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Con la PANERA jpesa, amasa y hornea en un
solo recipiente! Gracias a su versatilidad podras
realizar todo el proceso tradicional para hacer
pan en un unico utensilio de una forma mas lim-
pia, ahorrando tiempo y espacio. Su disefio en
forma de cuenco parcialmente cerrado permite
que el vapor circule en su interior aportando hu-
medad a la masay evitando que el pan se seque.
A su vez, las aperturas laterales permiten la cir-
culacion del aire caliente dotando al pan de una
textura crujiente y dorada. Disfruta de las sensa-
ciones y los aromas del pan tradicional hecho en
casa. Concebido para soportar altas temperatu-
ras en horno, microondas y lavavaijillas, mantiene
intactas sus propiedades y es reutilizable cuantas
veces se desee.

PRECAUCIONES

Se recomienda lavar el producto antes de su pri-
mer uso. Colocar en el centro del horno. Nunca
utilizar la posicion grill, ya que las resistencias
podrian dafiar la Panera. No utilizar el producto
directamente sobre una llama o una fuente de ca-
lor. Al terminar la coccidn, abrir con precaucion,
ya que el vapor concentrado en su interior puede
quemar.

MODO DE EMPLEO

N

1. Pesa los ingredientes | 2. Amasa | 3. Deja fer-
mentar | 4. Horea | 5. Sirve | 6. {Disfruta de pan
recién horneado!

¢SABIAS QUE...?

- Para aportar aliin méas humedad al pan, puedes
poner varios cubitos de hielo en la bandeja infe-
rior del horno mientras este se cuece.

- Para obtener una miga mas esponjosa, el pan
debe reposar a temperatura ambiente hasta que
al fermentar doble su volumen.

- Si dejas enfriar el pan encima de una rejilla, evita-
ras que la base quede himeda y se reblandezca.

- La seleccion de ingredientes naturales mejora el
sabor y la calidad del pan.

PAN DE 6 GRANOS

INGREDIENTES

250 g de harina de trigo - 165 mi de agua - 6 g de
sal - 5 g de levadura fresca 6 2 g de levadura en
polvo para pan - 10 g de sésamo en grano - 10 g
de linaza oscura en grano - 10 g de pipas de girasol
- 10 g de mijo en grano - 5 g de semilla de amapola
- 50 ml de agua | PARA EL ACABADO: 10 g de
sésamo en grano - 10 g de linaza oscura en grano
- 10 g de pipas de girasol - 10 g de mijo en grano -
5 g de semilla de amapola

PREPARACION

Mezcla los cereales en un bol y espércelos en una
bandeja de horno. Introduce la bandeja con los ce-
reales al horno 5 min a 180 °C hasta que estén do-
rados. A continuacion introduce los cereales en un
cuenco, hidratalos con agua y déjalos enfriar en la
nevera. Para preparar la masa, mezcla el agua y la
harina y amasa. Deja reposar 30 minutos a tempe-
ratura ambiente y afade la levadura fresca diluida
en un poco de agua tibia y la sal. Cuando la masa
este casi amasada afade los cereales y amasa
hasta que queden repartidos homogéneamente.
Cubre con un trapo la Panera y deja reposar la
masa durante dos horas. En un plato esparce los
cereales para el acabado, moja ligeramente la parte
superior de la masay reboza con los cereales para
que se peguen. Una vez rebozada la masa, deja
reposar una hora. Pasado este tiempo, cierra la
Paneray cuece en el horno ya precalentado duran-
te 25-30 minutos a 220 °C. Una vez cocido, deja
enfriar el pan sobre una rejilla.

PAN DE BRIOCHE

INGREDIENTES

250 g de harina - 100 ml de agua - 8 g de levadu-
ra fresca 6 4 g de levadura en polvo para pan - 20
g de azlcar - 64 ml de leche - 43 g de mantequilla
a temperatura ambiente - 1 huevo - 5 g de sal

PREPARACION

Amasa todos los ingredientes dentro de la Pa-
nera excepto la mantequilla, hasta conseguir una
masa consistente. Ahade la mantequilla y vuelve
a amasar. Deja reposar la masa durante 2 horas
tapada con un pafo para que no se seque y a
continuacion dale forma de barra. Bate 1 huevo
y pinta la masa con un pincel de cocina. Reserva
y deja reposar durante 1 hora y media a tempe-
ratura ambiente. Al cabo de este tiempo pinta de
nuevo la superficie con huevo. Una vez pintada la
masa, precalienta el horno a 180 °C, realiza unos
cortes con unas tieras en la superficie del pan y
pon la Panera dentro del horno a cocer entre 30
y 45 minutos hasta que la superficie del pan esté
bien dorada. Para terminar, deja enfriar el pan en

una rejilla.

Mas consejos y recetas en www.lekuecooking.com



PAN RUSTICO DE NUECES,
AVELLANAS Y OREJONES DE
ALBARICOQUE

INGREDIENTES

200 g de harina de trigo - 50 g de harina de cen-
teno - 170 ml de agua - 5 g de levadura fresca
& 2 g de levadura en polvo para pan - 5 g de sal
75 g de orejones de albaricoque - 20 g de nue-
ces - 20 g de avellanas.

PREPARACION

Amasa todos los ingredientes en la Panera ex-
cepto los frutos secos hasta que la masa quede
finay elastica, anade los frutos secos y repartelos
por la masa. Deja reposar la masa durante dos
horas a temperatura ambiente en la Panera ta-
pada con un trapo para que no se seque. Una
vez reposada, dale forma de bola y deja reposar
de nuevo durante 1 hora y media. Precalienta el
horno a 190 °C, realiza unos cortes con la ayuda
de un cuchillo desde el centro hacia fuera y cue-
ce el pan durante unos 20 minutos. Deja enfriar
el pan en una rejilla.

PAN DE ACEITUNAS

INGREDIENTES

250 g de harina de trigo - 163 ml de agua - 18 g
de aceite de oliva - 10 g de levadura fresca 6 4 g
de levadura en polvo parapan -6 gde sal - 15 g
de aceitunas verdes - 15 g de aceituna negras -
Una pizca de hierbas de Provenza

PREPARACION

El dia antes de preparar el pan, mezcla las acei-
tunas con las hierbas de Provenza en la Panera,
cierra y deja marinar toda la noche.

Para la masa, pon todos los ingredientes en la
Panera a excepcion de las aceitunas y amasa
hasta conseguir una masa consistente. Re-
cuerda echar harina mientras trabajas la masa
para evitar que se te pegue en las manos. Una
vez amasado, afiade la mezcla de aceitunas y
amasa todo junto hasta conseguir una mezcla
homogénea. Deja reposar la masa dentro de la
Panera durante 3 horas a temperatura ambiente
tapada con un pafo para que no se seque. Una
vez reposado, cuece en el horno ya precalenta-
do durante 20 minutos a 200 °C. Deja enfriar al
pan sobre una rejilla.

PAN RUSTICO

INGREDIENTES

200 g de harina de trigo - 170 ml de agua - 50 g
de harina de centeno - 6 g de sal - 5 g de leva-
dura fresca ¢ 2 g de levadura en polvo para pan

PREPARACION

Introduce todos los ingredientes en la Panera
y amasa hasta obtener una masa homogénea,
uniforme y elastica. Deja reposar durante 1
hora a temperatura ambiente tapada con un
pano para que no se seque. Una vez reposa-
da, moldea la masa dandole una forma algo
ovalada. Deja reposar durante 30 minutos mas
y dale la forma de baguette definitiva. De nue-
Vo, deja reposar y fermentar la masa durante 1
hora y 30 minutos més. Pasado este tiempo,
cierra la Panera y cuece en el horno ya preca-
lentado durante 25-30 minutos a 200-220 °C.
Una vez cocido, deja enfriar al pan sobre una
rejilla.

PAN INTEGRAL

INGREDIENTES

200 g de harina integral de trigo - 50 g de ha-
rina de trigo - 163 mlde agua-6gdesal-5g
de levadura fresca ¢ 3 g de levadura en polvo
para pan

PREPARACION

Introduce todos los ingredientes en la Panera 'y
amasa hasta conseguir una masa consistente
y elastica. Deja reposar la masa en la Panera
durante 1 hora y media a temperatura ambien-
te tapada con un pafio para que no se seque.
Una vez reposado, dale forma de baguette o
barra y deja reposar otros 45 minutos. Pasado
este tiempo, cuece en el horno ya precalenta-
do durante 25-30 minutos a 220 °C. Una vez
cocido, deja enfriar el pan sobre una rejilla.

Mas consejos y recetas en www.lekuecooking.com
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With the Lékué Bread maker, weigh, knead and
bake in just one product! Thanks to its versatility,
you will be able to bake bread in the traditional
way using just one recipient in a cleaner way,
saving time and space. Its design as a partially
closed bowl, allows steam to circulate inside,
making the dough moist and preventing the
bread from drying up. The side openings allow
hot air circulation, giving bread a crusty and gold-
en texture. Enjoy the taste and smell of traditional
homemade bread.

Made to withstand high cooking temperatures
in ovens, microwaves and dishwashers, it main-
tains all its properties intact and can be reused as
many times as needed.

PRECAUTIONS

It is recommended to wash the product before its
first use. Place in the middle of the oven. Do not
use the oven grill, as the heating elements may
damage the Bread maker. Do not use directly
over an open flame or source of heat. After bak-
ing, open carefully, as the steam concentrated
inside may burn.

INSTRUCTIONS

N

1. Weigh the ingredients | 2. Knead | 3. Leave to
ferment | 4. Bake | 5. Serve | 6. Enjoy your fresh—
baked bread!

DID YOU KNOW...?
- To bake moister bread, place a few ice cubes on
the bottom of the oven while it bakes.

- For fluffier bread, leave to ferment at room tem-
perature until its size doubles.

- Leave the bread to cool down on a rack to pre-
vent the bottom from becoming soggy and soft.

- Selecting natural ingredients improves bread
taste and quality.

6-GRAN BREAD

INGREDIENTS:

2 cups (250 g) wheat flour - 5,50 fl oz (165 ml) water
1tsp (6 g)salt-0,18 oz (5 g) fresh yeast or 1 tsp (2
g) baking powder for bread - 0,35 0z (10 g) sesame
grain - 0,35 0z (10 g) dark linseed grain - 0,35 oz
(10 g) sunflower seeds - 0,35 oz (10 g) millet grain -
0,18 0z (5 g) poppy seeds - 1,7 fl oz (50 mi) water |
For the crust: 0,35 oz (10 g) sesame grain - 0,35 oz
(10 g) dark linseed grain - 0,35 oz (10 g) sunflower
seeds - 0,35 oz (10 g) millet grain - 0,18 oz (5 g)
poppy seeds - 1,7 fl oz (50 ml) water

PREPARATION:

Mix the cereals in a bowl and spread them on an
oven tray. Place the tray with the cereals in the oven
for 5 min at 356 °F (180 °C) until they turn golden.
Then place the cereals in a bowl, wet with 1,7 fl oz
(50 mi) of water, and leave to cool in the fridge.

To make the dough, mix the water and flour and
knead. Leave to rest for 30 minutes at room tem-
perature and add the fresh yeast or baking powder
diuted in a little warm water and the salt. When
the dough is aimost kneaded, add the cereals and
knead until they are homogeneously distributed.
Cover the Bread Maker with a cloth and leave the
dough to rest for two hours. Spread the cereals re-
served for the finishing on a plate, slightly moisten
the top of the dough, and coat with the cereals so
they will stick. Once the dough is coated, leave to
rest for an hour. Afterwards, close the Bread Maker
and bake in the preheated oven for 25-30 minutes
at 428 °F (220 °C). Once baked, leave the bread to
cool on a rack.

BRIOCHE BREAD

INGREDIENTS:

2 cups (250 g) flour - 3,37 fl oz (100 ml) water - 0,3
0z (8 g) fresh yeast or 1,5 tsp (4 g) baking powder
for bread - 1,5 tbsp (20 g) sugar - 2,16 fl oz (64 ml)
milk - 3 tbsp (43 g) butter at room temperature - 1
egg - 1tsp (5 g) salt

PREPARATION:

Knead all the ingredients except for the butter in
the Bread Maker until you have a firm dough. Add
the butter and knead again. Leave the dough to
rest for 2 hours, covered with a cloth so that it
won't dry out, and then shape into a loaf. Beat
1 egg and brush the dough with it. Set aside
and leave to rest for 1 hour and a half at room
temperature. Afterwards, paint the bread surface
again with egg. Once the dough is brushed with
egg, preheat the oven at 356 °F (180 °C), make
a few cuts with a pair of scissors on the bread
surface and place the Bread Maker closed in the
oven between 30 and 45 minutes, until the bread
surface turns golden. Finally, leave the bread to

cool on a rack.

l\h and recipes at www.lekuecooking.com
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RUSTIC WALNUT, HAZELNUT, AND
DRED APRICOT BREAD

INGREDIENTS:

1 % cup (200 g) wheat flour - 1/2 cup (50 g)
rye flour - 5,70 fl oz (170 ml) water - 0,18 oz
(5 g) fresh yeast or 1 tsp (2 g) baking powder
for bread - 1 tsp (5 g) salt - 2,60 oz (75 g) dried
apricots - 0,7 oz (20 g) walnuts - 0,7 oz (20 g)
hazelnuts

PREPARATION:

Knead all the ingredients except for the nuts
in the Bread Maker, until the dough is smooth
and elastic, then add the nuts and distribute
throughout the dough. Leave to rest in the
Bread Maker at room temperature for 2 hours,
covered with a cloth so it won’t dry out. Once
rested, shape into a ball and leave to rest again
for 1 hour and a half. Preheat the oven at 374 °F
(190 °C); make a few cuts with a knife from the
centre outwards, then bake the bread inside
the Bread Maker for 20 minutes. Leave the
bread to cool on a rack.

OLIVE BREAD

INGREDIENTS:

2 cups (250 g) wheat flour - 5,50 fl oz (165 ml)
water - 1 tbsp (18 g) olive oil - 0,35 oz (10 g) fresh
yeast or 1,5 tsp (4 g) baking powder for bread - 1
tsp (6 g) salt - 0,50 oz (15 g) green olives - 0,50 oz
(15 g) black olives - A pinch of Provencal herbs

PREPARATION:

The day before baking the bread, mix all the ol-
ives and the Provencal herbs in the Bread Mak-
er, close, and leave to marinade all night.

To make the dough, place all ingredients except
for the olives in the Bread Maker, and knead until
you have a firm dough. Remember to add flour
while you are kneading to prevent the dough
from sticking to your hands. Once kneaded, add
the oil mixture and knead everything together
until you have a homogeneous mixture. Leave
to rest in the Bread Maker at room temperature
for 3 hours, covered with a cloth so it won’t dry
out. Afterwards, close the Bread Maker and
bake in the preheated oven for 20 minutes at
392 °F (200 °C). Leave the bread to cool on a
rack.

RUSTIC BREAD

INGREDIENTS:

1 %2 cup (200 g) wheat flour - 5,70 fl oz (170 ml)
water - ¥2 cup (50 g) rye flour - 1 tsp (5 g) salt -
0,18 oz (5 g) fresh yeast or 1 tsp (2 g) baking
powder for bread

PREPARATION:

Place all the ingredients in the Bread Maker
and knead until you obtain a homogeneous,
uniform, and elastic dough. Leave to rest for 1
hour at room temperature covered with a cloth
so it won't dry out. Once rested, give the dough
a slightly oval shape. Leave to rest for 30 fur-
ther minutes and give it its final baguette shape.
Again, leave the dough to rest and ferment for a
further 1 hour and 30 minutes. Afterwards, close
the Bread Maker and bake in the preheated oven
for 25-30 minutes at 392-428 °F (200-220 °C).
Once baked, leave the bread to cool on a rack.

WHOLEGRAIN BREAD

INGREDIENTS:

1 %2 cup (200 g) whole wheat flour - %2 cup (50
g) wheat flour - 5, 50 fl oz (165 ml) water - 1 tsp
(5 g) salt-0,18 oz (5 g) fresh yeast or 1 tsp (3 g)
baking powder for bread

PREPARATION:

Place all the ingredients in the Bread Maker
and knead until you obtain a homogeneous,
uniform, and elastic dough. Leave to rest in the
Bread Maker at room temperature for 1 hour
and half, covered with a cloth so it won’t dry
out. Once rested, shape it into a baguette or
loaf and leave to rest for 45 further minutes.
Afterwards, close the Bread Maker and bake in
the preheated oven for 25-30 minutes at 428 °F
(220 °C). Once baked, leave the bread to cool
on a rack.

More tips and recipes at www.lekuecooking.com
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Avec le moule a pain, pesez, pétrissez et cuisez
dans un seul récipient | Grace a sa polyvalence,
vous pourrez réaliser 'ensemble du processus
traditionnel de fabrication du pain dans un seul
ustensile, de maniere plus propre, en économi-
sant du temps et de I'espace. Sa conception en
forme de saladier partiellement fermé permet a la
vapeur de circuler a l'intérieur en fournissant de
I'humidité a la péate et en évitant que le pain ne
seche. En méme temps, les ouvertures latérales
permettent la circulation de I'air chaud et donnent
au pain une texture croustillante et dorée. Profitez
des sensations et des arémes du pain tradition-
nel, fait a la maison.

Congu pour supporter les hautes températures
du four, du micro-ondes et du lave-vaisselle, il
maintient intactes ses propriétés et peut étre réu-
tilisé autant de fois que nécessaire.

PRECAUTIONS

II'est recommandé de laver le produit avant le
premier usage. Placer au centre du four. Ne
jamalis utiliser la position gril car les résistances
pourraient endommager le moule a pain. Ne pas
utiliser le produit directement sur une flamme ou
une source de chaleur. En fin de cuisson, ouvrir
avec précaution car la vapeur concentrée a l'inté-
rieur peut vous brler.

MODE D’EMPLOI

N

1. Pesez les ingrédients | 2. Pétrissez | 3. Laissez
monter | 4. Faites cuire | 5. Servez | 6. Dégustez
votre pain chaud!

LE SAVIEZ-VOUS ?

- Pour ajouter encore plus d’humidité et donc de moel-
leux au pain, vous pouvez placer plusieurs glagons sur
le plateau inférieur du four pendant que le pain cuit.

- Pour obtenir une mie plus élastique, le pain doit
reposer a température ambiante jusqu’a ce qu'il
double de volume.

- Si vous laissez refroidir le pain sur une grille, vous
éviterez que la base reste humide et se ramollisse.

- Si vous choisissez des ingrédients naturels, la
saveur et la qualité du pain seront meilleurs.

PANS AUX 6 CERFALES

INGREDIENTS :

250 g de farine de blé - 165 ml d’eau - 6 g de sel
- 5 g de levure de boulangerie ou 2 g de levure en
poudre pour le pain - 10 g de graines de sésame -
de graines de tournesol - 10 g de graines de millet
- 5 g de graines de pavot - 50 ml d’eau | Pour la
décoration : 10 g de graines de sésame - 10 g de
graines de lin foncées - 10 g de graines de tour-
nesol - 10 g de graines de miilet - 5 g de graines
de pavot

PREPARATION :

Mélanger les céréales prévues pour la pate dans un
saladier et les répartir sur le plateau du four. Placer
le plateau avec les céréales au four a 180 °C pen-
dant 5 minutes jusqu’a ce qu’elles soient dorées.
Ensuite, placer les céréales dans un saladier, les
hydrater avec de I'eau et les laisser refroidir au réfri-
gérateur.

Pour préparer la pate, mélanger I'eau et la farine et
pétrir dans le moule. Laisser reposer pendant 30
minutes a température ambiante et ajouter la levure
de boulangerie diuée dans un peu d’eau tiede, et
le sel. Lorsque la pate est presque préte, ajouter les
céréales et pétrir jusqu’a ce qu’elles soient réparties
de maniere homogene. Recouvrir le moule a pain
d'un linge et laisser reposer la pate pendant deux
heures. Sur une assiette, répartir les céréales pour
la décoration, mouiller légérement la partie supé-
rieure de la pate et faire coller les céréales. Ensuite,
laisser reposer pendant une heure. Refermer le
moule a pain et faire cuire au four préchauffé a 220 °C
pendant 25 a 30 minutes. Lorsqu'il est cuit, laisser
refroidir le pain sur une grile.

PAN DE BRIOCHE

INGREDIENTS :

250 g de farine - 100 ml d’eau - 8 g de levure de
boulangerie ou 4 g de levure en poudre pour le
pain - 20 g de sucre en poudre - 64 ml de lait -
43 g de beurre a température ambiante - 1 ceuf
-5 gdesel

PREPARATION :

Pétrir tous les ingrédients dans le moule a pain
sauf le beurre jusqu'a obtention d'une péte
ferme. Ajouter le beurre et pétrir a nouveau. Lais-
ser reposer la pate pendant 2 heures en la cou-
vrant d’'un linge pour qu’elle ne séche pas puis
former le pain. Battre 1 ceuf et en badigeonner la
pate. Réserver et laisser reposer pendant 1 heure
et demie a température ambiante. Ensuite, badi-
geonner a nouveau avec l'ceuf. Préchauffer le
four a 180 °C, faire des entailles avec des ciseaux
sur le dessus du brioche et placer le moule a pain
au four pendant 30 a 45 minutes jusqu’a ce que
le dessus du brioche soit bien dorée. Pour termi-

ner, laisser refroidir le brioche sur une grille.

Plus de consells et recettes sur www.lekuecooking.com
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PAIN DE CAMPAGNE AUX NOIX, NOI-
SETTES ET ABRCOTS SECS

INGREDIENTS :
200 g de farine de blé - 50 g de farine de seigle
- 170 ml d’eau - 5 g de levure de boulangerie
ou 2 g de levure en poudre pour le pain - 5 g
de sel - 75 g d’abricots secs - 20 g de noix - 20
g de noisettes.

PREPARATION :

Pétrir tous les ingrédients dans le moule a
pain, sauf les fruits secs, jusqu’a ce que la pate
soit fine et élastique. Ajouter les fruits secs en
les répartissant bien. Laisser reposer la pate
pendant deux heures a température ambiante
dans le moule a pain, recouverte d’un linge
pour gu’elle ne séche pas. Lorsqu’elle a repo-
sé, former une boule et laisser reposer a nou-
veau pendant 1 heure et demie. Préchauffer
le four a 190 °C, faire des entailles avec un
couteau du centre vers I'extérieur et faire cuire
le pain pendant 20 minutes environ. Laisser
refroidir le pain sur une grille.

PAN AUX OLIVES

INGREDIENTS :

250 g de farine de blé - 163 ml d’eau - 18 g d’huile
d’olive - 10 g de levure de boulangerie ou 4 g de
levure en poudre pour le pain - 6 g de sel - 15 g
d’olives vertes - 15 g d’olives noires - Une pincée
d’herbes de Provence

PREPARATION :

La veille antérieur, mélanger les olives aux herbes
de Provence dans le moule a pain, le refermer et
laisser mariner toute la nuit.

Pour la pate, placer tous les ingrédients dans
le moule a pain, sauf les olives, et pétrir jusqu’a
obtention d’une péate ferme. N'oubliez pas
d’ajouter de la farine pendant le pétrissage de la
pate pour éviter qu’elle ne colle aux mains. Une
fois pétrie, ajouter le mélange d’olives et pétrir le
tout ensemble jusqu’a obtention d’un mélange
homogeéne. Laisser reposer la pate dans le
moule a pain pendant 3 heures a température
ambiante, recouverte d’'un linge pour qu’elle ne
séche pas. Ensuite, faire cuire au four préchauffé
a 200 °C pendant 20 minutes. Laisser refroidir le
pain sur une grille.

PAIN DE CAMPAGNE

INGREDIENTS :

200 g de farine de blé - 170 ml d’eau - 50 g de
farine de seigle - 6 g de sel - 5 g de levure de
boulangerie ou 2 g de levure en poudre pour
le pain

PREPARATION :

Placer tous les ingrédients dans le moule a pain
et pétrir jusqu’a obtention d’une pate homogene,
uniforme et élastique. Laisser reposer pendant 1
heure a température ambiante, recouverte d’'un
linge pour qu’elle ne séche pas. Ensuite, mode-
ler le pain pour obtenir une forme ovale. Laisser
reposer pendant 30 minutes supplémentaires et
former la baguette définitive. Laisser reposer et
monter a nouveau pendant 1 heure et demie.
Ensuite, refermer le moule a pain et faire cuire au
four préchauffé a 200-220 °C pendant 25 a 30
minutes. Lorsqu'il est cuit, laisser refroidir le pain
sur une grille.

PAN COMPLET

INGREDIENTS :

200 g de farine compléte de blé - 50 g de farine
de blé - 163 ml d’eau - 6 g de sel - 5 g de levure
de boulangerie ou 3 g de levure en poudre pour
le pain

PREPARATION :

Placer tous les ingrédients dans le moule a
pain et pétrir jusqu’a obtention d’une pate fer-
me et élastique. Laisser reposer la pate dans
le moule a pain pendant 1 heure et demie a
température ambiante, recouverte d’un linge
pour gu’elle ne seche pas. Ensuite, former la
baguette et laisser reposer 45 minutes supplé-
mentaires. Faire cuire au four préchauffé a 220 °C
pendant 25 a 30 minutes. Lorsqu’il est cuit,
laisser refroidir le pain sur une grille.

Plus de conseils et recettes sur www.lekuecooking.com
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Com a Panificadora, pese, amasse e coza num
Unico recipiente! Devido a sua versatilidade, po-
dera realizar todo o processo tradicional de fazer
p&o num Unico utensilio de uma forma mais lim-
pa, poupando tempo e espago. O seu desenho
em forma de tigela parciaimente fechada permite
que o vapor circule no seu interior, proporcionan-
do humidade a massa e evitando que o péo se
seque. Por sua vez, as aberturas laterais permi-
tem a circulagao do ar quente, proporcionando
ao pao uma textura estaladica e dourada. Sabo-
reie as sensagdes e 0s aromas do pao tradicional
feito em casa.

Concebida para aguentar as altas temperaturas
do forno, microondas e maquina de lavar louga,
mantém intactas as suas propriedades e € reutili-
z&avel sempre que se quiser.

PRECAUCOES

E recomendado lavar o produto antes de ser
utiizado pela primeira vez. Colocar no centro
do forno. Nunca utilizar a posigao gril, uma vez
que as resisténcias poderao danificar a Panifica-
dora. Nao utilizar o produto directamente sobre
uma chama ou uma fonte de calor. Ao terminar
a cozedura, abrir com precaugéo, pois 0 vapor
concentrado no seu interior pode queimar.

MODO DE UTILIZAGAO

N

1. Pese os ingredientes | 2. Amasse | 3. Deixe
fermentar | 4. Leve ao forno | 5. Sirva | 6. Saboreie
0 pao recém saido do forno!

SABIA QUE...?

- Para proporcionar ainda mais humidade ao pao,
pode podr véarios cubos de gelo na bandeja inferior
do forno durante a cozedura.

- Para obter um miolo mais esponjoso, 0 pao
deve repousar a temperatura ambiente até fer-
mentar para o dobro do seu tamanho.

- Se deixar arrefecer o pao em cima de uma gre-
Iha, evitara que a base fique humida e amolega.

- A selecgao de ingredientes naturais melhora o
sabor e a qualidade do pao.

PAO DE 6 SEMENTES

INGREDIENTES:

250 g de farinha de trigo - 165 ml de &gua - 6 g de
sal - 5 g de fermento fresco ou 2 g de fermento em
po para péo - 10 g de sésamo em gréo - 10 g de li-
nhaca escuraem grao - 10 g de pevides de girassol
- 10 g de milho-paingo em gréo - 5 g de sementes
de papoila - 50 ml de &gua | Para o acabamento:
10 g de sésamo em gréo - 10 g de linhaga escura
em gréo - 10 g de pevides de girassol - 10 g de
milho-paingo em grao - 5 g de sementes de papoila

PREPARAGAQ:

Misture os cereais numa tigela e espalhe-os numa
bandeja do forno. Introduza a bandeja com os ce-
reais no forno durante 5 min a 180 °C até estarem
dourados. Seguidamente, introduza os cereais
numa tigela, hidrate-os com agua e deixe-os arre-
fecer no frigorffico.

Para preparar a massa, misture a dgua e a farinha e
amasse. Deixe repousar 30 minutos a temperatu-
ra ambiente e junte o fermento fresco diluido num
pouco de dgua moma e o sal. Quando a massa
estiver quase amassada, junte os cereais e amasse
até estarem distribuidos homogeneamente. Cubra
com um pano a Panificadora e deixe repousar a
massa durante duas horas. Num prato, espalhe os
cereais do acabamento, molhe ligeiramente a par-
te superior da massa e unte com os cereais para
que se peguem. Depois de untada a massa, deixe
repousar uma hora. Depois deste tempo, feche a
Panificadora e coza no forno pré-aquecido durante
25-30 minutos a 220 °C. Depois de cozido, deixe
arrefecer o pao em cima de uma grelha.

PAO DE BRIOCHE

INGREDIENTES:

250 g de farinha - 100 ml de agua - 8 g de fer-
mento fresco ou 4 g de fermento em pd para pao
- 20 g de agucar - 64 ml de leite - 43 g de man-
teiga a temperatura ambiente - 1 ovo - 5 g de sal

PREPARAGAQ:

Amasse todos os ingredientes dentro da Panifi-
cadora excepto a manteiga, até conseguir uma
massa consistente. Junte a manteiga e volte a
amassar. Deixe repousar a massa durante 2 ho-
ras tapada com um pano para que ndo se seque
e, seguidamente, dé-lhe forma de pao. Bata 1
ovo e pinte a massa com um pincel de cozinha.
Reserve e deixe repousar durante 1 hora e meia
a temperatura ambiente. Passado este tempo,
pinte de novo a superficie com ovo. Depois de
pintada a massa, pré-aquega o forno a 180 °C,
realize uns cortes com uma tesoura na superficie
do pao e ponha a Panificadora dentro do forno a
cozer entre 30 e 45 minutos até que a superficie
do pao esteja bem dourada. Para terminar, deixe

arrefecer o pao em cima de uma grelha.

Mais conselhos e receitas em www.lekuecooking.com
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PAO RUSTICO DE NOZES, AVELAS E
ALPERCES SECOS

INGREDIENTES:
200 g de farinha de trigo - 50 g de farinha de
centeio - 170 ml de agua - 5 g de fermento fres-
co ou 2 g de fermento em pd para pdo - 5 g de
sal - 75 g de alperces secos - 20 g de nozes -
20 g de avelas.

PREPARACAQ:

Amasse todos os ingredientes na Panificado-
ra excepto os frutos secos até que a massa
esteja fina e elastica; junte os frutos secos
e espalhe-os pela massa. Deixe repousar a
massa durante duas horas a temperatura am-
biente na Panificadora tapada com um pano
para que nao se seque. Depois de repousada,
dé-lhe forma de bola e deixe repousar, nova-
mente, durante 1 hora e meia. Pré-aqueca o
forno a 190 °C, realize uns cortes com a ajuda
de uma faca desde o centro para fora e coza o
péo durante cerca de 20 minutos. Deixe arre-
fecer o pdo em cima de uma grelha.

PAO DE AZEITONAS

INGREDIENTES:

250 g de farinha de trigo - 163 ml de agua - 18
g de azeite - 10 g de fermento fresco ou 4 g de
fermento em pé para pao - 6 g de sal - 15 g de
azeitonas verdes - 15 g de azeitonas pretas - Uma
pitada de finas ervas

PREPARAGAQ:

Um dia antes de preparar o pao, misture as
azeitonas com as finas ervas na Panificadora,
feche e deixe marinar toda a noite.

Para a massa, ponha todos os ingredientes na
Panificadora excepto as azeitonas e amasse até
conseguir uma massa consistente. Lembre-se
de usar farinha enquanto esta a amassar a mas-
sa para evitar que se lhe pegue as maos. De-
pois de amassada, junte a mistura de azeitonas
e amasse tudo junto até conseguir uma mistura
homogénea. Deixe repousar a massa dentro
da Panificadora durante 3 horas a temperatura
ambiente tapada con um pano para que nao
se seque. Depois de repousado, coza no for-
no pré-aquecido durante 20 minutos a 200 °C.
Deixe arrefecer o pao em cima de uma grelha.

PAO RUSTICO

INGREDIENTES:

200 g de farinha de trigo - 170 ml de &gua -
50 g de farinha de centeio - 6 g de sal - 5 g
de fermento fresco ou 2 g de fermento em po
para pao

PREPARAGAQ:

Introduza todos os ingredientes na Panificadora
e amasse até obter uma massa homogénea, uni-
forme e eléstica. Deixe repousar durante 1 hora
a temperatura ambiente tapada com um pano
para que nao se seque. Depois de repousada,
molde a massa dando-lhe uma forma ovalada.
Deixe repousar durante mais 30 minutos e dé-lhe
forma definitiva de baguette. Deixe repousar e
fermentar, de novo, a massa durante mais 1 hora
e 30 minutos. Depois deste tempo, feche a Pa-
nificadora e coza no forno pré-aquecido durante
25-30 minutos a 200-220 °C. Depois de cozido,
deixe o pao arrefecer em cima de uma grelha.

PAO INTEGRAL

INGREDIENTES:

200 g de farinha integral de trigo - 50 g de fa-
rinha de trigo - 163 ml de 4gua - 6 g de sal - 5
g de fermento fresco ou 3 g de fermento em
po para pao

PREPARACAQ:

Introduza todos os ingredientes na Panificado-
ra e amasse até conseguir uma massa con-
sistente e elastica. Deixe repousar a massa na
Panificadora durante 1 hora e meia a tempera-
tura ambiente tapada com um pano para que
nao se seque. Depois de repousado, dé-lhe
forma de baguette ou de p&o de forma e dei-
xe repousar outros 45 minutos. Depois deste
tempo, coza no forno pré-aquecido durante
25-30 minutos a 220 °C. Depois de cozido,
deixe arrefecer o pdo em cima de uma grelha.

Mais conselhos e receitas em www.lekuecooking.com
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Con la Panera pesa, impasta e inforna in un solo
recipiente! Grazie alla sua versatilita potrai seguire
I'intero processo tradizionale e fare il pane in un
unico utensile senza sporcare, risparmiando tem-
po e spazio. Il suo disegno a forma di scodella
parzialmente chiusa permette al vapore di circo-
lare al suo interno apportando umidita all'impasto
ed evitando che il pane si secchi. Le aperture
laterali permettono inoltre la circolazione dell’aria
calda permettendo al pane di diventare croccan-
te e dorato. Goditi le sensazioni del pane tradizio-
nale fatto in casa.

Concepito per sopportare alte temperature nel
microonde, forno e lavastoviglie, mantiene intatte
le sue proprieta ed é riutilizzabile.

Si raccomanda di lavare il prodotto prima del pri-
mo utilizzo. Collocare al centro del forno. Non uti-
lizzare mai in posizione grill, dato che le resistenze
potrebbero danneggiare la Panera. Non mettere il
recipiente a contatto diretto con la fiamma o fonte
di calore. A fine cottura, aprire con precauzione
perché il vapore concentrato al suo interno puo
bruciare.

MODALITA D'IMPIEGO

Y

1. Pesa gli ingredienti | 2. Impasta | 3. Lascia fer-
mentare | 4. Inforna | 5. Servi | 6. Goditi il pane
appena uscito dal forno!

SAPEVI CHE?

- Per dare una maggiore umidita al pane puoi
mettere vari cubetti di ghiaccio sul vassoio infe-
riore del forno mentre si cuoce.

- Per ottenere una mollica pit morbida il pane deve
riposare a temperatura ambiente fino a raggiunge-
re, fermentando, il doppio del suo volume iniziale.

- Se lasci raffreddare il pane sopra una grata evi-
terai che la base si inumidisca e si rammollisca.

- Lutilizzo di ingredienti naturali migliora il sapore e
la qualita del pane.

PANE Al 6 GRANI

INGREDIENTI:

250 g di farina di frumento - 165 ml. d’'acqua - 6 g
di sale - 5 g di lievito fresco o 2 g di lievito in polvere
per pane - 10 g di sesamo in grani - 10 g di linosa
in grani - 10 g di semi di girasole - 10 g di miglio in
grani - 5 g di semi di papavero - 50 ml. d’acqua | Per
adornare: 10 g di sesamo in grani - 10 g di linosa in
grani - 10 g di semi di girasole - 10 g di miglio in grani
- 5 g di semi di papavero

ELABORAZIONE:

Mescola i cereali in un recipiente e stendili su un
vassoio del forno. Metti in forno il vassoio con i ce-
reali per 5 minuti a 180 °C fino a che siano dorati.
Posteriormente metti i cereali in una scodella, idra-
tali e lasciali raffreddare in frigo.

Per preparare 'impasto, mescola 'acqua e la fa-
rina e impasta. Lascia riposare per 30 minuti a
temperatura ambiente e aggiungi il lievito fresco
diluito con po’ d’acqua tiepida e il sale. Quando
Iimpasto & quasi pronto, aggiungi i cereali e con-
tinua ad impastare per far si che si distribuiscano
omogeneamente. Copri la Panera con un panno
€ lascia riposare I'impasto per due ore. In un piatto
versa i cereali per adornare, bagna leggermente la
parte superiore dellimpasto e giralo nei cereali per
farli aderire. Una volta coperto, lascia riposare per
un’ora. Passato questo tempo, chiudi la Panera
e cuoci nel forno preriscaldato per 25-30 minuti a
220 °C. Una volta cotto, lascia raffreddare il pane
Su una grata.

PANE DI BROCHE

INGREDIENT!:

250 g di farina - 100 ml. d’acqua - 8 g di lievito
fresco o 4 g dilievito in polvere per pane - 20 g di
zucchero - 64 ml di latte - 43 g di burro a tempe-
ratura ambiente - 1 uovo - 5 g di sale

ELABORAZIONE:

Impasta tutti gli ingredienti, ad eccezione del bur-
ro, allinterno della Panera fino ad ottenere un
impasto consistente. Aggiungi il burro e riprendi
ad impastare. Lascia riposare I'impasto un paio
d’ore coperto con un panno per evitare che si
secchi e, a continuazione, dagli la forma di una
filone. Sbatti un uovo e applicalo sul filone utiliz-
zano un pennello da cucina. Lascia riposare per
1 ora e mezza a temperatura ambiente. Passato
questo tempo spennella nuovamente la superfi-
cie con 'uovo. Dopo aver spennellato I'impasto,
preriscalda il forno a 180 °C, fai dei tagli con una
forbice sulla superficie del pane e colloca la Pa-
nera nel forno per 30 - 45 minuti fino a che la su-
perficie del pane acquisisca un bel colore dorato.

Per finire, lascia raffreddare il pane su una grata.

Ulte&igli e ricette su www.lekuecooking.com
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PANE RUSTICO DI NOCI, NOC-
CIOLE E ALBICOCCHE SECCHE

INGREDIENTI:
200 g di farina di frumento - 50 g di farina di
segale - 170 ml d’acqua - 5 g di lievito fresco
0 2 g di lievito in polvere per pane - 5 g di sale
- 75 g di albicocche secche - 20 g di noci - 20
g di nocciole.

ELABORAZIONE:

Impasta tutti gli ingredienti nella Panera, ad ecce-
zione della frutta secca, fino ad ottenere un impa-
sto fine ed elastico e, a questo punto, aggiungi la
frutta secca. Lascia riposare I'impasto per 2 ore
a temperatura ambiente nella Panera e coperto
€on un panno per evitare che si secchi. Una volta
riposato, fai una palla e lascia riposare un’altra ora
e mezza. Preriscalda il forno a 190 °C, fai dei tagli
con l'aiuto di un coltello dal centro verso I'esterno
e metti in forno per 20 minuti. Lascia raffreddare
il pane su una grata.

PANE ALLE OLIVE

INGREDIENTI:

250 g di farina di frumento - 163 ml d’acqua - 18
g diolio d'oliva - 10 g di lievito fresco 0 4 g dii lievito
in polvere per pane - 6 g disale - 15 g di olive verdi
- 15 g diolive nere - Un pizzico di erbe di Provenza

ELABORAZIONE:

II'giorno prima di preparare il pane mescola le
olive con le erbe di Provenza nella Panera, chiudi
e lascia macerare tutta la notte.

Per I'impasto, metti tutti gli ingredienti nella Pa-
nera, ad eccezione delle olive, e impasta fino
ad ottenere un impasto consistente. Ricorda di
versare della farina mentre lavori la pasta, per
evitare che ti si appiccichi alle mani. Una volta ot-
tenuto un impasto omogeneo, aggiungi le olive
e mescola nuovamente il tutto. Lascia riposare
nella Panera per 3 ore a temperatura ambiente
coperto con un panno per evitare che si secchi.
Una vota riposato, metti nel forno preriscaldato
per circa 20 minuti a 200 °C. Lascia raffreddare il
pane su una grata.

PANE RUSTICO

INGREDIENTI:

200 g di farina di frumento - 170 ml d’acqua - 50
g di farina di segale - 6 g di sale - 5 g di lievito
fresco o0 2 g di lievito in polvere per pane

ELABORAZIONE:

Metti tutti gli ingredienti nella Panera e impasta
fino ad ottenere un impasto omogeneo, uni-
forme ed elastico. Lascia riposare per 1 ora a
temperatura ambiente coperto con un panno
per evitare che si secchi. Una volta riposato,
dai una forma ovale al'impasto. Lascia riposa-
re altri 30 minuti e dai la forma definitiva di ba-
guette. Lascia che I'impasto riposi e fermenti
per ancora 1 ora e 30 minuti. Passato que-
sto tempo chiudi la Panera e cuoci nel forno
preriscaldato per 25-30 minuti a 200-220 °C.
Una volta cotto, lascia raffreddare il pane su
una grata.

PANE INTEGRALE

INGREDIENT!:

200 g di farina di frumento integrale - 50 g di
farina di frumento - 163 ml d’acqua - 6 g di sale
- 5 g di lievito fresco o 3 g di lievito in polvere
per pane

ELABORAZIONE:

Metti tutti gli ingredienti nella Panera e impa-
sta fino ad ottenere un impasto consistente
ed elastico. Lascia riposare nella Panera per 1
ora e mezza a temperatura ambiente coperto
con un panno per evitare che si secchi. Una
volta risposato, dagli la forma di baguette o di
filone e lascia riposare altri 45 minuti. Passato
questo tempo, cuoci nel forno gia preriscalda-
to per circa 25-30 minuti a 220 °C. Una volta
cotto, lascia raffreddare il pane su una grata.

Ulteriori consigli e ricette su www.lekuecooking.com
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Mit der Brotbackschale in ein und derselben Form
wiegen, kneten und backen! Dank der Vielseitigkeit
dieser praktischen Schale kénnen Sie bei der Her-
stellung von Brot nun alle traditionellen Arbeitsschrit-
te ganz einfach und sauber mit nur einem einzigen
Kichenutensil durchfiihren und so gleichzeitig Zeit
und Platz sparen. Aufgrund der Tatsache, dass die
Schale teilweise geschlossen ist kann der Dampfim
Inneren zirkulieren. Dadurch bleibt der Teig feucht
und es wird verhindert, dass das Brot austrocknet.
Gleichzeitig sorgen die seitlichen Offnungen dafilr,
dass im Inneren der Schale ein Umluft-Effekt ent-
steht, der daflir sorgt, dass das Brot knusprig und
goldbraun wird. GenieBen Sie den Geschmack und
das Aroma eines traditionellen, hausgemachten
Brotes.Die Brotbackschale wurde entwickelt, um
den hohen Temperaturen in Backofen, Mikrowelle
und Spllmaschine dauerhaft standzuhalten, d.h. sie
kann beliebig oft wiederverwendet werden.

HINWEISE

Es wird empfohlen, das Produkt vor dem ersten
Gebrauch griindlich zu spilen. Positionieren Sie die
Brotbackschale immer in der Mitte des Ofens und
nutzen Sie diese nicht in Verbindung mit der Grill-
funktion, da diese die Schale beschédigen kann.
Verwenden Sie die Brotbackschale nicht direkt
Uber offenem Feuer oder anderen Hitzequellen. Die
Schale nach dem Backvorgang vorsichtig 6ffnen;
es besteht Verbrennungsgefahr durch austretenden
Dampf.

Gebrauchsanweisung

N

1. Zutaten wiegen | 2. Teig kneten | 3. Teig gehen
lassen | 4. Backen | 5. Servieren | 6. Das frisch
gebackene Brot genieBen!

Wussten Sie, dass ...

- ...Sie dem Brot noch mehr Feuchtigkeit zuftih-
ren kdnnen, indem Sie wahrend des Backens auf
das untere Backblech des Ofens einige Eiswdirfel
legen?

- ...das Brot lockerer wird, wenn Sie den Teig bei
Zimmertemperatur ruhen lassen, bis sich sein Vo-
lumen verdoppelt hat?

- ...Sie das Brot auf einem Gitter auskuhlen las-
sen sollten, um so zu vermeiden, dass die untere
Seite feucht bleibt und durchweicht?

- ...natlrliche Zutaten den Geschmack und die
Qualitét des Brotes verbessern?

SECHSKORNBROT

ZUTATEN:

250 g Weizenmehl - 165 ml Wasser - 6 g Salz - 5
g frische Hefe oder 2 g Backpulver fir Brot - 10
g Sesamkdrner - 10 g dunkle Leinsamenkdrner -
10 g Sonnenblumenkerne - 10 g Hirsekdrmer - 5 g
Mohnsamen - 50 ml Wasser | Zum Bestreuen: 10
g Sesamkdrner - 10 g dunkle Leinsamenkdrner -
10 g Sonnenblumenkeme - 10 g Hirsekdmer - 5
g Mohnsamen

ZUBEREITUNG:

Die Kérner in einer Schale mischen und anschlie-
Bend auf ein Backblech streuen. Das Backblech
mit den Kérnern 5 Minuten bei 180°C in den Back-
ofen geben, bis die Kérmer gebraunt sind. Diese
anschlieBend in eine Schale geben, mit Wasser
benetzen und im Kuhischrank auskuhlen lassen.
Fur die Zubereitung des Teigs das Wasser mit dem
Mehl vermischen und in der Brotbackschale durch-
kneten. Bei Zimmertemperatur 30 Minuten ruhen
lassen und die in etwas lauwarmem Wasser aufge-
[6ste frische Hefe und das Salz hinzugeben. Sobald
der Teig gut durchgeknetet ist, die Kémer hinzuge-
ben und gleichméaBig unterkneten. Die Brotback-
schale mit einem Tuch abdecken und den Teig zwei
Stunden ruhen lassen. Die restlichen Kémer auf ei-
nem Teller streuen, den oberen Teil des Teiges leicht
anfeuchten und in den Kérnern wenden, damit die-
se haften bleiben. Den Teig anschlieBend eine Stun-
de ruhen lassen. Die Brotbackschale nach Ablauf
dieser Zeit verschlieBen und im vorgeheizten Ofen
25-30 Minuten bei 220°C backen. Sobald das Brot
fertig ist, auf einem Gitter auskuhlen lassen.

BRIOCHE-BROT

ZUTATEN:
250 g Mehl - 100 ml Wasser - 8 g frische Hefe
oder 4 g Backpulver flur Brot - 20 g Zucker - 64
ml Milch - 43 g Butter (Zimmertemperatur) - 1 Ei
-5gSalz

ZUBEREITUNG:

Mit Ausnahme der Butter alle Ubrigen Zutaten in
der Brotbackschale kneten, bis ein gleichmaBiger
Teig entsteht. Butter hinzufligen und den Teig er-
neut kneten. Den Teig damit er nicht austrocknet
mit einem sauberen Tuch abdecken und 2 Stun-
den ruhen lassen. AnschlieBend zu einem lang-
lichen Laib formen. 1 Ei verquirlen und den Teig
mithilfe eines Klichenpinsels mit dem Ei bestrei-
chen. Den Teig beiseite stellen und bei Zimmer-
temperatur 1 1/2 Stunden ruhen lassen. Nach
Ablauf dieser Zeit die Oberflache erneut mit Ei
bestreichen. Den Backofen auf 180°C vorheizen.
Die Brotoberfldche einschneiden und das Brot
in der geschlossenen Brotbackschale 30 bis 45
Minuten im Backofen backen, bis die Oberflache
des Brotes goldbraun ist. AbschlieBend das Brot

auf einem Gitter auskUhlen lassen.

Weitere Tipps und%te gibt es unter www.lekuecooking.com
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RUSTIKALES BROT MIT WALNUS-
SEN, HASELNUSSEN UND  GE-
TROCKNETEN APRKOSEN

ZUTATEN:

200 g Weizenmehl - 50 g Roggenmehl - 170 ml
Wasser - 5 g frische Hefe oder 2 g Backpulver
fUr Brot - 5 g Salz - 75 g getrocknete Aprikosen -
20 g Walnusse - 20 g HaselnUsse

ZUBEREITUNG:

Vermengen Sie mit Ausnahme der Nusse alle
Zutaten in der Brotbackschale, bis ein gleich-
maBiger und elastischer Teig entsteht. Kneten
Sie anschlieBend die Nisse unter. Den Teig mit
einem Tuch abdecken damit er nicht austrocknet
und zwei Stunden bei Zimmertemperatur in der
Brotbackschale ruhen lassen. Danach den Teig
zu einer Kugel formen und weitere 1 1/2 Stun-
den ruhen lassen. Den Backofen auf 190 °C vor-
heizen und den Teig mit einem Messer von der
Mitte nach auBen leicht einschneiden. Die Brot-
backschale schlieBen und das Brot 20 Minuten
backen und anschlieBend auf einem Gitter aus-
kdhlen lassen.

OLVENBROT

ZUTATEN:

250 g Weizenmehl - 163 ml Wasser - 18 g Oliven-
6l - 10 g frische Hefe oder 4 g Backpulver fur Brot
- 6 g Saz - 15 g griine Oliven - 15 g schwarze
Oliven - Etwas Kréuter der Provence

ZUBEREITUNG:
Mischen Sie am Tag bevor Sie das Brot backen
die Oliven mit den Kréutern der Provence in der
Brotbackschale, verschlieBen Sie diese und las-
sen Sie die Oliven und die Kréuter Uber Nacht zie-
hen. Flllen Sie die Oliven-Krauter-Mischung am
néchsten Tag in ein anderes Gefal und geben Sie
alle anderen Zutaten fUr den Teig in die Brotback-
schale. Kneten Sie den Teig solange, bis eine ho-
mogene Masse entstanden ist. Bestreuen Sie den
Teig wahrend des Knetens mit etwas Mehl, damit
er nicht an lhren Handen kleben bleibt. Sobald al-
les vermengt ist, geben Sie die Oliven hinzu und
kneten alles nochmals gut durch. Den Teig mit
einem Tuch abdecken damit er nicht austrock-
net und bei Zimmertemperatur 3 Stunden in der
Brotbackschale ruhen lassen. Nach Ablauf dieser
Zeit die Schale schlieBen und 20 Minuten bei
200 °C in den vorgeheizten Ofen geben. Das
Brot auf einem Gitter auskihlen lassen.

RUSTIKALES BROT

ZUTATEN:

200 g Weizenmehl - 170 ml Wasser - 50 g Rog-
genmehl - 6 g Salz - 5 g frische Hefe oder 2 g
Backpulver flr Brot

ZUBEREITUNG:

Die Zutaten in die Brotbackschale geben und
kneten, bis ein homogener und elastischer Teig
entsteht. Den Teig mit einem Tuch abdecken
damit er nicht austrocknet und eine Stunde bei
Zimmertemperatur ruhen lassen. Danach den
Teig in eine ovale Form bringen und weitere 30
Minuten ruhen lassen. Den Teig anschlieBend
zu einem Baguette formen und emeut 1 1/2
Stunden ruhen lassen. Die Brotbackschale
nach Ablauf dieser Zeit verschlieBen und fur
25-30 Minuten bei 200-220 °C in den vorge-
heizten Backofen geben. Sobald das Brot fer-
tig ist, auf einem Gitter auskihlen lassen.

VOLLKORNBROT

ZUTATEN:

200 g Weizenvollkornmehl - 50 g Weizenmehl
- 163 ml Wasser - 6 g Salz - 5 g frische Hefe
oder 3 g Backpulver flr Brot

ZUBEREITUNG:

Alle Zutaten in die Brotbackschale geben und
verkneten, bis ein gleichmaBiger und elasti-
scher Teig entsteht. Den Teig mit einem Tuch
abdecken damit er nicht austrocknet und bei
Zimmertemperatur 1 1/2 Stunden in der Brot-
backschale ruhen lassen. AnschlieBend ein
Baguette aus dem Teig formen und diesen
weitere 45 Minuten ruhen lassen. Nach Ab-
lauf dieser Zeit die Schale schlieBen und im
vorgeheizten Ofen 25-30 Minuten bei 220 °C
backen. Sobald das Brot fertig ist, auf einem
Gitter auskdhlen lassen.

Weitere Tipps und Recepte gibt es unter www.lekuecooking.com
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Met deze broodbakker, weeg, kneed en bak je
in een en dezelfde kom! Door zijn veelzijdigheid
kan het hele traditionele proces van brood bak-
ken met één gerei gedaan worden. Je bespaart
aan tijd en ruimte omdat er weinig moet worden
schoongemaakt. Het ontwerp van de vorm als
een halfdichte kom maakt het mogelik dat de
stoom erin circuleert waardoor de massa vocht
verkrijgt en voorkomt dat het brood uitdroogt.
Bovendien maken de openingen aan de zijkant
hete luchtcirculatie mogelik wat het brood een
knapperige en bruingebakken structuur geeft.
Geniet van het gevoel en de aroma’s van traditio-
neel zelf gebakken brood.

Ontworpen om hoge temperaturen in de oven,
magnetron en afwasmachine te weerstaan, be-
houdt zijn eigenschappen en is net zo vaak her-
bruikbaar als je maar wenst.

VOORZORGSMAATREGELEN

Aanbevolen wordt, om het product voor het
eerste gebruik te wassen. Plaats het midden in
de oven. Gebruk nooit de grillstand. Gebruik
het product ook niet direct op open vuur of
een warmtebron. Maak de broodbakker na het
bakken voorzichtig open omdat de verzamelde
stoom erin verbrandingen kan veroorzaken.

GEBRUIKSAANWIJZING

N

1. Weeg de ingrediénten | 2. Kneden 3. Laat het
gisten | 3. Laat het gisten | 4. Bakken | 5. Serveren
| 6. Geniet van een vers gebakken brood!

WIST JE DAT...?

- Om meer vocht toe te voegen aan het brood,
kunt u een schaaltie met een paar ijsklontjes op
de bodem van de oven plaatsen tijdens het bak-
ken.

- Om een luchtiger brood te verkrijgen, laat het
deeg op kamertemperatuur rijzen tot de massa
dubbel zo groot is geworden.

- Als je het brood op een rooster laat afkoelen,
voorkom je dat de onderkant vochtig blift en
zacht wordt.

- De keuze van natuurlike ingrediénten verbetert
de smaak en de kwaliteit van het brood.

6-CGRANENBROOD

INGREDIENTEN:

250 g tarwemeel - 165 ml water - 6 g zout - 5 g
verse gist — of - 2 g bakpoeder voor brood - 10 g
sesamkorrels - 10 g linzaadkorrels - 10 g zonnepit-
ten - 10 g maiskorrels - 5 g Klaprooszaad - 50 ml
water | Voor de afwerking: 10 g sesamkorrels - 10g
linzaadkorrels - 10 g zonnepitten - 10 g maiiskorrels
- 5 g klaprooszaad

VOORBEREIDING:

Meng de granen in een kom en verspreid ze over
een ovenplaat. Plaats de plaat met de granen 5 min
in de oven op 180 °C totdat het ze bruingebakken
is. Plaats vervolgens de granen in een kom, hydra-
teer ze met water en laat ze afkoelen in de koelkast.
Om de massa voor te bereiden, meng het water,
het meel en kneed het. Laat het 30 minuten op
kamertemperatuur staan en voeg de verse gist
toe in wat lauw water met zout. Als de massa
bijna gekneed is, voeg de granen toe en kneed
het totdat ze gelik verdeeld zin. Dek de Brood-
bakker af met een doek en laat het deeg nu twee
uur staan. Verdeel op een bord de granen voor de
afwerking, maak de bovenkant van de massa een
beetje vochtig en strooi de granen erover totdat ze
vast blijven plakken. Laat het deeg daarma een uur
staan. Sluit hierna de Broodbakker en plaats hem
nu 25-30 minuten in een voorverwarmde oven op
220 °C. Als het brood eenmaal gebakken is, ont-
vormen en laten afkoelen op een rooster.

BRIOCHEBROOD

INGREDIENTEN:

250 g meel - 100 ml water - 8 g verse gist — of - 4
g bakpoeder voor brood - 20 g suiker - 64 ml melk
- 43 g boter op kamertemperatuur - 1 ei - 5 g zout

VOORBEREIDING:

Kneed alle ingrediénten in de broodbakker behal-
ve de boter totdat er een dichte massa verkregen
wordt. Voeg de boter toe en kneed opnieuw. Laat
de massa 2 uur staan, afgedekt met een doek
zodat het niet uitdroogt en geef het vervolgens de
vorm van een staaf. Klop 1 ei en smeer de massa
met een keukenkwastje in. Laat het anderhalf
uur op kamertemperatuur staan. Smeer na deze
tijld de buitenkant op nieuw in met het geklopte
ei. Verwarm, zodra de massa ingesmeerd is, de
oven voor op 180 °C, knip met een schaar de bui-
tenkant van het brood in en plaats de broodbak-
ker 30 a 45 minuten in de oven totdat de buiten-
kant van het brood goed bruin is. Laat als laatste

het ontvormde brood afkoelen op een rooster.

@ps en recepten www.lekuecooking.com
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BOERENBROOD  MET  NOTEN,
HAZELNOTEN EN GEDROODGDE
ABRIKOZEN

INGREDIENTEN:

200 g tarwemeel - 50 g roggemeel - 170 ml wa-
ter - 5 g verse gist — of - 2 g bakpoeder voor
brood / 2 g bakpoeder voor brood - 5 g zout -
75 g gedroogde abrikozen - 20 g noten - 20 g
hazelnoten.

VOORBEREIDING:

Meng alle ingrediénten in de Broodbakker be-
halve de gedroogde vruchten totdat de massa
dun en elastisch is. Voeg de gedroogde vruchten
toe en verdeel ze over de massa. Laat de massa
2 uur in de Broodbakker staan, afgedekt met
een doek zodat het niet uitdroogt. Geef het deeg
daarna de vorm van een bol en laat het weer
anderhalf uur staan. Verwarm de oven voor op
190 °C, maak een paar insnijdingen met een mes
vanaf het midden naar buiten en laat het brood
20 minuten bakken. Daarna ontvormen en het
brood laten afkoelen op een rooster.

OLVENBROCD

INGREDIENTEN:

250 g tarwemeel - 163 ml water - 18 ml dliffolie -
10 g verse gist - of - 4 g bakpoeder voor brood - 6
gzout - 15 g groene, ontpitte olijven - 15 g zwarte,
ontpitte olijven - Klein beetje Provengaalse kruiden

VOORBEREIDING:

Meng een dag voor het bakken van het brood
de oljven met de Provencaalse kruiden in de
Broodbakker, doe hem dicht en laat het heel de
nacht marineren.

Plaats alle ingrediénten behalve de olijven in de
Broodbakker en kneed het totdat een dichte
massa verkregen wordt. Denk eraan om er meel
bij te doen terwijl je de massa bewerkt om te
voorkomen dat het aan je handen blijft plakken.
Voeg, zodra het eenmaal gekneed is, het meng-
sel van olijven toe en kneed het allemaal samen
totdat een homogeen mengsel verkregen wordt.
Laat het deeg nu 3 uur op kamertemperatuur in
de Broodbakker staan, afgedekt met een doek
zodat het niet uitdroogt. Bak het daarna 20 mi-
nuten in de al voorverwarmde oven op 200 °C.
Ontvorm het brood an laat het brood afkoelen
op een rooster.

BOERENBROOD

INGREDIENTEN:

200 g tarwemeel - 170 ml water - 50 g rogge-
meel - 6 g zout - 5 g verse gist — of - 2 g bakpoe-
der voor brood

VOORBEREIDING:

Plaats alle ingrediénten in de Broodbakker en
kneed totdat een homogene, gelijke en elas-
tische massa verkregen wordt. Laat het zo
verkregen deeg 1 uur staan, afgedekt met een
doek zodat het niet uitdroogt. Kneed daarna
het deeg en geef het een ovale vorm. Laat
het nogmaals 30 minuten staan en geef het
de uiteindelijke baguette vorm. Laat het deeg
opnieuw anderhalf uur staan en rijzen. Doe
daarna de Broodbakker dicht en laat het 25-
30 minuten op 200-220 °C gaar worden in de
voorverwarmde oven. Als het brood eenmaal
gebakken is, ontvormen en laat het brood af-
koelen op een rooster.

BRUN BROCD

INGREDIENTEN:

200 g bruin tarwemeel - 50 g tarwemeel - 163
ml water - 6 g zout - 5 g verse gist — of - 3 g
bakpoeder voor brood

VOORBEREIDING:

Plaats alle ingrediénten in de Broodbakker en
kneed het tot een vaste en elastische massa
verkregen wordt. Laat de massa anderhalf uur
in de Broodbakker staan, afgedekt met een
doek zodat het niet uitdroogt. Geef het daarna
de vorm van een baguette of stokbrood en laat
het nogmaals 45 minuten staan. Bak het ver-
volgens 25-30 minuten in de al voorverwarm-
de oven op 220 °C. Zodra het brood gebakken
is, ontvormen en laten afkoelen op een rooster.

Meer tips en recepten www.lekuecooking.com
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Brarogaps 370l xneboneyke Bbl CMOXETE B3BELLM-
BaTb, 3aMeLLVBaTh TECTO 1 3aneKaTb B OAHOM 1 TOM Xe
KoHTeHepe! Braropaps ee yHMBEPCANbHOCTM MOXHO
OCYLLIECTBNATb BECH TPAANLIMOHHbIA MPOLIECC 3roTOBME-
HMs xneba B OAHON NOCYAe — 60Mee YMCTO, @ Takxke C
9KOHOMVEI BDEMEHM W MPOCTPaHCTBA. [u3aitH xneboney-
Ki, BbINOMHEHHbI B (DOPME HACTUYHO 3aKPLITOM YaLlk,
n03BONAET Mapy LMPKYnMpoBaTh BHYTPH, obecneunsas
TECTY BNIXHOCTb 1 MPEfOTBPALLAS BbICbIXaHMe xneba. B
CBOIO 04epe/b, GOKOBbIE OTBEPCTUS AAET BO3MOXHOCTb
LMPKyNISLAN FOps|ero BO3AyxXa, YTO npuaaeT xneby xpy-
CTSLLYIO W NOAPYMSHEHHYO TekcTypy. Hacnaxpaaitecs
OLLyLLEHUAMM 1 apoMaTamu TpaANLMOHHOTO AOMALLHErO
xneba.

PaspaboTaHHas creumanbHo Ana Toro, YTobl BbiAep-
XWBaTb BbICOKYKO Temnepatypy B [yX0BOM Lukady,
MMKPOBOHOBOW MEYN 11 MOCYAOMOEYHON MalLnHe, 3Ta
xneboneyka MoMHOCTbIO COXpaHsieT CBOW CBOWMCTBA W
MO>ET WCMOsb30BATLCA NMOBTOPHO CTOJBKO, CKOMBKO Bbl
noxenaete.

MEPbI MPEAOCTOPOXXHOCTK

PexomeHpyeTCs BbIMbITb U3MENMe Nepen NepsbiM ero
venonb3osaHmeM. CrieflyeT pacrionararb €ro B LiEHTpe
neyn. Hukoraa He ucronb3yitTe MONOXKEHNe rpunb, Tak
KaK CompOTWBNEHNS MOTYT MOBPEeAUTHL Xnebonedky. He
VCMOMb3YIATE M3Jenne NPsMO Haf OTHEM WM UCTOYHM-
kamu Terna. Mo OKOHYaHWW BbineKaHusi OTKPbIBanTe
Xne6oneyKy ¢ 0CTOPOXHOCTIO, TaK KaK Mpu 3TOM MOXXHO
065KeYbCS HaKanMMBatOLLWMMCS BHYTPM Hee Napom.

NMOPALOK UCMONb30BAHNA

S

1. BasecbTe nHrpeaveHTsI. | 2. 3amecuTe. | 3. MocTasbTe
Ans 6posxenns. | 4. Boinexaitte. | 5. Mopaiite k ctony. | 6.
Hacnaxpaittech CBEXeuCrieueHHbIM Xneom!

3HAETE JI1 Bbl, 4TO...?

- [Inst npupanmns xne6y 6onbLIeit BAAXHOCTU MOXHO ro-
JI0XKUTb HECKOMBKO KYGUKOB Nb/ia Ha HUKHMIA MPOTUBEHb
[lyXOBKY BO BPEMS 3areKaHms.

- [lnst nonyyenms 6onee NOpUCTOro MAKMLLA TECTO HAfo
MocTaBUTb ANS GPOXKEHNS MPY KOMHATHOI TemnepaType,
u4TOGb! €10 06LEM YBENMHUMNCS BABOE.

- Ecnv BbI nocTaBuTe Xneb ocThIBaTh Ha peLueTke, To ero
0CHOBaH1e He CAENaeTCs BNlaXXHbIM U PadMAr4eHHbIM.

- Bbibop HaTypanbHbIX MHTPEAVEHTOB YNy4LIAET BKYC 1
Ka4ecTBo xneda.

XINEB 13 6 3/TAKOB

WHTPEOVEHTDI:

250 1 MLLIEHVYHOI MyKu -+ 165 Mn Bofibl - 6T Comm - 5T cBe-
KUX IPOXOKEN / 2 T MOPOLLKOBBIX APOXOKER Anst xneba -
10  3epeH kyHxyTa - 10 I TeMHbIX cemeyek fbHa - 10 T
CemeyeK NoaconHeqHIKa - 10 T 3epeH npoca - 5 r MakoBbix
3epeH - atliernst: 10 T 3epeH kyrxyTa - 10 T TeMHbIX ceme-
Yek JbHa - 10 cemeex nopconHeyHuka - 10 T 3epeH npoca
- 51 MaKoBbIX 3epeH

NMPUrOTOBNEHNE:

CMeLLaiiTe 3Maku B MICKE U PACChINbTe MX MO MPOTUBHIO
ZyXoBKy. TocTaBbTe MPOTVBEHb CO 3Makamu B yXOBKY Ha
5 MuHyT npu 180°C, YTOBbI OHM MOAPYMSHINMCE. 3aTem
MONOXKTE 3Nakv B MUCKY, CMOYTE X BOJIOW 1 MOCTaBbTe
OXTIKAATLCS B XONOAMTBHIK.

Y106l MPUrOTOBUTb TECTO, CMELLaiTe BOfY C MyKOA 1
3amecuTe. [laite nocTosiTb 30 MAHYT MpW KOMHATHOM Tem-
nepatype v [06aBbTe CBEXME FPOXOKM, PACTBOPEHHbIE
B HeBOMbLLOM KOMM4ecTBe Tensioid Bofbl, W conb. Koraa
TecTo GYAET y>Ke MOYTW 3amelliaHo, f06aBbTe 3naku U
3aMeLLVBaliTe, Moka OHM He PacripefensiTcst PABHOMEPHO.
HaxpoiiTe xne6oneuky cancheTioii v faiiTe TeCTy NOCTOSITb
B TEUeHe fiByX 4acos. BosbMuTe Tapenky 1 pacchinsTe ro
He#l 3naKu, NpeHa3HaYeHHbIE ANs YKPALLEHNS, Crierka cMo-
UnTe BEPXHIOH YaCTb TECTA M 00BANISIATE ee B 3faKax, TaK,
4To6b! OHKM MprAMAK. [ocrne aToro AaiiTe TeCTy NOCTONTL
OMH Yac. Mo MPOLLECTBIM 3TOMO BPEMEH 3aKpOiATe XJie-
6oneuyKy v 3anexaiTe B TeueHie 25-30 MUHYT B JyXOBKE,
npefBapuTensHo pasorpeToi o 220°C. Mocne Bbinexanns
riocTaBbTe Xneb OCTbIBATH HA PELLETKE.

XNEB BPNOLLb

VHTPEOVEHTDI:

250 1 Myku - 100 Mn BOAbI - 8 T CBEXUX APOXOKeN / 4 T
MOPOLLKOBbIX APOXOKeA Anst xneba - 20 T caxapa - 64 mn
MOMOKa - 43 I CMBOYHOTO Macna npu KOMHATHOM Temne-
patype - 1 5o - 5 conn

MPUrOTOBNEHVE:

3amecnTe BCe MHrPeMEHTbI B XTIeG0MeYKe, KpoMe Crin-
BOYHOrO Macna, A0 NOMly4eHIs NNOTHOro TecTa. [lo6asb-
Te CIMBOYHOE MACno 1 3amecuTe cHosa. [aiite Tecty
MOCTOSITb 2 Yaca, MOKPbIB TKaHbIO, YTOGLI MPeAoTBpa-
TUTb BbICbIXaHKe, @ 3aTeM npuaaiiTe emy dopmy 6ato-
Ha. BabeiiTe 1 sIALO M NOKPACbTE MM TECTO C MOMOLLbIO
KyXOHHOM KuCTOuKM. [laiiTe TecTy MOCTOSTb MOATOpa
yaca npu KOMHaTHO Temnepartype. o ncTeueH aToro
BPEMEH CHOBA MOKPAchTE NOBEPXHOCTb SiALOM. Mocne
3TOro pasorpeiTe AyxoBky A0 180 rpaycos, caenaite
HOXHYLIAMM Pa3pesbl Ha NOBEPXHOCTY Xneba, NocTasbTe
xne6oneyky B fyxoBKky 1 3anekaiite B TeqeHme 30-45 Mu-
HYT, A0 TeX Nop, Noka NoBepXHOCTb Xneba He noapymst-
HUTCS Kak cniepyeT. Mo OKoH4aHWM npoLiecca nocTasbTe

xneb ocTbIBaTh HA peLueTke.

\ne COBETBI U peLienTbl Ha www.lekuecooking.com
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[EPEBEHCKWW XJIEB C PELIKW-
M OPEXAMW, ©®YHOYKOM U KY-
PATON

VHTPEOVEHTBI:

200 1 NLLEHNYHOI MyKM - 50 T pokaHoii Myky - 170 T BoAbI
- 5T CBEXMX APOXOKENA / 2 T MOPOLLKOBbIX APOXOKEN AN
xne6a - 51 comm - 75 1 kyparut - 20 T rpeLkix OpexoB -
20 r chyHpyka.

MPUrOTOBNEHNE:

3amecuTe B xneboneuKke BCe MHIPEAVEHTbI KPOME Ope-
XOB, MOKA TECTO HE CTAHET TOHKUM W YNpyriM, 3aTem
[06aBbTe Opexv W pacnpepenute ux no Tecty. [aiite
TEeCTy MocTosATb B xneborneyke B Te4eHue [IByX 4acos
MU KOMHATHOM TeMMnepaType, NOKPbIB ero TKaHbH0, 4To-
6bl NPefoTBPaTUTL BbickixaHue. locne atoro NpuaaiTe
eMy LwapooBpasHyto dopMy 1 CHOBa AaiiTe MmocTosTb
B Te4eHe nonyTopa 4acos. Pasorpeiite AyXoBKy M0
190°C, caenaiite HOXXOM pa3pesbl OT LIEHTPa K Kpasm
11 NOCTaBbTE XNE6 BbINeKaThCs MPUONM3NTENLHO Ha 20
MIHyT. ocTaBbTe Xn1e6 0CTbIBATb Ha PELLETKE.

XIEB C OJINBKAMU

VHIPEOVEHTBI:

250 T nLLeHnHOM Myky - 163 1 BoAbl - 18 T 0nMBKOBOMO
Macna -+ 10 T CBEXXUX [POXOKeNt / 4 T NOPOLLKOBLIX APOXK-
Xeid ansi xneba - 6 r comm - 15 3eneHbix onmeok - 15
uepHbIx MacvH - LLlenoTka npoBaHcanbCckx Tpas

MPUFOTOBJEHNE:

3a JieHb [10 MPUroTOBNIEHMs! X/1e6a CMeLLaiiTe OnMBKY 1
MacnuHb! C MPOBAHCANLCKAMM TPaBaMmy B Xnebonevke,
3aKp017|Te M NOCTaBbTe MAPUHOBATBLCA HA HOYb.

[ns NpuUroToBNIEHMs TecTa MosioxuTe B XxneGoneuky
BCE MHIrpe eHTbI KPOME MaciH 1 ONMBOK M 3amelLmt-
BaliTe [0 NONy4eHns NoTHoro Tecta. He 3abyapte BO
BpeMsi paboTbl MOCkINaTh TECTO MyKOM, YTOBbI OHO HE
npuannanc K pykam. 3amecus TecTo, j06aBbTe B HEro
CMECb OIMBOK M MACTMH W 3ameLLMBaiTe BCe BMECTE [0
TOCTVXKEHUS! OAHOPOAHOM cMecy. [aiiTe TecTy mocTto-
ATb 3 4aca B xn1e6oneyKe npy KOMHaTHoI TemMneparype,
MOKPbIB TKaHbHO, 4T06bI NPeaoTBPaTUTL BbICbIXaHWe.
lMocne aToro noctasbTe BbinekaTbest HA 20 MUHYT B
JlyXOBKY, NpeABap1TensHo pasorpeTyio o 200°C. Mo-
CTaBbTe X/1e6 OCTbIBATH Ha PeLLeTKe.

XINEB B CTUNE PYCTUK

VHMPEOVEHTBI:

200 r nweHr4HoN Mykm - 170 r BOAbI - 50 T pXXaHoii Myku
- 6T CoMM - 5T CBEXUX FPOXOKEN / 2 T MOPOLLKOBbIX
IpOXOKeiA Ans xneba

MPUrOTOBNEHVE:

[MomecTnTe BCe MHrpeaneHTbl B xneboneyky 1 3a-
MelMBainTe BMNOTb A0 MOSYYEHUs] OFHOPOAHOIO,
€[MHo06Pa3Horo 1 ynpyroro Tecta. [laite nocTosTh
B TEYEHWe yaca Mpu KOMHATHOW Temnepatype, no-
KpbIB TKaHbIO, YTOObI M36exaThb BbiCbixaHus. Mlocne
9TOro npupjaiiTe TECTy crnerka oBanbHyto hopMmy.
[laiite nocTosTb ewe 30 MUHYT, @ 3aTeM npuaaiite
OKOH4aTenbHyto dopmy 6areTa. CHoBa panTe TecTy
nocToSTb ¥ NOBPOAUTHL B TEUEHME eLLie NoayTopa Ya-
coB. o NpoLLECTBIM 3TOr0 BpEMEH 3aKpoiTe Xne6o-
nevky u 3anekante 25-30 MUHYT B AyXOBOM LuKady,
npeaBapuTensHo pasorpetom o 200-220°C. Mocne
BbiNekaHmsi nocTaBbTe Xned OCTbIBATL HA peLUeTKe.

XNEB C OTPYBAMN

VHTPEOVEHTBI:

200 r NLEHNYHOI MyKK € OTPY6sIMK - 50 T NLLeHN4HON
MyKi - 163 T BOAbI - 6 T CONM - 5 T CBEXMX APOXOKEN /
3 I NOPOLLKOBLIX APOXOKER ANs Xneba

MPUrOTOBNEHVE:

lMoMecTnTe BCe MHrpeaneHTHI B Xneboneuky 1 3ame-
LUMBAIATe O TEX NOP, NOKA TECTO HE CTAHET MAOTHbIM
1 ynpyrum. MocTasbTe €ro B xne6oneuky Ha nontopa
yaca npu KOMHaTHOIA TemnepaType, NOKPbIB TKaHbHO,
4TO6bI NPEAOTBPATUTL BbiChiXaHue. [ocne atoro npu-
naiTe TecTy opMy bareTa unm 6aToHa u fanTe no-
CTOATb eLle 45 MUHYT. 10 UCTEUEHMN 3TOr0 BPEMEHM
BbinekanTe ero B TeyeHune 25-30 MUHYT B JyXOBKE,
npefBap1TenbHO pasorpeToi 4o 220°C. Mocne Bbine-
KaHus nocTaBbTe XN1eb 0CTbIBaTb Ha PeLleTke.

Eue coseTb! 1 peLienTsl Ha www.lekuecooking.com
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Med bredbakeren fra Lékué kan du méle, elte og
steke i ett og samme produkt! Med bradbakeren
kan du lage bred pa tradisjonelt vis, men takket
vaere produktets smidighet behover du bare en
beholder. Pa denne méten sparer du bade opp-
vask, tid og plass. Designmessig fungerer den
som en delvis lukket form der dampen sirkulerer
giennom. Dette gjor at deigen blir saftig og ikke
torr. Sidedpningene gjor at den varme Iuftsirkula-
sjonen serger for en spre og gylden skorpe. Nyt
smaken og lukten av nybakt hiemmelaget bred.
Laget for & téle hoye steketemperaturer i ovn, mi-
krobelgeovn og oppvaskmaskin. Holder fasong
0g egenskaper og kan brukes igjen og igjen.

FORBEREDELSER

Det anbefales & vaske produktet fer forste gangs
bruk. Plasser midt i ovnen. lkke bruk ovnens grill-
funksjon siden varmeelementene kan edelegge
bredbakeren. Unngé ogsé bruk av formen over
apen ild.

INSTRUKSJON

1. Vei/mal opp ingrediensene | 2. Kna | 3. Sett til
heving | 4. Stek | 5. Server | 6. Nyt ditt nybakte
brod!

VISSTE DU AT...?
- For & bake saftig bred, plasser noen fa isbiter i
bunnen av ovnen nér det stekes.

- For bletere brad, la deigen heve i romtemperatur
til dobbel sterrelse

- La bredet avkjeles pa rist for & unnga myk skorpe

- Gode naturlige ingredienser bidrar til smaksrikt
godt bred

6-KORNSBRZD

INGREDIENSER:

250 g hvetemel - 165 ml vann - 6 g salt - 5 g fersk
gjeer eller 2 g bakepulver - 10 g sesamfre - 10 g lin-
fro - 10 g solsikkekjerner - 10 g hirse - 5 g vaimuefro
- 50 mlvann | Til skorpen: 10 g sesamfre - 10 g linfro
- 10 g solsikkekjerner - 10 g hirse - 5 g vaimuefro -
50 mlvann

TILBEREDELSE:

Bland kornene i en bolle og fordel jevnt utover pa et
stekebrett. La dette steke pa 180 grader i 5 minut-
ter, til froene er gyine. Putt freene i en bolle, fukt med
noen drdper vann og sett i kjoleskapet.

For & lage deigen, bland vann og mel og vann og
kna. La deigen hvile i 30 minutter i romtemperatur,
og tilsett deretter gjeer eller bakepulver som er rort
ut i litt varmt vann og salt. Nar deigen nesten er fer-
dig knadd, tilsett kornene og kna til en jevn deig.
Dekk bredbakeren med et kjokkenhandkle og det
sté for heving | to timer. Spre den andre kornblan-
dingen pé en tallerken. Fukt bredeigen og dekk
med freene. La deigen deretter hvile i en time. Lukk
bradbakeren og stek i forvarmet ovn i 25-30 minut-
ter p& 200-220 °C La bredet avkjeles pa rist.

BRIOCHE

INGREDIENSER:

250 g mel - 100 ml vann - 8 g fersk gjeer / 4 g
bakepulver - 20 g sukker - 64 ml melk - 43 g smer
(romtemperert) - 1 egg - 5 g salt

TILBEREDELSE:

Elt sammen alle ingrediensene unntatt smer til du
far en fast deig i Bradbakeren. Tilsett smaret og
elt videre. Dekk til deigen med et kjokkenhénd-
kle (for & unngé at den terker ut) og la den hvile
i to timer. Form deigen til et bred og pensle med
ett egg. Etterhev i halvannen time i romtempera-
tur. Pensle overflaten pa nytt med egg. Forvarm
komfyren til 180 °C. Bruk en saks til & lage snitt
i brodet. Stek bredet i bredbakeren i komfyren
i mellom 30 og 45 minutter til du far en gylden

stekeskorpe. Avkjel bradet pa en rist.

W S

For ﬂer% oppskrifter, se www.lekuecooking.com
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RUSTIKT BRZD MED VALNITTER,
HASSELNDTTER OG APRKOSER

INGREDIENSER:

200 g hvetemel - 50 g rugmel - 1770 mlvann -5 g
fersk gjeer / 2 g bakepulver - 5 g salt - 75 g terke-
de aprikoser - 20 g valnetter - 20 g hasselnotter

TILBEREDELSE:

Elt sammen alle ingrediensene unntatt nettene,
til du far en jevn og smidig deig. Tilsett nottene.
Dekk til deigen med et kjokkenhandkle (for &
unnga at den terker ut) og la den hvile i romtem-
peratur to timer. Form deigen til en ball og etter-
hev i halvannen time. Forvarm ovnen til 190 °C
Bruk en kniv til & lage snitt i deigen, fra midten
og ut til siden. Stek brodet | 20 minutter. Avkjel
bradet pa rist.

OLVENBR@D

INGREDIENSER:

250 g hvetemel - 163 ml vann - 18 g olivenolie -
10 g fersk gjeer / 4 g bakepulver - 6 g salt - 15 g
grenne oliven - 15 g sorte oliven - En klype pro-
vencekrydder

TILBEREDELSE:

Dagen fer du skal lage bredet, bland oliven
sammen med provencekrydder i bredbakeren.
La det marineres over natten.

Bland alle ingrediensene unntatt olivenblandin-
gen i bredbakeren og elt til du har en fast deig.
Husk & tilsette mel nar du elter for & unnga at
deigen fester seg til hendene dine. Nar deigen
er ferdig eltet, tilsett olivenblandingen og bland
alt godt sammen. Hev deigen i Bredbakeren |
tre timer. Dekk til deigen med et kjokkenhandkle
(for & unnga at den terker ut) og la den hvile i
romtemperatur tre timer. Plasser brodbakeren i
formvarmet ovn og stek ved 200 °C i 20 minut-
ter. Avkjel bradet pa rist.

RUSTIKK BRZD

INGREDIENSER:
200 g hvetemel - 170 mlvann - 50 g rugmel - 6 g
salt - 5 g fersk gjeer / 2 g bakepulver

TILBEREDELSE:

Tilsett alle ingrediensene i bredbakeren og
elt til du far en jevnt og elastisk deig. Dekk til
deigen med et kjokkenhandkle (for & unnga at
den terker ut) og la den hvile i en time. Form
deigen til en oval nar den er ferdig hevet. Et-
terhev i 30 minutter og form deigen som en
baguette. Etterhev pa nytt, denne gangen i
halvannen time. Lukk sammen bredbakeren
og stek brodet i formvarmet ovn i 25 — 30 mi-
nutter ved 200 — 220 °C. Avkjel bradet pé rist.

PAN INTEGRAL

INGREDIENSER:
200 g sammalt hvete - 50 g hvetemel - 163 ml
vann - 6 g fersk gjeer / 3 g bakepulver

TILBEREDELSE:

Tilsett alle ingrediensene i bredbakeren og
elt til du far en jevn og elastisk deig. Dekk til
deigen med et kjokkenhandkle (for & unnga at
den terker ut) og la den hvile i romtempera-
tur i halvannen time. Form deigen til baguette/
bradform og etterhev i 45 minutter. Sett bred-
bakeren i forvarmet ovn, og stek i 25 — 30 mi-
nutter ved 220 °C. Avkjol bradet pa rist.

For flere tips og oppskrifter, se www.lekuecooking.com

39



40

Fl

Paistokaareelld voit punnita, alustaa ja paistaa —
yhdessé ja samassa astiassal Monik&yttdisella
paistokaéreelld voit leipoa yhta ainoaa tydvalinetta
kayttden pienemmalld sotkulla, aikaa ja tilaa séas-
téen. Osittain suljetuksi kulhoksi muotoiltu paisto-
kaére mahdollistaa hdyryn kiertdmisen siséllaéan,
mika lisda taikinan kosteutta ja estéé leivan kui-
vumisen. Sivuilla olevat aukot mahdollistavat kuu-
man iiman kiertdmisen, minka ansiosta leivasta
tulee rapeaa ja kullanruskeaa. Nauti perinteisen,
kotona leivotun leivan tuoksuista ja aromeista.
Astia on suunniteltu kestdmaén korkeita l&mpati-
loja uunissa, mikrouunissa ja astianpesukonees-
sa, sen ominaisuudet eivat muutu ja sité voidaan
kayttad lukemattomia kertoja.

HUOMIOITAVA

Pese paistokéére ennen ensimméista kayttoker-
taa. Aseta paistokéare keskelle uunia. Ald kos-
kaan kayta grilitoimintoa, silla grilivastukset voi-
vat vahingoittaa sitd. Ald kéyté tuotetta suoraan
avotulella tai [Bmmaonlahteen paalla. Kun leipa on
paistunut, avaa paistokaare varovasti, silla astian
sisdan kertynyt hoyry voi polttaa.

KAYTTOTAPA

1. Punnitse ainekset | 2. Alusta taikina | 3. Anna
taikinan nousta | 4. Paista | 5. Tarjoile | 6. Nauti
vastaleivotusta leivasté!

TIESITKO ETTA...

- Jotta leipad pysyisi kosteampana, voit laittaa
jaékuutioita uunin alapellle samalla kun paistat
leip&a.

- Jotta leivasta tulisi kuohkeampaa, taikinan tulee
seista huoneenldmmaossa, kunnes se on noussut
kaksinkertaiseksi.

- Jos annat leivan jaahtya ritilalla, valtat alapuolen
jd8misen kosteaksi ja lian pehmeaksi.

KUUDEN VILJAN LEPA

AINEKSET:

250 g vehndjauhoja - 165 ml vettd - 6 g suolaa -
5 g tuoretta hivaa - 10 g seesaminsiemenia - 10
g tummia pellavansiemenia - 10 g auringonkukan
siemenid - 10 g hirssinjyvid - 5 g unikonsiemenia -
50 ml vetta | Vimeistelyyn: 10 g seesaminsiemenia
+ 10 g tummia pellavansiemenia - 10 g auringonku-
kan siemenid - 10 g hirssinjyvia - 5 g unikonsiemenia

VALMISTUS:

Sekoita siemenet ja jyvat kulhossa ja ripottele ne sit-
ten uunipannulle. Aseta uunipannu uuniin ja kypsyta
5 minuutin ajan 180 °C asteessa, kunnes siemenet
ovat kullankeltaisia. Kaada ne sen jalkeen kulhoon,
pirskota hieman vetta pédlle ja jaté ne jadkaappin
jadhtyméaan.

Sekoita vesi ja jauhot takinaksi ja vaivaa. Anna seis-
a4 30 minuutin ajan huoneen 1Bmmadss4, lisda tuore
hiiva k&denldmpdiseen veteen liuotettuna ja sen
jélkeen viela suola. Kun taikina on melkein vaivattu,
lisé& siemenet ja jatka vaivaamista kunnes takinana
on tasaista. Peité paistokaare linalla ja anna taiki-
nan seisté kahden tunnin ajan. Levité vimeistelyyn
tarkoitetut siemenet lautaselle, kostuta kevyesti
taikinan ylapintaa ja kierittele se sitten viljanjyvissa
kunnes ne tarttuvat kiinni. Anna taikinan seisté sen
jalkeen vield tunnin ajan. Sulie sen jélkeen paisto-
kéére ja paista esikuumennetussa uunissa 25-30
minuuttia 220 °C asteessa. Kun leipd on kypsa,
anna sen jaahtya ritilalla.

BRIOCHE-LEIPA

AINEKSET:

250 g jauhoja - 100 ml vettd - 8 g tuoretta hiivaa
tai 4 g leivinjauhetta - 20 g sokeria - 64 ml maitoa -
43 g huoneenldmpdisté voita - 1 kananmuna voi-
teluun - 5 g suolaa

VALMISTUS:

Liuota hiiva k&denlampdiseen veteen tai sekoita
leivinjauhe vehnajauhojen sekaan. Sekoita kaikki
ainekset paistokadreessa voita lukuun ottamatta,
vaivaa kunnes saat tasaisen taikinan. Lis&a voi ja
vaivaa uudelleen. Anna taikinan seista 2 tunnin
ajan linalla peitettynd kuivumisen valttamisek-
si. Sen jalkeen muotoile taikina leivan muotoon.
Sekoita 1 kananmuna lasissa ja sivele kananmu-
naa taikinan pintaan pullasudilla. Jata seisomaan
viela 1,5 tunnin ajaksi huoneenlampddn. Taman
jélkeen sivele pinta uudelleen kananmunalla. Esi-
kuumenna uuni 180 asteeseen, tee saksilla pie-
nid leikkauksia leivan pintaan ja laita paistokaére
uuniin. Paistoaika on noin 30-45 minuuttia. Kun
pinta on kullankeltainen, leipd on valmis. Jata lei-

pé jadhtymaan ritilélle.

Lisaa neuvojajxaohje‘vta sivuilla www.lekuecooking.com
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MAALAISLEPA: PAHKINOITA,
HASSEL PAHKINOTA JA KUVAT-
TUA APRKOOSIA

AINEKSET:

200 g vehndjauhoja - 50 g ruisjauhoja - 170 ml
vettd - 5 g tuoretta hiivaa tai 2 g leivinjauhetta
- 5 g suolaa - 75 g kuivattua aprikoosia - 20 g
pahkinditd - 20 g hasselpahkindita

VALMISTUS:

Liuota hiiva k&denldmpdiseen veteen tai sekoita
leivinjauhe vehnajauhojen sekaan. Sekoita kaikki
ainekset paistokadreessd hedelmapahkindse-
koitusta lukuun ottamatta ja vaivaa, kunnes saat
ohuen ja venyvan taikinan. Lisda hedelmapah-
kinésekoitus tasaisesti taikinaan. Anna taikinan
seistd kahden tunnin ajan huoneenldmmdssa
linalla peitettyna kuivumisen valttdmiseksi. Muo-
toile sitten taikinasta pallo ja anna sen seista viela
1,5 tunnin ajan. Esikuumenna uuni 190 °C astee-
seen, tee taikinaan pienia viiltoja veitsella keskelta
ulospéin ja paista leipdd 20 minuutin ajan. Jata
leipa jaghtymaan ritilalle.

OLIMLEIPA

AINEKSET:

250 g vehndjauhoja - 163 ml vetta - 18 g olividlya
- 10 g tuoretta hiivaa tai 4 g leivinjauhetta - 6 g
suolaa - 15 g vihreité oliiveja - 15 g mustia oliiveja -
Hyppyselinen Provenzan yrttisekoitusta

VALMISTUS:

Sekoita leipomista edeltavana péaivana olivit ja
Provenzan yrttisekoitus paistokéareessa, sulje ja
jata marinoitumaan yon yii.

Liuota hiiva kddenlampoiseen veteen tai sekoita
leivinjauhe vehndjauhojen sekaan. Tee taikina
asettamalla kaikki ainekset paistokadreeseen
oliiveja lukuun ottamatta ja sekoita, kunnes saat
tasaisen taikinan. Muista lisata taikinaan jauho-
ja silloin talldin vaivaamisen aikana, nain valtat
taikinan tarttumisen kasiin. Kun taikina on alus-
tettu, liséa oliiviseos ja vaivaa uudelleen, kunnes
taikina on tasaista. Jata taikina seisomaan pais-
tok&éreessa 3 tunnin ajaksi huoneen 1&mpdon
linalla peitettynd kuivumisen vélttdmiseksi. Kun
taikina on seissyt, paista esikuumennetussa
uunissa 20 minuutin ajan 200 °C asteessa. Jata
leipa jaéhtymaan ritilélle.

MAALAISLEIPA

AINEKSET:

200 g vehndjauhoja - 170 ml vetté - 50 g ruis-
jauhoja - 6 g suolaa - 5 g tuoretta hiivaa tai 2 g
leivinjauhetta

VALMISTUS:

Liuota hiiva kadenldampdiseen veteen tai se-
koita leivinjauhe vehnajauhojen sekaan. Aseta
kaikki ainekset paistokdéreeseen ja vatkaa,
kunnes saat tasaisen ja venyvan taikinan.
Anna taikinan seistd 1 tunnin ajan huoneen-
lammadssa liinalla peitettynd kuivumisen vélt-
témiseksi. Kun taikina on seissyt, muotoile
taikinasta hiukan ovaalinmuotoinen leipa. Anna
seisté vield 30 minuutin ajan ja muotoile se sit-
ten lopulliseen leipdpatukan muotoon. Anna
taikinan taas seista ja nousta vielda 1,5 tunnin
ajan. Taman jalkeen sulie paistokaare ja pais-
ta esikuumennetussa uunissa 25-30 minuutin
ajan 200-220 °C asteessa. Anna leivan jaahtya
ritiléllé paistamisen jéalkeen.

KOKOINVALEPA

AINEKSET:

200 g kokojyvdjauhoja - 50 g vehndjauhoja -
163 ml vettd - 6 g suolaa - 5 g tuoretta hiivaa
/ 3 g leivan leipomiseen tarkoitettua leivinjau-
hetta

VALMISTUS:

Liuota hiiva kadenldmpdiseen veteen tai se-
koita leivinjauhe vehngjauhojen sekaan. Aseta
kaikki ainekset paistokddreeseen ja vaivaa,
kunnes saat tasaisen ja venyvan taikinan.
Jaté taikina seisomaan paistokaareeseen 1,5
tunnin ajaksi huoneen [ampdon liinalla peitet-
tynd kuivumisen valttdmiseksi. Muotoile sen
jélkeen taikina leipépatukan muotoon ja jata
seisomaan vield 45 minuutin ajaksi. Paista sen
jalkeen esikuumennetussa uunissa 25-30 mi-
nuutin ajan 220 °C asteessa. Paistamisen jal-
keen anna leivan jaahtya ritilalla.

Lisaa neuvoja ja ruokaohijeita sivuilla www.lekuecooking.com
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HORNO - MICROONDAS - CONGELADOR - LAVAVAJILLAS
OVEN - MICROWAVE - FREEZER - DISHWASHER
FOUR - MICRO-ONDES - CONGELATEUR - LAVE-VAISSELLE

De conformidad con la normativa europea y FDA vigente de materiales en contacto con alimentos.

In compliance with European and FDA regulatory requirements for food contact materials.

En conformité avec la normative européenne et FDA en vigueur relative aux matériaux en contact
avec les aliments.

Em conformidade com la normativa europeia e FDA em vigor relativa aos materiais em contacto
com os alimentos.

In conformité alla normativa europea in vigore sui materiali in contatto con alimenti.
GemaB der Europdischen Richtlinien fir Gegensténde in Kontakt mit Lebensmittel.
Overeenkomstig de europese richtljnen voor gebruiksvoorwerpen in verbinding met levensmiddelen.

CO0TBETCTBYET AEVCTBYHOLLMM EBPOMECKIM HOPMaM 1 HOPMaM aMepUKaHCKOro YNIpaBeHvs nuTaHus 1
MezukameHToB (FDA), kacaioLummes MaTepuancs, BCTYMatoLLMX B KOHTAKT C MPOLYKTaMM MUTaHNS

| henhold til europeisk regelverk og gjeldende FDA for produkter i kontakt med matvarer.

Noudattaa ruoka-aineiden kanssa kosketuksissa olevista materiaaleista annettua eurooppalaista
standardia ja voimassaolevaa FDA:ta.

+220°C
+ 428°F
- 60°C
- 76°F

FOLO0045

@ @ @ @@ Barcelona 16, 08120 La Llagosta / SPAIN
T. +34 93 574 26 40 - info@lekuecooking.com
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