsamica
3 Zlicice meda

¥ ZliCice soli

Papar

1 %2 Zli€ica gustina

2 Zlice vode | hladne

Pribor
Univerzalni lim
Termometar za hranu
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Priprema
Pokrenite automatski program ili zagrijte
pecnicu.

U tavi zagrijte ulje. Sa svake strane
zapecite svinjski file u trajanju od 1 mi-
nute.

Pomijesajte ulje, sol i papar te smjesom
premazite svinjski file.

Svinjski file polozite na univerzalni lim
za pecenje i umetnite termometar za
hranu. Univerzalni lim stavite u prostor
za pripremu jela. Pecite svinjski file.

Za umak narezite ljutiku po duzini te za-
tim usitnite na manje ploske. U tavi zag-
rijte maslac. Na srednjoj jacini zagrijte
ljutiku dok ne postigne smedu boju.

Posipajte ljutiku sa Se¢erom i karame-
lizirajte na nizoj razini. Zalijte s vinom,
temeljcem od povréa i acetom balsami-
com. Ostavite da se kuha pri srednjoj
jacini oko 30 minuta.

Umak zacinite s medom, soli i paprom.
Gustin pomijeSajte u vodi i dodajte
umaku da se stisne. Ponovno kratko
zakuhajte.



Meso

Postavka

Automatski program

Svinjetina | Svinjski file | PeCenje
Trajanje programa: oko 44 minuta

Ruéno

Nacini rada: Gorniji i donji grijac
Temperatura: 150-160°C
Temperatura jezgre: 60°C (rosé),
66°C (srednje peceno), 75°C (dobro
peceno)

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Ukljuceno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: oko 25-35 minuta, (rosé),
35-45 minuta (srednje peceno), 45—
55 minuta (dobro peceno)

Razina: 2 [1] (1)
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Meso

Svinjski file (priprema jela na niskim temperaturama)

Vrijeme pripreme: 95 minuta
Za 4 porcije

Za svinjskKi file

2 Zlice ulja

1 Zli¢ica soli

Papar

3 svinjska filea (oko 350 g), spremno za
pripremu

Za przenje
2 Zlice ulja

Pribor

ReSetka

Univerzalni lim
Termometar za hranu

Priprema

ReSetku stavite na univerzalni lim i
umetnite u prostor za pripremu jela.
Pokrenite automatski program ili pret-
hodno zagrijte pe¢nicu sukladno koraku
pripreme 1.

Pomijesajte ulje, sol i papar te smjesom
premazite svinjski file.

U tavi zagrijte ulje. Sa svake strane
zapecite svinjski file u trajanju od 1 mi-
nute.

Uklonite svinjski file i umetnite termo-
metar za hranu.

Automatski program:
Postavite svinjski file na reSetku i peci-
te.

Ruéno:

Postavke podesite sukladno 2 koraku
pripreme. Postavite svinjski file na
reSetku i pecite.

144

Postavka

Automatski program

Svinjetina | Svinjski file | Priprema na
niskoj temp.

Trajanje programa: oko 83 minuta

Ruéno

Posebne primjene | Priprema na niskoj
temp.

Temperatura: 90-100°C

Temperatura jezgre: 60°C (rosé),

66°C (srednje peceno), 69°C (dobro
peceno)

Vrij. pripreme: oko 60-75 minuta, (rosé),
75-85 minuta (srednje peceno), 85—
95 minuta (dobro peceno)

Razina: 2 [1] (1)



Meso

Boziéna Sunka

Vrijeme pripreme: 190 minuta + 5 sata za omekSavanje

Za 14 porcija

Sastojci

3% kg Sunke s kozicom, usoljene, sp-
remne za pripremu

2 jaja, veli¢ine M | samo zumanjak

2 Zlice gustina

2 ZliCice senfa, ljutog

2 Zlice senfa, slatkog

1 Zlica krusnih mrvica

Pribor

Gourmet pekac
Termometar za hranu
Aluminijska folija

Priprema
Sunku stavite na 5 sati u veliku posudu
s vodom kako bi omeksala.

S ostrim nozem u kozi zarezite kriz.
Omotajte Sunku s aluminijskom folijom i
stavite u Gourmet pekac. Umetnite ter-
mometar za hranu i pecite.

Izvadite Sunku i ostavite da se ohladi.
Uklonite aluminijsku foliju i odrezite gor-
nji dio koze. Prethodno zagrijte peénicu
prema postavkama.

Pomijesajte Zutanjak, gustin i senf te
smjesom premazite gornju stranu mesa.
Posipajte s kruSnim mrvicama i pecite
Sunku.

Postavka

Automatski program

Meso | Svinjetina | Bozi¢éna Sunka
Trajanje programa: oko 170 minuta

Rucno

Nacini rada: Gorniji i donji grijac
Temperatura: 165-175°C
Temperatura jezgre: 85°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: oko 160-170 minuta
Razina: 2 [2] (1)

Pecite Sunku

Nacini rada: Gornji i doniji grijac
Temperatura: 200°C

Booster: Uklju€eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 15 minuta

Razina: 2 [2] (1)
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Meso

Zedji but

Vrijeme pripreme: 150 minuta + 12 sata za mariniranje

Za 6 porcija

Sastojci

2 zecCja buta (oko 400 g), spremna za
pripremu

500 ml mlaéenice

Sol

Papar

20 g rastopljenog maslaca

50 ml crnog vina

200 g vrhnja

6 borovnica

2 lovorova lista

50 g masne ili mesnate slanine | na-
rezane na ploske

250 ml temeljca

150 ml vode

2 Zlice gustina

2 Zlice vode

Pribor
Gourmet pekac s poklopcem

Priprema

ZecCje butove namacite oko 12 sati u
mlacenici. U tom periodu nekoliko puta
ih okrenite.

Isperite zeCje butove s vodom, osusite i
uklonite kozicu. Zacinite sa soli i pap-
rom.

Pokrenite automatski program ili zagrijte
pecnicu.

Rastopljeni maslac zagrijte na zoni za
kuhanje u Gourmet pekacu. Sa svih
strana zapecite zecje butove. Dodajte
crveno vino i pola koli€ine vrhnja za ku-
hanje. Dodajte borovnice i lovorove lis-
tove. Butove oblozZite sa slaninom.
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Stavite Gourmet pekac u prostor za
pripremu jela. Pripremite zecje butove
shodno koraku pripreme 1.

Nakon 20 minuta dodajte temeljac i
nastavite peci.

Izvadite ze&je butove, te pomijeSajte
sok od pecenja s preostalom koli¢inom
vrhnja za kuhanje i vodom. Gustin po-
mijeSajte s vodom i dodajte umaku. Sve
zakuhajte. Polozite zeCje butove u
umak.

Postavka

Automatski program

Meso | Divlja¢ | Zegji but
Trajanje programa: 132 minuta

Ruéno

Nacini rada: Gornji i doniji grijaC
Temperatura: 140-150°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 120-130 minuta
Razina: 2 [2] (1)



Meso

Kunié

Vrijeme pripreme: 110 minuta
Za 4 porcije

Za kuniéa

1,3 kg kuni¢a, spremnog za pripremu
1 Zli¢ica soli

Papar

2 zica Dijon senfa

30 g maslaca

100 g mesnate slanine, narezane na
kockice

2 luka | narezanog na kockice

1 zli¢ica timijana, mrvljenog

125 ml bijelog vina

125 ml vode

Za umak

1 Zica Dijon senfa
100 g Creme fraiche
1 Zlica gustina

2 Zlice vode

Sol

Papar

Pribor
Gourmet pekac s poklopcem

Priprema

Kuni¢a razrezite na 6 dijelova. Zacinite
sa soli i paprom te premazite sa sen-
fom.

Pokrenite automatski program ili zagrijte
pecnicu.

U Gourmet pekacu zagrijte maslac.
Zapecite slaninu i dijelove kuniéa.
Zapecite luk i timijan. Zalijte s vinom i
vodom.

Gourmet peka¢ umetnite u prostor za
pripremu jela. Kuni¢a pecite prekriven-

og.

Izvadite komade mesa od kuni¢a. Do-
dajte senf i creme fraiche, stavite na zo-
nu za kuhanje i pustite da zakuha.

Gustin pomijeSajte u vodi i dodajte
umaku da se stisne. Ponovno kratko
zakuhajte. Zacinite sa soli i paprom.

Postavka

Automatski program

Meso | Divlja¢ | Kuni¢
Trajanje programa: 82 minuta

Rucno

Nacini rada: Gorniji i donji grijac
Temperatura: 140-150°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 60-70 minuta
Razina: 2 [2] (1)
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Meso

Jelenji hrbat

Vrijeme pripreme: 160 minuta + 24 sata za mariniranje

Za 4 porcije

Za marinadu

500 ml crnog vina

250 ml vode

1 mrkva | narezana na kockice
3 glavice | usitnjenog luka

Za jeleniji hrbat

1,2 kg jelenjeg hrbata, spremnog za
pripremu

1 Zli¢ica soli

1 Zli¢ica papra, mljevenog

Y2 ZliCice mljevene kadulje

Y2 Zli€ice timijana

60 g slanine, mesnate | narezane na tra-
ke

Za umak

500 ml temeljca ili temelja od divljagi
350 g visanja iz staklenke (ocijedena
masa)

200 ml viSanja (iz staklenke)

200 g vrhnja

1 Zlica gustina

1 Zlica vode

Sol

Papar

Seder

Za przenje
2 Zlice ulja

Pribor

Gourmet pekac
Univerzalni lim
Termometar za hranu
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Priprema

Za marinadu zakipite vino, vodu, mrkve
i luk. Mlaku tekudinu prelijte preko je-
lenjeg hrbata i stavite na 24 sata u hlad-
njak da se marinira.

Izvadite jelenji hrbat i ocijedite. Odlozite
marinadu. PomijeSajte sol, papar i zadi-
ne te smjesom premazite jelenji hrbat.

Pokrenite automatski program ili zagrijte
pecnicu.

Zagrijte ulje u Gourmet pekacu i zapeci-
te jelenji hrbat sa svake strane po 1 mi-
nutu.

Jelenji hrbat poloZite na univerzalni lim
za pecenje i umetnite termometar za
hranu. Jelenji hrbat oblozite sa slani-
nom. Univerzalni lim stavite u prostor za
pripremu jela. Pecite jelenji hrbat.

Nakon 35 minuta dodajte temeljac od
divijadi i nastavite peci.

Za umak razrijedite sok od pecenja u
Gourmet pekacu s temeljcem od divl-
jaci. Ocijedite viSnje i pri tome zadrzite
ocijedeni sok. lzvadite jelenji hrbat, te
pomijeSajte sok od peCenja sa sokom
od visanja, vrhnjem za kuhanje i vodom
ili marinadom.

Gustin pomijeSajte s vodom i dodajte
umaku. Sve zajedno zakuhajte i dodajte
viSnje. Zacinite sa soli, paprom i Sece-
rom.



Meso

Postavka

Automatski program

Meso | Divlja¢ | Jelenji hrbat
Trajanje programa: oko 100 minute

Ruéno

Nacini rada: Gorniji i donji grijac
Temperatura: 160-170°C°C
Temperatura jezgre: 60°C (rosé),
72°C (srednje peceno), 81°C (dobro
peceno)

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Ukljuceno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: oko 75-85 minuta, (rosé),
85-95 minuta (srednje peceno), 95—
105 minuta (dobro peceno)

Razina: 2 [1] (2)
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Meso

Srnedéi hrbat

Vrijeme pripreme: 110 minuta + 24 sata za mariniranje

Za 6 porcija

Za srnedi hrbat

1,2 kg srneceg hrbata, otkoScen, spre-
man za pripremu

1 %2 | mlacenice

1 zli¢ica mjesSavine divljeg zacina
(mjesavina zacina)

1 ZliCica soli

Papar

Za przenje

30 g rastopljenog maslaca

Za umak

125 ml crnog vina

800 ml temeljca od divljadi
125 g Créme fraiche

2 Zlice gustina

4 Zlice vode | hladne

Sol

Papar

Seder

MjeSavine divljeg zaCina (mjeSavina
zacina)

Pribor

Gourmet pekac
Univerzalni lim
Termometar za hranu
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Priprema

Sa srneceg hrbata uklonite kozu i mari-
nirajte oko 24 sata u mlacenici. U tom
periodu nekoliko puta ih okrenite.

Srnedi hrbat isperite i osuSite. Zacinite s
divljom mjeSavinom zacina, soli i pap-
rom.

Pokrenite automatski program ili zagrijte
pecénicu.

Srnedi hrbat stavite u Gouremt pekac s
rastopljenim maslacem i zapecite sa
svake strane. Dijelove mesa eventualno
razdvojite.

Srneci hrbat poloZzite na univerzalni lim
za pecenje i umetnite termometar za
hranu. Univerzalni lim stavite u prostor
za pripremu jela. Pecite srneéi hrbat.

Za umak u Gourmet pekac ulite sok od
pecenja pomijeSan sa crvenim vinom i
temeljcem. Dodajte creme fraiche.
Gustin pomijeSajte u vodi i dodajte
umaku da se stisne. Ostavite da zaku-
ha. Zacinite sa soli, paprom, Secerom i
mjesavinom divljih zacgina.



Meso

Postavka

Automatski program

Meso | Divlja¢ | Srneci hrbat
Trajanje programa: oko 55 minuta

Ruéno

Nacini rada: Gorniji i donji grijac
Temperatura: 140-150°C
Temperatura jezgre: 60°C (rosé),
72°C (srednje peceno), 81°C (dobro
peceno)

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Ukljuceno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: oko 20-30 minuta, (rosé),
30-40 minuta (srednje peceno), 40-
50 minuta (dobro peceno)

Razina: 2 [1] (1)

Savjet

Za posluzivanje zagrijte 6 polovica
kruSaka iz limenke. Okrenite s udubljen-
jem prema gore, postavite oko srneceg
hrbata i napunite s 1 zli€Cicom konfiture
od brusnica.
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Riba

Za stol!

Ukusna jela puno vise odgovaraju nep-
cu nego liniji. Pa je stoga umirujuce
znati da su jela od ribe iznimka, a zdra-
va su i ukusna. Ovisno o raspolozivosti
ribe, naCinu pripreme i ukusima karakte-
risti¢nim za pojedinu zemlju, diliem svi-
jeta na stol dolaze najrazlicitiji specijali-
teti koje vrijedi probati. Neke od njih
najtoplije Vam preporuCujemo u slje-
dec¢em poglavlju.

152



Riba

Savjeti za pripremu jela

Za pripremu ribe prikladni su razli¢iti
nacini rada, kao na primjer Klimatsko
pecenje, Yruci zrak plus ili Gornji i doniji gri-
jac.

Sljedeci savjeti nude Vam dobru orijen-
taciju pri kuhanju:

Cijela riba je peCena kada su zjenice
oCi bijele i kada se ledne peraje mo-
gu lako izvaditi.

Pecena, pirjana i riba s rostilja je go-
tova kada se meso lako odvaja od
kostiju.

Zacinite ribu po zelji i prekrijte ju ko-
madi¢ima maslaca prije stavljanja u
pecnicu.

Pazite da metalni vrh termometra za
hranu umetnete u najdeblji dio ribljeg
mesa.

Po potrebi umetnite termometar za
hranu iza glave ribe paralelno sa kos-
tima u sredini.

153



Riba

Orada

Vrijeme pripreme: 60 minuta
Za 4 porcije

Sastojci

800 g krumpira, manijih (mladi)

4 orade (oko 300 g), cijele, spremne za
pripremu

1 limun | samo sok

Sol

Papar s limunom

2 paprike, crvene | narezane na vece
komade

3 tikvice, zelene ili Zute | narezane na
kriSke

4 ljutike | narezane na trake

3 reznja ¢esnjaka | sitno nasjeckanog
300 g ov¢jeg sira | narezan na kockice
4 grancice ruzmarina

4 grancice timijana

10 zlica maslinovog ulja

Pribor
Gourmet pekac
Termometar za hranu

Priprema
Krumpir s korom napola skuhajte, nekih
10 minuta.

Prethodno zagrijte pecnicu.

Posipajte orade limunovim sokom.
Zacinite sa soli i paprom s limunom.

Krumpir pomijeSajte s povréem, kozjim
sirom, ruzmarinom i timijanom. Zacinite
sa soli i paprom s limunom te umetnite
u Gourmet pekac.

Oradu stavite na povrcée te umetnite ter-
mometar za hranu. Gourmet pekac
umetnite u prostor za pripremu jela i
pripremite orade.
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Postavka

Nacini rada: Klima. pec. s Gor. i don;.
grij.

Temperatura: 170-180°C

Temperatura jezgre: 75°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Koli¢ina/ vrsta dodavanja pare: 2 doda-
vanja pare/ vremenski regulirana, 1. na-
kon 5 minuta,

2. nakon 15 minuta

Vrij. pripreme: oko 30-45 minuta
Razina: 2 [1] (1)

Savjet

Mladi, manji krumpir je onaj promjera
2,5-4 cm.



Riba

Pastrva

Vrijeme pripreme: 65 minuta
Za 4 porcije

Za pastrvu

4 pastrve (oko 250 g) spremno za prip-
remu

2 Zlice limunovog soka

Sol

Papar

Za punjenje

200 g Sampinjona, svjezih
Y2 luka

1 CeSanj ¢esnjaka

25 g persina

Sol

Papar

Za nadjev
3 Zlice maslaca

Pribor
Univerzalni lim
Termometar za hranu

Priprema

Pastrve posipajte s limunovim sokom.
Posolite i popaprite s unutarnje i vanjs-
ke strane.

Za nadjev odistite Sampinjone. Nasjec-
kajte na sitno luk, ¢eSnjak, Sampinjone i
persin te pomijeSajte. Smjesu zaclinite
sa soli i paprom.

Pokrenite automatski program ili zagrijte
pecnicu.

Smjesom napunite pastrve te ih pos-
lozite jednu do druge na univerzalni lim.
Umetnite termometar za hranu. OblozZite
komadic¢ima maslaca.

Univerzalni lim stavite u prostor za prip-
remu jela. Pripremite pastrve.

Postavka

Automatski program

Riba | Pastrva

Trajanje programa: oko 36 minute

Ruéno

Nacini rada: Klima. pec€. s Gor. i donj.
garij.

Temperatura: 210-220°C

Temperatura jezgre: 75°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Koli¢ina/ vrsta dodavanja pare: 1 doda-
vanja pare/ vremenski regulirana, 1. na-
kon 5 minuta,

Vrij. pripreme: oko 15-25 minuta
Razina: 2 [1] (1)

Savjet

Posluzite pastrve s limunovim ploSkama
i smedim maslacem.
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Riba

Saran

Vrijeme pripreme: 90 minuta
Za 6 porcija

Sastojci

450 ml vode

50 ml octa

50 ml bijelog vina

1 Saran, ociséen, s ljuskicama
(oko 1,5 kg), spreman za pripremu
Sol

1 lovorov list

5 zrna papra

Pribor
Gourmet pekac
Termometar za hranu

Priprema

Na zoni za kuhanje pomijeSajte, u lon-
cu, vodu s octom i bijelim vinom te pus-
tite da smjesa zakuha.

Ispod mlaza vode odcistite Sarana od
ljuskica bez da ostetite sluzavi sloj
koze.

Pokrenite automatski program ili zagrijte
pecnicu.

Iznutra posolite Sarana te ga prelijte s
pola pripremljene smjese octa i vode.

Sarana stavite u Gourmet pekad i umet-
nite termometar za hranu. Preostalu ko-
liginu vode s octom zacinite s lovorovim
listom i paprom u zrnu.

Gourmet pekac umetnite u prostor za
pripremu jela. Sarana pecite poklopl-
jeno.
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Postavka

Automatski program

Riba | Saran

Trajanje programa: oko 77 minute

Ruéno

Nacini rada: Gornji i doniji grijac
Temperatura: 190-200°C
Temperatura jezgre: 75°C
Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: oko 60-70 minuta
Razina: 2 [2] (1)

Savjet

Posluzite Sarana s kriSkama limuna i
smedim maslacem.



Riba

Filet lososa

Vrijeme pripreme: 50 minuta
Za 4 porcije

Sastojci

4 fileta lososa (oko 200 g), spremo za
pripremu

2 Zlice limunovog soka

Sol

Papar

3 Zlice maslaca

1 zZli¢ica kopra, nasjeckanog

Pribor
Univerzalni lim
Termometar za hranu

Priprema
Pokrenite automatski program ili zagrijte
pecnicu.

Filet lososa postavite na univerzalni lim
za pecenje. Posipajte s limunovim so-
kom. Zacinite sa soli i paprom. Komade
lososa oblozite s komadi¢ima maslaca i
posipajte s koprom. Umetnite termo-
metar za hranu.

Univerzalni lim stavite u prostor za prip-
remu jela i pecite filet lososa.

Postavka

Automatski program

Riba | Filet lososa

Trajanje programa: oko 30 minute

Ruéno

Nacini rada: Klima. pec. s Gor. i don;.
grij.

Temperatura: 200-210°C

Temperatura jezgre: 75°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Koli¢ina/ vrsta dodavanja pare: 1 doda-
vanja pare/ vremenski regulirana, 1. na-
kon 5 minuta,

Vrij. pripreme: oko 10-20 minuta
Razina: 2 [1] (1)
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Riba

Morska pastrva

Vrijeme pripreme: 65 minuta
Za 4 porcije

Za morsku pastrvu

1 morska pastrva (oko 1 kg), u komadu,
spremna za pripremu

1 limun | samo sok

Sol

Za punjenje

2 ljutike

2 ¢esnja CeSnjaka

2 kriSke tosta

50 g kapara, manjih

1 jaje, veliCine M | samo Zumanjak
2 Zlice maslinovog ulja

Sol

Papar

Cili u prahu

Pribor

Drveni raznjici
Univerzalni lim
Termometar za hranu

Priprema

Morsku pastrvu posipajte limunovim
sokom. Posolite s unutarnje i vanjske
strane.

Za nadjev na sitno narezite ljutiku,
¢esnjak i tost. Pomijesajte kapare, zu-
tanjak, maslinovo ulje, ¢esnjak i tost.
Zacinite sa soli, paprom i Cili paprom.

Pokrenite automatski program ili zagrijte
pecénicu.

Smjesom napunite morsku pastrvu. Ot-
vor zatvoriti s manjim drvenim ¢ackali-
cama.
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Morsku pastrvu polozite na univerzalni
lim za pecenje i umetnite termometar za
hranu. Univerzalni lim stavite u prostor
za pripremu jela. Pripremite morsku
pastrvu.

Postavka

Automatski program

Riba | Filet lososa

Trajanje programa: oko 52 minute

Ruéno

Nacini rada: Klima. pe¢. s Gor. i donj.
grij.

Temperatura: 210-220°C

Temperatura jezgre: 75°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Temperatura: 160-180°C

Koli¢ina/ vrsta dodavanja pare: 1 doda-
vanja pare/ vremenski regulirano, 1. na-
kon 5 minuta

Vrij. pripreme: oko 30-40 minuta
Razina: 2 [1] (1)



Riba

Filet morskog lososa

Vrijeme pripreme: 70 minuta
Za 4 porcije

Sastojci

3 glavice luka

40 g maslaca

500 g rajcCica

750 g fileta morskog lososa, spremnog
za pripremu

¥ limuna | samo sok

Sol

Papar

100 ml mlijeka, 3,5 % mlijeCne masti
1 Zlica krusnih mrvica

2 Zlice persina | nasjeckanog

Za kalup
1 Zli¢ica maslaca

Pribor

Kalup za nabujak, @ 26 cm
Termometar za hranu
ResSetka

Priprema

Luk narezite na ploske i polovicu pirjajte
na polovici maslaca. Raj¢icu narezite na
ploSke.

Filet morskog lososa posipajte s limu-
novim sokom. Zacinite sa soli i paprom.

Namastite kalup za nabujak. U kalup za
nabujak stavite luk. Na luk poslozite
rajCice. Zacinite sa soli i paprom. Na
rajCice poslozite filet morskog lososa.

Stavite reSetku u prostor za pripremu
jela. Prethodno zagrijte pecnicu.

Rastopite preostalu koli¢inu maslaca.
Preko fileta morskog lososa posipajte
maslac i mlijeko. Posipajte s kruSnim
mrvicama. Umetnite termometar za hra-
nu.

Stavite u prostor za pripremu jela i peci-
te.

Posipajte s persinom i posluzite.

Postavka

Nacini rada Klima. pe€. s Gor. i don;.
garij.

Temperatura: 170-180°C

Temperatura jezgre: 75°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: oko 30-40 minuta
Koli¢ina/ vrsta dodavanja pare: 2 doda-
vanja pare/ vremenski regulirana, 1. na-
kon 5 minute, 2. nakon sljedec¢ih 15 mi-
nuta

Razina: 2 [1] (1)

Savjet

Umijesto fileta crnog bakalara u ovom
receptu se moze koristiti i grboglavka..

159



Riba

Filet smuda na povrcéu

Vrijeme pripreme: 30 minuta
Za 4 osobe

Sastojci

4 fileta smuda (oko 150 g), spremnih za
pripremu

1 limun | samo sok

Sol

Papar

4 ljutike | nasjeckane

150 g koktel rajCica

1 paprika, crvena | 1 cm velike kockice
1 paprika, Zzuta | 1 cm velike kockice

1 tikvica | 1 cm velike kockice

1 Zlica zacina, mijeSanih | nasjeckanih
5 Zlica maslinovog ulja

Pribor
Gourmet pekac

Priprema

Gourmet pekac umetnite u prostor za
pripremu jela. Pokrenite automatski
program ili zagrijte pecnicu.

Posipajte riblje filete s limunovim sokom
i zaCinite sa soli i paprom.

Pomijesajte povrée u posudi. Zadiniti sa
soli, paprom i zaginima.

Prethodno zagrijani Gourmet pekag iz-
vadite iz prostora za pripremu jela i po-
sipajte s maslinovim uljem. Raspodijeli-
te povrée u Gourmet pekacu.

Gourmet pekac umetnite u prostor za
pripremu jela i pripremajte.

Rucno:
Postavke podesite sukladno 2 koraku
pripreme.
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Na povrée stavite riblje filete i pripremi-
te.

Postavka

Automatski program

Riba | Filet smuda na povréu
Trajanje programa: 15 minuta

Ruéno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Klimatsko pec€. s Vruci zrak
plus

Temperatura: 200°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Koli¢ina/ vrsta dodavanja pare: 1 doda-
vanje pare/ ru¢no, 1. odmah nakon
umetanja jela

Vrij. pripreme: 10 minuta

Razina: 3 [2] (3)

Korak pripreme 2

Nacini rada: Rostilj velike povrsine
Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno
Temperatura: 240°C

Vrij. pripreme: 5 minuta



Slozenci i zapec¢ena jela

Ukusno druzenje

Niti jedno drugo jelo ne dolazi na stol u
viSe varijacija od slozenaca. Kod odabi-
ra sastojaka mozete birati iz mnoStva
namirnica ovisno o sezoni povrca ili za-
lihama. Ovakav prilog je izvanredan za
pripremu te ¢e odusSevit nepca Vasih
gostiju. A ukoliko Vam ostane koji zalo-
gaj vise, jelo mozete podgrijati i ponov-
Nno u njemu uzivati.
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Slozenci i zapec¢ena jela

Zapecena cikorija

Vrijeme pripreme: 55 minuta
Za 4 porcije

Za cikorije

8 cikorija

50 g maslaca

5 ZliCica Secera

Sol

Papar

8 kriski Sunke (3—4 mm debljine), ku-
hane

Za umak od sira

30 g maslaca

40 g pSenic¢nog brasna, tipa 405
750 ml mlijeka, 1,5 % mlijecne masti
250 g sira, naribanog

1 jaje, veli¢ine M | samo zumanjak
Muskatni oras¢i¢

Sol

Papar

1 prskanje limunovog soka

Pribor
Kalup za nabujak
Resetka

Priprema
Izvadite tvrdi, gorki dio cikorije.

U tavici rastopite maslac. Pecite cikorije
do zlatno smede boje. Zatim pirjajte, pri
nizoj razini, u trajanju 25 minute.

Zacinite sa Se¢erom, soli i paprom.

Cikorije zamotajte s ploSkom Sunke.
Poredajte ih jednu uz drugu u kalup za
nabujak.

Za umak od sira rastopite maslac u lon-
cu. UmijeSajte brasno i lagano ga zap-
rzite. Dodajte mlijeko intenzivno mijeSa-
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juci, pustite da zakipi i umijeSajte pola
sira, zutanjak, muskatni orascic¢, sol,
papar i limunov sok.

Umakom od sira prelijte cikoriju i po-
sipajte ostatkom sira.

Gratin cikorije stavite na reSetku i umet-
nite u prostor za pripremu jela te pecite
do zlatno smede boje.

Postavka

Automatski program

Slozenci i zapecena jela | Gratinirana ci-
korija

Trajanje programa: 40 minuta
Ruéno

Nacini rada: Vruci zrak plus
Temperatura: 180°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 33-46 minute
Razina: 2 [1] (2)



Slozenci i zapec¢ena jela

Janssonovo iskusenje

Vrijeme pripreme: 95 minuta
Za 4 porcije

Za nabujak

1 kg krumpira

125 g Svedskih filea od incuna
1 luk | narezan na tanke ploske
200 g vrhnja

2 Zlice kruSnih mrvica

Za kalup
1 Zli¢ica maslaca

Pribor

Ribez, grubi

Kalup za nabujak, 29 cm x 21 cm
Aluminijska folija

Priprema

Ogulite krumpir te narezite na vrlo tanke
kriSke ili krupno naribajte na ribez. Na-
mastite kalup za nabujak.

Krumpir, filete od in¢una i kriSke luka
naizmjeni¢no poslozite u kalup. Zapoé-
nite sa slojem krumpira i zavrsite sa slo-
jem krumpira. Prelijte s vrhnjem i po-
sipajte s kruSnim mrvicama.

Nabujak stavite u prostor za pripremu
jela i pecite.

Nakon 30 minuta prekrijte s aluminijs-
kom folijom, kako povrsina ne bi pre-
viSe potamnila.

Postavka

Automatski program

Slozenci i zapecena jela | Janssonovo
iskusenje

Trajanje programa: 67 minuta
Ruéno

Nacini rada: Vruci zrak plus
Temperatura: 170-180°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Iskljuceno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 65-75 minuta
Razina: 2 [1] (1)

Savjet

Recqpt s,Janssonovo iskusenje” nastao
je u Svedskoj.
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Slozenci i zapec¢ena jela

Zapeceni krumpir

Vrijeme pripreme: 70 minuta
Za 4 porcije

Za gratin

1 kg krumpira, tvrdo kuhanih | narezanih
na tanke ploske

400 g vrhnja

Sol

Papar

Muskatni orascic¢

50 g sira, naribanog

Za kalup

1 Zlica maslaca

Pribor

Porculanski kalup za nabujak, zaprem-
nine 3 |

ReSetka

Priprema
Namastite kalup za nabujak. Posloziti
kriSke krumpira.

Zacinite vrhnje sa soli, paprom i muska-
tom te pomijesajte s kriSkama krumpira.

Posipajte s naribanim sirom.

Stavite ga na reSetku u prostoru za
pripremu jela i pecite do zlatho smede
boje.
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Postavka

Automatski program

Slozenci i zapecena jela | Zapec.
krump. sa sirom

Trajanje programa: 50 minuta

Ruéno

Nacini rada: Vruci zrak plus
Temperatura: 180°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Iskljuceno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 50 minuta

Razina: 2 [1] (1)

Savjet

Gratin je laksi ako se napravi s mjeSavi-
nom vrhnja i mlijeka.



Slozenci i zapec¢ena jela

Zapeceni krumpir sa sirom

Vrijeme pripreme: 90 minuta
Za 4 porcije

Za gratin
600 g krumpira, kuhanog
75 g Goude, naribane

Za nadjev

250 g vrhnja

1 ZliCica soli

Papar

Muskatni oras¢i¢

Za posipanje

75 g Goude, naribane

Za kalup
1 CeSanj ¢esnjaka
Pribor

Kalup za nabujak & 26 cm
ReSetka

Priprema
Nabujak zacinite s ¢eSnjakom.

Za nadjev pomijesajte vrhnje, sol, papar
i muskatne orascice.

Ogulite i operite krumpir te narezite na
tanke ploske debljine 3-4 mm. Pomi-

jesajte Goudu i nadjev te stavite u kalup
za nabujak.

Posipajte s Goudom.

Gratin od krumpira i sira stavite na
reSetku u prostor za pripremu jela i pe-
cite do zlatno smede boje.

Postavka

Automatski program

Slozenci i zapecena jela | Zapec.
krump. sa sirom

Trajanje programa: oko 58 minuta

Rucno

Nacini rada: Gorniji i donji grijac
Temperatura: 180-190°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 55-65 minuta
Razina: 2 [1] (1)
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Slozenci i zapec¢ena jela

Soufflé od sira

Vrijeme pripreme: 70 minuta
Za 4 porcije

Za Soufflé

40 g maslaca

40 g pSeni¢nog brasna, tipa 405

375 ml mlijeka, 3,5 % mlije¢ne masti
100 g sira, zacinjenog (Gruyeére) | nari-
banog

3 jaja, veli¢ine M

Sol

Papar

Za kalup
1 Zlica maslaca

Pribor
Kalup za souffle, & 20 cm
Univerzalni lim
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Priprema

Rastopite maslac. Dodajte brasno. Uz
stalno mijeSanje dodajte mlijeko, pustite
da zakipi tako da dobijete $to gusci be-
chamel umak.

Umak ostavite da se ohladi nekoliko mi-
nuta uz stalno mijeSanje. UmijeSajte sir.

Namastiti kalup za souffle. Odvojite zu-
manjke od bjelanjaka i bjelanjak izradite
u Cvrsti snijeg.

Pokrenite automatski program ili zagrijte
pecnicu.

U malo ohladenu masu od bechamela i
sira dodajte zutanjke. PaZljivo dodajte
shijeg od bjelanjaka. Zacinite sa soli i
paprom.

Smjesom ispunite kalup za soufflé. Sta-
vite na univerzalni lim u pecénicu te lim
ispunite s otprilike 11 (2 I) vode.



Slozenci i zapec¢ena jela

Postavka

Automatski program

Slozenci i zapecena jela | Soufflé od si-
ra

Trajanje programa: 41 minuta

Rucéno

Nacini rada: Vrudi zrak plus [
Temperatura: 160-170°C
Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Ukljuceno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 35-45 minuta
Razina: 2 [1] (1)
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Slozenci i zapec¢ena jela

Lazanje

Vrijeme pripreme: 125 minuta
Za 4 porcije

Za lazanje
8 listova za lazanje (bez prethodnog ku-
hanja)

Za umak od rajcica i mljevenog mesa
50 g slanine, mesnate, dimljenje | na-
rezane na kockice

2 luka | narezanog na kockice

375 g mljevenog mesa, pola govedine,
pola svinjetine

800 g rajCica, iz konzerve, oguljenih

30 g koncentrata rajCice

125 ml temeljca

1 Zli¢ica timijana | nasjeckanog

1 Zli¢ica origana, svjezeg | nasjeckanog
1 Zlicica bosiljka, svjeZeg | nasjeckanog
Sol

Papar

Za umak od Sampinjona

20 g maslaca

1 luk | nasjeckan

100 g Sampinjona, svjezih | narezanih
na ploske

2 Zlice pSeni¢nog brasna, tipa 405
250 g vrhnja

250 ml mlijeka, 3,5 % mlijeCne masti
Sol

Papar

Muskatni orascic¢

2 Zlice persina, svjezeg | nasjeckanog
Za posipanje

200 g Goude, naribane

Pribor
Kalup za nabujak, 32 cm x 22 cm
ReSetka
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Priprema

Za umak od rajcice i mljevenog mesa
zagrijte tavu. Zapecite komadice slani-
ne, dodajte mljeveno meso i pecite mi-
jesajuci jelo. Dodajte luk i pirjajte. Usit-
nite rajCice. Dodajte rajCice, umak od
rajCice, koncentrat od rajCice i temeljac.
Zacinite sa zacCinima, soli i paprom.
Pustite da zakuha oko 5 minuta.

Za umak od Sampinjona pirjajte luk na
maslacu. Dodajte Sampinjone i kratko
zapecite. Preko toga posipajte brasno i
promijeSajte. Zalijte s vrhnjem i mlije-
kom. Zaciniti sa soli, paprom i muska-
tom. Umak pustite da zakuha oko 5 mi-
nuta. Na kraju dodajte persin.

Za lazanje poredajte u kalup za nabujak
slojeve prema slijede¢em redu:

— tredina umaka od rajCice i mljevenog
mesa

— 4 lista tijesta za lazanje

— treéina umaka od raj€ice i mljevenog
mesa

— polovica umaka od Sampinjona

— 4 lista tijesta za lazanje

— tredina umaka od rajCice i mljevenog
mesa

— polovica umaka od Sampinjona

Lazanje posipajte Goudom, stavite u
prostor za pripremu jela i pecite do zlat-
no smede boje.



Slozenci i zapec¢ena jela

Postavka

Automatski program

Slozenci i zapecena jela | Lazanje
Trajanje programa: 60 [60] (58) minuta

Ruéno

Nacini rada: Gorniji i donji grijac
Temperatura: 185-195°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Uklju¢eno

Vrij. pripreme: 55-65 minuta
Razina: 1
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Slozenci i zapec¢ena jela

Musaka

Vrijeme pripreme: 100 minuta
Za 6 porcija

Sastojci

1,25 kg patlidzana
Sol

90 ml maslinovog ulja

Za umak od rajcice i mljevenog mesa
3 Zlice ulja

750 g mljevenog mesa, pola govedine,
pola svinjetine

1 luk | nasjeckan

480 g rajc¢ica iz limenke (ocijedene ma-
se) | usitnjeno

2 Zlice persina, svjezeg | nasjeckanog
125 ml bijelog vina

Sol

Papar

3 Zlice krusnih mrvica

2 jaja, veli¢ine M | samo bjelanjak

Za béchamel umak

40 g maslaca

40 g pSenic¢nog brasna, tipa 405
500 ml mlijeka, 3,5 %

1 Zli¢ica soli

Papar

Muskatni orascic

50 g Goude, naribane

2 jaja | samo zumanjak

Za posipanje
50 g Goude, naribane

Pribor

ReSetka

2 lima za pecenje

Kuhinjski papir

Kalup za nabujak, 32 cm x 22 cm
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Priprema

Patlidzane narezite na po duljini na kris-
ke oko 1 cm, posolite i ostavite oko

20 minuta da se sol upije.

Za umak od rajCice i mljevenog mesa
zapecite mljeveno meso na ulju. Dodaj-
te luk i pecite. Dodajte rajCice, persin i
vino. Zacinite sa soli i paprom. Pustite
da zakuha oko 15 minuta. Ostavite
umak da se ohladi. Za povezivanje po-
mijeSajte krusne mrvice i bjelanjak.

Prethodno zagrijte peénicu prema pos-
tavkama. Patlidzane osusSite s kuhinjs-
kim papirom i raspodijelite na 2 lima za
pecenje. S obje strane premazite u tan-
kom sloju s maslinovim uljem. Limove
za pecCenje umetnite u prostor za pripre-
mu jela i pripremajte.

Nakon polovine vremena pecenja okre-
nite patlidzane i pripremajte ih dalje dok
ne dobiju smedu boju.

Za béchamel umak zagrijte maslac,
umijeSajte brasno te zaprzite. Zalijte s
mlijekom. Zakuhajte umak na 5 minuta
uz neprestano mijeSanje. Zaciniti sa so-
li, paprom i muskatom. Uklonite posudu
za kuhanje sa Stednjaka. Dodajte sir i
zutanjak.

Kalup za nabujak napunite polovicom
patlidzana te dodajte mjeSavinu mlje-
venog mesa i rajCica. Zatim poslozite
preostale patlidzane i preko toga po-
sipajte béchamel umak. Musaku po-

sipajte s preostalom koli¢inom sira.



Slozenci i zapec¢ena jela

Stavite na reSetku u prostor za pripre-
mu jela i pecite.

Postavke

Pripremite patlidzane

Nacini rada: Vruéi zrak plus
Temperatura: 200°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Uklju¢eno

Vrij. pripreme: 20-25 minuta
Razina: 1 +3[1+2] (1 +3)

Postavka

Automatski program

Slozenci i zapecena jela | Musaka
Trajanje programa: 47 [47] (43) minuta

Ruéno

Nacini rada: Vruci zrak plus
Temperatura: 170-180°C

Booster: Uklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Iskljuceno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 40-50 minuta
Razina: 2 [1] (1)
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Slozenci i zapec¢ena jela

Slozenac od tjestenine

Vrijeme pripreme: 85 minuta
Za 4 porcije

Za tijesto

150 g tijesta (Penne),

Upute na pakiranju 11 minuta vrijeme
pripreme

1 % | vode

3 Zli¢ice soli

Za nabujak

1 %2 Zlica maslaca

2 luka | narezanog na kockice

1 paprika | narezana na 1 cm velike
kockice

2 mrkve, manje | narezana na ploske
150 g Creme fraiche

75 ml mlijeka, 3,5 % mlijeCne masti
Sol

Papar

300 g mesnatih rajcica | narezanih na
vece kockice

100 g Sunke, sirove ili kuhane | na-
rezane na kockice

150 g ovcjeg sira sa zacinskim biljem |
narezanog na kockice

Za posipanje
100 g Goude, naribane

Pribor
Kalup za nabujak, 24 cm x 24 cm
ReSetka

Priprema
U slanoj vodi kuhajte tijesto u trajanju
od 5 minuta.

U loncu zagrijte maslac i pirjajte luk na-
rezan na kockice. Dodajte papriku i
mrkvu te pirjajte narednih 5 minuta.
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Créme fraiche pomijeSajte s mlijekom i
dodajte povréu. Zacinite sa soli i pap-
rom.

U kalup za nabujak stavite tijesto, rajci-
ce, Sunku i kozji sir. Dodajte umak od
povrca.

Nabujak od tijesta posipajte s Goudom.

Nabujak od tijesta stavite na reSetku u
prostor za pripremu jela. Pecite do zlat-
no smede boje.

Postavka

Automatski program

Slozenci i zapecena jela | SloZzenac od
tjestenine

Trajanje programa: 40 [38] (40) minuta

Rucno

Nacini rada: Vruéi zrak plus
Temperatura: 170-180°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 35-45 minuta
Razina: 2 [1] (1)

Savjet

Za nabujak se moze koristiti i 350 g ku-
hanog tijesta od prethodnog dana.



Slozenci i zapec¢ena jela

Pastirska pita

Vrijeme pripreme: 100 minuta
Za 8 porcija

Za nabujak

2 luka | sitno nasjeckanog

2 mrkve | narezane na kockice

2 stabljike celera | manji komadici

1 kg mljevenog mesa, janjetine

. Zli¢ice timijana | sitno nasjeckan

Y2 zlicice ruzmarina | sitno nasjeckanog
1% Zli€ica koncentrata rajCice

200 ml crnog vina

1 Zlica pSeni¢nog brasna, tipa 405
250 ml kokos$jeg temeljca

1 Zlica Worcester umaka

Sol

Papar

1,5 kg krumpira, kuhanog | narezanog
na kockice

25 g maslaca

5 Zlica mlijeka, 3,5 % mlije¢ne masti

Za przenje
2 V2 Zlice maslaca

Pribor
Kalup za nabujak, zapremnine 2,5 |

Priprema

U tavi zagrijte maslac. Luk pirjajte oko
2-3 minute. Dodajte mrkvu i celer te
pirjajte narednih 8-10 minuta. Dodajte
mljeveno meso i pecite pri ¢emu meso
nekoliko puta okrenite tijekom pripre-
me. Odlijte masnocdu, dodajte timijan,
ruzmarin, koncentrat rajcice i crveno vi-
no.

Umak pri srednjoj toplini reducirajte na
Cetvrtinu koli¢ine, dodajte brasno te os-
tavite da kuha jo§ 2-3 minute.

Dodajte temeljac od piletine i Worches-
ter umak i kuhajte oko 45-50 minute.
Zacinite sa soli i paprom. U meduvre-
menu skuhajte krumpir te dodajte mas-
lac i mlijeko i izradite pire smjesu.

MijeSano meso stavite u kalup, na to
raspodijelite pire od krumpira. Stavite u
prostor za pripremu jela i pecite do zlat-
no smede boje.

Postavka

Automatski program

SlozZenci i zapecena jela | Pastirska pita
Trajanje programa: 50 minuta

Ruéno

Nacini rada: Vrudi zrak plus
Temperatura: 180°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 50 minuta

Razina: 2 [1] (1)

Savjet
Umijesto janje¢eg mozete Koristiti i go-
vede mljeveno meso.
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Desert

Sve je dobro sto dobro zavrsi

Dobar desert prepoznajemo po tome
Sto se za njega nade jo$ malo mjesta u
zelucu. Malo tko moZze odoljeti tako
ukusnom zavrSetku dobrog obroka. Ku-
har ili kuharica znaju da ¢e gosti nakon
sladoleda, nabujka, vo¢nog deserta ili
drugih slatkih zalogajci¢a otici od stola
zadovoljni — i to Cesto bez previse truda,
naime mnogi se deserti vrlo jednostav-
no pripremaju, a pruzaju tako puno za-
dovoljstva.

174



Desert

Savijaca od jabuka na becki nac¢in

Vrijeme pripreme: 70 minuta
za 2 savijace

Sastojci

100 g krusnih mrvica

4 lista za savijaCu (gotovo pakiranje)
100 g maslaca | tekuceg

1,5 kg jabuka | narezanih na ploske
150 g Secera

50 g grozdica

Cimet

Za przenje
50 g maslaca

Pribor
2 kuhinjske krpe
Lim za pecenije ili univerzalni lim

Priprema
U tavi zagrijte maslac i poprzite suncok-
retove sjemenke.

Na kuhinjsku krpu poslozite 2 lista za
savijacu tako da se lagano preklapaju.

Listove za savijaCu premazite s polovi-
com maslaca i posipajte sa suncokreto-
vim sjemenkama.

Pomijesajte jabuke sa Se¢erom, grozdi-
cama i cimetom. MjeSavinu od jabuka
stavite na krusne mrvice.

Pokrenite automatski program ili zagrijte
pecénicu.

Zarolajte savijacu te premazite s preos-
talom koli¢inom maslaca. Stavite na lim
za pecenje ini na univerzalni lim i umet-
nite u prostor za pripremu jela te pecite
do zlatno smede boje.

Postavka

Automatski program

Desert | Savijaca od jab. na becki nacin
Trajanje programa: 45 minuta

Ruéno

Nacini rada: Intenzivno pecenje
Temperatura: 170°C

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Uklju¢eno

Vrij. pripreme: 40-50 minuta
Razina: 2 [1] (2)
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Desert

Beze

Vrijeme pripreme: 130 minuta
Za 6 porcija

Sastojci

5 jaja, velicine M | samo bjelanjak
275 g Secera

1 Zli¢ica arome vanilije

1 Zli¢ica octa, bijelog

600 g vrhnja

1 Zlica Secera u prahu

500 g borovnica

500 g jagoda

500 g malina

Pribor

1ili 2 lima za peCenje ili 1 univerzalni
lim

Papir za pecenje

Priprema

Izradite snijeg od bjelanjaka te dodajte
Secer uz neprekidno mijeSanje. Pazljivo
dodajte aromu vanilije i ocat.

Za vece beze kore oblozite jedan lim za
pecenje s papirom za pecenje, a za vise
manijih beze kora oblozite 2 lima za
pecenje.

Pecnica od 90 cm:
Univerzalni lim oblozite papirom za
pecenje.

Masu od bjelanjaka stavite na lim za
pecenije ili univerzalni lim i oblikujte krug
visine oko 3-4 cm ili viSe manijih krugo-
va promjera oko 8 cm.

Automatski program:
Stavite u prostor za pripremu jela i pecite.

Ruéno:
Stavite u prostor za pripremu jela i peci-
te sukladno koraku pripreme 12
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Ostavite da se dobro ohladi.

Vrhnje sa Se€erom u prahu izradite u
shijeg te ravnomjerno raspodijelite po
biskvitu. Ukrasite vocem.

Postavka

Automatski program

Desert | Beze | Jedan veliki/Nekoliko
manjih

Trajanje programa Jedan veliki: 100 minuta
Trajanje programa Nekoliko manijih:

65 minuta

Rucno

veliki

Korak pripreme 1

Nacini rada: Vruéi zrak plus
Temperatura: 110°C
Booster: Isklju¢eno
Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno
Vrij. pripreme: 80 minuta
Razina: 1

Korak pripreme 2
Temperatura: 30°C

Vrij. pripreme: 20 minuta
ViSe manjih

Korak pripreme 1

Nacini rada: Vruéi zrak plus
Temperatura: 110°C
Booster: Isklju¢eno
Prethodno zagrijavanje: Isklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno
Vrij. pripreme: 45 minuta
Razina: 1 + 3 [1 + 3] (1)
Korak pripreme 2
Temperatura: 30°C

Vrij. pripreme: 20 minuta



Desert

Meringue pita od limuna

Vrijeme pripreme: 80 minuta
Za 10 komada

Za tijesto

275 g pSeni¢nog brasna, tipa 405
150 g maslaca

25 g Secera

2 jaja, veli¢ine M | samo zumanjak
2-3 Zlice vode | hladne

Za punjenje

4 limuna, neobradena | sok i kora, nari-
bana

75 g kukuruznog Skroba

500 ml vode

5 jaja, veli¢ina M

175 g Secera

Za nadjev

275 g Secera

Pribor
Kalup za pite & 25 cm
Resetka

Priprema

Brasno, maslac, Secer, vodu i zutanjak
umijeSajte u glatko tijesto i stavite na
hladenje na 30 minuta.

Za nadjev dobro promijesajte limunovu
koricu, limunov sok i kukuruzni Skrob. U
posudi zakuhajte vodu, dodajte mjesa-
vinu limuna i kukuruznog Skroba te uz
stalno mijeSanje zakuhajte dok smjesa
ne poprimi konzistenciju umaka.

Odvoijite jaja. Bjelanjak za umak stavite
sa strane. Dodajte Secer i Zutanjak, za-
kuhajte, uklonite sa zone za kuhanje i
ostavite da se ohladi.

Tijesto izvaljajte, dodajte u kalup za
kola¢, napunite s limunovom kremom te
zagladite.

Stavite reSetku u prostor za pripremu
jela. Pokrenite automatski program ili
zagrijte pecnicu.

Za umak izradite snijeg od bjelanjka i
Secera. Zatim ravnomjerno rasporedite
po kremi od limuna.

Automatski program:
stavite u prostor za pripremu jela i peci-
te do zlatno smede boje.

Rucno:

stavite u prostor za pripremu jela i peci-
te do zlatno smede boje sukladno kora-
ku pripreme 1 2.

Postavka

Automatski program

Desert | Meringue pita od limuna
Trajanje programa: 60 minuta

Ruéno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Intenzivno pecenje
Temperatura: 185 [185] (180)°C
Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 40 minuta

Razina: 1

Korak pripreme 2
Temperatura: 170°C
Vrij. pripreme. 20 minuta
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Desert

Cokoladne tortice

Vrijeme pripreme: 70 minuta
Za 8 porcija

Za tijesto

70 g Cokolade, tamne

70 g maslaca

70 g Secera

4 jaja, veliCine M

70 g badema | mljevenih
20 g krusnih mrvica

500 ml preljeva od vanilije
200 g vrhnja

Za posipanje
40 g Secera u prahu

Za kalup
1 Zli¢ica maslaca

Pribor

8 malih kalupa za jednu porciju & 6 cm
Univerzalni lim

Cjedilo, sa sithom perforacijom

Priprema
Cokoladu rastopite u loncu pri laganoj
vatri te ostavite da se malo ohladi.

Maslac, Secer i Zutanjak pomijeSajte u
kremastu smjesu. Dodajte ¢okoladu,
bademe i brasno.

Pokrenite automatski program ili zagrijte
pecnicu.

Napravite €vrst snijeg od bjelanjaka te
pazljivo umijeSajte u cokoladnu masu.

Namastite kalupe. Napunite smjesom.

Kalupe stavite na univerzalni lim i umet-
nite u prostor za pripremu jela. Prip-
remite Cokoladne tortice.
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Izradite Slag i dodajte umaku od vanilije.
Ravnomijerno rasporedite po desertnim
tanjurima.

Cokoladne tortice odvojite s nozem od
ruba kalupa. Svaku ¢okoladnu torticu
istresite na desertni tanjur. Prije posluzi-
vanja posipajte Se¢erom u prahu i pos-
luzite dok su joS tople.

Postavka

Nacini rada: Gornji i doniji grijaC
Temperatura: 150-160°C

Booster: Isklju¢eno

Prethodno zagrijavanje: Uklju¢eno
Crisp function: Isklju¢eno

Vrij. pripreme: 35-45 minuta
Razina: 1
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