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Kuhajte i uzivajte uz Miele







Predgovor

Dragi ljubitelji ukusnih jela,

stol za objedovanje je jedno od rijetkih
mjesta gdje se obitelj toliko Eesto
okuplja. Gotovo svako slavlje medu
prijateljima i poznanicima obiljezava se
ukusnim jelima. Kad ljudi zele uzivati u
drustvu, glavnu ulogu imai jelo.
Zahvalni smo $to i mi mozemo dati svoj
skromni prilog tim obi¢ajima i §to smo
vlastiti hobi koji je takoder hobi velikog
broja ljudi u cijelom svijetu mogli pre-
tvoriti u svoj posao. U nasoj su Miele
pokusnoj kuhinji svaki dan prisutni
znanje i znatizelja, rutina i neocekivani
dogadaiji.

U ovu smo kuharicu unijeli sve svoje
iskustvo, strast i uzitak u ekspe-
rimentiranju kako bismo za sve ljubitelje
osjetilnih uzitaka stvorili recepte koji ¢e
biti podjednako uspjesni kao i mastovi-
ti. Zelimo da Vas nasi recepti potaknu
na stvaranje ukusnih zalogaja i da s
njima uzivate u pecenju svih vrsta jela!

Imate li pitanja, poticaja ili zelja?

Nazovite nas, veselimo se razmijeni
iskustava.

(Telefonski broj naci ¢ete na koricama.)

Va$a Miele pokusna kuhinja
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Nacini rada

1. Klimatsko pecenje opcenito

Svaka namirnica ima svoje individualne
osobine. Prava umjetnost pripreme hra-
ne sastoji se u prepoznavanju tih osobi-
na i razvijanju njihovog istinskog
gurmanskog potencijala.

Kod Miele pecnice s klimatskih
pecCenjem uzitak je u centru paznje.
Funkcija regulacije vlaznosti optimira
Vas$e rezultate prilikom pecenja
mnogobrojnih jela.

2. Praktican program za brojna
jela

Profesionalnim kuharima i kuharima iz
hobija ve¢ je odavno poznato: poveca-
na vlaznost zraka u pecnici usavrSava
rezultate peCenja.

Mirisan kruh od rahlog tijesta sa
sjajnom, hrskavom koricom, peciva i
kroasani kao iz pekarne, mekano i so¢-
no meso s dobro zapeCenom koricom,
savrSeno pripremljeni nabuijci, slasni
soufflé i jo§ mnogo toga.

SavrSeno Cete sami ispeci kruh/peciva
ako im dodate paru u prvim minutama
pecenja. Tijesto Ce se bolje di¢i i dobit
¢e lijepu sjajnu koricu. Ako se kruh i pe-
civa peku bez dodavanja vlage ili s
premalo pare, tijesto ¢e se nedovoljno
povezati. Povrsina se isusuje, korica
puca i ne ostaje dugo hrskava.

Ako se meso s kozicom u prvom koraku
priprema bez dodavanja vlage u mesu
se zadrzava viSe masnoce nego u
slu¢aju dodavanja vlage. Ako se vlaga
doda vec¢ na pocetku pecenja, masno-
¢a se bolje ispeCe i stvara se ukusna
korica. Ako se pecCe suho meso bez
dodavanja vlage, povrSina se isusuje. U
tom se sluéaju preporucuje meso peci
uz dodavanje pare. Meso bi se trebalo
peci u otvorenom pekacu ili na reSetki s
podmetnutim univerzalnim limom. Tako
¢e se prikupiti sok od mesa koji se po-
tom moze koristiti za pripremu umaka.

Kombinacija vru¢eg zraka i regulacije
vlaznosti nije prikladna za tijesta koja
sadrze mnogo vlage, poput kolaci¢a od
bjelanjaka i kuhanog tijesta. U ovom se
slu¢aju kod pecenja mora provesti pro-
ces susenja. Dodavanje vlage pridonijet
¢e nedovoljnom isusivanju te Ce tijesto
pasti. Peciva s vlaznim nadjevom, kao
npr. pizze ili kola¢ sa Sljivama, ne mogu
se u potpunosti ispeci uz dodatak
vlage.
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3. Funkcija Klimatsko pecenje

Za funkciju "Klimatsko pecenje" Vasa
pecnica je opremljena sustavom za re-
gulaciju vlaznosti kod pripreme jela.

Voda pritom kroz fleksibilnu cijev koja
se nalazi ispod upravljacke plo¢e ulazi u
sustav isparavanja. Za vrijeme pripreme
jela voda tada u obliku pare ulazi u pro-
stor za pripremu jela. Otvori za dovod
pare nalaze se na straznjem lijevom
uglu stropa prostora za pripremu jela.

Funkcija "Klimatsko pec€enje" na ra-
spolaganju je kao zasebni nacin rada i u
automatskim programima.

Kod primjene nacina rada "Klimatsko
pecenje" prvo morate podesiti tempera-
turu i potom odrediti broj dodavanja pa-
re. Osim toga moZete podesiti i vrijeme
pripreme.

Broj i trenutak dodavanja pare
orijentiraju se prema namirnicama koje
se pripremaju:

— Kod dizanog tijesta bolji volumen
tijesta postiZze se ako se para dodaje
na pocetku postupka pripreme.

— Kruh i pecivo se bolje dizu ako im se
para dozira na poCetku. Korica ¢e
postati jo$ sjajnija ako se para doda
jo$ jednom na kraju postupka pri-
preme.

— Kod lisnatog tijesta pojedini su slojevi
tjesta hrskaviji i izdasniji, a tijesto se
bolje dize kad se na pocetku doda
para.

— Kod pecenja mesa doziranje pare na
poCetku peCenja omogucduje da se
meso bolje ispece.
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Automatsko dodavanje pare

U ovom slu€aju se mora pripremiti
koli¢ina vode za jedno dodavanje pare.
Para se automatski dodaje nakon faze
zagrijavanja. Dodavanje pare traje oko 5
minuta.

1, 2, 3 dodavanja pare

Ako se odlucite za 1, 2 ili 3 dodavanja
pare tijekom postupka pecenja
dodavanje pare mozete vrsiti sami pri-
tiskom na senzorsku tipku. Tako trenu-
tak dodavanja pare mozete individualno
odrediti.

U ovom slucaju se mora pripremiti
koli¢ina vode koja odgovara broju
dodavanja pare.

Para se moZe dodavati u Zeljeno
vrijeme. Preporuc¢a se namjestanje
vremenskog podsjetnika.

Ako je za pripremu potrebno prethodno
zagrijati pe¢nicu u nacinu rada
"Klimatsko pecenje", onda nemojte bi-
rati automatsko dodavanje pare vec
dodavanje pare vrsite sami.

Nakon sto ste se odlugili za broj
dodavanja pare i odluku potvrdili se-
nzorskom tipkom "OK", na zaslonu se
prikazuje preporucena temperatura. Po
potrebi promijenite temperaturu.

Nakon §to ste potvrdili postavku
temperature na zaslonu se prikazuje
simbol posude (,[.}“) kao napomena da
se sada moze usisati voda. Uronite
fleksibilnu cijev za punjenje lijevo ispod
upravljacke ploce u posudu s potreb-
nom koli¢inom vode i dodirnite se-
nzorsku tipku ,,OK“. Usisava se potreb-
na koli¢ina vode.

Koli¢ina vode varira ovisno o broju
dodavanja pare:

Automatsko dodavanje pare:
oko 100 mi

1 dodavanje pare: oko 100 ml
2 dodavanja pare: oko 200 ml
3 dodavanja pare: oko 300 ml

Uvijek pripremite dovoljnu koli€inu vo-
de. Kako bi se postigao optimalan re-
zultat pripreme usisava se samo voda,
a ne zrak.

Prilikom zatvaranja vrata, cijev za
punjenje se vra¢a na svoje mjesto i jos
se Cuje kratak zvuk usisavanja. Na taj
se nacin sprecava ostajanje vode u
cCijevi za punjenje.
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Tijek pripreme jela u na¢inu rada
»Klimatsko pecenje*

— Namirnice pripremite i stavite u pro-
stor za pripremu jela.

— Odaberite nacin rada "Klimatsko
pecenje".

— Odaberite automatski dovod pare ili
broj dodavanja pare i potvrdite se-
nzorskom tipkom ,,OK*

— Odaberite i potvrdite Zeljenu
temepraturu.

— Pripremite potrebnu koliinu vode.

— Preklopite cijev za punjenje lijevo
ispod upravljacke ploc¢e prema
naprijed.

— Drzite posudu s potrebnom kolici-
nom vode ispod cijevi za punjenje i
pokrenite postupak usisavanja
pomocu tipke OK.

— Prilikom odabira 1, 2 i 3 dodavanja
pare, u odredeno vrijeme pokrenite
dodavanje pare. Preporu¢ujemo da
podesite podsjetnik minuta kao
podsijetnik na trenutak dodavanja pa-
re.

Tijekom postupka pripreme s na¢inom
rada "Klimatsko pecCenje" nemojte otva-
rati vrata, jer ¢e na ishod pripreme jela
utjecati to Sto je para izasla iz uredaja.

Za pripremu s klimatskim pe€enjem
osim specijalno osmisljenog nacina ra-
da "Klimatsko pecCenje" na raspolaganju
imate i automatske programe, koji
takoder podrzavaju dodavanje pare.

4. Preostala toplina
isparavanja

Kod postupka pripreme jela s re-
gulacijom vlaznosti koji se odvija bez
prekida preostala voda ne ostaje u si-
stemu. Voda se ravnomjerno isparava
kroz dodavanje pare. Ako se postupak
s regulacijom vlaznosti prekine ru¢no ili
zbog nestanka elektri¢ne energije, u su-
stavu preostaje voda koja jo$ nije ispa-
rila. Javit ¢e se zahtjev za isparavanjem
ostatka vode. Time se osigurava da se
svi postupci pe€enja odvijaju sa
svjezom vodom. Prije sljedeceg
koriStenja automatskog programa s re-
gulacijom vlaznosti ili naCinom rada
"Klimatsko pecenje" treba provesti
isparavanje ostatka vode.
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5. Automatski programi

Vas$a pecnica raspolaze sa viSe od 25
automatskih programa s regulacijom
vlaznosti, koji komforno i sigurno
omogucavaju optimalni rezultat pri-
preme jela.

Nadamo se da ¢e na$ odabir nacio-
nalnih i internacionalnih recepata po-
taknuti i nadahnuti klijente diljem
svijeta.

Postavke za upravljanje pe¢nicom u
pojedinim automatskim programima
imaju zadani nacin rada, temperaturu,
dodavanje pare i vrijeme.

Nacin rada i temperatura ne mogu se
mijenjati, dok vrijeme pripreme mozete
mijenjati na pocetku ili na kraju au-
tomatskog programa.

Odreden je i broj dodavanja kao i
vrijeme dodavanja pare. Pripremite
koli¢inu vode koja je navedena u recep-
tu.

U receptu je opisano da li se namirnica
u automatskom programu stavlja u pro-
stor za pripremu jela koji prethodno nije
zagrijan ili treba pri¢ekati da prode faza
zagrijavanja.

Recepte za automatske programe nadi
éete u ovoj knjizici s receptima. U
naslovima recepata upucuje se i na broj
automatskog programa.
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Raspolozivi automatski programi

A1
A2
A3
A4
A5
A6
A7
A8
A9
A10
A 11
A12
A13
A14
A15
A 16
A17
A18
A19
A 20
A 21
A22
A 23
A24
A 25

Dizanje tijesta s kvascem
Bijeli kruh

Lepinja

Bijeli kruh u kalupu
RaZeni kruh

Kruh od viSe vrsta zitarica
Pecivo s kvascem

Kola¢ s maslacem
Pletenica od dizanog tijesta
Orade

Morska pastrva

File lososa

File crnog bakalara
Pastrve

Govedi file, slabo peceni
Govedi file, srednje peceni
Govedi file, dobro peceni
Svinjski file u loncu
Srnedi hrbat

Janjeci hrbat

Pileci file sa zaCinima
Pile¢i batak

Pureci zabatak

Gratinirani krumpir

Lazanje
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Kod svih automatski programa pazite
na sljedece:

Tijekom odvijanja automatskog pro-
grama ne otvarajte vrata, jer na rezultat
pripreme jela moze utjecati para koja je
pritom izasla.

Po isteku automatskog programa
vrijeme pripreme mozete jos produZziti,
ako jelo jo$ nije po Vasem ukusu.

Automatski programi s prethodnim
zagrijavanjem

— Pripremanije jela.

— Pripremite posudu s koli¢inom vode
navedenom u receptu.

— Odaberite nacin rada ,Automatski
programi“, pomocu regulatora oda-
berite Zeljeni automatski program i
potvrdite s ,,OK".

— Po potrebi unesite tezinu i/ili
promijenite trajanje automatskog pro-
grama.

— Otvorite vrata i preklopite cijev za
punjenje prema naprijed.

— Cijev za punjenje uronite u posudu s
vodom i pokrenite postupak
usisavanja pomocu tipke ,,OK“. Usi-
sava se koli¢ina vode potrebna za taj
automatski program.

— Nakon postupka usisavanja uklonite
posudu i zatvorite vrata. Pritom se
ponovo Cuje zvuk usisavanja.

— Cim se vrata zatvore zapocinje au-
tomatski program i uredaj se
zagrijava.

— Napredak prethodnog zagrijavanja
mozete pratiti na zaslonu pomocéu
dijagrama.

— Po isteku faze zagrijavanje otvorite
vrata i namirnicu stavite na razinu 2
odozdo.

11
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Automatski programi
bez prethodnog zagrijavanja

Pripremite namirnicu i stavite ju u ra-
zinu 2 odozdo.

Pripremite posudu s koli¢inom vode
navedenom u receptu.

Odaberite nacin rada ,Automatski
programi“, pomocu regulatora oda-
berite Zeljeni automatski program i
potvrdite s ,,OK".

Po potrebi unesite tezinu i/ili
promijenite trajanje automatskog pro-
grama.

Otvorite vrata i preklopite cijev za
punjenje prema naprijed.

Cijev za punjenje uronite u posudu s
vodom i pokrenite postupak
usisavanja pomocu tipke ,,OK". Usi-
sava se koli¢ina vode potrebna za taj
automatski program.

Nakon postupka usisavanja uklonite
posudu i zatvorite vrata. Pritom se
ponovo Cuje zvuk usisavanja.
Automatski program se pokrece ¢im
se vrata zatvore.
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Pribor

Gourmet perforirani lim za
pecenje HBBL71

Gourmet perforirana posuda za pecenje
izvrsna je za pripremu peciva od diza-
nog tijesta ili sira. Kod pecenja bijelog
kruha, Zemlji od dizanog tijesta i kolaca
koji se peku u limu postici cete op-
timalne. Fine perforacije na ovoj posudi
jamce izdasnost i ujednaceno
tamnjenje. Perforirana Gourmet posuda
takoder je idealna za pripremu
zamrznutih namirnica i suSenje voca ili
povréa. Emajlirana, PerfectClean
oplemenjena povrsina ima izvrsna
svojstva protiv prianjanja hrane i
jednostavno se Cisti. PovrSinu prije
pecenja nije potrebno mastiti niti oblozi-
ti papirom za pecenje.

Svjeze pripremljena peciva

Tijesto razvaljajte na ravnoj radnoj povr-
Sini, a potom ga polozZite na perforirani
Gourmet pladanj. Tako ¢ete izbjeci da
se tijesto suviSe utisne u rupice.

Smrznuti/gotovi proizvodi

Perforiranu Gourmet posudu za pecenje
mozete koristiti za pripremu zamrznutih
i gotovih namirnica. Posebno hrskavi su
primjerice przeni krumpirici i gotova
zamrznuta peciva. Kod pripreme pazite
na podatke proizvodaca o pripremi
namirnice, navedene na pakiranju.

Kako biste izbjegli nepotrebno
zaprljanje dna prostora za pripremu jela
perforirani lim za pecenje Gourmet ne bi
se trebao koristiti za tekuca tijesta
(primjerice mijeSano tijesto), jela koja
sadrze puno masnoce kao ni za namir-
nice koje kapaju (riba/meso).

Susenje / isuSivanje

Perforirani lim za pecenje Gourmet
moze se izvrsno upotrijebiti za susenje
voca i povréa. Ostale informacije prona-

¢i ¢ete u uputama za Uporabu i po-
stavljanje Vase pecénice.

13



Opcenito

Korisne informacije

Ako nije drugacije navedeno, recepti
su namijenjeni za Cetiri osobe.

Kod podeSavanja temperature navede-
na su temperaturna podrucja. Opcenito
je to niza postavka. Ovisno o kalupu za
pecenje, koli€ini tijesta i Zelienom
stupnju zapecenosti mozete promijeniti
postavku temperature.

Njezna obrada namirnica pogoduje Va-
Sem zdravlju.

Kolaci, peciva, kruh i sl. trebaju se pedi
samo dok ne poprime zlatnozutu boju ,
a ne do tamno smede boje.
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Vremena pecenja i pripreme jela, ako
nije drugacije navedeno, odnose se na
pecnicu koja nije prethodno zagrijana.
Ovisno o automatskom programu jelo
odmah stavite u prostor za pripremu
jela ili pricekajte da prode faza
zagrijavanja.

Navedeno vrijeme pripreme obuhvaca
vrijeme potrebno za pripremu, dizanje i
pecenje.

Navedena vremena su orijentacijske
vrijednosti na koje mogu utjecati pocCet-
na temperatura i ostale karakteristike
jela. Mala vremenska odstupanja
nastaju zbog individualnih o¢ekivanja
koja se ti¢u jacine zapecenosti kolaca ili
stupnja pripreme mesa.
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Kratice

— TL = Zli¢ica
— EL = Zlica

- g=gram

— ml = mililitar

1 zili€ica odgovara otprilike

— 3 g praska za pecivo

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

- 5 ml tekucine

1 zlicica odgovara otprilike

10 g brasna/gustina/brasna za
paniranje

15 g Secera

10 ml tekucine

10 g senfa

1 paketi¢ odgovara

— 8 g vanilin Secera

8 g Slagfiksa

16 g praska za pecivo
7 g suhog kvasca

37 g praska za puding

1 prstohvat
— odgovara koli€ini prstohvata
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Dodatni pribor

Da bi Vasi recepti uspjeli, osim kvalitet-
nih uredaja i prvoklasnih namirnica po-
treban Vam je i odgovarajuci pribor.

Dodatni pribor i proizvodi za njegu

Miele nudi Sirok asortiman pribora.
Kako biste prilikom upotrebe pribora
ostvarili savrSene rezultate, isti su
specijalno uskladeni s dimenzijama i
funkcijom Miele pecnica te su testirani
sukladno Miele standardu. Sve proizvo-
de mozete jednostavno naruditii u
Miele web trgovini.

www.miele-shop.com)
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Pribor oplemenjen slojem Per-
fectClean

Veliki broj originalnog Miele pribora
oplemenijen je slojem PerfectClean. Sloj
PerfectClean osmislio je i patentirao
Miele. Stoga ga nudi ekskluzivno Miele.
Zahvaljujuéi tom sloju za pripremu
velikog broja jela ne trebate papir za
pecenije niti posudu treba namastiti. Po-
vrina je uz to izrazito otporna na ogre-
botine. | prostor za pec€enje Vase Miele
pecnice* takoder je oplemenjen slojem
PerfectClean. Cig¢enje svih povrsina
oplemenijenih slojem PerfectClean
zahtjeva minimalni napor.

*Iznimka: uredaji s pirolizom



Dodatni pribor

Gourmet posude za pecenje
HUB

Miele Gourmet posude za pecenje sa-
vr§ene su za pripremu nabujaka,
jusnatih jela, gratiniranih jela, jela od
tjestenine, juha i mesa u loncu kao i za
pecenje komada mesa ili rolada. U velki
pekac stane cijela guska, a u manji
patka. Miele Gourmet posudu za
pecenje mozete staviti izravno u Vasu
pecnicu u vodilicu za prihvat ili ju po-
staviti na FlexiClip vodilice. Posuda za
pecenje HUBS5000 takoder je odli¢na za
koriStenje na elektri¢noj ploci za
kuhanje, a moze se upotrebljavati i na
elektri¢noj ploci za kuhanje i u parnoj
pecnici DGC. Isto vrijedi i za HUB5001-
M, pri ¢emu je ova varijanta posude za
pecenje specijalno osmisljena za in-
dukcijske ploce za kuhanje.

Zahvaljujuéi sloju koji onemogucava
lijeplienje, mozete pripremati
niskokalori¢na jela. Ci§éenje posude je
brzo i jednostavno.

Poklopac Gourmet pekaca
HBD

Na raspolaganju naravno za obje
varijante imate i odgovarajuce poklopce
za Gourmet posude, u kvalitetnoj, na
toplinu otpornoj, Celi¢noj izvedbi.
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Dodatni pribor

Teleskopske vodilice FlexiClip
HFC71 (HFC72 PyroFit)

Omogucuju prakti¢no i sigurno
izvlaCenje za punjenje i praznjenje
pojedinih posuda za pecenje ili reSetki.
Po potrebi vodilice FlexiClip mozete
jednostavno postaviti na drugu razinu.
Svoju pecnicu iskoristite u cijelosti i
istovremeno pripremajte jela na
nekoliko razina, ¢ime Stedite energiju.
Pomoci moze i postavljanje nekoliko
pari FlexiClip vodilica na razine koje Ce-
sto koristite.

Vodilice FlexiClip HFC71 lako se Ciste
zahvaljujuci sloju PerfectClean.
Vodilice FlexiClip HFC72 sa PyroFit
tijekom cCis¢enja pirolizom mogu ostati
u prostoru za pripremu jela.
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Okrugli kalup za pecenje
HBF27-1

S

Ovaj kalup savrsen je za pripremu piz-
za, slanih pita i torta. Obzirom na povr-
Sinu oplemenjenu slojem PerfectClean
ne postoji opasnost da se jelo zapece ili
trga prilikom rezanja nozem ili kotatem
za rezanje pizze.

Lim za rostilj i pecenje
HGBB71

Ako volite rostiljati ili peci na unive-
rzalnom limu neizostavna je pomo¢ lim
za rostilj i pe€enje. Polaze se na unive-
rzalni lim ¢ime se onemogucéava da
namirnice koje se pripremaju leze u
vlastitom soku. Meso tako ostaje u
cijelosti hrskavo. Prilikom pecenja se
ispod lima za rostilj i pe€enje sakuplja
sok od mesa koji se kasnije moze
iskoristiti za pripremu ukusnog umaka.



Dodatni pribor

Drzac za vadenje HEG

Prakti¢na drSka omogucava stabilno i
sigurno vadenije vrucih, punih limova za
pecenje i univerzalnih limova. Drska je
konstruirana tako da seze ispod cijelog
lima i tako ga sigurno pridrzava.

Originalna Miele sredstva za
odrzavanje

Kako bi Vas$i uredaji zadrzali optimalnu
funkciju i dugotrajnost postoji veliki broj
proizvoda osmisljenih i testiranih
specijalno za njegu i CiS¢enje Miele
uredaja, kao $to je primjerice Miele
sredstvo za Ciséenje pecnice. Vasi
Miele uredaiji ¢e i nakon mnogo godina
izgledati njegovano i atraktivno.

Miele sredstvo za €iSéenje
pecénice

Specijalna Miele receptura omogucava
najbolje rezultate €iS¢enja i sigurnu
uporabu u Miele uredajima, ¢ak i za
uklanjanje tvrdokornih zaprljanja. Pjena
poput Zelatine prijanja i uz okomite po-
vrine te otapa zapeceno ili druga
zaprljanja. Zbog svog kratkog vremena
djelovanja ovo se sredstvo za CiS¢enje
pecnica jednostavno i brzo primjenjuje
na povrsine PerfectClean.
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Pecenje
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Pecenje

"Zrno po zrno - pogaca"

Pecenje kruha i peciva, slatkih ili pikant-
nih, jednostavnije je i brze no Sto
mislite. Ono §to pecete sami nije samo
ukusnije ve¢ imate nebrojene mogucno-
sti svoje omiljene sastojke kombinirati
kako Zelite. | ima li $to ljepSe nego kad
Vas u nedjeljno jutro probudi miris
svjeze ispecenih peciva?
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Pecenje

Savjeti za pripremu jela i in-
formacije

Tip brasna

Kada se proizvodi brasno, ovisno o vrsti
bradna melje se cijelo zrno ili samo
jedan njegov dio.

Ti brasna navodi sadrzaj mineralnih tva-
ri u miligramima po 100 g brasna. Sto je
viSi broj tipa brasna, to vise mineralnih
tvari ono sadrzi. Ovisno o stupnju zrna-
tosti razlikujemo dva tipa: pSenic¢na
brasna se dijele prema primjerima:
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Tip 405

Fino bijelo brasno prikladno jednako i
za kuhanje i za pecenje. Sastoji se pr-
venstveno od skroba i glutena.

Tip 550

Ostro brasno prikladno za pecenije finih
tijesta, 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
izmjene rezultata pecenja polovina ovog
brasna moze zamijeniti bijelim brasnom.

Tip 1700

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

Brasno od cjelovitog zrna

U ovoj vrsti brasna ne prikazuje se broj
tipa. Rijec je o cjelovitom zrnu sa svim
sastojcima. Moze biti grubo ili fino

mljeveno i odli¢no je za pecenje kruha.



Pecenje

Sredstva za podizanje tijesta

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

Kvasac

Kvasac se moze kupiti u suhom ili
mokrom obliku i prikladan je za
proizvodnju tijesta od brasna. Zajedno s
tekucinom (npr. vodom), ucvrséivacem
(npr. brasno), Secerom i temperaturi od
35°C do 50°C kvasac sluzi za dizanje
tijesta.

Kiselo tijesto

Kiselo tijesto moze se kupiti kao tekuce
ili suho. Uobic¢ajen jaki, ali ugodno
kiselkasti okus nastaje pretvaranjem
grozdanog Secera u mlijeCne bakterije.
Kiselo tijesto se koristi u pripremi teskih
tijesta, koja su napravljena od inte-
gralnog bradna, razenog brasna ili
prekrupe. Tekucée razeno kiselo tijesto
moze se jednostavno pripremiti ukoliko
se pomijeSa 250 g razenog brasna s ot-
prilike 200 ml mlake vode. Nakon 48
satnog mirovanja pri sobnoj temperaturi
kiselo tijesto se moze dalje pripremati
prema uputama u receptu.

Prasak za pecivo

Prasak za pecivo se u pravilu koristi kod
pripreme mijeSanog tijesta. Zajedno s
vlagom i toplinom, prasak za pecivo
ima ulogu dizanja i omekS$avanja tijesta.
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Pecenje

Kruh/Peciva

Kruh i peciva moraju biti hrskava i
mekana. To omogucuju sredstva poput
kvasca i kiselog tijesta.

Okus kruha ovisi o odabiru sastojaka za
pripremu kruha. Kod svjeze mljevenog
ili krupno samljevenog brasna od
cijelog zrna zadrzavaju se balastne tvari
kao i minerali i vitamini.

Tekucine, s kojim se priprema tijesto,
moraju biti tople (30-35°C).

Mijesite tijesto toliko dugo dok ne po-
stane glatko i ostavite ga dovoljno dugo
da se digne. Kod prvog dizanja tijesto
mora udvostruciti svoj volumen. Daljnje
faze dizanja su Cesto kratke, bududi da
se tijesto dize i za vrijeme pecenja. Pri
tome kruh ostvaruje zeljena svojstva,
lagano se reze i ne mrvi se.

Kod oblikovanja pojedinacno pecenog
kruha pazite da je njegova povrsina
glatka i da nema nabora. Ako ima na-
bora, jo§ malo mijesite tijesto.

Kalupe za kruh namastite prije pecenja.
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Ako Zelite provijeriti je li kruh ispec€en, ne
mozete to napraviti drvenim Stapi¢em
kao kod kolac¢a. Svjeze peceni kruh se
lijepi dok se potpuno ne ohladi. Zbog
toga preporucujemo lupkanje po donjoj
strani. Ukoliko se Cuje Suplji zvuk, tada
je kruh pecen i potrebno ga je staviti na
hladenje.

Ukoliko ne izvadite kruh iz pecnice
odmah nakon pecenja, potrebno je
odabrati nizi stupanj pecenja, jer ¢e se
kruh jo$ naknadno ispedi.



Pecenje

Dizanje tijesta s kvascem (A 1)

Za optimalno dizanje tijesta u prostoru
za pripremu jela koristite automatski
program A 1 ,Dizanje tijesta“.

Ovaj automatski program odvija se pri
temperaturi od 35°C u trajanju od 20
minuta.

Ukoliko je potrebno duze dizanje, tijesto
se slobodno moze ostaviti u pecnici do-
dtanih 60 minuta. Kod jo$ duljeg po-
stupka pripreme hrane potrebno je po-
novno pokrenuti automatski program,
jer ¢e u protivnom povrsina tijesta biti
previSe suha.

Kod ovog automatskog programa nije
potrebno s vlaznom krpom prekrivati
tijesto.

Ukoliko u ostalim receptima zelite
koristiti automatski program A 1
"Dizanje dtijesta", tada podesite
sljedeée navedene postavke.

Postavke automatskih programa
Nacin rada: automatski program
Program: A 1

Koli¢ina vode: oko 100 ml

Razina: 2

Trajanje programa: oko 20 minuta

Savjeti

— Alternativno mozete koristiti nacin ra-
da s gornjim/donjim grijacem pri
temperaturi 35°C.

— Dizano tijesto je idealno za pripremu
mrviCatsih kola¢a, punjenih kolaca
posipanih bademima, sitnih kolaca i
pizza. Priprema dizanog tijesta je
jednostavna.

Kvasac zamijeSajte u mlakoj vodi. Uz
dodavanije brasna i ostalih sastojaka
zamijesite glatko tijesto. U slucaju
koristenja suhog kvasca potrebno je
povecati udio tekucéine za 2 Zlice.
Tijesto ostaviti da se dize u pecnici
dok mu se volumen ne udvostruci.
Prije daljnje obrade kratko promijesiti,
zatim izvaljati i dodati ostale sastojke
(grozdice, bademe).

— Svjeze peceno dizano tijesto priklad-
no je za zamrzavanje, a u zamrzivacu
moze stajati oko mjesec dana.
Zamrznuto dizano tijesto pecite u
pecnici pri ¢emu kao nacin rada oda-
berete "Klimatsko pecenje". Pri tome
koristite automatsko dodavanje pare.
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Pecenje

Peciva i kolaci

Sastojci

Peciva (zamrznuta ili ne ohladena, pret-
hodno ispecena)

Luzni pereci (zamrznuti)

Priprema peciva

Staviti peciva na perforirani Gourmet
lim za peCenje.

Priprema "Pivskih pereca"

Staviti Pivske perece na lim oblozen pa-
pirom za pecenje. Ostaviti da omeksSaju
u trajanju 10 minuta i posipati s krup-
nom soli.
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Postavke, ukoliko je potrebno pret-
hodno zagrijavanje shodono upu-
tama na pakiranju

Nagin rada: klimatsko pe&enje
Temperatura: pogledajte naputke na
pakiranju za Vruci zrak/Kruzenje zraka
Prethodno zagrijavanje: da

Razina: 2

Broj/nacin dodavanja pare: 1

Koli¢ina vode: oko 100 ml

1. dodavanije pare:

odmah nakon umetanja jela za pri-
premu

Vrijeme pecenja:

Upute na pakiranju uz otprilike dodatnih
5 minuta

Postavke, ukoliko je potrebno pret-
hodno zagrijavanje shodono upu-
tama na pakiranju

Nacin rada: klimatsko pecenje
Temperatura: pogledajte naputke na
pakiranju za Vruci zrak/Kruzenje zraka
Razina: 2

Broj/nadin dodavanja pare: automatski
Koli¢ina vode: oko 100 ml

1. dodavanje pare: automatski

Vrijeme pecenja:

Upute na pakiranju uz otprilike dodatnih
5 minuta

Savjet

Kada upotrebljavate limove za pec€enje i
univerzalne limove za pecenje zah-
valjujuéi sloju od plemenitog Celika Per-
fectClean ne morate ih namastiti ili
obloZiti papirom za pecenje. Iznimka su
luznato pecivo, biskviti, beze kore i
makroni. U ovim se sluCajevima uvijek
mora upotrebljavati papir za peCenje.



Pecenje

Sastojci
Peciva (od zamrznutog tijesta)
Kroasani (od zamrznutog tijesta)

Priprema

Peciva i kroasane pripremiti prema upu-
tama na pakiranju i postaviti na perfori-
rani Gourmet lim za pecenje.

Postavke

Prethodno zagrijavanje: shodno upu-
tama na pakiranju nije potrebno

Nacin rada: klimatsko pecenje
Temperatura: pogledajte naputke na
pakiranju za Vrudéi zrak/KruZenje zraka
Razina: 2

Koli¢ina/vrsta dodavanja pare:

1 dodavanje pare/ru¢no

Koli¢ina vode: oko 100 ml

1. dodavanije pare:

3 minuta nakon pocetka postupka pri-
preme jela

Vrijeme pecenja:

Upute na pakiranju uz otprilike dodatnih
5 minuta
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Pecenje

Kolaé s marelicama

Vrijeme pripreme 110-120 minuta

Sastojci

1 kocka kvasca (42 g)

200 ml mlakog mlijeka

500 g brasna

60 g Secera

1 paketic vanilin Secera

1 prstohvat soli

1 zlicica naribane limunove korice
100 g omekSanog maslaca
1 jaje

100 g osusenih marelica
50 g nasjeckanih pistacija

Za premazivanje
Mlijeko

Priprema

Kvasac uz mijeSanje rastopiti u mlakom
mlijeku. S brasnom, Sec¢erom, vanilin
Sec¢erom, naribanom limunovom kori-
com, maslacem i jajem umijesiti glatko
tijesto.

Tijesto staviti u pecicu i odabrati au-
tomatski program A 1 "Dizanje tijesta".
Naknadno ostaviti da miruje u peénici
oko 10 minuta.

Marelice narezati na kockice i zajedno s
nasjeckanim pistacijama umijesiti u
tijesto. Od tijesta oblikovati duguljastu
Strucu i staviti ju u namasceni Cetvrtasti
kalup (oko 30 cm). Ostaviti da se pokri-
veno dize u pecnici na 35°C gornji/doniji
grijaC jo$ 15 minuta.

Smotuljke od marelica potom premazati
mlijekom i ispedi.
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Postavka

Nacin rada: klimatsko pecenje
Broj/nacin dodavanja pare: 2
Temperatura: 150-160°C

Koli¢ina vode: oko 200 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

5 minuta nakon pocetka postupka pri-
preme jela

2. dodavanje pare:

nakon sljedec¢ih 10 minuta
Vrijeme pecenja: 50-60 minuta



Pecenje

Kola¢ s maslacem (A 8)

Vrijeme pripreme 95-105 minuta
20 porcija

Sastojci

1 kocka kvasca (42 g)
200 ml mlakog mlijeka
500 g brasna

50 g Secera

1 prstohvat soli

50 g maslaca

1 jaje

Sastojci za nadjev
100 g maslaca

100 g listi¢a badema
120 g Secera

2 paketi¢a vanilin Secera

Priprema

Kvasac uz mijeSanje rastopiti u mlakom
mlijeku. Brasno, Secer, sol, maslac i jaje
umijesiti u glatko tijesto.

Tijesto staviti u pecnicu i odabrati au-
tomatski program A 1 "Dizanje tijesta".

Tijesto lagano premijesiti i razvaljati na
univerzalni lim za pecenje. Ostaviti da
se pokriveno diZe u peénici na 35°C
Gornji/doniji grija¢ jo$ 20 minuta.
Pomijesati maslac s vanilin Se¢erom i
polovicom Secera. Prstima napraviti
mala udubljenja u tijestu i pomocu dvije
Zli¢ice staviti male komadi¢e maslaca
sa Se¢erom u ta udubljenja. Ostatak Se-
Cera i listice badema posipati po tijestu.

Pokrenuti automatski program A 8
"Kola¢ s maslacem" i kola¢ staviti u
prethodno zagrijanu pecnicu.

Postavke automatskih programa
Nacin rada: automatski program
Program: A 8

Koli¢ina vode: oko 100 ml

Razina: 2

Trajanje programa: 20-25 minuta

Alternativne postavke

Nacin rada: klimatsko pecenje
Broj/nacin dodavanja pare: 1
Temperatura: 170-180°C + prethodno
zagrijavanje

Koli¢ina vode: oko 100 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

5 minuta nakon pocetka postupka pri-
preme jela

Vrijeme pecenja: 20-25 minuta
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Pecenje

Kruh s mlaéenicom

Vrijeme pripreme 115-125 minuta

Sastojci

1/2 kockice svjezeg kvasca (21 g)
300 ml mlake mlac¢enice

375 g pSeni¢nog brasna tipa 405
100 g razenog brasna tipa 1150
1 zlica pSenicnih mekinja

1 Zlica sjemenki lana

1 zlicica Secera

2 Zli¢ica soli

1 Zliica maslaca

Za premazivanje

Mlacenica

Priprema

Kvasac uz mijeSanje rastopiti u mlakoj
mlacenici. S pSeni¢nim brasnom, raz-
enim brasnom, pSeni¢nim mekinjama,
Secerom, solju i maslacem umijesiti
glatko tijesto.

Tijesto staviti u pecicu i odabrati au-
tomatski program A 1 "Dizanje tijesta".
Naknadno ostaviti da miruje u pecnici
oko 10 minuta.

Tijesto lagano promijesiti, oblikovati du-
guljastu Strucu i staviti u namaséeni Ce-
tvrtasti kalup (duzine oko 30 cm). Osta-
viti da se pokriveno dize u pecnici na
35°C Gorniji/doniji grija¢ jos 20-30 minu-
ta.

Kruh zarezite uzduzno, premazite ga
mlacenicom i zatim pecite do zlatno
smede boje.
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Postavka

Nacin rada: klimatsko pecenje
Broj/nacin dodavanja pare: 2
Temperatura: 170-180°C

Koli¢ina vode: oko 200 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

5 minuta nakon pocetka postupka pri-
preme jela

2. dodavanje pare:

nakon sljedec¢ih 10 minuta
Vrijeme pecenja: 45-55 minuta



Pecenje

Lepinja (A 3)

Vrijeme pripreme 75-90 minuta

Sastojci

1 kocka kvasca (42 g)
200 ml mlake vode
375 g bradna

1 Zlicica soli

2 Zlice ulja
Poskropiti s

1 1/2 velike Zlice ulja

Priprema

Kvasac uz mijeSanje rastopiti u mlakoj
vodi. S braSnom, soli, i uliem 3-4 minu-
te umijesiti u glatko tijesto.

Tijesto staviti u pe¢nicu i odabrati au-
tomatski program A 1 "Dizanje tijesta".

Tijesto lagano promijesiti i razvaljati u
pogacu (J oko 25 cm), staviti na perfo-
rirani Gourmet lim za peCenje i pustiti
da se u iskljucenoj pecnici dize jos 15
minuta.

Kruh premazati s uljem, staviti u pe¢ni-
cu te zapedi do zlatno smede boje uz
automatski program A 3 "Pogaca".

Postavke automatskih programa
Nacin rada: automatski program
Program: A 3

Koli¢ina vode: oko 100 ml

Razina: 2

Trajanje programa: 25-30 minuta

Alternativne postavke

Nacin rada: klimatsko pecenje
Broj/nadin dodavanja pare: automatski
Temperatura: 200-210°C

Koli¢ina vode: oko 100 ml

Razina: 2

1. dodavanje pare: automatski
Vrijeme pecenja: 25-30 minuta

Savjet

Ovu pogacu mozete varirati na brojne
nacine, ako u tijesto umijesite 50 g pre-
przenog luka ili 2 male zlice ruzmarina ili
mjeSavina od 40 g nasjeckanih maslina
i 1zlica nasjeckanih pinjola ili Tmala
Zlica nasjeckanog provansalskog za-
¢inskog bilja. Po zelji pogacu mozete
posipati crnim sezamom i potom peci.

31



Pecenje

Cokoladna peciva

Vrijeme pripreme 100-110 minuta
8 peciva

Sastojci

1 kocka kvasca (42 g)
150 ml mlakog mlijeka
500 g brasna

1 prstohvat soli

60 g Secera

1 paketic vanilin Secera
75 g omekSanog maslaca
2 jaja

100 g Cokoladnih kapljica
Za premazivanje

Mlijeko

Priprema

Kvasac uz mijeSanje rastopiti u mlakom
mlijeku. S braSnom, Se¢erom, vanilin
Sec¢erom, maslacem i jajima umijesiti
glatko tijesto.

Tijesto staviti u pecicu i odabrati au-
tomatski program A 1 "Dizanje tijesta".
Naknadno ostaviti da miruje u pecnici
oko 10 minuta.

Cokoladne kapljice kratko umijesiti u
tijesto. Od tijesta oblikovati 8 peciva i
poloziti ih na Gourmet perforirani lim.
Staviti da se pokrivena dizu u pecnici
na 35°C Gornji/doniji grija€ jos 15-20
minuta.

Peciva premazite mlijekom i zapecite do

zuto zlatne boje.
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Postavka

Nacin rada: klimatsko pecenje
Broj/nacin dodavanja pare: 2
Temperatura: 150-160°C

Koli¢ina vode: oko 200 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

5 minuta nakon pocetka postupka pri-
preme jela

2. dodavanje pare:

nakon sljedec¢ih 10 minuta
Vrijeme pecenja: 25-35 minuta



Pecenje

Pereci od dizanog tijesta

Vrijeme pripreme 85-95 minuta
8 komada

Sastojci

1 kocka kvasca (42 g)

100 ml mlakog mlijeka

300 g brasna

1 Zlicica Secera

1 zZliCica soli

30 g maslaca

1 jaje

Za premazivanje

1 Zutanjak pomijesan s 1 Zlicom mlijeka

Za ukrasSavanje
Mak ili naribani sir

Priprema

Kvasac uz mijeSanje rastopiti u mlakom
mlijeku. Brasno, Secer, sol, maslac i jaje
umijesiti u glatko tijesto.

Tijesto staviti u pe¢nicu i odabrati au-
tomatski program A 1 "Dizanje tijesta".

Tijesto lagano promijesiti i oblikovati 8
dugackih smotuljaka (& oko 0,5 cm).
Od njih oblikovati perece i staviti ih na
perforirani lim za pecenje Gourmet.
Ostaviti da se prekriveni dizu u pecnici
na 35°C Gornji/doniji grija€ jo$ 10 minu-
ta.

Pomijesati zutanjak i mlijeko, time
premazati perece i posipati ih makom ili
sirom. Peci perece do zlatno smede
boje.

Postavka

Nacin rada: klimatsko pecenje
Broj/nacin dodavanja pare: 1
Temperatura: 160-170°C

Koli¢ina vode: oko 100 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

odmah nakon umetanja jela za pri-
premu

Vrijeme pecenja: 20-30 minuta
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Pecenje

Pecivo s kvascem (A 7)

Vrijeme pripreme 100-120 minuta
10 peciva

Sastojci

1/2 kockice svjezeg kvasca (21 g)
270 ml mlake vode

500 g brasna

1 1/2 Zli¢ice soli

1 zlicica Secera

1 u vrh puna zli¢ica mekog maslaca
Za premazivanje

voda

Priprema

Kvasac uz mijeSanje rastopiti u mlakoj
vodi. S brasnom, soli, Se¢erom i
omekSanim maslacem 3-4 minute
umijesiti u glatko tijesto.

Tijesto staviti u pecicu i odabrati au-
tomatski program A 1 "Dizanje tijesta".
Naknadno ostaviti da miruje u pecnici
oko 10 minuta.

Tijesto lagano promijesiti, oblikovati 10
kuglica jednake veli€ine, poloziti ih na
lim za pecenje/Gourmet lim, zarezati i
ostaviti da se dizu na 35°C pri
uklju€¢enom gornjem/donjem grijaCu u
trajanju od 30 minuta.

Peciva premazati vodom i u peci u au-
tomatskom programu A 7 "Peciva".
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Postavke automatskih programa
Nacin rada: automatski program
Program: A7

Koli¢ina vode: oko 100 ml

Razina: 2

Trajanje programa: 25-35 minuta

Alternativne postavke

Nacin rada: klimatsko pecenje
Broj/nacin dodavanja pare: 1
Temperatura: 200-210°C

Koli¢ina vode: oko 100 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

1 minuta nakon pocetka postupka pri-
preme jela

Vrijeme pecenja: 25-35 minuta

Savjet

Za mlije¢no pecivo umjesto vode
upotrijebite 300 ml mlijeka, za pecivo s
grozdicama umjesto vode upotrijebite
300 ml mlijeka i u tijesto umijesite jos 2
Zlice Secera i 100 g grozdica.



Pecenje

Covjeéuljci od dizanog tijesta

Vrijeme pripreme 95-105 minuta

4 komada
Sastojci Postavka
1 kocka kvasca (42 g) Nacin rada: klimatsko pecenje
200 ml mlakog mlijeka Broj/nacin dodavanja pare: 1
375 g brasna Temperatura: 160-170°C
50 g Secera Koli¢ina vode: oko 100 ml
1 prstohvat soli Razina: 2
50 g omekSanog maslaca 1. dodavanije pare:
L odmah nakon umetanja jela za pri-
Zg premazivanje premu
1iaje Vrijeme pecenja: 20-30 minuta
Za ukrasSavanje
grozdice
bademi
Priprema

Kvasac uz mijeSanje rastopiti u mlakom
mlijeku. Dodati brasno, Secer, sol i
maslac i umijesiti u glatko tijesto.

Tijesto staviti u pecicu i odabrati au-
tomatski program A 1 "Dizanje tijesta".
Naknadno ostaviti da miruje u pecnici
oko 10 minuta.

Tijesto lagano promijesiti. Radnu povr-
Sinu posipati braSnom, tijesto razvaljati
na debljinu od oko 1cm i izrezati u
obliku "ovjeéuljaka". "Covjeduljke"
staviti na lim za pe€enje/Gourmet per-
forirani lim i ostaviti da se pokriveni dizu
u pecnici na 35°C Gornji/doniji grijac jos
15-20 minuta.

"Covjedulike" premazati razmuéenim
jajem, ukrasiti grozdicama i bademima i
peci do zlatno smede boje.
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Pecenje

Pletenica od dizanog tijesta s orasima (A 9)

Vrijeme pripreme 100-110 minuta
10 porcija

Sastojci

1 kocka kvasca (42 g)
200 ml mlakog mlijeka
500 g brasna

50 g Secera

1 paketic vanilin Secera
1 prstohvat soli

100 g omekSanog maslaca
1 jaje

100 g nasjeckanih oraha
Za premazivanje
Mlijeko

Priprema

Kvasac uz mijeSanje rastopiti u mlakom
mlijeku. Od brasna, Secera, vanilin Se-
Cera, soli, maslaca i jaja umijesiti glatko
tijesto. Ostaviti da se pokriveno dize u
pecnici na 35°C Gornji/donji grijaC oko
30-40 minuta.

Nasjeckane orahe umijesiti u tijesto. Od
tijesta oblikovati tri valjka duzine oko 40
cm. Od ta tri valjka isplesti pletenicu i
staviti ju na Gourmet perforirani lim za
pecenje.

Ostaviti prekriveno tijesto da se dize pri
sobnoj temperaturi daljnjih 10 minuta.

Pletenicu premazati mlijekom, staviti u
pecnicu i pokrenuti automatski program
A 9 "Pletenica s orasima".
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Postavke automatskih programa
Nacin rada: automatski program
Program: A9

Koli¢ina vode: oko 100 ml

Razina: 2

Trajanje programa: 30-40 minuta

Alternativne postavke

Nacin rada: klimatsko pecenje
Broj/nacin dodavanja pare: 1
Temperatura: 150-160°C

Koli¢ina vode: oko 100 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

15 minuta nakon poCetka postupka pri-
preme jela

Vrijeme pecenja: 30-40 minuta



Pecenje

Talijanski kruh s mozzarellom

Vrijeme pripreme 110-120 minuta

Sastojci

1 kocka kvasca (42 g)

200 ml mlake vode

500 g brasna

1 Zlicica soli

3 Zlice maslinovog ulja

125 g mozzarelle, narezane na kockice
100 g sira pecorino, grubo naribanog
2 ¢esnja CeSnjaka, oCiS¢ena i tanko na-
rezana

2 Zlice nasjeckanih listova bosiljka

Za premazivanje
maslinovo ulje

Za posipanje

1 Zli¢ica krupnozrnate soli

listi¢i ruzmarina

1 Zli¢ica Sarenog, krupno izmrvljenog
papra

Priprema

Kvasac uz mijeSanje rastopiti u mlakoj
vodi. S brasnom, soli, i maslinovim
uljem umijesiti u ¢vrsto tijesto.

Tijesto staviti u pecicu i odabrati au-
tomatski program A 1 "Dizanje tijesta".
Naknadno ostaviti da miruje u pecnici
oko 20 minuta.

Tijesto lagano promijesiti i razvaljati u
pravokutni oblik (30x40cm). Nadjenuti
mozzarellom, pecorino sirom,
¢esSnjakom i bosiljkom i zarolati pocevsi
od uze strane. Dobiveni valjak staviti na
perforirani lim za pecenje Gourmet i
ostaviti da se pokriven dize u pecnici na
35°C Gorniji/doniji grija¢ jo$ 15 minuta.

Kruh na viSe mjesta zarezati barem do
drugog sloja, premazati maslinovim
uljem, posipati solju, ruzmarinom i pa-
prom i peci do zlatno smede boje.

Postavka

Nacin rada: klimatsko pecenje
Broj/nacin dodavanja pare: 2
Temperatura: 180-190°C

Koli¢ina vode: oko 200 ml

Razina: 2

1. dodavanje pare:

odmah nakon umetanja jela za pri-
premu

2. dodavanje pare:

nakon sljedecih 10 minuta
Vrijeme pecenja: 35-45 minuta

Savjet

Alternativa: mozete na sitno narezati
100 g sudenih mariniranih rajCica ili na
kriSke narezati 100 g maslina i staviti ih
na tijesto prije nego $to ga zarolate.
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Pecenje

Pecivo sa sirom i sezamom

Vrijeme pripreme 75-90 minuta
10 peciva

Sastojci

1 kocka kvasca (42 g)

150 ml mlakog mlijeka
500 g brasna

1 vrhom puna Zli¢ica soli

1 prstohvat Secera

75 g teku¢eg maslaca

40 g naribanog parmezana
2 jaja

4 Zlica sezama

Za premazivanje

1 jaje

Za posipanje

120 g naribanog sira cheddar, chester ili
gouda

Priprema

Kvasac uz mijeSanje rastopiti u mlakom
mlijeku. Brasno, sol, Sec€er, parmezan i
jaja mijesiti 3-4minute tako da se dobije
glatko tijesto.

Tijesto staviti u pecnicu i odabrati au-
tomatski program A 1 "Dizanje tijesta".

Tijesto umijesiti, oblikovati 10 peciva i
poloziti ih na papir za pecenje. U pecni-
ci na 35°C s gornjim i donjim grijatem
ostaviti da se pokriveno dize u trajanju
od 10-15 minuta.

Donju stranu peciva utisnuti u sezam.
Gornju stranu premazati razmucéenim
jajetom, posipati sirom ili utisnuti u sir i
peci do zlatno smede boje.
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Postavka

Nacin rada: klimatsko pecenje
Broj/nacin dodavanja pare: 1
Temperatura: 150-160°C

Koli¢ina vode: oko 100 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

odmah nakon umetanja jela za pri-
premu

Vrijeme pecenja: 25-35 minuta

Savjet

Peciva osim sirom moZete posipati i se-
zamom.



Pecenje

Pecivo sa sjemenkama

Vrijeme pripreme 120-130 minuta
10 peciva

Sastojci

1 kocka kvasca (42 g)

1 Zli¢ica sirupa od repe

1 Zlica ekstrakta slada

300 ml mlake vode

150 g tamnog razenog brasna tipa 1150
450 g pSeni¢nog brasna tipa 405

2-3 Zlicice soli

75 g kiselog tijesta

Za posipanje
po 3 Zlice sjemenki lana, sezama i sun-
cokreta

Priprema

Kvasac, sirup od repe i ekstrakt slada
rastopiti u mlakoj vodi uz mijeSanije.

Pomijesati razeno brasno, pseni¢no
bradno i sol, dodati kiselo tijesto. Zatim
s vodom u koju je dodan slad umijesiti
u glatko tijesto.

Tijesto staviti u pecicu i odabrati au-
tomatski program A 1 "Dizanje tijesta".
Naknadno ostaviti da miruje u peénici
oko 20 minuta.

Pomijesati sjemenke lana, sezama i
suncokreta.

Tijesto lagano promijesiti i oblikovati 10
peciva. Peciva premazati vodom i
gornju stranu utisnuti u mjesavinu
sjemenki. Rasporediti peciva na lim za
pecenje/Gourmet perforirani lim i jos
jednom ostaviti da se dizu na 35°C
Gornji/doniji grija¢ 30-40 minuta. Zatim
peci do zlatno smede boje.

Postavka

Nacin rada: klimatsko pecenje
Broj/nacin dodavanja pare: 1
Temperatura: 190-200°C

Koli¢ina vode: oko 100 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

1 minuta nakon pocetka postupka pri-
preme jela

Vrijeme pecenja: 25-30 minuta

Savjet

Za aromati¢niju verziju, brasnu dodajte
1/2 Zli€ice zacina za kruh (sjemenki ani-
sa, korijandera i mljevenog kima)
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Pecenje

Bijeli kruh sa zac¢inskim biljem (A 4)

Vrijeme pripreme 110-130 minuta

Sastojci

1/2 kockice svjezeg kvasca (21 g)
300 ml mlakog mlijeka

500 g brasna

1 Zlicica soli

1 Zlica grubo nasjeckanog persina
1 Zlica grubo nasjeckanog kopra

1 Zlica grubo nasjeckanog vlasca

Za premazivanje
Mlijeko

Priprema

Kvasac uz mijeSanje rastopiti u mlakom
mlijeku. Brasno, sol i zaCinsko bilje
mijesiti 3-4 minute tako da se dobije
glatko tijesto.

Tijesto staviti u pecicu i odabrati au-
tomatski program A 1 "Dizanje tijesta".
Naknadno ostaviti da miruje u pecnici
oko 10 minuta.

Tijesto staviti u namaséeni Cetvrtasti
kalup (duzina oko 30 cm). Gornju stranu
kruha na viSe mjesta zarezati Siljastim
nozem u obliku romba i pustiti da se di-
ze prekriveno u isklju€enoj pecnici
daljnjih 15 minuta.

Gornju stranu premazati mlijekom i
odabrati automatski program A 4 "Bijeli
kruh".

Postavke automatskih programa
Nacin rada: automatski program
Program: A 4

Koli¢ina vode: oko 200 ml

Razina: 2

Trajanje programa: 50-60 minuta
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Alternativne postavke

Nacin rada: klimatsko pecenje
Broj/nacin dodavanja pare: 2
Temperatura: 150-160°C

Koli¢ina vode: oko 200 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

5 minuta nakon pocetka postupka pri-
preme jela

2. dodavanje pare:

nakon sljedec¢ih 10 minuta
Vrijeme pecenja: 50-60 minuta



Pecenje

Peciva sa sladom i bucinim sjemenkama

Vrijeme pripreme 120-130 minuta
8 peciva

Sastojci

1 kocka kvasca (42 g)

1 Zlica ekstrakta slada

300 ml mlake vode

500 g integralnog pseni¢nog brasna
3 Zlicica soli

50 g nasjeckanih bucinih sjemenki

Priprema

Kvasac i ekstrakt slada uz mijeSanje ra-
stopiti u mlakoj vodi. S braSnom, solju i
nasjeckanim bucinim sjemenkama
umijesiti tijesto.

Tijesto staviti u pecicu i odabrati au-
tomatski program A 1 "Dizanje tijesta".
Naknadno ostaviti da miruje u pecnici
oko 20 minuta.

Lagano promijesiti tijesto i oblikovati
8°peciva, premazati ih vodom, na njima
zarezati krizi¢ i poloziti ih na lim za
pecenje/Gourmet perforirani lim. Staviti
ih da se prekrivena dizu u pecnici na
35°C Gorniji/doniji grija¢ jos 30-40 minu-
ta i zatim ispedi.

Postavka

Nacin rada: klimatsko pecenje
Broj/nacin dodavanja pare: 1
Temperatura: 190-200°C

Koli¢ina vode: oko 100 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

1 minuta nakon pocetka postupka pri-
preme jela

Vrijeme pecenja: 25-30 minuta

Savjet

Ekstrakt slada je enzimsko sredstvo
koje se koristi kod pecenja kruha i peci-
va, pospjesuje i ubrzava djelovanije
kvasca. Osim toga slatkasti slad daje
kruhu i pecivu poseban okus i tamniju
boju. Ekstrakt slada se moze nabaviti u
prodavaonicama zdrave hrane.
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Pecenje

Kruh od viSe vrsta zitarica (A 6)

Vrijeme pripreme 80-105 minuta

Sastojci

250 g integralnog pSeni¢nog brasna
250 g integralnog krupnikovog brasna
2 1/2 zlicice soli

1 1/2 ZliCice SeCera

3 Zlica sjemenki lana

3 Zlice prosa

3 Zlice suncokretovih sjemenki

350 ml mlake vode

1/2 kockice svjezeg kvasca (21 g)

Za posipanje kalupa i posipanje
2 Zlica sjemenki lana

2 Zlice prosa

2 Zlice suncokretovih sjemenki

Priprema

Brasno, sol, Secer i siemenke
pomijesati u jednoj posudi. Kvasac ra-
stopiti u toploj vodi i dodati mjesavini
bradna. U 3-4 minute umijesiti u glatko
tijesto. Tijesto staviti u pecnicu i peci pri
35°C s uklju¢enim gornjim/donjim
grijaCem u trajanju 30 minuta.

Dobro namaséen kalup (duzine otprilike
30 cm) posipati s jednim dijelom
izmijeSanih sjemenki.

Dignuto tijesto kratko umijesiti, staviti u
kalup i koso zarezati te ostaviti da se di-
ze otprilike 10 minuta pri sobnoj tempe-
raturi.

Pokrenuti automatski program A 6
"Kruh od viSe vrsta zitarica" . Gornju
stranu kruha pazljivo premazati vodom i
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posipati ostatkom Zitarica. Kruh stauviti
u prethodno zagrijanu pecnicu i zapeci
do zlatno smede boje.

Postavke automatskih programa
Nacin rada: automatski program
Program: A 6

Koli¢ina vode: oko 200 ml

Razina: 2

Trajanje programa: 40-50 minuta

Alternativne postavke

Nagin rada: klimatsko pe&enje
Broj/nadin dodavanja pare: 2
Temperatura: 180-190°C + prethodno
zagrijavanje

Koli¢ina vode: oko 200 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

odmah nakon umetanja jela za pri-
premu

2. dodavanje pare:

nakon sljedecih 10 minuta

Vrijeme pecenja: 45-55 minuta



Pecenje

Mijesani kruh

Vrijeme pripreme 115-150 minuta

Sastojci

1/2 kockice svjezeg kvasca (21 g)
1 Zlica ekstrakta slada

400 ml mlake vode

200 g razenog brasna tipa 1150
400 g pSeni¢nog brasna tipa 1050
3 Zlicica soli

75 g tekuceg kiselog tijesta

Za premazivanje

voda

Priprema s klimatskim pecenjem

Kvasac i ekstrakt slada rastopiti u
mlakoj vodi uz mijeSanje.

Pomijesati razeno brasno, pseni¢no
brasno i sol, dodati kiselo tijesto. Zatim
s vodom u koju je dodan slad umijesiti
za 4 minute u glatko tijesto.

Tijesto staviti u pe¢nicu i odabrati au-

tomatski program A 1 "Dizanje tijesta".
Naknadno ostaviti u peénici da miruje

oko 25 minuta.

Tijesto lagano promijesiti i staviti u
podmazan Cetvrtasti kalup (oko 30 cm).
Zagladiti povrsinu i premazati vodom.
Pokriveno tijesto ostavite da se dize u
pecnici na 35°C Gornji/donji grijac 25—
30 minuta.

Nakon toga kruh zarezite po duzini i pe-
cite.

Postavka

Nacin rada: klimatsko pecenje
Broj/nacin dodavanja pare: 2
Temperatura: 190-200°C + prethodno
zagrijavanje

Koli¢ina vode: oko 200 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

odmah nakon umetanja jela za pri-
premu

2. dodavanje pare:

nakon sljedec¢ih 10 minuta

Vrijeme pecenja: 45-55 minuta
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Pecenje

Punjeni kola¢ posipan bademima i pinjolima

Vrijeme pripreme 130-140 minuta

20 porcija

Sastojci

30 g kvasca

200 ml mlakog mlijeka
500 g brasna

80 g Secera

1 prstohvat soli

80 g omekSanog maslaca
1 jaje

Sastojci za nadjev

150 g maslaca

200 g Secera

2 Zlice meda

3 Zlice vrhnja

100 g nasjeckanih pinjola
100 g listiéa badema

Sastojci za punjenje

1 paketi¢ pudinga od vanilije
500 ml mlijeka

3 Zlica Secera

1 prstohvat soli

250 g omekSanog maslaca
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Priprema

Kvasac uz mijeSanje rastopiti u mlakom
mlijeku. Brasno, Secer, sol, maslac i jaje
umijesiti u glatko tijesto.

Tijesto staviti u pecicu i odabrati au-
tomatski program A 1 "Dizanje tijesta".
Naknadno ostaviti da miruje u pecnici
oko 10 minuta.

Tijesto lagano promijesiti, razvaljati na
univerzalni lim za pecenje i ostaviti da
se pokriveno dize u pecnici na 35°C
Gornji/doniji grijaC jo$ 20 minuta.

Za nadjev zakuhati maslac, Sec¢er, med i
slatko vrhnje i dodati nasjeckane pinjole
i listice badema. U tijestu vrhom prsta
napraviti udubljenja i malo ohladenom
masom premazati dignuto tijesto. Osta-
viti kolaC da se dize jo§ 10 minuta i peci
ga do zlatno zute boje.

Skuhati puding od vanilije s mlijekom,
Secerom i solju i ostaviti ga da se
ohladi. Maslac kremasto izmijeSati i u
njega dodavati puding zlicu po zlicu.

Ohladeni kola¢ poprecno prerezati.
Doniji dio tijesta premazati kremom, na
to staviti gornji dio i kratko staviti u
hladnjak.



Pecenje

Postavka

Nacin rada: klimatsko pecCenje
Broj/nacin dodavanja pare: automatski
Temperatura: 160-170°C

Koli¢ina vode: oko 100 ml

Razina: 2

1. dodavanje pare: automatski

Vrijeme pecenja: 25-30 minuta
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Pecenje

Kruh s maslinama

Vrijeme pripreme 170-200 minuta

Sastojci

450 g brasna

1/2 kockice svjezeg kvasca (21 g)
150 ml bijelog vina

4 jaja

50 g maslinovog ulja

100 g sirove Sunke, narezane na
kockice

100g naribanog sira Pecorino

1 zli¢ica usitnjenog ruzmarina
1/2-1 Zli€ice soli

100 g nasjeckanih oraha

100 g crnih maslina, krupno
nasjeckanih

Priprema

Od brasna, kvasca, vina, jaja i ulja
umijesiti glatko tijesto.

Tijesto staviti u pecicu i odabrati au-
tomatski program A 1 "Dizanje tijesta".
Naknadno ostaviti da miruje u pecnici
oko 30 minuta.

Pomijesati Sunku, sir, mazuran i sol i
zajedno s nasjeckanim orasima
umijesiti u tijesto. Na kraju polako
umijesiti grubo nasjeckane masline.

Vrlo mekano tijesto staviti u podmazani
Cetvrtasti kalup (oko 30 cm), pustiti da
se prekriveno dize na 35°C Gornji/donji
grija¢ 40-50 minuta. Kruh zarezati po
duzini i pe¢i dok ne postane zlatno
smede boje.

46

Postavka

Nacin rada: klimatsko pecenje
Broj/nacin dodavanja pare: 2
Temperatura: 160-170°C

Koli¢ina vode: oko 200 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

5 minuta nakon pocetka postupka pri-
preme jela

2. dodavanje pare:

nakon sljedec¢ih 10 minuta
Vrijeme pecenja: 65-75 minuta



Pecenje

Peciva sa svjezim sirom

Vrijeme pripreme 45-55 minuta
10 peciva

Sastojci

250 g posnog svjezeg sira

2 jaja

70 g Secera

1 paketi¢ vanilin Secera

1 prstohvat soli

500 g brasna

1 1/2 paketi¢ praska za pecivo
100 g nasjeckanih oraha

Za premazivanje
Mlijeko

Za posipanje

Secer

Priprema

Sir pomijesati s jajima, Se¢erom, vanilin
Secerom i solju. Dodavati brasno

pomijeSano s praskom za pecivo i
nasjeckanim orasima.

Mijesiti tijesto rukama dok ne postane
glatko i podatno. Ako je tijesto ljepljivo,
treba dodati jo$ brasna.

Od tijesta oblikovati 10 kuglica jednake
veliCine. Premazati mlijekom, uroniti u
Secer i staviti na lim za peCenje/
Gourmet perforirani lim. Staviti u pret-
hodno zagrijanu pecnicu i zapeci do
zlatno smede boje.

Postavka

Nacin rada: klimatsko pecenje
Broj/nacin dodavanja pare: 1
Temperatura: 150-160°C + prethodno
zagrijavanje

Koli¢ina vode: oko 100 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

odmah nakon umetanja jela za pri-
premu

Vrijeme pecenja: 25-35 minuta

Savjet

Mozete sami napraviti vanilin Secer: raz-
rezite uzduzno mahunu vanilije, narezite
obje polovice na 4-5 komadic¢a i drzite
ih u zatvorenoj staklenci s 500 g Sec¢era
3 dana. Ako Zelite intenzivniju aromu,
ostruzite jezgru mahune vanilije i
dodajte ju Seceru.
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Pecenje

Razeni kruh (A 5)

Vrijeme pripreme 120-135 minuta

Sastojci

400 g razenog brasna tipa 1150
200 g psenicnog brasna tipa 405
2 1/2 zlicice soli

2 Zlicice meda

150 g tekuceg kiselog tijesta

1 kocka kvasca (42 g)

400 ml mlake vode

5 Zlica sjemenki lana

4 Zlice suncokretovih sjemenki

Za premazivanje
voda

Priprema

Pomijesati pSeni¢no brasno, razeno
brasno i sol, dodati med i kiselo tijesto.

Dodati u vodi otopljen kvasac te dobro
izmijesiti tesko tijesto, najbolje u
kuhinjskom aparatu oko 4 minute.

Tijesto staviti u pecicu i odabrati au-
tomatski program A 1 "Dizanje tijesta".
Naknadno ostaviti da miruje u peénici
oko 10 minuta.

Umijesiti sjemenke lana i suncokreta.
Staviti tijesto u podmazani Cetvrtasti
kalup (duzina oko 30 cm). Zagladiti po-
vrSinu, premazati vodom i pustiti da se
dize pri sobnoj temperaturi oko 15
minuta.

Pokrenuti automatski program A 5
"Razeni kruh". Kruh staviti u prethodno
zagrijanu pecnicu i zapeci do zlatno
smede boje.
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Postavke automatskih programa
Nacin rada: automatski program
Program: A5

Koli¢ina vode: oko 200 ml

Razina: 2

Trajanje programa: 45-55 minuta

Alternativne postavke

Nacin rada: klimatsko pecenje
Broj/nadin dodavanja pare: 2
Temperatura: 180-190°C + prethodno
zagrijavanje

Koli¢ina vode: oko 200 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

odmah nakon umetanja jela za pri-
premu

2. dodavanje pare:

nakon sljedecih 10 minuta

Vrijeme pecenja: 50-60 minuta



Pecenje

Pogac¢a sa grozdicama

Vrijeme pripreme 110-140 minuta

Sastojci

1 kocka kvasca (42 g)
240 ml mlake mlaéenice
500 g brasna

100 g Secera

1 prstohvat soli

20 g tekuceg maslaca
125 g posnog svjezeg sira
250 g grozdica

Za premazivanje
voda

Priprema

Kvasac uz mijeSanje rastopiti u mlakoj
mlacenici. Brasno, Secer, sol, maslac i
svjezi sir umijesiti u glatko tijesto.

Tijesto staviti u pecicu i odabrati au-
tomatski program A 1 "Dizanje tijesta".
Naknadno ostaviti da miruje u pecnici
oko 10 minuta.

Umijesiti grozdice u tijesto i stavitiga u
namasceni Cetvrtasti kalup (duzine oko
30 cm). Ostaviti da se pokriveno dize u
pecnici na 35°C Gornji/donji grijaC oko
20-25 minuta.

PovrSinu premazati vodom i ispedi

kola¢€ s grozdicama do zlatno smede
boje.

Postavka

Nacin rada: klimatsko pecenje
Broj/nacin dodavanja pare: 1
Temperatura: 150-160°C

Koli¢ina vode: oko 100 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

5 minuta nakon pocetka postupka pri-
preme jela

Vrijeme pecenja: 55-65 minuta
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Pecenje

Pecivo sa Sunkom i sirom

Vrijeme pripreme 110-120 minuta
8 peciva

Sastojci

1/2 kockice svjezeg kvasca (21 g)
250 ml mlake vode

500 g brasna

30 g maslaca

1/2 Zli¢ice soli

100 g kuhane Sunke, sitno narezane
100 g naribanog pikantnog sira

Za premazivanje
voda

Priprema

Kvasac uz mijeSanje rastopiti u mlakoj
vodi. S braSnom, soli i maslacem
umijesiti u glatko tijesto.

Tijesto staviti u pecicu i odabrati au-

tomatski program A 1 "Dizanje tijesta".

Naknadno ostaviti da miruje u pecnici
oko 10 minuta.

U tijesto umijesiti kuhanu Sunku i pola
sira.

Od tijesta oblikovati 8 kuglica, staviti ih

na lim za pecenje/Gourmet perforirani
lim i ostaviti ih pokrivene da se dizu u
pecnici na 35°C Gornji/doniji grijac jos
15-20 minuta.

Peciva premazati vodom, gornju stranu

uroniti u ostatak sira i peéi do zlatno
smede boje.
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Postavka

Nacin rada: klimatsko pecenje
Broj/nacin dodavanja pare: 1
Temperatura: 180-190°C

Koli¢ina vode: oko 100 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

odmah nakon umetanja jela za pri-
premu

Vrijeme pecenja: 25-30 minuta

Savjet

Aromati¢ne vrste sira su primjerice
planinski sir, ementaler, greyzer i
djelimice zrela gauda.



Pecenje

Okrugla peciva

Vrijeme pripreme 100-115 minuta
8 peciva

Sastojci

1/2 kockice svjezeg kvasca (21 g)
250 ml mlakog mlijeka

500 g brasna

40 g Secera

1 prstohvat soli

Postavka

Nacin rada: klimatsko pecenje
Broj/nacin dodavanja pare: 1
Temperatura: 150-160°C

Koli¢ina vode: oko 100 ml

Razina: 2

60 g omekSanog maslaca
100 g sjeckanih badema

1. dodavanije pare:
odmah nakon umetanja jela za pri-
premu

Za premazivanje Vrijeme pecenja: 35-40 minuta

Milijeko

Za posipanje
krupnozrnati Sec¢er

Priprema

Kvasac uz mijeSanje rastopiti u mlakom
mlijeku. Dodati brasno, Secer, sol i
maslac i umijesiti u glatko tijesto.

Tijesto staviti u pecicu i odabrati au-
tomatski program A 1 "Dizanje tijesta".
Naknadno ostaviti da miruje u pecnici
oko 10 minuta.

U tijesto umijesiti sjeckane bademe.
Oblikovati 8 kuglica, poloziti ih na lim za
pecenje/Gourmet perforirani lim i staviti
da se pokrivene dizu u pecnici na 35°C
Gornji/doniji grijac¢ jo$ 20-30 minuta.

Peciva premazati mlijekom, gornju stra-
nu uroniti u krupnozrnati Secer i peci do
zlatno smede boje.
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Pecenje

Stangice sa $pekom ili zadinima

Vrijeme pripreme 105-130 minuta

2 kruha

Sastojci Postavka

1 kocka kvasca (42 g) Nacin rada: klimatsko pecenje
250 ml mlake vode Broj/nacin dodavanja pare: 1

250 g pseni¢nog brasna tipa 405 Temperatura: 190-200°C

250 g integralnog pSeni¢nog brasna Koli¢ina vode: oko 100 ml

1 zlicica Secera Razina: 2

2 Zligica soli 1. dodavanije pare:

1/2 ZliCice papra odmah nakon umetanja jela za pri-
3 Zlice ulja premu

150 g mesnate slanine, narezane na sit-  Vrijeme pecenja: 20-30 minuta
ne kockice ili po 3 Zlice nasjeckanog
persina, kopra i vlasca

Za premazivanje
Mlijeko

Priprema

Kvasac uz mijeSanje rastopiti u mlakoj
vodi. Od pSeni¢nog brasna, integralnog
psSeni¢nog brasna, Secera, soli, papra i
ulja 3-4 minute umijesiti glatko tijesto.

Tijesto staviti u pe¢nicu i odabrati au-

tomatski program A 1 "Dizanje tijesta".
Naknadno ostaviti u peénici da miruje

oko 25 minuta.

Umijesiti slaninu ili zacinsko bilje. Od
tijesta napraviti dvije Stangice duge oko
35cm i staviti ih na lim za pecenje/
Gourmet perforirani lim. Stangice po-
pre€¢no zarezati i ostaviti da se pokrive-
ne dizu u pecnici na 35°C Gornji/donji
grija¢ 15-20 minuta.

Stangice premazati mlijekom i peéi u
pecnici do zlatno smede boje.
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Pecenje

Bijeli kruh (A 2)

Vrijeme pripreme 80-95 minuta

Sastojci

1/2 kockice svjezeg kvasca (21 g)
300 ml mlakog mlijeka

500 g brasna

1 1/2 Zli¢ice soli

1 zlicica Secera

15 g omekSanog maslaca

Za premazivanje

Mlijeko

Priprema

Kvasac uz mijeSanje rastopiti u mlakom
lijeku. S braSnom, soli, Se¢erom i
maslacem 4-5 minuta umijesiti u glatko
tijesto.

Tijesto oblikujte u kuglu. Ostaviti da se
pokriveno dize u pecnici na 35°C
Gornji/doniji grija¢ 30 minuta.

Tijesto lagano promijesiti, oblikovati
Strucu kruha dugu oko 20 cm i staviti ju
na perforirani Gourmet lim za pecenje.
Gornju stranu kruha na vise mjesta
ukoso zarezati Siljastim noZem na dubi-
nu oko 1cm. Pustiti da se pokriveno di-
ze u pecnici na 35°C Gornji/doniji grijac
sljedecih 15-20 minuta.

Uzeti Goumnet perforiranu povrsinu s

tijestom i odabrati automatski program
A 2 "Bijeli kruh".

Gornju stranu premazati mlijekom i sta-
viti u prethodno zagrijanu pecnicu.

Postavke automatskih programa
Nacin rada: automatski program
Program: A 2

Koli¢ina vode: oko 100 ml

Razina: 2

Trajanje programa: 30-40 minuta

Alternativne postavke

Nacin rada: klimatsko pecenje
Broj/nacin dodavanja pare: 1
Temperatura: 180-190 °C + prethodno
zagrijavanje

Koli¢ina vode: oko 100 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

odmah nakon umetanja jela za pri-
premu

Vrijeme pecenja: 30-40 minuta
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Pecenje

Vijenac od cimeta i makadamija oraha

Vrijeme pripreme 115-125 minuta
10 porcija

Sastojci

1 kocka kvasca (42 g)

100 ml mlakog mlijeka

500 g brasna

100 g Secera

1 prstohvat soli

naribana kora 1 limuna
100 g omekSanog maslaca
1 jaje

2 bjelanjka

Sastojci za nadjev

1 zliice mljevenog cimeta
2 Zlica Secera

100 g nezasoljenih nasjeckanih
makadamija oraha

2 zumanjka

Za premazivanje
Mlijeko

Priprema

Kvasac uz mijeSanje rastopiti u mlakom
mlijeku. S braSnom, Se¢erom, solju,
limunovom koricom, maslacem, jajem i
bjelanjkom umijesiti glatko tijesto.

Tijesto staviti u pecicu i odabrati au-
tomatski program A 1 "Dizanje tijesta".
Naknadno ostaviti da miruje u pecnici
oko 10 minuta.

Tijesto lagano promijesiti i prepoloviti.
Od svake polovice oblikovati smotuljak
dugacak 50-60 cm i ispreplesti ih u
vijenac. Pletenicu poloziti na Gourmet
perforirani lim za peCenje i ostaviti da
se prekrivena dize u pec¢nici na 35°C
Gornji/doniji grijac jo$ 20 minuta.
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Pomijesati cimet, nasjeckane orahe i
zutanjke. Vijenac premazati mlijekom,
na njega rasporediti mjeSavinu s ora-
sima i ponovno staviti u pec¢nicu da se
pokriven dize na 35°C Gornji/donji
grijaC jo$ 15-20 minuta. Peci do zlatno
zute boje.

Postavka

Nagin rada: klimatsko pe&enje
Broj/nacin dodavanja pare: 2
Temperatura: 150-160°C

Koli¢ina vode: oko 200 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

5 minuta nakon pocetka postupka pri-
preme jela

2. dodavanje pare:

nakon sljedecih 10 minuta
Vrijeme pecenja: 30-35 minuta

Savjet

Makadamija orah koji potjeCe iz Au-
stralije ubraja se u najskuplje orasaste
plodove na svijetu. Ovaj kralj medu ora-
Sastim plodovima bogat je nezasi¢enim
masnim kiselinama. Zahvaljujuci svom
sadrzaju masti ima kremasti okus.



Pecenje

Pogac¢a s lukom

Vrijeme pripreme 100-110 minuta

Sastojci

1 kocka kvasca (42 g)

200 ml mlake vode

375 g bradna

1 Zlicica soli

2 Zlice ulja

Sastojci za nadjev

2 male glavice ljubicastog luka
80 g pikantnog sira (npr. "planinski sir")
majcina dusica

Poskropiti s

2 Zlice ulja

Priprema

Kvasac uz mijeSanje rastopiti u mlakoj
vodi. S brasnom, soli, i uljem 3-4 minu-
te umijesiti u glatko tijesto.

Tijesto staviti u pecicu i odabrati au-
tomatski program A 1 "Dizanje tijesta".
Naknadno ostaviti da miruje u pecnici
oko 15 minuta.

Tijesto lagano promijesiti i razvaljati u
pogacu (J 25 cm), staviti na lim za

pecenje i pustiti da se pokriveno dize
jo$ 15 minuta na sobnoj temperaturi.

Ogulliti luk i narezati ga na uske ploSke.
Sir naribati.

Na pogace staviti luk, posipati ih sirom i
majc¢inom dusicom. Po rubu nakapati
uljem i ispeci do zlatno smede boje.

Postavka

Nacin rada: klimatsko pecenje
Broj/nacin dodavanja pare: automatski
Temperatura: 200-210°C

Koli¢ina vode: oko 100 ml

Razina: 2

1. dodavanje pare: automatski
Vrijeme pecenja: 25-35 minuta
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Riba
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Riba

Riba koja ¢e izmamiti
komplimente

Riblja jela su zdrav nacéin prehrane i do-
bra alternativa za meso. Morska riba sa
svojim bogatim sadrzajem joda, vi-
tamina i visoko vrijednih bjelancevina
kao i zdravih omega 3 masnih kiselina
pridonosi tjelesnoj vitalnosti, poboljSava
koncentraciju, sposobnost pamcenja i
raspoloZenje. Kao nisko kalori¢na hrana
dobra je za uzivanje u hrani i kao
dijetetska prehrana te se za
konzumaciju ribljih jela preporucuje dva
puta tjedno.
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Riba

Savjeti za pripremu jela i in-
formacije

Koli¢ine
— Cijela riba: 250-300 g po osobi
— Riblji file: 200-250 g po osobi

"Plava" riba

Neke vrste ribe poput pastrve, linjaka,
jegulje ili Sarana mogu se pripremiti "na
plavo". Koza ovih riba sadrzi tvar koja
nakon dodira s kiselinom (npr. octom
pomijeSanim s vodom) poprima plavi
ton. Riba mora biti jako svjeza i tijekom
CiS¢enja ne smije se oSstetiti sloj sluzni-
ce koze, jer na tim mjestima riba nece
poplaviti. Ribu zalijte vruéom vodom s
octom, ostavite da stoji oko 10 minuta i
slijedite upute iz recepta. Ribu solite
samo iznutra.
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Ciséenje

Cijele ribe: ribu po potrebi ocistiti od
ljuskica i oprati pod mlazom vode i osu-
Siti s kuhinjskim papirom.

Riblji file: file isprati pod mlazom vode i
osusiti s kuhinjskim papirom.

Nakapanje ribe s sokom od limunaiili
limete

Ociscen ribu ili riblji file nakapati
limunovim sokom ili octom i ostaviti da
odstoji oko 10 minuta prije daljnje obra-
de. Tim postupkom se tkivo ribe
ucvrscuje. Uslijed toga se pri daljnjoj
pripremi riba ne raspada tako lako. Ki-
seljenje ne utjeCe na specific¢an okus
pojedine vrste ribe.

Soljenje

Ribu nasoliti kratko prije daljnje obrade
ili posipati zacinskim travama i zadi-
nima. Ne ostavljati nasoljenu ribu da
dugo stoji. Sol izvladi tekuc€inu iz ribe, a
time i vrijedne mineralne tvari.
IzvlaCenje tekucine uzrokuje isusivanje
tijekom pecenja.



Riba

Kuhanje

— Cijele ribe su pecene kada su im
zjenice bijele i kada se ledne peraje
mogu lako izvaditi.

— Pecena, pirjana i riba s rostilja je go-
tova kada se meso lako odvaja od
kostiju.

— Ako pripremate riblji file u umaku, pri-
premite ga s manje tekucine, jer riba
tijekom pecenja ispusta tekucinu.
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Riba

Orade u umaku od zacinskog bilja (A 10)

Vrijeme pripreme 45-55 minuta
4 porcije

Sastojci

4 lampuge spremne za pripremu (oko
400 g)

40 ml maslinovog ulja

sol

papar

Sastojci za umak
30 g maslaca

20 g brasna

4 Zlice bijelog vina
375 ml juhe

100 ml vrhnja

1 1/2 Zlice nasjeckanog persina
sol

papar

Secer

2 limuna

Priprema

Ribe posoliti, popapriti i premazati
uljem te postaviti u univerzalni lim za
pecenje.

Pokrenuti automatski program A 10
"Orade" i staviti univerzalni lim za
pec€enje s pripremljenom ribom u pret-
hodno zagrijanu pecnicu.

Zagrijati maslac, dodati brasno.
MijeSajuci dodavati temeljac i vino i
zakuhati. Dodati vrhnje i zacine. Zaginiti
sa soli, paprom i Se¢erom.

Orade postaviti na prethodno zagrijane
tanjure i posluziti sa kriskom limuna.
Umak posluziti posebno.
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Postavke automatskih programa
Nacin rada: automatski program
Program: A 10

Koli¢ina vode: oko 100 ml

Razina: 2

Trajanje programa: 25-35 minuta

Alternativne postavke

Nacin rada: klimatsko pecenje
Broj/nacin dodavanja pare: 1
Temperatura: 190-200°C + prethodno
zagrijavanje

Koli¢ina vode: oko 100 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

15 minuta nakon poCetka postupka pri-
preme jela

Vrijeme pripreme: 25-35 minute



Riba

Riblji file na becki

Vrijeme pripreme 60-70 minuta
4 porcije

Sastojci

600 g filea crnog bakalara

sok od 1 limuna

125 g creme fraiche ili milerama
50 g ukiseljenih krastavaca

10 g kapara

30 g mesnate slanine

1 Zlica senfa

1 Zlica naribanog parmezana

Priprema

Filee oprati, osusiti i nakapati limunovim
sokom. Jedan file poloziti u namaséeni
kalup za nabujak (20 x 20 cm) i
premazati polovicom créeme fraiche
(milerama).

Krastavce i kapare isprati vodom. Slani-
nu i krastavce narezati na kockice i
pomijesati s nasjeckanim kaparima.

Trec¢inu mjesavine od krastavaca
raspodijeliti na riblji file. Na njega
poloziti drugi riblji file. Njega premazati
senfom i po tome raspodijeliti drugu
tre¢inu mjesSavine od krastavaca.

Na to staviti posljedniji riblji file.
Premazati ga ostatkom créeme fraiche
(milerama) i na to posloziti ostatak
mjeSavine od krastavaca. Posipati
parmezanom i peci.

Postavka

Nacin rada: klimatsko pecenje
Broj/nacin dodavanja pare: 2
Temperatura: 160-170°C

Koli¢ina vode: oko 200 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

10 minuta nakon pocetka postupka pri-
preme jela

2. dodavanje pare:

nakon sljedec¢ih 10 minuta
Vrijeme pripreme: 30-40 minute
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Riba

Pastrve s nadljevom od Sampinjona (A 14)

Vrijeme pripreme 40-50 minuta
4 porcije

Sastojci

4 pastrve (oko 250 g, spremne za pri-
premu)

2 Zlice limunovog soka
sol

papar

1/2 glavice luka

1 CeSanj Cesnjaka

200 g svjezih Sampinjona
25 g perSina

50 g maslaca

Priprema

Pastrve oprati, osusiti, nakapati limuno-
vim sokom i zaCiniti solju i paprom izva-
naiiznutra.

Luk, ¢esnjak, gljive i persin sitno
nasjeckati i pomijesati te zaciniti solju i
paprom.

Smjesom napuniti pastrve. Posloziti ih

jednu do druge na univerzalni lim za
pecenje.

Odabrati automatski program A 14
"Pastrve". Pastrve obloZiti s kockicama
maslaca i staviti u prethodno zagrijanu
pecnicu.
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Postavke automatskih programa
Nacin rada: automatski program
Program: A 14

Koli¢ina vode: oko 100 ml

Razina: 2

Trajanje programa: 20-30 minuta

Alternativne postavke

Nacin rada: klimatsko pecenje
Broj/nacin dodavanja pare: 1
Temperatura: 190-200°C + prethodno
zagrijavanje

Koli¢ina vode: oko 100 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

10 minuta nakon pocetka postupka pri-
preme jela

Vrijeme pripreme: 20-30 minute

Savjet

Sampinjoni su nastali u Francuskoj i da-
nas su jedna od najdrazih jestivih gljiva.
Nije bogat kalorijama, ali ima puno
bjelanCevina, vitamina B1 i minerala.
Potrebno ga je skladistiti na hladnom
mjestu i samo u vrlo kratkom vremenu.



Riba

Punjena morska pastrva (A 11)

Vrijeme pripreme 50-60 minuta
4 porcije

Sastojci

1 morska pastrva (oko 900 g)
sok od 1 limuna

sol

1 ljutika

1 CeSanj Cesnjaka

30 g malih kapara

1 Zumanjak

2 Zlice maslinovog ulja
1 kriSka tosta

chili u prahu

svjeze mljeveni papar

Priprema

Morske pastrve oprati, osusiti, nakapati
limunovim sokom i posoliti izvana i iz-
nutra.

Ljutiku i CeSnjak oguliti i narezati na
male kockice. Tost takoder narezati na
male kockice. PomijeSati s kaparama,
zutanjkom, ljutikom, ¢eSnjakom, uljem i
kruhom, zaciniti solju, paprom i Cilijem u
prahu.

Ovom smjesom napuniti pastrve i za-
tvoriti otvor ¢ackalicama. Zatim pokre-
nuti automatski program A 11 "Morska
pastrva"

Pastrve postaviti na univerzalni lim za
pecenje i staviti u prethodno zagrijanu
pecnicu.

Postavke automatskih programa
Nacin rada: automatski program
Program: A 11

Koli¢ina vode: oko 200 ml

Razina: 2

Trajanje programa: 35-45 minuta

Alternativne postavke

Nacin rada: klimatsko pecenje
Broj/nadin dodavanja pare: 2
Temperatura: 190-200°C + prethodno
zagrijavanje

Koli¢ina vode: oko 200 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

5 minuta nakon pocetka postupka pri-
preme jela

2. dodavanje pare:

nakon sljedecih 10 minuta

Vrijeme pripreme: 35-45 minuta

Savjet

U automatskom programu za pripremu
mogu biti pripremljene prazne ili sa za-
¢inima punjene morske pastrve. Kako
bi riba bila so¢na ili kako bi poprimila
bolju boju pri pe¢enju, potrebno ih je
premazati uljem ili maslacem.
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Riba

Nabujak od tjestenine s lososom i Spinatom

Vrijeme pripreme 60-70 minuta
4 porcije

Sastojci

450 g Spinata (svjezeg ili zamrznutog)
1 CeSanj ¢esnjaka

sol

muskatni orascic

500 g Sirokih zelenih rezanaca
400 filea lososa

10-20 ml limunovog soka
svjeze mljeveni papar

200 ml vrhnja

250 g kiselog vrhnja

2 Zlice mjeSavine zacina

20 g listi¢a badema
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Priprema

SvjezZi $pinat blanSirati u kipucoj vodi 1
minutu, ocijediti ga i ostaviti da se
ohladi ili zamrznuti Spinat otopiti i osta-
viti da se ocijedi. Ostatak tekucine iz
$pinata istisnuti rukama.

Spinat grubo narezati nozem. Zaginiti
¢esnjakom, solju i muskatnim oras¢i-
¢em.

Skuhati tijesto "al dente".

Losos oprati, osusiti, narezati na vece
kockice, nakapati limunovim sokom i
zaciniti solju i paprom.

Slatko vrhnje pomijesati s kiselim
vrhnjem i zacinima i dodati sol i papar.
Poloziti tijesto u namaséeni kalup za
nabujak (oko 20 x 30 cm),po njoj staviti
Spinat i zatim losos. Preliti umakom, po-
sipati listi¢ima badema i peci
otklopljeno.



Riba

Postavka

Nacin rada: klimatsko pecCenje
Broj/nacin dodavanja pare: 2
Temperatura: 160-170°C

Koli¢ina vode: oko 200 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

10 minuta nakon poCetka postupka pri-
preme jela

2. dodavanje pare:

nakon sljede¢ih 10 minuta
Vrijeme pripreme: 35-45 minuta

Savjet

100 g zamrznutog Spinata pokriva
40-50 % dnevne potrebe za vitaminom
A. Vitamin A bori se protiv slobodnih ra-
dikala i jaca imunitet.
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Riba

File lososa u Muscadet-umaku (A 12)

Vrijeme pripreme 65-75 minuta
4 porcije

Sastojci

6 filea lososa (od 120-150 g)
3 Zlice ulja

sol

papar

Sastojci za umak
100 ml Muscadet vina
160 g maslaca

sol

papar

Secer

2 limuna

Priprema

Komadicée lososa posoliti, popapriti,
premazati uljem i poloZiti u prethodno
namascen kalup za pecCenje

Odabrati automatski program A 12 "File
lososa" i ribu staviti u prethodno
zagrijanu pecnicu.

Muscadet vino zagrijati u loncu, dodati
maslac narezan na manje komadice i
dobro umijesati sa pjenjacom. Dodati
sol, papar i Secer.

File lososa posluziti u prethodno
zagrijanoj pec¢nici uz kriSku limuna.
Umak posebno posluziti.
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Postavke automatskih programa
Nacin rada: automatski program
Program: A 12

Koli¢ina vode: oko 100 ml

Razina: 2

Trajanje programa: 25-30 minuta

Alternativne postavke

Nacin rada: klimatsko pecenje
Broj/nacin dodavanja pare: 1
Temperatura: 190-200°C + prethodno
zagrijavanje

Koli¢ina vode: oko 100 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

9 minuta nakon pocetka postupka pri-
preme jela

Vrijeme pripreme: 25-30 minute

Savjet

Umjesto Muscadet vina moze posluZiti i
neko drugo voéno, suho vino.



Riba

File crnog bakalara (A 13)

Vrijeme pripreme 60-70 minuta
4 porcije

Sastojci

600 g filea crnog bakalara (4-6 komada)
3 glavice luka

40 g maslaca

500 g rajCica

Sok od 1/2 limuna

sol

papar

50 ml mlijeka

10 g krusnih mrvica

2 Zlice nasjeckanog persina

Priprema

Luk narezati na tanke kriSke i pirjati u
pola maslaca te zaciniti solju i paprom.
Rajcicu narezati na kriske. Riblji file
oprati, osusiti, nakapati limunovim
sokom i zaCiniti solju i paprom.

RajcCicu poloziti na namasceni kalup i
zaciniti sa soli i paprom. Komadice ribe
poloziti na raj€ice i zatim poloziti red
luka.

Pokrenuti automatski program A 13 "file
lososa".

Rastopiti ostatak maslaca i s mlijekom
ga preliti preko filea. Posipati kruSnim
mrvicama i peci u prethodno zagrijanoj
pecnici. Nakon pecenja posipati
nasjeckanim persinom.

Postavke automatskih programa
Nacin rada: automatski program
Program: A 13

Koli¢ina vode: oko 100 ml

Razina: 2

Trajanje programa: 35-45 minuta

Alternativne postavke

Nacin rada: klimatsko pecenje
Broj/nacin dodavanja pare: 1
Temperatura: 160-170°C + prethodno
zagrijavanje

Koli¢ina vode: oko 100 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

odmah nakon umetanja jela za pri-
premu

Vrijeme pripreme: 35-45 minuta
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Riba

Gratinirani losos s keljom

Vrijeme pripreme 75-85 minuta
4 porcije

Sastojci

600 g filea lososa

1 maniji kelj (oko 600 g)

20 g omekSanog maslaca

500 g krumpira

papar

sol

300 g creme fraiche (milerama) sa zadi-
nima

2-3 Zli¢ice hrena

80 g naribanog planinskog sira
80 g bijelog kruha

Priprema

Kelj odistiti, razrezati na Cetvrtine, izva-
diti tvrdu stabljiku i narezati na trakice.
Maslac zagrijati na tavi, na to staviti kelj
i lagano zapeci uz povremeno okretanje
oko 15 minuta.

Krumpir oguliti, narezati na kriske i
kuhati 5 minuta.

Losos oprati, osusiti, narezati na trake

Siroke oko 2 cm i zaciniti paprom i solju.

UmijeSati creme fraiche sa zacinima ili
hren i sir.

PomijeSati kelj i krumpire, staviti u kalup
za nabujak (oko 20 x 30 cm) i po tome
rasporediti trake lososa. Bijeli kruh na-
rezati na kockice i umijeSati u creme
fraiche. Smjesu rasporediti po nabujku i
pedi.
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Postavka

Nacin rada: klimatsko pecenje
Broj/nacin dodavanja pare: 3
Temperatura: 160-170°C

Koli¢ina vode: oko 300 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

5 minuta nakon pocetka postupka pri-
preme jela

2. dodavanje pare:

nakon sljedec¢ih 10 minuta

3. dodavanje pare:

nakon sljedec¢ih 10 minuta
Vrijeme pripreme: 35-45 minuta



Riba

Smud u posteljici od zacinskog bilja

Vrijeme pripreme 50-60 minuta
4 porcije

Sastojci

800 g filea smuda
sok od 1 limuna

1 strucak persina
1 strucak vlasca
1 struak kopra

1 stru€ak melise
sol

50 g maslaca

Priprema

Filee oprati, osusiti, nakapati s malo
limunovog soka i ostaviti da odstoje
oko 10 minuta. Zacinsko bilje oprati,
nasjeckati na sitno i staviti u plitki,
namasceni kalup za nabujak.

Filee smuda posoliti i posloziti na po-
steljicu od zacinskog bilja tako da se
djelomi¢no prekrivaju. Nakapati ostatak
limunovog soka, prekriti komadic¢ima

maslaca i peci.

Postavka

Nacin rada: klimatsko pecenje
Broj/nacin dodavanja pare: 2
Temperatura: 160-170°C

Koli¢ina vode: oko 200 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

5 minuta nakon pocetka postupka pri-
preme jela

2. dodavanje pare:

nakon sljedec¢ih 10 minuta
Vrijeme pripreme: 35-45 minuta
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Meso i perad
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Meso i perad

Svinjetina za srecu

Tko na svom tanjuru ima svinjetinu, go-
vedinu, janjetinu, divljac i ostalo, taj zivi
zdravo, uz bogatu raznoliku i ukusnu
prehranu. Perad se posebno
preporucuje za nase zdravlje. Meso se
moze pripremiti na bezbroj razli¢itih na-
¢ina uz mnogobrojne zacine, umake i
priloge te se uvijek iznova moze otkriti
novi smjer okusa koji povezuje razli¢ite
kulture.
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Meso i perad

Savjeti za pripremu jela i in-
formacije

Meso

Meso se uglavnom kupuje spremno za
pecenje. Ako je potrebno, koZicu i mas-
nocu pazljivo odvojite od mesa dugim
o$trim nozem.

Divlja¢ je po prirodi suho meso koje se
tijekom pecenja lagano isusuje. Zbog
toga se moze dodati malo masnoce u
obliku mesnate slanine kojom se omota
meso.

Meso divlje svinje ili jelena moze se
marinirati u mlacenici ili u marinadi od
octa, vode, crvenog vina, papra u zrnu i
borovice. Tijekom 1 do 2 dana
mariniranja meso postaje meko. Prije
daljnje obrade meso operite i osusite.

Kada je meso ispeCeno, umotajte ga u
aluminijsku foliju i ostavite da odstoji
oko 10 minuta. Tako prilikom rezanja
nece iscuriti previse soka od pecenja.
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Savjet

Meso se uvijek reze popre¢no na smjer
vlakana.

Ako zelite provijeriti je li meso ispeceno,
pritisnite ga lopaticom za okretanije ili
zlicom. Ako se meso vise ne moze pri-
tisnuti, ispeceno je. Ako je elasti¢no i
lako se moze pritisnuti, jezgra nije pot-
puno ispecena.

Kao pravilo iz prakse za izracunavanje
vremena pecenja vrijedi sliedece: po
centimetru visine mesa

— rostbif/file:
8-10 minuta pecenja

— kod teletine/divljaci:
15-18 minuta pecenja,

— kod govedine/svinjetine/janjetine:
12-15 minuta pecenja.



Meso i perad

Perad

Hranjivost mesa peradi je vrlo dobra i
od velike prednosti pri zdravoj prehrani.
Omijer bjelan¢evina i masnoca je vrlo
povoljan. Veliki udio proteina, vitamina i
mineralnih tvari te elemenata u trago-
vima poput Zeljeza svrstaju meso peradi
u zdravu i preporu¢enu namirnicu.

Perad prije pripreme uvijek kratko operi-
te pod mlazom hladne vode, osusite
kuhinjskim papirom i zacinite. Tijekom
pripreme peradi pazite na Cistocu.
Nemoijte dalje upotrebljavati tu tekuci-
nu.

Suhu perad poput fazana, prepelice ili
jarebice omotajte slaninom ili premazite
tekuc¢im maslacem. Kod pili¢a je ulje
prikladnije. Patka ili guska spadaju u
masnu perad i ne treba im dodavati
masnocu.
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Meso i perad

*Govedi file s umakom od portvina(A15/A 16/ A 17)

Vrijeme pripreme 60-120 minuta
6-8 porcija

Sastojci Priprema
1 cijeli govedi file (1500-1800 g)

2 3lice maslaca Govedi file ocistiti i omotati kuhinjskim

sol koncem. Pri tome &vrsto stegnuti glavu

papar filea i tanki kraj filea otprilike 10 cm tako
da file bude jednoliko povezan. file po-

Sastojci za umak soliti i popapriti.

800 ml govede juhe

100 ml port vina

40 ml vina Madeira

2 Zlica gustina

Maslac zagrijati u velikoj tavi/posudi na
kolutu za pecenje pri najjacoj razini.
Odabrati automatski program A 15,

sol A16iliA17.

papar File zapeCeni u tavi/loncu sa svih stra-

Secer na, poloziti na univerzalni lim za
pecenje i staviti u prethodno zagrijanu
pecnicu.

Dodati govedu juhu i Maderia vino u
lonac s pripremljenom mjeSavinom i
zakuhati. Port vino umije$ati s gustinom
i dodati u smjesu za pecenje te zakuha-
ti. Umak zaciniti soli, paprom i Se¢erom
te po potrebi jo§ malo zakuhati.

Govedi file zamotati u foliju i nakon
zarezivanja ostaviti da miruje oko 10
minuta.
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Meso i perad

Postavke automatskih programa
Nacin rada: automatski program
Program:

A 15 "Govedi file slabo peceni"

A 16 "Govedi file srednje peceni"
A 17 "Govedi file dobro peceni"
Koli¢ina vode: oko 200 ml

Razina: 2

Trajanje programa:

A 15: 25-35 minuta

A 16: 40-50 minuta

A 17: 65-80 minuta

Alternativne postavke

Nagin rada: klimatsko peéenje
Broj/nacin dodavanja pare: 2
Temperatura: 140-150°C + prethodno
zagrijavanje

Koli¢ina vode: oko 200 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

5 minuta nakon pocetka postupka pri-
preme jela

2. dodavanje pare:

nakon sljedec¢ih 15 minuta

Vrijeme pecenja:

25-35 minuta (,Govedi file slabo pe-
¢en®)

40-50 minuta (,Govedi file srednje pe-
¢en®)

65-80 minuta (,,Govedi file dobro pe-
¢en®)
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Meso i perad

Pirjana goveda rolada

Vrijeme pripreme 155-165 minuta

4 porcije

Sastojci

4 komada govedine (oko 160-200 g)

sol
papar

4 7liCice srednje ljutog senfa

8 kriski masne slanine

8 kiselih krastavaca (korniSon)

2 mrkve

1 tanki poriluk

150 g celera

1 glavica luka

ulje

1 Zlica koncentrata rajCice
250 ml crnog vina

2 grancice majcine dusice
2 grancice ruzmarina

2 lovorovih listova

1 CeSanj Cesnjaka

1000 ml govedeg temeljca
100 ml vrhnja
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Priprema

Komade mesa rasiriti jedan kraj drugog
i zaCiniti solju i paprom. Meso premaza-
ti senfom i na svaki komad staviti po
2kriSke slanine i kisela krastavca nare-
zana na prutice. Zamotati u rolade i pri-
Cvrstiti ih iglama za roladu ili omotati
kuhinjskim koncem. Mrkve, poriluk,
celer i luk narezati na kockice (1 cm).

U Gourmet pekacu zagrijati ulje i snaz-
no zapeci rolade sa svih strana. lzvaditi
rolade i preprziti povrce.

Dodati koncentrat rajcice i kratko ga
preprziti. Preliti tre¢inom crnog vina.
Cekati da vino ispari gotovo do kraja i
ponavljati postupak sve dok se ne
iskoristi svo vino.

Povréu dodati zacinsko bilje, zacine i
¢esnjak zajedno s temeljcem. Rolade
ponovno staviti u pekac i peci ih prekri-
vene u pecnici 60 minuta.

Nakon 60 minuta skinuti poklopac i prvi
puta dodati paru. Otkriveno peci do
kraja.

Izvaditi rolade iz temeljca, ukloniti igle
za roladu ili kuhinjski konac. Procijediti
temeljac, dodati slatko vrhnje i po po-
trebi povezati umak s malo gustina.



Meso i perad

Postavka

Nacin rada: klimatsko pecCenje
Broj/nacin dodavanja pare: 3
Temperatura: 140 °C

Koli¢ina vode: oko 300 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

60 minuta nakon pocetka postupka pri-
preme jela

2. dodavanje pare:

nakon sljedec¢ih 20 minuta

3. dodavanije pare:

nakon sljedec¢ih 20 minuta
Vrijeme pripreme: 120 minuta
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Meso i perad

Pirjani teleci batak

Vrijeme pripreme 120-130 minuta
8 porcija

Sastojci

1500 g teleceg batka

2 mrkve

1 tanki poriluk

150 g celera

1 glavica luka

1 CeSanj CesSnjaka

2 granCice majcine dusice

2 grancice ruzmarina

4 lovorovih listova

5 borovnica

sol

papar

500 ml bijelog vina

100 g creme fraiche ili milerama
250 ml mesnog temeljca ili vode
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Priprema

Mrkve, poriluk, celer i luk narezati na
kockice (1 cm). Staviti u Gourmet pekac
zajedno sa ¢eSnjakom, zaCinskim biljem
i zaCinima.

Teledi batak zaciniti solju i paprom,
poloziti na povrée i peéi.

Nakon 20 minuta preliti bijelim vinom,
smanijiti temperaturu pecenja i meso
ispeci do kraja. Povrcu po potrebi do-
dati vode.

Procijediti temeljac od pecenja, dodati
creme fraiche ili mileram i mesni
temeljac, po potrebi povezati s malo
gustina.



Meso i perad

Postavka

Nacin rada: klimatsko pecCenje
Broj/nacin dodavanja pare: 3
Temperatura: 210-220 °C

nakon 20 minuta: 140-150 °C
Koli¢ina vode: oko 300 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

10 minuta nakon pocetka postupka pri-
preme jela

2. dodavanje pare:

nakon sljedec¢ih 15 minuta

3. dodavanije pare:

nakon sljedecih 30 minuta
Vrijeme pripreme: 90-100 minute
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Meso i perad

Punjeni svinjski file

Vrijeme pripreme 65-75 minuta
6 porcija

Sastojci

4 svinjska filea (oko 300 g)

sol

papar

20 nasjeckanih listova bosiljka
250 g pesto rosso

30 g svjeze naribanog parmezana
12 $nita prsuta

40 g maslaca

250 ml vrhnja

250 ml mesnog temeljca

Priprema

Svinjske filee razrezati po duzini, ali ne
prerezati. S obje strane zaciniti solju i
paprom i uz zarezani poloziti listove bo-
siljka.

Po fileima raspodijeliti pesto rosso i po-
sipati parmezanom. Preklopiti filee i
omotati ih prSutom. Staviti ih u
Gourmet-pekac, po njima raspodijeliti
komadic¢e maslaca i staviti u pecnicu.

Nakon 15 minuta pecenja preliti slatkim
vrhnjem i mesnim temeljcem, smanjiti
temperaturu na 140°C i po zadnji puta
dodati paru. Po potrebi povezati umak s
malo gustina.
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Postavka

Nacin rada: klimatsko pecenje
Broj/nacin dodavanja pare: 2
Temperatura: 170-180 °C

nakon 15 minuta: 140 °C

Koli¢ina vode: oko 200 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

5 minuta nakon pocetka postupka pri-
preme jela

2. dodavanje pare:

nakon sljedec¢ih 10 minuta
Vrijeme pripreme: 35-45 minuta

Savjet

Pesso rosso, priprema: Sitno narezati
200 g mariniranih su$enih rajcica i jedan
¢esSanj ¢eSnjaka. Napraviti pire uz doda-
tak 50 ml maslinovog ulja, 1 Zli¢ice Se-
éera, 2 Zlice krusnih mrvica. Pesto zaci-
niti s malo origana i umakom od ¢ili pa-
pric¢ica (sambal oelek).



Meso i perad

Svinjski file s jabukama u loncu (A 18)

Vrijeme pripreme 60-70 minuta
6-8 porcija

Sastojci

1200 g svinjskog filea

4 jabuke

400 ml vrhnja

150 g keCapa od paradajza
4 Zlice curry zaCina

3 Zlica gustina

sol

papar

Za gratiniranje
150 g naribane gaude

Priprema

Svinjski file razrezati na kriSke debljine 3
cm, te zaciniti sa soli i paprom. Jabuke
oguliti, napraviti Sestine i ukloniti kosti-
ce.

U Gourmet pekac ili u plosnatu tepsiju
posloziti naizmjence komade mesa i Ce-
tvrtine jabuke.

Za umak vrhnje, ke€ap, curry, gustin,
sol i papar medusobno promijesati.

Pokrenuti automatski program A 18
"Svinjski file u loncu".

Umak preliti preko mesa i jabuka, zasi-
pati gouda sirom i staviti u prethodno
zagrijanu pecnicu.

Postavke automatskih programa
Nacin rada: automatski program
Program: A 18

Koli¢ina vode: oko 100 ml

Razina: 2

Trajanje programa: 40-45 minuta

Alternativne postavke

Nacin rada: klimatsko pecenje
Broj/nacin dodavanja pare: 1
Temperatura: 170-180°C + prethodno
zagrijavanje

Koli¢ina vode: oko 100 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

odmah nakon umetanja jela za pri-
premu

Vrijeme pripreme: 40-45 minute
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Meso i perad

Odrezak na kineski nacin

Vrijeme pripreme 60 minuta + 3-4 sata s mariniranjem

6 porcija

Sastojci

1500 g svinjske vratine

3-4 ¢esnja ¢eSnjaka

2 komada dumbira veli¢ine oraha

3 Zli¢ica soli

3 Zli¢ice soja umaka

3 Zlicice meda

2 Zlice Serija

1 zZli¢ica kineske mjeSavine pet zacina
(Five Spice)

2 Zlice umaka Hoi Sin

umak od ¢ili papricica (sambal oelek)

Priprema

Cesnjak narezati na kockice, dumbir
oguliti i naribati. PomijeSati u umak
zajedno sa solju, sojinim umakom,
medom, Serijem, kineskom mjeSavinom
pet zaCina i umakom Hoi Sin. Marinadu
zaciniti umakom od Cili papricica tako
da bude ljuta.

Meso narezati na komade debljine 3
cm, staviti u posudu koja se moze do-
bro zatvoriti, po mesu raspodijeliti mari-
nadu i zatvoriti peka¢. Ostaviti meso da
odstoji u hladnjaku 3-4 sata tako da se
sastojci prozmu i povremeno ga okreta-
ti.

Izvaditi meso iz marinade i staviti ga na
reSetku ispod koje treba umetnuti uni-
verzalni lim. Staviti meso u prethodno
zagrijanu pecnicu i odmah dodati paru.
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Postavka

Nacin rada: klimatsko pecenje
Broj/nacin dodavanja pare: 1
Temperatura: 170-180°C + prethodno
zagrijavanje

Koli¢ina vode: oko 100 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

odmah nakon umetanja jela za pri-
premu

Vrijeme pripreme: 20-30 minute



Meso i perad

Dimljena svinjetina s koricom od Secera

Vrijeme pripreme 85-105 minuta
6 porcija

Sastojci

1000 g dimljene svinjetine
20 g omekSanog maslaca
40 g smedeg Secera

2 mrkve

1 tanki poriluk

150 g celera

1 glavica luka

5 lovorovih listova

6 klincica

10 borovnica, zgnjecenih

125 ml crnog vina

250 ml vode

Priprema

Dimljenu svinjetinu zarezati po povrSini
u obliku romba 2-3 mm duboko te
utrljati maslac i Secer.

Mrkvu, poriluk, celer i luk narezati na
kockice (1 cm), pomijeSati sa zaCinima i
poloziti na sredinu univerzalnog lima.
Na to staviti meso, uliti crno vino i vodu
i peci u pecnici. Povréu po potrebi do-
dati vode.

Procijediti temeljac od pecenja, po po-
trebi povezati s malo gustina i posluziti
S mesom narezanim na ploske.

Postavka

Nacin rada: klimatsko pecenje
Broj/nacin dodavanja pare: 3
Temperatura: 150-160°C

Koli¢ina vode: oko 300 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

10 minuta nakon pocetka postupka pri-
preme jela

2. dodavanje pare:

nakon sljedecih 30 minuta

3. dodavanje pare:

nakon sljedec¢ih 30 minuta
Vrijeme pripreme: 70-90 minuta
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Meso i perad

Soc¢na pikantna pile¢a prsa

Vrijeme pripreme 65-75 minuta
6 porcija

Sastojci

800 g filea pilec¢ih prsa
400 g Sljiva bez kostica
40 g svjezeg dumbira

1 mali stru¢ak mladog luka
sol

papar

3 Zlice ulja

40 g maslaca

100 ml bijelog vina

100 ml soka od narance
100 ml temeljca od peradi
1 zli¢ica meda

50 ml vrhnja

Priprema

DPumbir oguliti i naribati na sitno. Mladi
luk narezati na komadic¢e od 2 cm.

Filee pile¢a prsa zaciniti solju i paprom i
malo popedi u ulju u Gourmet pekacu.
Pile¢im prsima u peka¢u dodati maslac
i kratko poprziti mladi luk i dumbir.

Preliti bijelim vinom, sokom od narance
i temeljcem od peradi. Dodati Sljive i
med, pile¢a prsa nakapati slatkim
vrhnjem i ispeci u pecnici. Umak po po-
trebi povezati pomoc¢u malo gustina.
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Postavka

Nacin rada: klimatsko pecenje
Broj/nacin dodavanja pare: automatski
Temperatura: 150-160°C

Koli¢ina vode: oko 100 ml

Razina: 2

1. dodavanje pare: automatski
Vrijeme pripreme: 40-50 minuta



Meso i perad

Pileci file sa zacinima (A 21)

Vrijeme pripreme 55-65 minuta
4 porcije

Sastojci

800 g filea pilec¢ih prsa

500 g creme fraiche (milerama) sa zadi-
nima

1/2 zli¢ice umaka od Cili papricica
(sambal oelek)

2 ZliCice soja umaka

1 Zlica 8-mjeSavina zacina ili persina
100 ml temeljca od peradi (instant)

Priprema

Pola Creme fraiche pomijeSati sa
Sambal Oelek, soja-umakom i zadi-
nima. Dodati pileci file u marinadu i sta-
viti jedno pokraj drugoga u Gourmet
pekag ili u ravni kalup za nabujak bez
poklopca.

Pokrenuti automatski program A 21
"Pileci file sa zaginima".

Preostalu marinadu pomijesati s
temeljcem i zaliti preko pilecih filea.
Pilece filee staviti u prethodno zagrijanu
pecnicu i zapecdi.

Na kraju automatskog programa po-
trebno je ukloniti pilece filee. Ostatak
milerama dodati uz pec€enje i posluziti
uz prepolovljene pilece filee.

Postavke automatskih programa
Nacin rada: automatski program
Program: A 21

Koli¢ina vode: oko 200 ml

Razina: 2

Trajanje programa: 40-45 minuta

Alternativne postavke

Nacin rada: klimatsko pecenje
Broj/nacin dodavanja pare: 2
Temperatura: 160-170°C + prethodno
zagrijavanje

Koli¢ina vode: oko 200 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

10 minuta nakon pocetka postupka pri-
preme jela

2. dodavanje pare:

nakon sljedecih 15 minuta

Vrijeme pripreme: 40-45 minute

Savjet

Da dobijete tamniju povrSinu, mozete
pred kraj pripreme jela odabrati nacin
rada Rostilj velike povrSine, 240°C na
5-10 minuta.
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Meso i perad

Marinirani pileci bataci (A 22)

Vrijeme pripreme 60-70 minuta + 2 sata mariniranja

4-6 porcija

Sastojci

6 pile¢ih bataka (oko 300-400 g)
naribana korica 3 limuna

6 Zlice limunovog soka

3 Zlice smedeg Secera

2 Zli¢ica soli

1/2 Zli¢ice papra

4 Zlice ulja

100 ml vode

Priprema

Naribanu limunovu koricu pomijeSati s
limunovim sokom, Se¢erom, soli, pa-
prom i uljem. Piletinu marinirati u pri-
premljenoj smjesi, posloziti na unive-
rzalni lim za pecCenje i ostaviti da odstoji
oko 2 sata.

Batak ponovno premazati smjesom za
mariniranje i staviti u pec¢nicu te dodati
oko 100 ml vode na univerzalni lim za
pecenje.

Peci u odabranom automatskom pro-
gramu A 22 "Pileci batak".
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Postavke automatskih programa
Nacin rada: automatski program
Program: A 22

Koli¢ina vode: oko 100 ml

Razina: 2

Trajanje programa: 35-45 minuta

Alternativne postavke

Nacin rada: klimatsko pecenje
Broj/nacin dodavanja pare: 1
Temperatura: 180-190°C

Koli¢ina vode: oko 100 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

17 minuta nakon poCetka postupka pri-
preme jela

Vrijeme pripreme: 35-45 minuta

Savjet

S gore opisanim postavkama mogu se
pedi i pileéi bataci koji nisu marinirani ili
zacinjeni. Ali je potrebno u univerzalni
lim za pecenje dodati dodatno 100 ml
vode za pocetak.



Meso i perad

Kuni¢ sa ¢eSnjakom

Vrijeme pripreme: oko 130 minuta
4 porcije

Sastojci

1 kuni¢

sol

papar

4 stabljike celera rebrasa
2 glavice luka

2 rajCica

4 ¢esnja CeSnjaka

5 Zlica maslinovog ulja
125 ml bijelog vina

750 ml temeljca od peradi
3 grancice majc¢ine dusice
4 lovorovih listova

100 g crnih maslina, narezanih na
ploSke

Priprema

Kunice razrezati na 6 dijelova i zaciniti
sa soli i paprom. Celer, luk i raj€icu na-
rezati na komade veliCine 1 cm.

Meso na maslinovom ulju zapedéi sa
svih strana u Gourmet pekacu. Dodati
rajCice, celer, luk i ¢eSnjak i sve pirjati
oko 5 minuta.

Preliti bijelim vinom, dodati temeljac od
peradi, majc¢inu dusicu, listove lovora i
masline narezane na krisSke te peci u
pecnici bez poklopca.

Izvaditi komade mesa, procijediti umak,
zgusnuti ga kuhanjem, a po potrebi do-
dati malo gustina.

Postavka

Nacin rada: klimatsko pecenje
Broj/nacin dodavanja pare: 2
Temperatura: 150-160°C

Koli¢ina vode: oko 200 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

10 minuta nakon pocetka postupka pri-
preme jela

2. dodavanje pare:

nakon sljedecih 20 minuta

Vrijeme pripreme: 70-80 minuta

Savjet

Recept "Kuni¢ sa ¢eSnjakom" potjece iz
Spanjolske kuhinje. Uz njega mozete
posluZiti lepinju i svjezu salatu.
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Meso i perad

Pureci zabatak (A 23)

Vrijeme pripreme 60-120 minuta
3-4 porcija

Sastojci

1 pureci zabatak s kostima (1100-1400
9)

sol

papar

1 Zlice ulja

500 ml vode

Sastojci za umak

500 ml temeljca od peradi

100 ml créme fraiche (milerama)
2-3 Zlice gustina za umake

sol

papar

Priprema

Kozu pureceg zabatka nekoliko puta
premazati. Pureci zabatak posoliti, po-
papriti i poloziti u posudu za pecenje
okrenutu s kozom prema gore i peci
bez poklopca. Odabrati i pokrenuti au-
tomatski program A 23 "Pureci zaba-
tak".

Zabatak premazati uljem, dodati vodu i
peci u prethodno zagrijanoj peénici.

Gotov zabatak izvaditi iz pekaca i staviti
na toplo u pecnicu. Juhu od piletine do-
dati u pekac i zakuhati na kolutu za
kuhanje. Dodati gustin za umak i vrhnje,
kratko zakuhati te dodati sol i papar.

Purec¢e meso odvojiti od kosti i posluziti
s umakom.
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Postavke automatskih programa
Nacin rada: automatski program
Program: A 23

Koli¢ina vode: oko 300 ml

Razina: 2

Trajanje programa: 85-100 minuta

Alternativne postavke

Nacin rada: klimatsko pecenje
Broj/nacin dodavanja pare: 3
Temperatura: 170-180°C + prethodno
zagrijavanje

Koli¢ina vode: oko 300 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

15 minuta nakon poCetka postupka pri-
preme jela

2. dodavanje pare:

nakon sljedecih 25 minuta

3. dodavanje pare:

nakon sljedec¢ih 25 minuta

Vrijeme pripreme: 85-100 minuta



Meso i perad

Rolada od puretine s nadjevom od Spinata i ricotte

Vrijeme pripreme 120-130 minuta
6 porcija

Sastojci

1000 g purecih prsa

1 ljutika

225 g zamrznuti Spinat
1 Zumanjak

16 g krusnih mrvica
125 gricotte

sol

papar

muskatni orascic

2 Zlice maslinovog ulja
1 Zli¢ica ruzmarina
750 ml temeljca od peradi
500 ml vrhnja

Priprema

Ljutiku narezati na kockice i zajedno s
odmrznutim Spinatom, Zutanjkom i
kru$nim mrvicama umijeSati u ricottu.
Zaciniti solju, paprom i malo muskatnim
orasci¢em.

Pureca prsa razrezati po duzini, ali ne
prerezati. Rastvoriti ih, staviti u prozirnu
foliju i istuci. Zaciniti solju i paprom,
premazati smjesom Spinata i ricotte i
zarolati. Rolanu pe¢enku omotati
kuhinjskim koncem.

Zaciniti solju i paprom i staviti u
Gourmet pekac. Rolanu pe¢enku
nakapati maslinovim uljem, posipati
ruzmarinom, dodati temeljac od peradi i
pedi u peénici. Nakon 60 minuta preliti
slatkim vrhnjem.

Rolanu pecenku izvaditi iz umaka i
ukloniti konac. Umak eventualno pove-
zati s malo gustina i posluziti ga uz na-
rezanu rolanu pecenku.

Postavka

Nacin rada: klimatsko pecenje
Broj/nacin dodavanja pare: 3
Temperatura: 170-180°C

Koli¢ina vode: oko 300 ml

Razina: 2

1. dodavanje pare:

10 minuta nakon pocetka postupka pri-
preme jela

2. dodavanje pare:

nakon sljedecih 25 minuta

3. dodavanje pare:

nakon sljedecih 25 minuta
Vrijeme pripreme: 90-100 minute
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Meso i perad

Janjeci kotleti s korom od pistacija

Vrijeme pripreme 40-45 minuta
4 porcije

Sastojci

2 janjeca karea (po 400 g)

50 g pistacija, sitno nasjeckanih
50 g maslaca

30 g krusnih mrvica

1/2 Zli¢ice majCine dusice

sol

papar

2 Zlice maslinovog ulja

Priprema

Sitno nasjeckane pistacije pomijeSati s

maslacem sobne temperature i krusnim
mrvicama. Zaciniti maj¢inom dusicom,

solju i paprom.

Janjece karee zaciniti solju i paprom.
Jako ih zapecdi sa svih strana u tavi na
maslinovom ulju. Staviti janjeci karee na
univerzalni lim tako da mesnata strana
bude okrenuta prema gore. Meso
premazati smjesom s pistacijama, stavi-
ti u prethodno zagrijanu pecnicu i
odmah dodati paru.

Nakon pecenja meso omotati
aluminijskom folijom, ostaviti da odstoji
10 minuta, a zatim narezati na kotlete.
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Postavka

Nacin rada: klimatsko pecenje
Broj/nacin dodavanja pare: 1
Temperatura: 200-210°C + prethodno
zagrijavanje

Koli¢ina vode: oko 100 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

odmah nakon umetanja jela za pri-
premu

Vrijeme pripreme: 15 minuta



Meso i perad

Janjeci hrbat u umaku od timijanja i senfa (A 20)

Vrijeme pripreme 60-120 minuta
4-6 porcija

Sastojci

1 janjeci hrbat s kostima (1700-2500 g)
1 Zlica majcine dusice, ostrugane

sol

papar

2 Zlice ulja

Sastojci za umak

1 glavica luka

400 ml temeljca od janjetine
20 g maslaca

20 g brasna

3-4 Zlice senfa

100 ml vrhnja

1 Zlica majcine dusice, ostrugane
sol

papar

Secer

Priprema

Ukloniti masnoce sa janjeceg hrbata,
posoliti, popapriti i zaCiniti s timijanom.
Pokrenuti automatski program A 20
"Janjeci hrbat".

Janjedi hrbat poloziti na univerzalni lim
za pecenje i premazati uljem. Dodati u
prethodno zagrijanu pecnicu.

Luk i timijan zapedi na maslacu. Preko
toga posipati brasno i dodati janjeci
temeljac. Dodati senf i vrhnje. Umak
zakuhati i dodati sol, papar i Secer.

Janjeci hrbat odvoijiti od kosti. Zarezati
od gornje sredine po duzini uz rebra.
NajlakSe je to ostvariti ostrim i Spica-
stim nozem. Odrezane komade narezati
na medaljone i posluziti s umakom.

Postavke automatskih programa
Nacin rada: automatski program
Program: A 20

Koli¢ina vode: oko 200 ml

Razina: 2

Trajanje programa: 45-55 minuta

Alternativne postavke

Nacin rada: klimatsko pecenje
Broj/nadin dodavanja pare: 2
Temperatura: 210-220°C + prethodno
zagrijavanje

Koli¢ina vode: oko 200 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

15 minuta nakon poCetka postupka pri-
preme jela

2. dodavanje pare:

nakon sljedecih 12 minuta

Vrijeme pripreme: 45-55 minute
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Meso i perad

Srnedi hrbat (A 19)

Vrijeme pripreme 70-80 minuta
4-8 porcija

Sastojci

1 srneci hrbat s kostima (1000-3000 g)
80-100 g masnog $peka, narezanog na
Snite

sol

papar

Sastojci za umak
1 glavica luka

2 mrkve

50 g celera

100 ml crnog vina
500 ml juhe

20 g maslaca

1 Zlice bradna

1 Zlica koncentrata rajCice
50 ml vrhnja

1 Zli¢ica ruzmarina
sol

papar

Secer

92

Priprema

Uklonite masnocu i kozu od srneéeg
hrbata. To stavite sa strane. Srneci
hrbat nasoliti, popapriti, i postaviti na
univerzalni lim za peCenje i pokrenuti
automatski program A 19 "Srneci
hrbat".

Srneéi hrbat oblozite komadiéima
Speka. | stavite u prethodno zagrijanu
pecnicu.

Odstranjene dijelove mesa napeci na
ulju. Dodajte mrkvu, luk i celer narezane
na kockice i takoder zapecite. Dodajte
umak od rajcice i ruzmarin te u umak
dodajte 100 ml crvenog vina te
zakuhajte. Dodajte temeljac i ostavite
da se kuha oko 20 minuta. Taj umak
procijedite kroz cjedilo.

Maslac zagrijati u loncu i dodati brasno.
Postupno dodavati temeljac i zakuhati.
Dodaijte vrhnje i zacinite sa soli, pa-
prom, Sec¢erom i ruzmarinom.

Gotov srneci hrbat odvojiti od kosti.
Odvojene komade narezati u medaljone
i posluzite s umakom.



Meso i perad

Postavke automatskih programa
Nacin rada: automatski program
Program: A 19

Koli¢ina vode: oko 200 ml

Razina: 2

Trajanje programa: 35-45 minuta

Alternativne postavke

Nacin rada: klimatsko pecCenje
Broj/nacin dodavanja pare: 2
Temperatura: 190-200°C + prethodno
zagrijavanje

Koli¢ina vode: oko 200 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

10 minuta nakon poCetka postupka pri-
preme jela

2. dodavanje pare:

nakon sljede¢ih 10 minuta

Vrijeme pripreme: 35-45 minuta

Savjet

Za otprilike 2-3 kg srneceg hrbata po-
trebno je prilikom pripreme udvostruciti
sastojke za umak.
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Pikantna jela
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Pikantna jela

Najukusnija sporedna stvar na
svijetu

Topla predjela, pastete i ostalo za mno-
ge su nezaobilazni favorit u bilo kojoj
prilici, bilo da je rije€¢ o uobi¢ajenom
obiteljskom obroku, Svedskom stolu ili
o zalogaju za vrijeme igre ili pri gledanju
televizije. Jednom je rijeC o mjeSavini
tijesta sa zacCinjenim dodacima, a drugi
put je rije¢ o mastovitom otklonu od
koji svojim mirisima bude nasa osjetila i
mogu se svaki put drugacije napraviti.
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Pikantna jela

Proljetna pasteta

Vrijeme pripreme 100-110 minuta
4 porcije

Sastojci

300 g lisnatog tijesta

1 crvena paprika

1 zuta paprika

3 mlada luka

1000 g mljevenog mesa

1 sitno nasjeckani ¢eSanj eSnjaka
100 g kru$nih mrvica

2 jaja

sol

svjeze mljeveni papar
crvena paprika u prahu

2 ZliCice srednje ljutog senfa

Za premazivanje
1 Zumanjak
voda

Priprema

Paprike narezati na male kockice, a
mladi luk narezati na ploske.

Mljeveno meso pomijeSati s povréem,
¢esSnjakom, kru$nim mrvicama, jajima,
zacinima i senfom.

Cetvrtasti kalup (duZine oko 30 cm)
namastiti i obloziti papirom za pecenje.
Lisnato tijesto razvaljati (oko 45 x 50
cm). Kalup obloziti tijestom tako da ot-
prilike jednaka koli€ina tijesta visi preko
ruba. Napuniti smjesom mljevenoga
mesa i utisnuti. Pastetu preklopiti
ostatkom tijesta. Donje rubove tijesta
pritom namazati vodom i ¢vrsto pritis-
nuti.
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S povrsine lisnatog tijesta nozem izre-
zati 3 romba veliCine oko 3 x 3 cm.
Gornju stranu pastete ukrasiti rombo-
vima.

Zutanjak razmutiti s malo vode, time
premazati lisnato tijesto i ispeci pastetu.

Postavka

Nagin rada: klimatsko pe&enje
Broj/nacin dodavanja pare: 2
Temperatura: 180-190°C

Koli¢ina vode: oko 200 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

20 minuta nakon pocetka postupka pri-
preme jela

2. dodavanje pare:

nakon sliede¢ih 15 minuta
Vrijeme pripreme: 55-65 minuta



Pikantna jela

Nabujak od sira

Vrijeme pripreme 60-65 minuta
8 porcija

Sastojci

20 g maslaca

30 g brasna

200 ml vruéeg mlijeka

sol

svjeze mljeveni papar

1 prstohvat mljevenog muskatnog ora-
SCica

1 prstohvat kajenskog papra

4 Zumanjaka

120 g naribanog sira (npr. Greyerzer)
4 bjelanjaka

kruSne mrvice

2 Zlice naribanog parmezana

8 malih kalupa za jednu porciju

Priprema

Maslac rastopiti u loncu i uz mijeSanje
dodati brasno (ne smije potamniti). Do-
dati mlijeko. Uz mijeSanje ostaviti da
lagano kuha oko 5 minuta. Zaciniti
solju, paprom, muskatnim oras¢icem i
kajenskim paprom.

UmijeSati jedan po jedan zutanjak. Na
kraju dodati sir.

Napraviti ¢vrst snijeg od bjelanjaka i
pazljivo umijesati u ohladenu masu.

Tijesto raspodijeliti u osam namascenih
kalupa posipanih krusnim mrvicama.
Kalupe napuniti do maksimalno 1 cm
ispod ruba kalupa. Nabujak posipati
parmezanom.

Male kalupe postavite na univerzalni lim
za pecenje i dodajte otprilike 1 | tople
vode. Souffle stavite u prethodno
zagrijanu pecnicu i odmah dodajte pa-
ru.

Postavka

Nacin rada: klimatsko pecenje
Broj/nacin dodavanja pare: 1
Temperatura: 180-190°C + prethodno
zagrijavanje

Koli¢ina vode: oko 100 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

odmah nakon umetanja jela za pri-
premu

Vrijeme pripreme: 20-25 minute

Savjet

Nabujke posluzite odmah jer ¢e inace
pasti.
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Pikantna jela

Delikatesna pasteta od sira

Vrijeme pripreme 130-140 minuta
8 komada

Sastojci za tijesto

1 kocka kvasca (42 g)

150 ml mlakog mlijeka

150 g razenog brasna tipa 1150
200 g pSeni¢nog brasna tipa 405
30 g maslaca

1/2 Zlicice soli

1/2 ZliCice Secera

Sastojci za punjenje

300 g mekog sira (npr. limburger ili
romadur)

2 male crvene paprike

2 male glavice ljubi¢astog luka

2 Zlice nasjeckanog vlasca

sol

papar, krupno mijeven

chili u prahu

Za posipanje
4 Zlice nasjeckanih bucinih sjemenki
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Priprema

Kvasac mijeSajuci otopiti u mlijeku i s
ostalim sastojcima umijesiti podatno
tijesto.

Tijesto staviti u pecicu i odabrati au-
tomatski program A 1 "Dizanje tijesta".
Naknadno ostaviti da miruje u pecnici
oko 20 minuta.

Sir narezati na kockice. Papriku i luk na-
rezati na kockice te zajedno s vlascem
pomijeSati sa sirom. Zaciniti solju, pa-
prom i chilijem.

Tijesto razvaljati na pobrasnjenoj
podlozi u oblik kvadrata (oko 40 x 40
cm) i staviti u Cetvrtastu, namascenu
posudu (oko 20 x 20 cm) tako da
prekriva rubove. Na tijesto staviti
nadjev, krajeve tijesta koji prekrivaju ru-
bove kalupa saviti preko nadjeva i laga-
no pritisnuti. S povrsine tijesta nozem
izrezati 5 rombova veli€ine oko 3 x 3 cm
i njima ukrasiti gornju stranu pastete.

Premazati vodom i posipati bucinim
sjemenkama. Pastetu peci do zlatno
smede boje. Prije posluzivanja ostaviti
da miruje oko 30 minuta.



Pikantna jela

Postavka

Nacin rada: klimatsko pecCenje
Broj/nacin dodavanja pare: 3
Temperatura: 170-180°C

Koli¢ina vode: oko 300 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

5 minuta nakon pocetka postupka pri-
preme jela

2. dodavanje pare:

nakon sljede¢ih 10 minuta

3. dodavanije pare:

nakon sljede¢ih 10 minuta
Vrijeme pripreme: 50-60 minuta

Savjet

Pasteta je prikladna kao predjelo ili kao
glavno jelo uz salatu.
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Pikantna jela

Gratinirani krumpir sa sirom (A 24)

Vrijeme pripreme 85-95 minuta
4 porcije

Sastojci

500 g oljustenih, brasnjasto skuhanih
kKrumpira

250 ml vrhnja

125 g créme fraiche ili milerama

150 g naribane gaude

1 CeSanj CesSnjaka

sol

crni papar

muskatni orascic

Priprema

Krumpir narezite na tanke plohe. Kuhati
prethodno u kipucoj vodi oko 5 minuta.

Krumpire poslozZite na namasc¢eni kalup
za nabujak natrljan ¢e$njakom (Z°30
cm). Pomijesati s otprilike 2/3 koli€ine
sira.

PomijeSati vrhnje, creme fraiche ili
mileram, sol, papar i muskatni orascic i
ravnomjerno preliti preko krumpira. Po-
sipati ostatkom sira i staviti u pec¢nicu.

Pokrenuti automatski program A 24
"Granitirani krumpir".
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Postavke automatskih programa
Nacin rada: automatski program
Program: A 24

Koli¢ina vode: oko 100 ml

Razina: 2

Trajanje programa: 40-50 minuta

Alternativne postavke

Nacin rada: klimatsko pecenje
Broj/nacin dodavanja pare: 1
Temperatura: 170-180°C

Koli¢ina vode: oko 100 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

15 minuta nakon poCetka postupka pri-
preme jela

Vrijeme pripreme: 40-50 minuta

Savjet

Varijanta s manje kalorija: 750 g krumpi-
ra narezanog na kriske staviti u
namasceni kalup za nabujak. Zaciniti
solju i paprom, preliti s 250 ml juhe od
povréa i peci kako je gore opisano.
Oko10 minuta prije kraja pecenja posi-
pati s oko 3 zZlice naribanog parmezana.



Pikantna jela

Pikantne zapecene okruglice

Vrijeme pripreme 125-135 minuta
4 porcije

Sastojci

125 g krumpira

1/2 kockice svjezeg kvasca (21 g)
80 ml mlakog mlijeka

1/2 Zli¢ice soli

250 g bradna

20 g omekSanog maslaca

1 jaje

200 g svjezeg sira sa zacCinskim biljem
Za premazivanje

Mlijeko

Priprema

Krumpire oguliti, skuhati i jo$ vruée pro-
tisnuti kroz drobilicu za krumpir. Ostaviti
da se malo ohlade.

Kvasac uz mijeSanje otopiti u mlijeku,
pomijesati s krumpirima, solju, bras-
nom, maslacem i jajetom i umijesiti
podatno tijesto.

Tijesto staviti u pe¢nicu i odabrati au-
tomatski program A 1 "Dizanje tijesta".

Od tijesta oblikovati 12 kuglica, malo ih
razvuci, napuniti svaku 1 Zli¢icom
svjezeg sira sa zacinskim travama, za-
tvoriti i oblikovati kuglicu.

Punjene kuglice ("Okruglice") okrenute
sa zatvorenom stranom prema dolje
poloziti u namascéeni kalup za nabujak
(oko 20 x 30 cm), staviti u pecnicu i
ostaviti da se pokrivene dizu na 35°C
Gornji/doniji grijac jo$ 20-25

Okruglice premazati mlijekom i ispeci
do zlatno smede boje.

Postavka

Nacin rada: klimatsko pecenje
Broj/nacin dodavanja pare: 2
Temperatura: 160-170°C

Koli¢ina vode: oko 200 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

8 minuta nakon pocetka postupka pri-
preme jela

2. dodavanje pare:

nakon sljedec¢ih 10 minuta
Vrijeme pripreme: 35-45 minuta

Savjet

Zapecene okruglice mogu biti i ukusan
prilog uz sjeckano meso u umaku i
salatu.
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Pikantna jela

Lazanje (A 25)

Vrijeme pripreme 110-120 minuta
4 porcije

Sastojci
10 listova za lazanje (oko 180 g, bez
prethodnog kuhanja)

Sastojci za umak od rajcice i faSira-
nog mesa

50 g dimljene mesnate slanine narezane
na male kockice

150 g luka

375 g mljevenog mesa

sol

crni papar

1 Zliica majcine dusice

1 Zli¢ica origana

1 zZli¢ica bosiljka

500 g oguljenih rajcica

30 g koncentrata od rajcice

125 ml juhe

Sastojci za umak od Sampinjona
20 g maslaca

150 g svjezih Sampinjona

2 Zlice brasna

250 ml vrhnja

sol

muskatni orascic

2 Zlice nasjeckanog persina

Za gratiniranje

200 g naribane gaude
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Priprema

Preprziti kockice slanine, dodati 2/3
luka i pirjati. Dodati mljeveno meso i
peci uz neprestano mijeSanje dok ne
poprimi smedu boju. Zaginiti solju, pa-
prom i zacinskim biljem. RajCice pre-
poloviti i dodati mesu zajedno s kon-
centratom rajCice i juhom i pirjati oko 5
minuta.

Za umak ostatak luka propirjati na
maslacu dok ne poprimi zlatno zutu
boju. Dodati Sampinjone narezane na
kriSke i lagano zapeci. Posipati bras-
nom uz stalno mijeSanje. Preliti vrhnjem
i mlijekom, zaciniti i kuhati oko 5 minu-
ta. Dodati persin.

Kalup za nabujak (20 x 35 cm) namastiti
i dodati 1/3 umaka od rajcice i fasiranog
mesa, 5 ploCica za lazanje, 1/3 umaka
od rajCice i faSiranog mesa, pola umaka
od Sampinjona, 5 plo¢a lazanja, ostatak
umaka od rajCice i faSiranog mesa i
ostatak umaka od Sampinjona.

Lazanje posipati sa sirom, staviti u pec-
nicu i pokrenuti automatski program A
25 "Lazanje".



Pikantna jela

Postavke automatskih programa
Nacin rada: automatski program
Program: A 25

Koli¢ina vode: oko 200 ml

Razina: 2

Trajanje programa: 45-55 minuta

Alternativne postavke

Nacin rada: klimatsko pecCenje
Broj/nacin dodavanja pare: 2
Temperatura: 160-170°C

Koli¢ina vode: oko 200 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

12 minuta nakon poCetka postupka pri-
preme jela

2. dodavanje pare:

nakon sljedec¢ih 25 minuta
Vrijeme pripreme: 45-55 minute
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Pikantna jela

Kaneloni s nadjevom za pizzu

Vrijeme pripreme 75-85 minuta
4 porcije

Sastojci
16 kanelona

Sastojci za punjenje
1 glavica luka

150 g kuhane Sunke
350 g Sampinjona

2 Zlice ulja

75 g ovCjeg sira

100 g mozzarelle
150 g svjezeg sira
sol

papar

300 ml juhe

100 g kiselog vrhnja

Za gratiniranje
100 g naribane gaude

Priprema

Luk, Sunku i Sampinjone narezati na
kockice. U tavici na ulju pirjati luk, do-
dati Sunku i nastaviti kratko pirjati. Na
kraju dodati Sampinjone i pirjati sve dok
nastala voda ne ispari.

Ovgji sir i mozzarellu narezati na
kockice. PomijeSati s ohladenom
smjesom gljiva i Sunke i svjezim sirom,
dobro promijesati i zaciniti solju i pa-
prom.

Kanelone napuniti nadjevom i staviti u

namasceni kalup za nabujak (oko 25 x
30 cm).

Pomijesati juhu i kiselo vrhnje i
kanelone preliti umakom. Posipati sirom
i peci nabujak do zlatno smede boje.
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Postavka

Nacin rada: klimatsko pecenje
Broj/nacin dodavanja pare: 2
Temperatura: 170-180°C

Koli¢ina vode: oko 200 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

10 minuta nakon pocetka postupka pri-
preme jela

2. dodavanje pare:

nakon sljedec¢ih 10 minuta
Vrijeme pripreme: 45-55 minute

Savjet

Za lakSe punjenje kanelona nadjev se
moze staviti u slastiCarski tuljac (bez
nastavka) i ustrcavati u tjesteninu.



Pikantna jela

Nabujak od Sunke, tortelina i rikule

Vrijeme pripreme 50-60 minuta
6 porcija

Sastojci

125 g rikule

100 g Sunke suSene na zraku
300 ml vrhnja

400 g kiselog vrhnja

sol

papar

800 g svjezih tortelina

300 g prepolovljenih mini rajCica
4 Zlice przenih pinjola

50 g svjeze naribanog parmezana
50 g naribanog ementalera

Priprema

Rikulu oprati, osusiti i zajedno sa
Sunkom narezati na trakice. PomijeSati
slatko i kiselo vrhnje i zaciniti solju i pa-
prom.

Pomijesati torteline s polovicama
rajCice, rikolom i Sunkom, staviti u
namasceni kalup za nabujak (oko 20 x
30 cm) i preliti umakom.

Posipati pinjolima i sirom. Peci do zlat-
no smede boje.

Postavka

Nacin rada: klimatsko pecenje
Broj/nacin dodavanja pare: 2
Temperatura: 170-180°C

Koli¢ina vode: oko 200 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

10 minuta nakon pocetka postupka pri-
preme jela

2. dodavanje pare:

nakon sljedec¢ih 10 minuta
Vrijeme pripreme: 40-50 minuta

105



Deserti

106



Deserti

Sve je dobro sto dobro zavrsi

Dobar desert prepoznajemo po tome
§to se za njega jo$ nade malo mjesta u
zelucu. Malo tko moze odoljeti tako
ukusnom zavrSetku dobrog obroka. Ku-
har ili kuharica znaju da ¢e gosti nakon
sladoleda, nabujka, vo¢nog deserta ili
drugih slatkih zalogajcic¢a otic¢i od stola
zadovoljni. Osim toga, puno se deserta
vrlo jednostavno priprema, a pruzaju
tako puno zadovoljstva.
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Deserti

Okruglice s marmeladom od Sljiva

Vrijeme pripreme 105-115 minuta
6 porcija

Sastojci

500 g brasna

1 kocka kvasca (42 g)

50 g Secera

250 ml mlakog mlijeka

1 zlica mljevenog cimeta

1 prstohvat soli

100 g omekSanog maslaca
1 jaje

120 g marmelade od Sljiva
Sastojci za posipanje

40 g Secera u prahu

Priprema

Pomijesati brasno, razmrvljeni kvasac,
Secer, mlijeko, cimet, sol, maslac i jaje
te izraditi u glatko tijesto.

Tijesto staviti u pecnicu i odabrati au-
tomatski program A 1 "Dizanje tijesta".

Od tijesta oblikovati 12 kuglica, malo ih
razvucéi, napuniti svaku 1 zli¢icom musa
od $ljiva i ponovno zatvoriti.

Napunjene okruglice okrenute sa zatvo-
renom stranom prema dolje poloziti u
namasceni kalup za nabujak (oko 20 x
30 cm), staviti u pecnicu i ostaviti da se
pokrivene dizu na 35°C Gornji/doniji
grijac jos 20 minuta. Potom zaped¢i do
zlatno smede boje.

Okruglice posipajte Secerom u prahu i
po zelji ih posluzite u umaku od vanilije.
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Postavka

Nacin rada: klimatsko pecenje
Broj/nacin dodavanja pare: 2
Temperatura: 150-160°C

Koli¢ina vode: oko 200 ml

Razina: 2

1. dodavanije pare:

5 minuta nakon pocetka postupka pri-
preme jela

2. dodavanje pare:

nakon sljedec¢ih 10 minuta
Vrijeme pripreme: 35-45 minuta

Savjet

Umjesto marmeladom od $ljiva,
okruglice mozete puniti i s dvije polovi-
ce svjezih Sljiva. Prije stiskanja
okruglica svjeze Sljive posipajte s malo
Secera.



Deserti

Slatki nabujak od viSanja

Vrijeme pripreme 40-50 minuta
8 porcija

Sastojci

Maslac

50 g mljevenih oraha

200 g visanja

2 zumanjka

80 g Secera u prahu

jezgra jedne mahune vanilije
250 g svjezeg sira

20 g gustina

2 bjelanjka

Za posipanje
40 g Secera u prahu

Priprema

Male kalupe namastiti maslacem i posi-
pati orasima.

Visnje ocijediti i rasporediti ih u kalupe.

Pjenasto izmijeSati zutanjak sa 60 g Se-
¢era u prahu. UmijeSati jezgru vanilije,
svjezi sir i gustin. Od bjelanjaka i preo-
stalog Secera u prahu izraditi Cvrst
snijeg i pazljivo umijeSati u smjesu.
Smijesu podijelite na 8 malih kalupa (&
7-8 cm), postavite na univerzalni lim i
gurnite u prethodno zagrijanu pecnicu.
U univerzalni lim ulijte oko 1 | tople vo-
de i tako pecite.

Prije posluzivanja posipajte Se¢erom u
prahu.

Postavka

Nacin rada: klimatsko pecenje
Broj/nacin dodavanja pare: automatski
Temperatura: 170-180°C

Koli¢ina vode: oko 100 ml

Razina: 2

1. dodavanje pare: automatski
Vrijeme pripreme: 20-30 minute
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