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PAIN AUX NOIX

Ingrédients:

Le pain aux noix:
Une recette simple pour le plaisir de tous.
1. 20gr de levure fraiche ou un sa-
chet.de levure de boulangerie
déshydratée.
2. mwcmw de farine de blé type 55 ou
3. 3/4 de cuiller, a café de sel.
4. 250gr de farine de seigle ou de
bié mu,m.o 55 ou 45 a défaut.
S. 250ml d’eau a température am-
biante .
Ajouter soigneusement 150 g de noix
écrasées a la pite lors du pétrissage, aprés
le premier signal sonore.

Programme:

Utiliser le programme “ normal ”, et ré-
gler sur la couleur “ foncé ”.

PAIN AMERICAIN

Le Pain américain au poivre
Ingrédients:

1. 20g de levure fraiche ou un sa-
chet de levure de boulangerie
déshydratée.

2. 250g de farine de blé type 55.

3. 1 Cuillére a café rase de sel.

4. 1 cuillére a mc__ma de vinaigre.

5. 250g de farine de seigle ou de blé

vaa S5 a défaut.
250ml de lait entier a4 tempéra-
ture ambiante.

Ajouter soigneusement 2 cuilléres a soupe
e poivre vert, dans la pdte durant le pétris-
sage, apres le premier signal sonore.

Programme:

Utiliser le programme “normal”, et régler
sur la couleur “foncé”.
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PATES

La pate pour pizza:

Ingrédients:
1. 20gr de levure fraiche ou un sachet de le-
vure de boulangerie déshydratée.
300gr de farine de blé type 45.
1/2 cuillére a café de sel.
1/2 cuillére a café de sucre.
1 cuillére a soupe de vinaigre.
. 3 cuilléres a soupe d’huile d’olive.
. 150ml d’eau a température ambiante.

N WwWN

Programme:
Utiliser le programme “ pate .

Vos propres recettes.

Vous pouvez, bien entendu, également essayer vos propres recettes
ou modifier les recettes fournies. Dans ce cas, veuillez accorder une
attention particuliére aux points suivants:
Observez la cuisson trés attentivement afin que la pate ne déborde
en aucun cas.
Le remplacement de certains ingrédients (raisins au lieu d’aman-
des, par exemple) modifie la teneur en liquide de la pate, et par
conséquent, le résultat de cuisson.
N’utilisez en aucun cas une quantité excessive de substance le-
vante (levure du boulanger ou en poudre).
En cas de résultat décevant, modifiez les ingrédients dans une fai-
ble mesure seulement et effectuez une nouvelle tentative. Respec-
tez a cet égard les indications données dans le tableau “Résultats
de cuisson indésirables” .
Plus la proportion de sucre est élevée, plus la croiite brunit.
Le poids total des ingrédients ne peut dépasser 1 000 g.

V_4

CONFITURE

La machine a pain peut également vous apporter
une aide précieuse pour la préparation de vos confitures
maison. Vous pouvez réaliser en toute simplicité vos
confitures préférées 2 base de fraises, d’oranges ou d’au-

tres fruits.

Ingrédients:
500 gr de fruits frais ou congelés.

500 gr de sucre.
Jt s’accupe de tout!

Programme:

CONFITURE. .
Lorsque le programme est terminé, un signal sonore re-
tentit.

Répartissez la confiture encore chaude dans des verres et
refermez soigneusement le couvercle.

2
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BEURRE

Grice a votre machine a pain, vous pouvez
également fabriquer votre propre beurre a

partir de créme avec une grande facilite.

Plus la teneur en matiére grasse de la créme est éle-
vée, plus la quantité de beurre obtenue sera impor-
tante. Pour la créme fleurette d’une teneur en ma-
titre grasse relativement faible (32 4 36 %), le pro-
gramme devra peut-étre étre répété.

Les produits allégés en matiéres grasses ou diététi-
ques ne conviennent pas.

1. Assurez-vous que la machine a pain et le
moule se trouvent a la température am-
biante.

2. Versez 250 ml de créme entiére froide
(minimum 32 % de matiére grasse) dans
le moule.

3. Si vous souhaitez un beurre salé, ajoutez
1/4 de c. a c. de sel.

4. Insérez le moule de cuisson dans I’appa-
reil et refermez le couvercle.

5. Sélectionnez le programme 10 Beurre au
moyen de la touche Sélection.

Le programme requiert 30 minutes. A wmm
environ 15 minutes, la masse présente l"ap-
mm..ouao de creme fouettée. Ensuite, le ba-

eurre et la créme aigre/beurre se séparent.
Les morceaux de beurre apparaissent.

Lovsque Uopéuation est teuminée, un signal so-
noxe vetentil.

7. Evacuez le babeurre.

8. Versez une tasse d’eau froide dans le
moule pour rincer le babeurre subsistant.

9. Evacuez le liquide.
10. Recommencez les étapes 7 et 8.
11 Recueillez le beurre prét dans le moule a

’aide d’un grattoir en caoutchouc et dé-
osez-le dans une petite soucoupe ou un

eurrier.
Le bewvte se cansewe plusiewrs semaines QSVMXWM«.-
m@eag:eg?mmgg un wécipient fer-
mé afin de presewwer sen goit.

6. Lancez le programme au moyen de la tou- Mﬂe &ES__ ::Mwa&a:. de S*N.M?Mge; wamukm tempéra-
che Démarrage. ture de 0° C, le beune peut se consenver jusqu’a 9
maoios.
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Etant donné que la péte léve davantage a une altitude élevée, la quanti-
té de levure doit également étre quelque peu réduite:

l_ Altitude de 1000 m: environ 15 % de levure en moins.
N Altitude de 1500 m: environ 20 % de levure en moins.
Altitude de 2 000 m: environ 25 % de levure en moins.
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PAIN BLANC

Le pain blanc.

Ingrédients: ,
pour 1 pain 1kg ( environ).

1. 360 ml de lait tiede.

2. 45 gr de beurre mou.

3. 1 petite mesure de sucre mu gr).

4. 3 petites mesures de sel (15 gr).

5. 620 gr de farine de froment type 405.

.

6. 3 Petites mesures rases de levure en pou
dre (9 gr).

Versez les ingrédients dans le moule dans ’or-
dre indiqué ci-dessus. ]
Ne versez pas la levure en poudre dans le li-
quide, mais sur la farine.

Programme:

3 '""Pain'' normal " /1 000 g / Croiite pale
Fonction de minuterie possible.

PAIN COMPLET

Ingrédients:
pour-1 pain complet au froment 500 gr.

1. 220 ml d’eau tic¢de.

2. 1 grande mesure d’huile de tournesol (10 gr).

3. 1/2 petite mesure de sucre (1,5 gr).

4. 1 1/2 petites mesures de sel (7,5 gr).

S. 340 gr de farine de froment compléte.

6. 1 1/2 petites mesures de levure en poudre (5 gr).
Versez les ingrédients dans le moule dans I’ordre
indiqué ci-dessus.

Ne versez pas la levure en poudre dans le liquide,
mais sur la farine.

Programme:

1 Pain normal / 500 g / Croiite Moyenne Fonction de
minuterie possible.
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PAIN EPICE

Le pain épicé.

Ingrédients:

1. 20g de levure fraiche ou un sachet de le-
vure de boulangerie deshydratée .

2. 200g de farine de blé type 55.

3. 1cuillere, a café de sel.

4. 1 cuillére, a soupe de vinaigre.

S. 250g de farine de seigle ou de blé type 55 a
défaut.

6.

250ml de lait entier a température am-
biante.

Ajouter soigneusement les épices congelés (25 g)

dans la pate apres le premier signal sonore, lors
du pétrissage.

Programme:

utiliser le programme ‘’normal” et régler

sur la couleur “’foncé”.

PAIN DE CAMPAGNE

Le pain de campagne

Ingrédients: )

1. 20gr de levure fraiche ou un sa-
chet de levure de boulangerie dés-
hydratée. ]
250gr de farine de blé type 55.

1 cuillére a soupe de sucre.

1 cuillére a cafe de sel.

1 cuillére a soupe d’huile. )
200gr de farine de seigle ou de blé
type 55 a défaut. .
Nm—mi_ de lait entier a temperature
ambiante.

=1 P

Programme:

Utiliser le programme n normal 7, et
régler sur la couleur “fonce ™.
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PAIN DE CAMPAGNE A
OIGNONS

Le pain de campagne aux oignons:

Ingrédients:
L. Ncm.. de levure fraiche ou un sachet
de levure de boulangerie déshydra-
tée.
200gr de farine de blé type 55.
1 cuillére a café de sel.
20Gr de sucre en poudre.
20gr de beurre.
1 oeuf.
100gr de créme fraiche.
Nccm_w Mo farine de seigle ou de blé
type 35.
100ml de lait a température am-
biante.
10. 100ml d’eau a température am-
biante.

Ajouter soigneusement 30g d’oignons grillés
dans la pite lors du pétrissage, apres le pre-
mier signal sonore.

O ONANAWN

Programme:

Utiliser le programme “ normal ”, et régler
sur la couleur * foncé ”.

/

PAIN AUX RAISINS

Ingrédients:
Le pain aux raisins secs:

20gr de levure fraiche ou un sachet de

levure de boulangerie déshydratée.

375gr de farine de blé type55.

1,5 cuillére a café de sel.

w,m cuillére a soupe de sucre en pou-
re.

wcm_. de margarine.

250ml de lait a température am-

biante.

.

)
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Ajouter soigneusement 100gr de raisins secs a la

pite lors du pétrissage, apres le premier signal
sonore.

Programme:

Utiliser le programme “ normal ”, et régler sur
la couleur “ foncé ”.
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