Peéenje testa —
peéenje mesa —
klimatsko pecenje

Kuvar






Predgovor

Dragi gurmani,
drage gurmanke,

kada se zajedno okupimo za trpezom,
povedu se zanimljivi razgovori i provedu
lepi trenuci. ZajedniCki uzitak povezuije -
narocCito onda kada se on potvrduje na
svim nivoima. Svakodnevno i isto tako u
posebnim prilikama.

Va$a rerna Vam pruza upravo ovaj po-
tencijal: sa njom kao svestranim talen-
tom pripremicete brzo i zdravo ne samo
uobiCajene obroke vec i kulinarska jela
na najvisem nivou.

Ova knjiga ¢e Vam u tome biti prava po-
moc. U nasoj Miele eksperimentalnoj
kuhinji svakodnevno se susre¢u znanje i
znatizelja, rutina i neo&ekivano - iz toga
smo za Vas razvili brojne savete, kao i
recepte sa kojima nema greske. Inace,
joS viSe recepata, inspiracija i uzbudlji-
vih tema otkrijte u nasoj aplikaciji
Miele@mobile.

Imate li pitanja ili zelja? Radujemo se da
sa Vama razmenimo kulinarske ideje.
NaSe kontakt podatke naci ¢ete na kra-
ju knjige.

Zelimo Vam posebno lepe trenutke uzit-
ka.

Vasa Miele probna kuhinja
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O ovom kuvaru

Pre nego Sto zapoCnete pripremili smo
nekoliko saveta za kori§¢enje ovog ku-
vara.

Uz svaki automatski program postoji
odgovarajuci recept koji ¢e Vam olakSa-
ti poCetno koris¢enje Vase Miele rerne.

Kod mnogih automatskih programa mo-
zete individualno da odaberete optima-
lan rezultat kuvanja - stepen rumenila
hleba i peciva i stepen pecenosti mesa.

O automatskim programima

— Nema svaki model automatske pro-
grame. lako Vasa rerna nije opremlje-
na odgovaraju¢im automatskim pro-
gramom, mozete da pripremate sve
recepte. U tom slucaju koristite ma-
nuelna podesavanja. U tekstovima o
nacinima pripreme bi¢e ukazano na
razlike.

— Ispod svakog recepta sa automat-
skim programom medu podacima o
podeSavanju je navedena putanja za
biranje automatskog programa.

— Za automatske programe fabricki je
uvek navedeno srednje vreme traja-
nja programa. Kod mnogih programa
stvarno vreme trajanja zavisi od zelje-
nog stepena pecenosti. Stepen pece-
nosti birate pre pokretanja automat-
skog programa.

O sastojcima

— Ako iza pojedinog sastojka stoji za-
peta (,), tekst koji sledi opisuje namir-
nicu. Ona moze najCeSce da se kupi
u tom stanju: npr. pSeni¢no brasno,
tip 405; jaja, velic¢ina M; mleko,

3,5 % masnoce.

— Ako iza pojedinog sastojka stoji us-
pravna crta (|), opis se odnosi na na-
¢in prerade namirnice, koja se po
pravilu vrSi prilikom samog kuvanja.
Ovaj korak obrade se ne spominje vi-
Se u tekstu o nacinu pripreme. Npr.
sir, aromati¢an | rendan; crni luk | sit-
no seckan; mleko, 3,5 % masnoce |
mlako

— Za meso je uvek data tezina za obra-
du ukoliko nije posebno naznaceno.

— Zavoce i povrée podatak o tezini se
odnosi uvek na tezinu u neoljuste-
nom stanju sa semenkama, odn. ko-
Sticama.

— Voce i povrée treba pre pripreme da
se ocisti/opere i prema potrebi oljusti.
Ovo se ne pominje vise u tekstovima
o pripremi kao korak obrade.



O ovom kuvaru

Specificnosti pojedinih modela
rerni

Ovaj kuvar se isporucuje uz rerne razli-
¢itih veli¢ina unutradnjosti rerne. Ukoliko
se koli€ine sastojaka i podaci o podeSa-
vanjima razlikuju, podeSavanja u recep-
tima, koja treba odabrati, navode se
sledecim redosledom:

— Rerne sa 5 nivoa za stavljanje posu-
da

— [Rerne sa 3 nivoa za stavljanje posu-
da] u uglastim zagradama

— (Rerne od 90 cm) u oblim zagradama

Ukoliko su podeSavanja za sve veli¢ine
unutra$njosti rerne ista, navodi se samo
jedno podeSavanje bez zagrada.

Ukoliko Va$a rerna ne raspolaze specijal-
nom upotreborn | Narastanje kiselog testa,
odaberite automatski program | Kolaéi | Ki-
selo testo. Alternativno koristite nacin ra-
da Gornje i donje zagrevanje uz temperatu-
ru od 30 °C i prekrijte testo vlaznom kr-
pom.

Ukoliko Va$a rerna ne raspolaze nacini-
ma rada Klimatsko pecenje + Gornje/ donje
zagrevanje, Klima + Autom. pecenje, Klima +
Yrudi vazd. plus ili Klima + Intenz. pecenje,
odaberite nacin rada Klimatsko pecenje.
Vezano za podatke uz Klimatsko pece-
nje + Gornje/ donje zagrevanje podesite za
20 °C nizu temperaturu nego $to je na-
vedeno za manuelna podeSavanja.

Ukoliko Va$a rerna ne raspolaze specijal-
nom upotrebom | Pecenje na niskim tempe-
raturama, koristite nacin rada Gornje i do-
nie zagrevanje. Prethodno zagrejte rernu
15 minuta na 120 °C. Smanijite tempera-
turu na oko 100 °C kada stavite namir-
nicu.

Za modele rerni sa FlexiClip-teleskop-
skim vodicama koje se montiraju na bo-
¢ne Zlebove nivoa i time stoje nesto vi-
Se: montirajte ih jedan nivo nize nego
Sto je navedeni nivo u receptu i namirni-
cu stavite u rernu preko FlexiClip-tele-
kopskih vodica.

Koristite u Vasoj rerni FlexiClip-tele-
skopske vodice koje se montiraju izme-
du bocnih Zlebova odgovarajuceg nivoa
i time stoje u istom nivou; vaze nivoi na-
vedeni u receptu.

O podesavanjima

— Temperature i vremena: dati su ra-
sponi temperatura i v.emena. Orijen-
tiSite se uglavnom prema nizim pode-
Savanjima uz opciju da posle vizuelne
ili provere pecenosti joS malo produ-
zite vreme.

— Nivoi: nivoi za stavljanje plehova i re-
Setki se racunaju odozdo nagore.



Pregled nacdina rada

Klimatsko pecenje

O pecenju uz dodatno vlazenje. Ovaj
nacin rada koristite za pecenje hleba i
peciva i za pecenje ribe i mesa.

Pomocu Klimatsko pecenje hleb dobije
narocCito ravnomerno pecenu sredinu
(unutradnjost hleba) i lepu koricu (spolja
hrskava bez da bude krta). Kvasna testa
odli¢no narastaju. Riba i meso se nezno
peku i ostaju socni.

Odaberite jednu od sledecih mogucih
kombinacija:

Klima + Vruéi vazd. plus

Klimatsko pecCenje + Gornje/donje za-
grevanje

Klima + Autom. pecenje
Klima + Intenz. pec€enje

Vruci vazduh plus

O pecenju testa i mesa. Jela mozete is-
tovremeno da pripremate u viSe nivoa.
Mozete da pripremate na nizim tempe-
raturama nego u nacinu rada Gornje/
donje zagrevanije, jer se toplota odmah
rasporeduje u rerni.
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Gornje i donje zagrevanje

Za pecenije tradicionalnih recepata, pri-
premu suflea i pe€enje na niskim tem-
peraturama. Kod recepata iz starijih ku-
vara podesite temperaturu za 10 °C nize
nego $to je navedeno. Vreme pecenja
se ne menja.

Intenzivno pecenje

Za pecenje peciva sa vlaznim nadevom
Cija podloga treba da ostane hrskava.
Ne koristite ovaj nacin rada za pecenje
tankog peciva i mesa, jer ¢e pecivo i
sok od pecenja biti previse tamni.

Automatsko pecenje

O pecenju mesa. Tokom pocetne faze
rerna se najpre zagreva na visokoj tem-
peraturi peéenja. Cim se dostigne ova
temperatura, rerna automatski smanjuje
temperaturu na podeSenu temperaturu
pecenja. Tako ¢e namirnica spolja lepo
da porumeni a zatim moze da se pece
do kraja bez da morate da prilagodava-
te nacin rada.



Pregled nacdina rada

Donje zagrevanje

Odaberite ovaj nacin rada na kraju vre-
mena pecenja ako namirnica treba vise
da porumeni sa donje strane.

Gornje zagrevanje

Odaberite ovaj nacin rada na kraju vre-
mena pecenja ako namirnica treba vise
da porumeni sa gornje strane.

Veliki rostilj

Za pecenije na rostilju vecih koli¢ina
plijosnatih namirnica i da se zapece jelo
u velikim kalupima. Ceo gorniji grejac/

grejac rostilja se uzari kako bi se posti-
glo potrebno toplotno zracenje.

Mali rostilj

Za pecenje na rostilju manijih koli¢ina ta-
njih namirnica (npr.odrezaka) i da se za-
pece jelo u malim kalupima. Samo unu-
trasnji deo grejaca je uklju¢en i bude
uzareno crven da bi se postiglo potreb-
no infracrveno zracenije.

Rostilj sa kruze. vazduha

Za pecCenje na rostilju namirnica veceg
precnika (npr. pileta). Mozete da griluje-
te na nizim temperaturama nego u nadi-
nu rada Roétilj, jer se toplota odmah ra-
sporeduje u rerni.

Eco-vruéi vazduh

Za manije koli¢ine kao npr. zamrznute
pice, polugotove zemicke, sitne kolace,
ali isto tako i za jela od mesa i pecenja.
UsStedecete do 30 % energije u porede-
nju sa uobicajenim nacinima rada - pod
uslovom da vrata rerne tokom postupka
pecenja ostanu zatvorena.

Vlastiti programi

Mozete da sastavite, memoriSete i po
zelji imenujete do 20 vlastitih programa.
Kombinujete do 10 koraka pripreme za
perfektan rezultat Vasih omiljenih rece-
pata ili olakSajte sebi svakodnevnicu ta-
ko Sto ¢ete memorisati Cesto koriS¢ena
podeSavanja. Za svaki korak pripreme
odaberite podeSavanja, npr. nacina ra-
da, temperature, vlage i vremena pripre-
me ili temperature unutradnjosti namir-
nica.
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Vazno & zanimljivo

TasteControl

Funkcija TasteControl sluzi za brzo hla-
denje unutrasnjosti rerne i namirnice na-
kon zavrSetka postupka pripreme. Time
se spre¢ava da namirnica previSe poru-
meni i da se prepece. Ako se TasteCon-
trol kombinuje sa narednom funkcijom
za odrzavanje toplote mogu se postici
optimalni rezultati u pogledu vremena
zavrSetka pec€enja i ukusa.

Automatsko iskljucivanje

Va$a rerna poseduje inteligentnu elek-
troniku za najviSi komfor rukovanja ure-
dajem. Po isteku vremena pripreme rer-
na se automatski iskljuci.

Odlozeni pocetak rada

Unosom konkretnog vremena pripreme,
vremenskog podatka ,,Gotovo u“ ili
~Start u“ mozete unapred da upravljate
postupcima pripreme i da aktivirare au-
tomatsko isklju¢ivanije ili uklju€ivanje i
iskljucivanje.

Vreme pripreme

Vreme koje je potrebno da se namirnica
ispece mozete unapred da podesite. Po
isteku tog vremena zagrevanje rerne se
automatski iskljuCuje. Ako ste dodatno
odabrali funkciju ,,Prethodno zagreva-
nje“, vreme pripreme pocinje da se ra-
¢una tek posto je dostignuta odabrana
temperatura i kada namirnicu stavite u
rernu.
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Prethodno zagrevanje

Prethodno zagrevanje rerne je potrebno
za pripremu samo malog broja jela. Ve-
¢inu jela mozete da stavite direktno u
hladnu rernu da biste koristili toplotu
vec¢ tokom faze zagrevanja. Po pravilu
podatke o tome moZzete nadi u receptu.
Za pripremanije sledecih jela bi trebalo
prethodno da zagrejete rernu:

— kolagi i peciva koja se kratko peku
(do oko 30 minuta),

— tamna hlebna testa
- rozbif i file

Booster

Da bi se rerna sto brze zagrejala na ze-
lienu temperaturu, Vasa rerna nudi funk-
ciju Booster. Ako podesite temperaturu
viSu od 100 °C a uklju¢ena je funkcija
Booster, istovremeno se ukljuCuju gorniji
grejac/grejac rostilja,kruzni grejac i ven-
tilator. Na taj nacin se znatno ubrzava
zagrevanje.

Crisp function

Za jela koja treba da budu narocito hr-
skava koristite Crisp function. Redukci-
jom vlage u rerni pomfrit, pice, kis$ i sli-
¢na jela budu narocito hrskavi — ¢ak i
kozica Zivine bude re$ pec¢ena dok me-
so ostaje socno. Crisp function se moze
koristiti u svim nacinima rada i prema
potrebi dodatno ukljuditi.



Vazno & zanimljivo

Termometar za namirnice

Uz pomo¢ termometra za namirnice
mozete tacno da kontroliSete tempera-
turu jela prilikom postupka pecenja -
kod nekih automatskih programa i spe-
cijalnih upotreba od Vas se upravo za-
hteva da koristite termometar za namir-
nice.

Metalni vrh termometra za namirnice se
zabada u namirnicu i tako meri unutra-
Snju temperaturu u namirnici tokom po-
stupka pec€enja. Unutrasnja temperature
namirnice odrazava stanje pecenosti.
Zavisno od toga da li npr. Zelite da pe-
¢enje bude peceno srednje ili skroz, po-
desite nizu ili viSu unutradnju tempera-
turu (maks. 99 °C).

Primena: metalni vrh termometra za na-
mirnice morate potpuno da zabodete u
namirnicu i da on otprilike stigne do
sredine namirnice. Kod manjih komada
mesa moze da se koristi komad krompi-
ra ili odstranjeni delovi mesa (masni de-
lovi i zile) da bi se prekrio deo termome-
tra koji izviruje. U suprotnom prikazana
temperatura unutrasnjosti namirnice
moze da bude iskrivljena.

Specijalne upotrebe

U zavisnosti od opremljenosti Vasa rer-
na raspolaze velikim brojem specijalnih
upotreba. Predstavljamo Vam izbor ne-
kih od njih.

Narastanje kvasnog testa

Za sigurno i jednostavno narastanje
kvasnog testa. Mozete da odaberete
vreme narastanja od 15, 30 ili 45 minu-
ta. Ostavite nepokriveno testo da nara-
sta u vlazno toplom okruzenju dok se
njegova zapremina ne udvostruci.

Kuvanje - nize temperature

Za nezno pecenje narogito mekanog
mesa. Zbog niske temperature i naroci-
to dugog vremena pecenja meso ¢e biti
perfektno pripremljeno i neverovatno
mekano.

Sabat-program

Sabat-program sluzi za podréku pripre-
manju jela po verskim obic¢ajima. Posto
ste odabrali Sabat-program, odaberite
nacin rada i temperaturu. Program se
pokrece tek po otvaranju i zatvaranju
vrata.
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Vazno & zanimljivo

Kulinarska abeceda

Izraz Objasnjenje
Rez Oznaka za Zeljene rezove na pecivu.
Otkosteno Riba ili meso iz kojih su odstranjeni ko-

sti.

Fenestracija

Fenestracija oznaCava tanke pukotine
koje nastaju na kozici.

Oc¢iséeno

Namirnice koje su ve¢ ociSc¢ene, ali ni-
su spremljene. Na primer meso kome
su odstranjeni masni delovi i zile, riba
kojoj su ociSc¢ene krljusti i izvadena iz-
nutrica ili voc¢e i povrce koje je ve¢ oCi-
§¢eno i oljusteno.

Oblikovano testo

Obraden, oblikovan komad sirovog te-
sta.

Kraj testa Ovim se oznacava nit koja nastaje obli-
kovanjem hleba.
Res Ovim se oznacava listanje korice.

Zaokruzivanje testa

Tehnika oblikovanja hleba i zemicki. Ta-
¢an opis nacdi ¢ete u poglavlju
,Hleb & zemicke*.

14




Vazno & zanimljivo

Koli¢ine i mere
kaSiCica = kafena kasicica
kaSika = supena kasika

g =gram

kg = kilogram

ml = mililitar

na vrh noza

1 kasicici odgovara otprilike:

3 g praska za pecivo

5 g soli/Secera/vanilin Secera
5 g bradna

5 ml te€nosti

1 kasSici odgovara otprilike:

— 10 g brasna/gustina/prezli
10 g maslaca

15 g Secera

10 ml te€nosti

10 g senfa
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Miele pribor

Pribor

Sa nasim obimnim izborom dodatnog
pribora pomazemo Vam da postignete
vrhunske kulinarske rezultate. Svaki deo
je u pogledu dimenzija i funkcija speci-
jalno prilagoden Miele rernama i inten-
zivno testiran po Miele standardu. Sve
proizvode mozete jednostavno nabaviti
putem Miele webshop-a, Miele dezur-
nog telefona ili u specijalizovanoj pro-
davnici.

PerfectClean

Ciscenje nikad nije bilo tako lako: za-
hvaljujuci rerni oplemenjenoj jedinstve-
nim slojem PerfectClean sveze necisto-
¢e se uklanjaju bez napora.

Ova specijalna tehnologija se koristi i za
miele plehove za pecenje i kalupe za
pecenje - time je uglavnom nepotrebna
upotreba papira za pecenje. Hleb, zemi-
Cke i keks ne zagorevaju i gotovo sami
od sebe skliznu sa posude za pecCenje.

Povrsina ekstremno otporna na zaseca-
nje omogucava da se Cak i pice, kolagi i
sli¢no seku direktno na plehu. | nakon
koriS¢enja sve je ponovo Cisto jednim
potezom.
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Pleh za pecenje

Pli¢i pleh za peCenje optimalan je za
sva jela koja tokom postupka pecenja
gube samo malo te¢nosti. Idealan je re-
cimo za peciva, hleb, pomfrit i povrcée.

Univerzalni pleh

Koristite dublji univerzalni pleh za deblje
kolac¢e sa nadevom, za sakupljanje soka
od pecenja ili za naglo pec€enje mesa.

Gourmet pleh za pecenje

Perforirani Gourmet pleh za pecenje je
specijalno napravljen za klimatsko pe-
¢enje. On je posebno pogodan za peci-
va od svezeg kvasnog testa i testo od
sira i ulja, hleb i zemic¢ke. Fina perforaci-
ja pospesuje da namirnice porumene sa
donje strane.

Pored toga Gourmet pleh za pecCenje je
pogodan za susenje voca i povrca.



Miele pribor

Okrugli kalup za pecenje

Okrugli kalup za pecenje je pogodan za
sva jela kruznog oblika, na primer pice,
kis i tartove.

Zahvaljujucéi oplemenjenom sloju
PerfectClean obi¢no je nepotrebno do-
datno podmazivanje ili koriSéenje papira
za pecenje. Za optimalnu upotrebu kli-
matskog pecenja okrugli kalup za pece-
nje dostupan je i sa perforacijom.

Pleh za rostilj i pecenje

Pleh za rostilj i pe€enje se stavlja na
univerzalni pleh kako bi se sprecilo da
namirnica lezi u soku koji curi iz mesa.
Na taj nacin povrsina ostaje hrskava i
spreCava se da sok od pecenja zagori.
Sakupljeni sok je izuzetno pogodan za
pripremanje umaka.

Rebrasti i izbrazdani oblik pleha za ro-
§tilj i peCenje spreCava osim toga pr-
skanje masnoce i predupreduje previse
jako prljanje unutrasnjosti rerne.
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Miele pribor

Miele peka¢ Gourmet

Za optimalno povezivanje ploCe za ku-
vanje i ugradnog uredaja razvijen je
Miele peka¢ Gourmet. Nakon §to namir-
nicu proprzite na ploci za kuvanje pekac¢
Gourmet mozete veoma jednostavno da
stavite u bo¢ne prihvatne reSetke unu-
trasnjosti rerne. Uz pomoc¢ FlexiClips
posebno je komforno da se jelo prelije
sokom od pecenja ili promesa, jer pe-
ka¢ Gourmet ne mora viSe da se podig-
ne i izvadi ve¢ samo da se izvuce iz rer-
ne.

Peka¢ Gourmet je presvucen slojem
protiv prianjanja i savrsen je za pripre-
manije dinstanih jela, komada mesa, su-
pa, sosova, suflea, pa ¢ak i slatkih jela
Za pekac se mogu nabaviti odgovaraju-
i poklopci.

FlexiClip-teleskopske vodice

FlexiClip-teleskopske vodice omoguca-
vaju komforno i sigurno izvlaenje poje-
dinacnih plehova za pecenje i reSetki.
Oni mogu veoma jednostavno da se
postave u razliite nivoe rerne i isto tako
komotno da se prebace na drugi nivo.
FlexiClip-teleskopske vodice su dostup-
ne oplemenjene slojem PerfectClean ili
u varijanti PyroFit.
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Sredstva za odrzavanje

Uz redovno CiScenje i odrzavanje moze-
te da oCekujete optimalnu funkciju i du-
govecnost Vase rerne. Original Miele
proizvodi za odrzavanje su na najbolji
moguci nacin prilagodeni Miele rerna-
ma. Ove proizvode mozete jednostavno
nabaviti putem Miele webshop-a, de-
zurnog telefona ili specijalizovane pro-
davnice.

Miele sredstvo za ¢iSéenje rerni

Miele sredstvo za CiSc¢enje rerne se odli-
kuje ultra jakom snagom za rastvaranje
masnoce i jednostavnom primenom.
Zbog svoje konzistencije poput zelea on
se lepi i za zidove rerne. Njegova speci-
jalna formula omogucava isto tako bez
napora Cis¢enje uz kratko vreme nata-
panja i bez zagrevanja.

Tablete za odstranjivanje kamenca

Za uklanjanje kamenca iz vodovodnih
instalacija i posuda Miele je razvio spe-
cijalne tablete za odstranjivanje kamen-
ca. Odstranjivanje kamenca je ne samo
izuzetno efikasno ve¢ i Cuva materijal.

Miele MicroCloth set

Pomocu ovog seta ukloni¢ete bez na-
pora otiske prstiju i manje necistoée. On
se sastoji od univerzalne krpe, krpe za
staklo i krpe za visoki sjaj. Ove veoma
otporne krpe od fino tkanih mikroviaka-
na odlikuju se izuzetnim ucinkom ¢isc¢e-
nja.



Kolaci

»Svaki komad mala srec¢a“

Torte i kolaci idu uz kafu u drustvu ili uz
prijatni popodnevni €aj, isto kao i sto
postavljen s puno ljubavi i inspirativan
razgovor. Ko zeli da sebi i svojim gosti-
ma ugodi ukusnim kolacima, koje je li-
¢no ispekao, bi¢e na slatkim mukama
biraju¢i medu razli¢itim vrstama testa,
sastojaka i nadeva. Da li treba da bude
s vo¢em? lli s pavlakom? Ili hrskav?
Najbolje od svega po malo. Zato $to
slatko ,miluje” dusu, svako ¢e rado pro-
bati jo$ jedno parcCe kolaca.
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Kolaci

Saveti za pripremu

Uz nekoliko jednostavnih saveta uspece
Vam i najbolja peciva. Miele eksperi-
mentalna kuhinja podeli¢e ovde sa Va-
ma svoje znanje.

Tipovi brasna

Prilikom proizvodnje brasna se, zavisno
od njegove vrste, melje ili celo zrno ili
samo njegovi delovi.

Tip brasna navodi sadrzaj minerala u
mg na 100 g bragna. Sto je vedi broj ti-
pa, utoliko ono sadrzi viSe minerala.
Prema stepenu mlevenja se npr. kod
pSeni¢nog brasna razlikuju slededi tipo-
Vi

Tip 405

Fino belo brasno koje je podjednako
pogodno za kuvanje i za pe€enje. Ono
se pre svega sastoji od skroba i lepljivih
belan¢evina.

Tip 550

Brasno dobro za pecenje za testa sa
sitnim Supljinama, koristi se kao univer-
zalno brasno.

Tip 1050

Ovo brasno je srednje mleveno, tamnije
je boje i nalazi se u sredini izmedu inte-
gralnog brasna i belog brasna. U recep-
tu mozete bez vedih razlika u krajnjem
rezultatu, da polovinu ovog tipa brasna
zamenite belim braSnom.
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Tip 1700

Radi se o tamnom brasnu, kod kojeg su
spoljni slojevi zrna ostali skoro potpuno
ocCuvani. Izuzetno je pogodno za pece-

nje hleba.

Integralno brasno

Kod ove vrste brasna nije naveden broj
tipa. Radi se o celom zrnu sa svim sa-
stojcima. Moze da bude fino ili krupno
samleveno i posebno je pogodno za
pecenje hleba.

Sredstvo za dizanje testa

Uz pomoc¢ sredstva za dizanje testa ono
raste i postane vazdus$asto, i to gnjecCe-
njem ili meSenjem.

Kvasac

Kvasac je prirodno sredstvo za dizanje
testa i da bi ovo bilo vazdusasto; za pe-
¢enje su podjednako dobri i svezi i suvi
kvasac. Za razvoj kvasnih gljivica su po-
trebni toplota (temperatura od 35 °C do
maksimalno 50 °C), vreme i hranljiva
podloga od brasna, Secera i te€nosti.

Prasak za pecivo

Prasak za pecivo je najpoznatije hemij-
sko sredstvo za dizanje testa. Beli pra-
Sak, neutralan u pogledu ukusa, koji se
sastoji pretezno od natrijum karbonata,
moze da se koristi veoma raznovrsno za
razne vrste testa.

Amonijum karbonat

Amonijum karbonat ili potasa su tipi¢na
sredstva za dizanje testa za bozi¢na pe-
civa poput kolac¢a sa medom.



Kolaci

Natron (soda) konac i ukrstite njegov prednji deo.
Natron je beli prasak blago alkalnog uku-  Razvlacenjem krajeva konca koru cete
sa. On je sastavni deo praska za pecivoi  ravnomerno preseci na 2 dela.
ubrzava osim toga kuvanje mahunarki.

Vrste testa

Biskvitno testo

Biskvitno testo je vazduSasto, nezno te-
sto. Ovo svojstvo se postize muéenjem

zumanaca, celih jaja i dodavanjem ¢&vr-

sto umucenih belanaca.

Na Sta treba obratiti paznju prilikom
pripreme testa?

Najbolje je koristiti hladna jaja.

Sneg od belanaca umutiti da bude Sto
Cvrscei.

Testo peci neposredno posle Sto ste ga

umutili, u suprotnom prasak za pecivo
gubi svoje dejstvo.

Na sta treba obratiti paznju prilikom
pecenja testa?

Ne dopustiti da testo previSe potamni.
Inace kora bude suvise tvrda i moze
lakSe da se polomi.

Na sta treba obratiti paznju nakon
pecenja?

Topao kola¢ se lak$e odvaja od podlo-
ge ako se papir za pecenje s donje stra-
ne premaze sa malo vode.

Ukoliko biskvitna kora treba da bude
podloga za tortu, treba da je peCete dan
ranije jer Cete je tako preciznije i lakSe
iseci.

Da biste je horizontalno podelili zaseci
koru o$trim noZem ravnomerno sa svih
strana. Na mestima zasecanja stavite
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Kolaci

Lisnato testo

Lisnato testo se sastoji od viSe slojeva
koji tokom pecenja narastu listajuci se.

Na Sta treba obratiti paznju?

Ostatke testa nemojte da mesite jer se
time spre¢ava narastanje i listanje testa.
Bolje: ostatke testa stavite jedan preko
drugog i ponovo razvucite.

Dodatno vlazenje u prvom koraku pece-
nja poboljSava narastanje i listanje i ma-
gijom stvara lep sjaj na povrsini testa.

Kuvano testo

Veé samo ime upucuje na njegovu po-
sebnost. Ovo testo se prilikom pripreme
kuva u Serpi a zatim pece.

Na Sta treba obratiti paznju?

Tokom prvih 10 minuta pecenja obave-
zno ostaviti vrata zatvorena. Tokom
ovog vremena kuvano testo je toliko
osetljivo da bi se sprecilo njegovo va-
zdusSasto dizanje.

Princes krofne ili eklere punite tek nepo-
sredno pre serviranja. Tako ¢e pecivo
ostati lepo hrskavo.
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Prhko testo

Prhko testo narocito dobro uspeva u
rerni sa funkcijom klimatskog pecenja,
jer dodavanjem pare testo postane veo-
ma prhko.

Na Sta treba obratiti paznju?

Testo mesiti samo kratko jer duzim me-
Senjem pecivo ne bi vise sacuvalo svoju
prhku konzistenciju.

Da bi se postiglo kratko vreme meSenja,
koristiti $to mekSu masnocu.

Vreme hladenja nakon meSenja poveca-
va zeljenu prhku konzistenciju gotovog
peciva.

Prilikom razvlaCenja testa koristiti Sto je
mogucée manje brasna, jer ¢e se tako
bolje sacuvati mekoca testa. Ostatke
testa mozete uvek da spojite i mesite
dalje. Ukoliko testo postane suvise mr-
vi¢asto, dodati malo vode.

Prhko testo je zgodno jer moze da se
pripremi unapred. U frizideru ono moze
— dobro spremljeno — da ostane sveze
2-3 dana.



Kolaci

Mesano testo

Mesano testo je kremasto do zitko testo
koje se sastoji pretezno od masnoce,
Secera i jaja. Sastojci obezbeduju da
kola¢ bude lepo socan.

Na Sta treba obratiti paznju?

Kremasto umutite Seéer i maslac i brzo
umesajte ostale sastojke.

Svi koriSéeni sastojci treba da imaju
sobnu temperaturu.

Ako testo ima previse Evrstu konzisten-
ciju, dodajte malo tec¢nosti, na primer
mleko.

Voce, orahe i komadice ¢okolade po-
spite sa malo brasna i umesajte ih u te-
sto tek na kraju. Tako ¢e ovi sastojci to-
kom pecenja ostati ravnomerno raspo-
redeni u kolacu.

Testo pecite odmah posle pripreme.

Ta biste proverili peCenost kolaca, jed-
nostavno zabodite u njega ¢ackalicu.
Kola¢ je peCen ako na ¢ackalici ne
ostanu vlazne, slepliene mrvice.

Topao kola¢ se lak$e odvaja od podlo-
ge ako se papir za pecenje s donje stra-
ne premaze sa malo vode.

Testo od sirai ulja

Testo od sira i ulja je brza alternativa
kvasnom testu i veoma je sli€no njemu
kada je sveCe pecen.

Na Sta treba obratiti paznju?

Sastojke treba samo kratko mesiti. Ina-
Ce postoji opasnost da testo bude suvi-
Se lepljivo.

Testo pecite neposredno posle pripre-
me.

23



Kolaci

Fini kola¢ sa jabukama

Vreme pripremanja: 95 minuta
Za 12 komada

Za nadev
500 g jabuka, nakisele

Za testo

150 g maslaca | mek

150 g Secera

8 g vanilin Secera

3 jaja, srednja veli¢ina

2 kasike soka od limuna

150 g pSenic¢nog brasna, tip 405
2 kasiCice praska za pecivo

Za kalup
1 kasiCica putera

Za posipanje
1 kaSika Secera u prahu

Pribor

ReSetka

Kalup sa kopcom, & 26 cm
Cediljka, fina

Priprema

Jabuke oljustiti i preseci na Cetiri dela.
Na zaobljenoj strani zaseci u razmaku
od oko 1 cm, pomesati sa sokom od li-
muna i staviti sa strane.

Podmazati kalup s kop&om.

U otprilike 2 minuta kremasto umutiti
maslac, Secer i vanilin Secer. Svako jaje
pojedinacno umutiti na 72 minuta.

ReSetku staviti u rernu. Pokrenuti auto-
matski program ili prethodno zagrejati
rernu.

Brasno izmesSati sa praskom za pecivo i
pomesati sa ostalim sastojcima.
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Testo ravnomerno rasporediti u kalupu
sa kopcom. Jabuke sa zaobljenom stra-
nom nagore blago utisnuti u testo.

Kalup sa kopcom staviti u rernu i pedi
kola¢ dok ne poprimi zlatnozutu boju.

Kola¢ ostaviti u kalupu 10 minuta. Za-
tim ga izvaditi iz kalupa i ostaviti na re-
Setki da se hladi. Posuti Se¢erom u pra-
hu.

PodesSavanje

Automatski program

Kolaci | Fini kola¢ sa jabukama
Trajanje programa: 63 [65] (65) minuta

Manuelno

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 170-180 °C

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno (ukljuc¢eno)
[isklju¢eno]

vreme kuvanja: 45-55 minuta

Nivo: 2 [1] (1)

Savet

Umesto Sec¢erom u prahu kola¢ moze
da se premaze blago zagrejanim i do-
bro prome$anim pekmezom od kajsija.



Kolaci

Lenja pita sa jabukama

Vreme pripremanja: 140 minuta
Za 12 komada

Za testo

200 g maslaca | mek

100 g Secera

16 g vanilin Sec¢era

1 jaje, srednje veliCine

350 g pSeni¢nog brasna, tip 405
1 kaSicice praska za pecivo

1 prstohvat soli

Za nadev

1,25 kg jabuka

50 g suvog grozda

1 kasika kalvadosa

1 kasika soka od limuna

2 kasiCice mlevenog cimeta
50 g Secera

Za kalup
1 kasicCica putera

Za premazivanje
100 g Secera u prahu
2 kasike vode | topla

Pribor

Kalup sa kopcom, & 26 cm
Providna folija

Resetka

Priprema

Za testo kremasto umutiti maslac, Se-
¢er, vanilin Secer i jaje. Pomesati bra-
Sno, prasak za pecivo i so i umesSati ga
u masu. Testo ostaviti da se hladi

60 minuta.

Jabuke oljustiti i iseci na krisSke. Pome-
Sati sa suvim grozdem, kalvadosom,
sokom od limuna i cimetom.

Podmazati kalup s kop&om.

Testo podeliti na 3 dela. Prvi deo razva-
liati na dno kalupa sa kop&om. Sastaviti
kalup sa kopcom. Od drugog dela obli-
kovati dugacku rolnu i pritisnuti uz zid
kalupa u visini od oko 4 cm. Podlogu iz-
bockati viljuskom na vise mesta.

Resetku staviti u rernu. Pokrenuti auto-
matski program ili prethodno zagrejati
rernu.

TrecCi deo testa staviti izmedu 2 sloja
providne folije i razvuci na veliCinu kalu-

pa.

U jabuke umesati Secer i rasporediti po
testu. Na to staviti testo i spojiti krajeve
testa.

Kalup sa kopcom staviti u rernu i kola¢
peci.
Kolag¢ ostaviti u kalupu da se hladi

10 minuta. Zatim ga izvaditi iz kalupa i
ostaviti na reSetki da se hladi.

Prah Secer pomesati sa vodom i time
premazati kolac.

Podesavanje

Automatski program

Kolaci | Kola¢ -jabuke, prekriven
Trajanje programa: 77 [70] (78) minuta

Manuelno

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 185-195 °C

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: uklju¢eno

vreme kuvanja: 55-65 minuta

Nivo: 2 [1] (1)
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Kolaci

Torta sa kajsijama prelivena pavlakom

Vreme pripremanja: 80 minuta
Za 12 komada

Za testo

250 g psSeni¢nog brasna, tip 405
1 kasicCice praska za pecivo

125 g maslaca

125 g Secera

1 jaje, srednja veli€ina

Za nadev
480 g kajsija iz konzerve (ocedena ma-
sa)

Za preliv

250 g pavlake

2 jaja, srednja veli¢ina
1 kasike gustina

16 g vanilin Secera

¥ limuna | samo sok

Za kalup
1 kasiCica putera

Pribor
Kalup sa kopcom, & 26 cm
Resetka

Priprema

Od brasna, praska za pecivo, maslaca,
Secera, i jajeta umesiti glatko testo.
Podmazati kalup s kop&om. Testo rav-
nomerno pritisnuti na dno kalupa sa ko-
pcom.

Kajsije sa zaobljenom stranom na gore
staviti na testo.

Za preliv promesSati sve sastojke. Preliv
rasporediti preko kajsija.

Staviti na reSetku i ubaciti u rernu i peci
dok ne dobije zlatnozutu boju.
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PodesSavanje

Nacini rada: Intenzivno pecenje
Temperatura: 160-170 °C
Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: uklju¢eno

vreme kuvanja: 50-60 minuta
Nivo: 2 [1] (1)



Kolaci

Sitni kolaci

Vreme pripremanja: 80 minuta
Za 12 komada

Sastojci

4 jaja, srednja veli¢ina

250 g maslaca

250 g Secera

1 kaSicica soli

250 g pSeni¢nog brasna, tip 405
3 kasiCice praska za pecivo

100 g ¢okoladnih kuglica

1 kaSicica cimeta, mleven

Za kalup
1 kasicCica putera

Pribor
Kalup sa kop&om, & 26 cm
Resetka

Priprema
Odvojiti zumanca od belanaca. Krema-
sto umutite puter, Secer, so i zumance.

Cvrsto umutite sneg od belanaca. Polo-
vinu snega pazljivo umesati u mesavinu
Secera i zumanaca. Pomesati brasno sa
praskom za pecivo i dodati u smesu.
Pazljivo umesSati ostatak snega od bela-
naca.

UmeSati Cokoladne kuglice.
Podmazati kalup i sipati testo.

ReSetku staviti u rernu. Pokrenuti auto-
matski program ili prethodno zagrejati
rernu prema koraku pripreme 1.

Manuelno:
PodeSavanja prilagoditi prema koraku
pripreme 2.

Kalup sa kop&om staviti u rernu i kola¢
peci dok ne poprimi zlathnosmedu boju.

PodesSavanje

Automatski program

Kolaci | Sitni kolaci

Trajanje programa: 65 minuta

Manuelno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 190 °C

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

Nivo: 2 [1] (2)

Korak pripreme 2

Temperatura: 150-180 °C
vreme kuvanja: 60-65 minuta

Savet

Za intenzivniji ukus umesto 50 g Sec¢era
staviti med. Testo se po Zelji moze ople-
meniti suvim vo¢em, seckanim orasa-
stim plodovima ili aromom vanile.
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Kolaci

Kola¢ sa kruskama i prelivom od badema

Vreme pripremanja: 95 minuta
Za 20 komada

Za koru

470 g pSeni¢nog brasna, tip 405
125 g Secera

20 g vanilin Sec¢era

250 g maslaca

1 jaje, srednja veli€ina

Za nadev
3 konzerve kruSaka (po 460 g ocedene
mase)

Za preliv

550 g Creme fraiche
2 kasSike gustina

4 jaja, srednja veli¢ina
65 g Secera

2 kasicice cimeta

40 g listica badema
Pribor

Univerzalni pleh

Priprema

Od brasna, Secera, vanilin Secera, ma-
slaca i jaja umesiti glatko testo. Testo
razvuci na univerzalni pleh.

Kruske iseci na kriSke debljine 1 cmi
ravnomerno rasporediti preko testa.

PomesSati creme fraiche, gustin, jaja, Se-
¢er, vanilin Secer i cimet.

Preliv rasporediti preko kruSaka. Posuti
listi¢ima badema.

Univerzalni pleh staviti u rernu i peéi ko-
la¢ dok ne dobije zlathosmedu boju.
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PodesSavanje

Nacini rada: Intenzivno pecenje
Temperatura: 150-160 °C
Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: uklju¢eno

vreme kuvanja: 60-70 minuta
Nivo: 2 [1] (1)



Kolaci

Biskvitna kora

Vreme pripremanja: 75 minuta
Za 16 komada

Za testo

4 jaja, srednja veli¢ina

4 kasike vode | vruéa

175 g Secera

200 g pSeni¢nog brasna, tip 405
1 kaSicice praska za pecivo

Za kalup
1 kasicCica putera

Pribor

Resetka

Cediljka, fina

Kalup sa kop&om, & 26 cm
Papir za pecenje

Priprema

Odvojiti zumanca od belanaca. Vrlo ¢vr-
sto ulupajte belanca sa vodom. Lagano
sipati Secer. Umutiti i umeSati Zumance.

ResSetku staviti u rernu. Pokrenuti auto-
matski program ili prethodno zagrejati
rernu.

Pomesati brasno sa praskom za pecivo,
prosejati u smesu sa jajima i pazljivo
umesati zicom za mucenje.

Dno kalupa sa kopcom podmazati i
prekriti papirom za pecenje. Testo uliti u
kalup sa kop&om i poravnati.

Biskvitnu koru staviti u rernu i pec¢i dok
ne dobije zlatnozutu boju.

Nakon pecenja kola¢ ostaviti u kalupu
da se hladi 10 minuta. Zatim ga izvaditi
iz kalupa i ostaviti na reSetki da se hla-
di. Biskvitnu koru vodoravno preseci
dvaput tako da se dobiju 3 kore.

Premazati pripremljenim filom.

Podesavanje

Automatski program

Kolagi | Biskvitna kora

Trajanje programa: 46 [47] (47) minuta

Manuelno

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 160-170 °C

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: 30-40 minuta

Nivo: 2 [1] (1)

Savet

Za pripremu ¢okoladne biskvitne kore u
smesu sa brasSnom dodati 2-3 kasicice
kakaa.
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Kolaci

Fil za biskvitnu koru

Vreme pripremanja: 30 minuta

Za fil sa Svapskim sirom i pavlakom
500 g mladog sira, 20 % masnoce po
suvoj masi

100 g Secera

100 ml mleka, 3,5 % masnoce

8 g vanilin Secera

1 limun | samo sok

6 listica zelatina, belog

500 g pavlake

Za posipanje
1 kasSika Secera u prahu

Za fil od kapuéina
100 g ¢okolade, tamne
500 g pavlake

6 listi¢a zelatina, belog
80 ml espresa

80 ml likera od kafe

16 g vanilin Secera

1 kasSika kakaa

Za premazivanje
3 kasike pavlake | umucéena

Za posipanje
1 kasSika kakaa

Pribor
Tacna za tortu
Cediljka, fina
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Priprema fila od mladog sira i pavlake
Za fil od mladog sira i pavlake pomesati
sir sa Se¢erom, mlekom, vanilin Sec¢e-
rom i sokom od limuna. Zelatin potopiti
u hladnu vodu, iscediti i staviti da se
rastopi u mikrotalasnoj rerni ili na plogi
za kuvanje na tihoj vatri.

U Zelatin dodati malo smese od sira i
promesati.

Ovu smesu izmesati sa ostalom masom
od sira i staviti na hladno mesto. Cvrsto
umutiti pavlaku i umesati u masu od si-
ra.

Prvu biskvitnu koru staviti na tacnu za
torte, premazati smeSom od sira, preko
toga poloziti drugu biskvitnu koru, pre-
mazati smeSom od sira i poloziti tre-
¢u biskvitnu koru.

Tortu dobro ohladiti. Pre sluzenja posuti
Sec¢erom u prahu.



Kolaci

Priprema fila sa kapuc¢inom

Za fil sa kapucinom otopiti ¢okoladu.
Cvrsto umutiti pavlaku. Zelatin potopiti
u hladnu vodu, iscediti i staviti da se
rastopi u mikrotalasnoj rerni ili na ploci
za kuvanje na tihoj vatri i ostaviti da se
malo prohladi.

Polovinu espresa i likera od kafe pome-
Sati sa Zelatinom i pazljivo umesati slat-
ku pavlaku.

Masu od kafe i pavlake podeliti na dva
dela. U jedan deo umesati vanilin Secer,
u drugi deo ¢okoladu i kakao.

Prvu biskvitnhu koru staviti na tacnu za
torte, poprskati sa malo likera od kafe i
espresa i premazati tamnom pavlakom.
Staviti drugu biskvitnu koru, poprskati
preostalom te€noS¢u i premazati sve-
tlom pavlakom. Staviti tre¢u koru, pre-
mazati pavlakom i posuti kakaom.

Savet

Za vocnu varijantu fila od mladog sira i
pavlake u smesu umesati malo naren-
dane kore limuna i 300 g ocedenih kri-
Ski mandarina ili komadica kajsija.
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Kolaci

Biskvitna kora

Vreme pripremanja: 55 minuta
Za 16 komada

Za testo

190 (290) g Secera

8 (12) g vanilin Secera

1 prstohvat (2 prstohvata) soli

125 (190) g pSenicnog bradna, tip 405
70 (110) g gustina

1 (1%2) kasicica praska za pecivo

4 (6) jaja, srednja veli€ina

4 (6) kasike vode | vruc¢a

Za kalup
1 kasicCica putera

Pribor

Cediljka, fina

Pleh za pecenje ili univerzalni pleh
Papir za pecenje

Kuhinjska krpa

32

Priprema

U Ciniji izmesati Secer, vanilin Secer i so.
U drugoj Ciniji izmeSati brasno, gustin i
prasak za pecivo.

Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu.

Odvoijiti zumanca od belanaca. Vrlo Evr-
sto ulupati belanca sa vruéom vodom.
MeSavinu Secera polako sipati i mesati.
Umesati jedno po jedno zumance.

Mesavinu brasna prosejati u smesu sa
jajima. Pazljivo izmeSati Zicom za muce-
nje.

Podmazati pleh za pecenje ili univerzal-
ni pleh i prekriti papirom za pecenje.
Rasporediti testo i poravnati ga.

Biskvitnu koru staviti u rernu i pecéi.

Ako se biskvitna kora koristi za biskvitni
rolat, koru odmah posle pecenja preba-
citi na navlazenu kuhinjsku krpu, ukloni-
ti papir za pec€enje i smotati u rolat.
Ostaviti da se ohladi.

Premazati pripremljenim filom.



Kolaci

PodeSavanje

Automatski program

Kolaci | Biskvitna kora

Trajanje programa: 25 [24] (26) minuta

Manuelno

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 180-190 °C

Booster: ukljuc¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: 15-25 minuta

Nivo: 1
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Kolaci

Fil za biskvitnu koru

Vreme pripremanja: 30 minuta

Za fil sa likerom od jaja i pavilakom
3 (5) listi¢a zelatina, beo

150 (230) ml likera od jaja

500 (750) g pavlake

Za fil od brusnica i pavlake
500 (750) g pavlake

16 (24) g vanilin Secera

200 (300) g brusnica iz tegle

Za fil od manga i pavlake

2 (3) manga, zreli (po 300 g)

¥ (1) pomorandza, netretirana | samo
kora | rendana

120 (180) g Secera

2 (3) pomorandza | samo sok (po

120 ml)

1 (17%2) limeta | samo sok

7 (11) listi¢a zelatina, beo

500 (750) g pavlake

Za posipanje
1 kasika Secera u prahu

Pribor
Tacna za tortu
Cediljka, fina
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Priprema fila od likera od jaja i pavla-
ke

Zelatin potopiti u hladnu vodu, iscediti i
staviti da se rastopi u mikrotalasnoj rer-
ni ili na ploci za kuvanje na tihoj vatri i
ostaviti da se malo prohladi.

U zelatin dodati malo likera od jaja i
promesati. Sve dodati u preostali liker
od jaja i umesati. Masu staviti u frizider
da se zgusne.

Cvrsto umutiti pavlaku. Kada se masa
sa likerom od jaja toliko ucvrsti da se
jasno vide tragovi mesanja, pazljivo
umesati pavlaku. Krem staviti u frizider
oko 30 minuta da se zgusne.

Zatim krem namazati na biskvitnu koru.
Uviti biskvit u rolat po duzoj strani i do
serviranja staviti na hladno mesto.

Neposredno pre serviranja posuti Sece-
rom u prahu.



Kolaci

Priprema fila od brusnica i pavliake
Cvrsto umutiti pavlaku s vanilin Sece-
rom.

Brusnice namazati na biskvitnu koru.
Preko toga rasporediti pavlaku. Uviti bi-
skvit u rolat po duzoj strani i do servira-
nja staviti na hladno mesto.

Neposredno pre serviranja posuti Sece-
rom u prahu.

Priprema fila od manga i pavlake
Pirirati mango sa korom od pomoran-
dze, Se¢erom, sokom od pomorandze i
limete.

Zelatin potopiti u hladnu vodu, iscediti i
staviti da se rastopi u mikrotalasnoj rer-
ni ili na plo¢i za kuvanje na tihoj vatri i
ostaviti da se malo prohladi.

U Zelatin dodati malo pirea od manga i
promesati. Sve dodati u preostali pire
od manga i umesati. Masu staviti u frizi-
der da se zgusne.

Cvrsto umutiti pavlaku. Kada se masa
sa mangom toliko ucvrsti da se jasno
vide tragovi meSanja, pazljivo umesati
pavlaku. Krem staviti u frizider oko

30 minuta da se zgusne.

Zatim krem namazati na biskvitnu koru.
Uviti biskvit u rolat po duzoj strani i do
serviranja staviti na hladno mesto.

Neposredno pre serviranja posuti Sece-
rom u prahu.
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Kolaci

Kola¢ sa maslacem

Vreme pripremanja: 95 minuta
Za 20 (30) komada

Za testo

42 (63) g kvasca, svez

200 (300) ml mleka, 3,5 % masnoce |
mlako

500 (750) g pSenic¢nog brasna, tip 405
50 (80) g Secera

¥ (%) kasicice soli

50 (80) g maslaca | mek

1 (2) jaje (jaja), srednja veli¢ina

Za nadev

100 (150) g maslaca | mek
100 (150) g listica badema
120 (180) g Secera

16 (24) g vanilin Secera

Pribor
Pleh za pecenje ili univerzalni pleh
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Priprema

Uz mesSanije rastopiti kvasac u malo
mleka. Sa ostalim sastojcima umesiti u
3-4 minuta glatko testo.

Testo oblikovati u loptu, sa €inijom sta-
viti u rernu i prekriti viaznom krpom.
Prema podesSavanjima uz fazu narasta-
nja 1 ostaviti da narasta.

Testo lagano premesiti i razvuci ga na
pleh za pecenije ili univerzalni pleh. Pre-
ma podeSavanjima uz fazu narastanja 2
ostaviti pokriveno da narasta.

Za nadev pomesati maslac, vanilin Se-

¢er i polovinu Secera. Prstima napraviti
udubljenja u testu. Smesu od maslaca i
Secera staviti u udubljenja. Ostatak Se-
Cera i listice badema rasporediti po te-

stu.

Sa automatskim programom:
Pokrenuti automatski program i staviti
kola¢ u rernu.

Manuelno:

Ostaviti opet da narasta 10 minuta na
sobnoj temperaturi. Zatim staviti kolac
u rernu i pec¢i dok ne poprimi zlatnozutu
boju.



Kolaci

PodeSavanje

Narastanje kvasnog testa

Faza narastanja 1i2

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 30 °C

Vreme narastanja: po 20 minuta

Pecéenje kola¢a s maslacem
Automatski program

Kolaci | Kola¢ sa puterom

Trajanje programa: 32 [34] (30) minuta

Manuelno

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 175-185 °C

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: 20-30 minuta

Nivo: 2
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Kolaci

Voc¢ni kola¢ ( 15 cm)

Vreme pripreme: 225 minuta + 12 sati za pripremanje vo¢a

Za 8 komada

Za kolac¢

50 g koktel treSanja (ocedena masa) |
ocedene

50 g kajsija, suve

25 g kandiranog voca

110 g svetlog suvog grozda

110 g suvog grozda

85 g tamnog suvog grozda

3 kaSike vinjaka

110 g maslaca | mek

110 g smedeg Secera

2 jaja, veca

1 kasika Secernog sirupa (melasa)
110 g pSenicnog brasna, tip 405

s kasiCice mesSavine zacina all spice
(cimet, muskatni oras¢i¢, piment)

s kasiCice cimeta

s kaSiCice muskatnog orascica, sveze
mleven

25 g badema, seckani

% limuna, netretiran | samo kora

Y2 pomorandze, netretirana | samo kora

Za kalup
1 kasicCica putera

Pribor

Kalup sa kopcom, & 15 cm
Papir za pecCenje
Pergament papir

Kuhinjski konac

ReSetka
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Pripremanje voéa

Usitniti koktel treSnje, kajsije i kandirano
voce i staviti u veliku €iniju zajedno sa
svetlim i tamnim suvim grozdem. Doda-
ti vinjak, promesati i ostaviti da stoji oko
12 sati.

Priprema

Kremasto umutiti maslac i Sec¢er. Dodati
i pojedina¢no umuititi jaja. Dodati mela-
su.

Pomesati brasno i za¢ine. UmeSati me-
Savinu brasna, bademe, koru od limuna
i pomorandze i voce natopljene vinja-
kom.

Malo podmazati kalup sa kopéom i pre-
kriti papirom za pecenje.

Testo uliti u kalup sa kopom i poravna-
ti. Kalup sa kop&om pokriti dvostrukim

slojem pergament papirom. Kuhinjskim

koncem pric¢vrstiti papir za ivicu kalupa

za pecenje.

Automatski program:
Staviti na reSetku, ubaciti u rernu i peci.

Manuelno:
Staviti na reSetku, ubaciti u rernu i peci
prema koraku pripreme 1i 2.

Kola¢ ostaviti u kalupu da se ohladi.

Podesavanje

Automatski program

Kolaci | Voéni kola¢ | Kalup za tortu -15
cm

Trajanje programa: 195 minuta



Kolaci

Manuelno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 140 °C

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: 45 minuta

Nivo: 1

Korak pripreme 2

Temperatura: 120 °C

vreme kuvanja: 150 minuta

Savet

Umotan u pergament papir i alumini-
jumsku foliju voéni kola¢ moze da se
Cuva do 3 meseca. Najbolje je poprska-
ti ga u redovnim razmacima vinjakom ili
Serijem.
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Kolaci

Vocéni kola¢ (0 20 cm)

Vreme pripreme: 270 minuta + 12 sati za pripremanje voca

Za 12 komada

Sastojci

100 g koktel treSanja (ocedena masa) |
ocedene

100 g kajsija, suve

50 g kandiranog voca

230 g svetlog suvog grozda

230 g suvog grozda

170 g tamnog suvog grozda

6 kaSika vinjaka

250 g maslaca | mek

250 g smedeg Secera

4 jaja, srednje veli¢ine

2 kasSike Secernog sirupa (melasa)
250 g pSeni¢nog brasna, tip 405

Y2 kaSiCice meSavine zacina all spice
(cimet, muskatni oras¢i¢, piment)

2 kasiCice cimeta

s kasiCice muskatnog orascCic¢a, sveze
mleven

50 g badema, seckani

1 netretirani limun | samo kora

1 netretirana pomorandza | samo kora

Pribor

Kalup sa kopcom, & 20 cm
Papir za pecenje
Pergament papir

Kuhinjski konac

ReSetka
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Pripremanje voéa

Usitniti koktel treSnje, kajsije i kandirano
voce i staviti u veliku €iniju zajedno sa
svetlim i tamnim suvim grozdem. Doda-
ti vinjak, promesati i ostaviti da stoji oko
12 sati.

Priprema

Kremasto umutiti maslac i Sec¢er. Dodati
i pojedina¢no umuititi jaja. Dodati mela-
su.

Pomesati brasno i za¢ine. UmeSati me-
Savinu brasna, bademe, koru od limuna
i pomorandze i voce natopljene vinja-
kom.

Malo podmazati kalup sa kopéom i pre-
kriti papirom za pecenje.

Testo uliti u kalup sa kopom i poravna-
ti. Kalup sa kop&om pokriti dvostrukim
slojem pergament papira. Kuhinjskim
koncem pric¢vrstiti papir za ivicu kalupa
za pecenje.

Automatski program:
Staviti na reSetku, ubaciti u rernu i peci.

Manuelno:
Staviti na reSetku, ubaciti u rernu i peci
prema koraku pripreme 1i 2.

Kola¢ ostaviti u kalupu da se ohladi.



Kolaci

PodeSavanje

Automatski program

Kolaci | Voéni kola¢ | Kalup za tortu -20
cm

Trajanje programa: 240 minuta

Manuelno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 140 °C

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: 60 minuta

Nivo: 1

Korak pripreme 2

Temperatura: 120 °C

vreme kuvanja: 180 minuta

Savet

Umotan u pergament papir i alumini-
jumsku foliju voéni kola¢ moze da se
¢uva do 3 meseca. Najbolje je poprska-
ti ga u redovnim razmacima vinjakom ili
Serijem.
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Kolaci

Voc¢ni kolac (0 25 cm)

Vreme pripreme: 315 minuta + 12 sati za pripremanje voca

Za 16 komada

Sastojci

175 g koktel treSanja (ocedena masa) |
ocedene

175 g kajsija, suve

75 g kandiranog voc¢a

360 g svetlog suvog grozda

360 g suvog grozda

280 g tamnog suvog grozda

10 kasika vinjaka

400 g maslaca | mek

400 g smedeg Secera

7 jaja, srednja veli¢ina

3 kaSike Sec¢ernog sirupa (melasa)

400 g pSeni¢nog brasna, tip 405

Y2 kaSiCice meSavine zacina all spice
(cimet, muskatni oras¢i¢, piment)

% kasiCice cimeta

2 kasiCice muskatnog orascCic¢a, sveze
mleven

75 g badema, seckani

1% netretiranog limuna | samo kora
1% netretirana pomorandza | samo kora

Pribor

Kalup sa kopcom, & 25 cm
Papir za pecenje
Pergament papir

Kuhinjski konac

ReSetka
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Pripremanje voéa

Usitniti koktel treSnje, kajsije i kandirano
voce i staviti u veliku €iniju zajedno sa
svetlim i tamnim suvim grozdem. Doda-
ti vinjak, promesati i ostaviti da stoji oko
12 sati.

Priprema

Kremasto umutiti maslac i Sec¢er. Dodati
i pojedina¢no umuititi jaja. Dodati mela-
su.

Pomesati brasno i za¢ine. UmeSati me-
Savinu brasna, bademe, koru od limuna
i pomorandze i voce natopljene vinja-
kom.

Malo podmazati kalup sa kopéom i pre-
kriti papirom za pecenje.

Testo uliti u kalup sa kopom i poravna-
ti. Kalup sa kop&om pokriti dvostrukim

slojem pergament papirom. Kuhinjskim

koncem pric¢vrstiti papir za ivicu kalupa
za pecenje.

Automatski program:
Staviti na reSetku, ubaciti u rernu i peci.

Manuelno:
Staviti na reSetku, ubaciti u rernu i peci
prema koraku pripreme 1i 2.

Kola¢ ostaviti u kalupu da se ohladi.



Kolaci

PodeSavanje

Automatski program

Kolaci | Voéni kola¢ | Kalup za tortu -25
cm

Trajanje programa: 285 minuta

Manuelno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 140 °C

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: 75 minuta

Nivo: 1

Korak pripreme 2

Temperatura: 120 °C

vreme kuvanja: 210 minuta

Savet

Umotan u pergament papir i alumini-
jumsku foliju voéni kola¢ moze da se
¢uva do 3 meseca. Najbolje je poprska-
ti ga u redovnim razmacima vinjakom ili
Serijem.
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Kolaci

Kola¢ sa sirom na plehu

Vreme pripremanja: 170 minuta
Za 20 komada

Za koru

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

180 (280) g Secera

2 (3) jaja, srednja veli¢ina | samo Zu-
manca

180 (280) g maslaca

Za nadev

4 (6) jaja, srednja veli¢ina

2 (3) jaja, srednja veli¢ina | samo belan-
ce

460 (700) g Secera

18 (28) g vanilin Secera

85 g (119 g) krema za kuvanje (vanila)
2 (4) bocice ekstrakta sa ukusom limu-
na ili vanile

2,3 (3,5) kg Svapskog sira

Pribor
Univerzalni pleh

Priprema
Od sastojaka umesiti prhko testo za ko-
ru. Ostaviti da se hladi oko 60 minuta.

Testo razvuéi na univerzalni pleh. Formi-
rati obod do gornje ivice univerzalnog
pleha. Koru viSe puta izbosti viljuSkom.

Za nadev promesati sve sastojke. Stavi-
ti na koru i poravnati.

Kola¢ staviti u rernu i peci.

Nakon pecenja ostaviti da odstoji u is-
klju€enoj rerni 5 minuta.
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PodesSavanje

Nacini rada: Intenzivno pecenje
Temperatura: 150-160 °C
Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: uklju¢eno

vreme kuvanja: 70-80 minuta
Nivo: 2 [1] (1)



Kolaci

Mramorni kola¢

Vreme pripremanja: 80 minuta
Za 18 komada

Za testo

250 g maslaca | mek

200 g Secera

8 g vanilin Secera

4 jaja, srednja veli¢ina

200 g punomasne kisele pavlake
400 g pSeni¢nog brasna, tip 405
16 g praska za pecivo

1 prstohvat soli

3 kasike kakaa

Za kalup
1 kasiCica putera

Pribor
Kalup u obliku venca & 26 cm
ReSetka

Priprema

Kremasto umutiti maslac, Secer i vanilin
Secer. Dodati svako jaje pojedinacno i
umutiti po ¥2 minuta. Dodati punoma-
snu pavlaku. PomeSati brasno sa pra-
Skom za pecivo i solju i umesati u osta-
le sastojke.

Podmazati kalup u obliku venca i u nje-
ga staviti polovinu testa.

U drugu polovinu testa umesati kakao.
Tamno testo rasporediti preko svetlog
testa. ViljuSkom prodite spiralno kroz
slojeve testa.

Kalup staviti na reSetku, ubaciti u rernu i
peci kolac.

Kola¢ ostaviti u kalupu 10 minuta. Za-
tim ga izvaditi iz kalupa i ostaviti na re-
Setki da se hladi.

PodesSavanje

Automatski program

Kolaci | Mermerni kola¢
Trajanje programa: 55 minuta

Manuelno

Nacini rada: Vruc¢i vazduh plus
Temperatura: 150-160 °C
Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: 50-60 minuta
Nivo: 2 [1] (1)
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Kolaci

Pita sa vocem (lisnato testo)

Vreme pripremanja: 60 minuta
Za 8 porcija

Za testo
230 g lisnatog testa

Za nadev

30 g mlevenih leSnika

500 g voca (npr. kajsije, Sljive, kruske,
jabuke, tresnje) | ise¢eno na manje ko-
made

Za preliv

2 jaja, srednja veli¢ina

200 g pavlake

50 g Secera

1 kasicCica vanilin Secera

Pribor

Okrugli kalup za pecenje, @ 27 cm
Resetka

Priprema
U okrugli kalup za pecenje rasporediti
lisnato testo i posuti ga leSnicima.

Komade voca rasporediti na testo.

Staviti reSetku. Pokrenuti automatski
program ili prethodno zagrejati rernu
prema koraku pripreme 1.

Za preliv umuititi jaja, pavlaku, Secer i
vanilin Secer i time preliti voce.

Manuelno:
PodesSavanja prilagoditi prema koraku
pripreme 2.

Pitu sa vo¢em staviti u rernu i peci da
dobije zlathosmedu boju.
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PodesSavanje

Automatski program

Kolaci | Pita sa vo¢em | Lisnato testo
Trajanje programa: 36 minuta

Manuelno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Vruc¢i vazduh plus
Temperatura: 230 °C

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: uklju¢eno

Nivo: 1

Korak pripreme 2

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 220-230 °C
Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: uklju¢eno

vreme kuvanja: 36—-42 minuta



Kolaci

Pita sa vo¢em (prhko testo)

Vreme pripremanja: 120 minuta
Za 8 porcija

Za testo

200 g pseni¢nog brasna, tip 405
65 ml vode

80 g maslaca

Ya kasicice soli

Za nadev

30 g mlevenih leSnika

500 g voca (npr. kajsije, Sljive, kruske,
jabuke, tresnje) | ise¢eno na manje ko-
made

Za preliv

2 jaja, srednja veli¢ina

200 g pavlake

50 g Secera

1 kaSicica vanilin Sec¢era

Pribor

Okrugli kalup za pecenje, @ 27 cm
Resetka

Priprema

Maslac iseé¢i na kocke i sa braSnom, so-
lju i vodom brzo umesiti glatko testo.
Ostaviti da se hladi 30 minuta.

Rasporediti testo u kalupu za pecenje i
posuti ga leSnicima.

Voce ravnomerno rasporediti preko te-
sta.

Staviti reSetku. Pokrenuti automatski
program ili prethodno zagrejati rernu
prema koraku pripreme 1.

Za preliv umuititi jaja, pavlaku, Secer i
vanilin Secer i time preliti voce.

Manuelno:
Podesavanja prilagoditi prema koraku
pripreme 2.

Pitu sa vo¢em staviti u rernu i peci.

Podesavanje

Automatski program

Kolaci | Pita sa voéem | Hrskavo pecivo
Trajanje programa: 43 minuta

Manuelno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Vruc¢i vazduh plus
Temperatura: 230 °C

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: uklju¢eno

Nivo: 1

Korak pripreme 2

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 220-240 °C
Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: uklju¢eno

vreme kuvanja: 36-45 minuta
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Kolaci

Saher torta

Vreme pripremanja: 70 minuta
Za 12 komada

Za testo

130 g Cokolade, tamna

140 g maslaca

110 g Secera u prahu

8 g vanilin Secera

6 jaja, srednja veliCina

1 prstohvat soli

110 g Secera

140 g pSenic¢nog brasna, tip 405
1 kasicCice praska za pecivo

Za premazivanje
200 g pekmeza od kajsija

Za glazuru

200 g Secera

125 ml vode

150 g Cokolade, tamna

Pribor

Cediljka, fina

ReSetka

Kalup sa kopcom, & 24 cm
Papir za pecenje

Priprema
Otopiti Cokoladu.

Kremasto umutit maslac sa Se¢erom u
prahu.

Odvojiti zumanca od belanaca. U to
umutiti Zumanca. Umesati ¢okoladu.

Prosejati brasno i izmesati sa praSkom
za pecivo. Cvrsto umutiti belanca sa
solju i Se¢erom. U testo naizmenic¢no
dodavati meSavinu brasna i belanca.
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Resetku staviti u rernu. Pokrenuti auto-
matski program ili prethodno zagrejati
rernu.

Kalup sa kopéom obloziti papirom za
pecenje i zagrejati rernu. Staviti u rernu i
peci.

Koru za tortu ostaviti da se ohladi. U
meduvremenu na ploci za kuvanje za-
grejati pekmez od kajsija i procediti kroz
cediljku.

Presedi koru, presecene povrsine i stra-
nice premazati pekmezom od kajsija.

Za glazuru prokuvati SecCer sa vodom,
dodati Cokoladu i otopiti je.

Cokoladnu glazuru ravnomerno raspo-
rediti preko saher torte.

Podesavanje

Automatski program

Kolaci | Saher torta

Trajanje programa: 55 minuta

Manuelno

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 170 °C

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno

Crisp function: uklju¢eno 10 minuta na-
kon stavljanja u rernu

vreme kuvanja: 55 minuta

Nivo: 2 [1] (2)



Kolaci

Suvi kolaé

Vreme pripremanja: 100 minuta
Za 18 komada

Za testo

250 g maslaca | mek

250 g Secera

8 g vanilin Secera

4 jaja, srednja veli¢ina

2 kaSike ruma

200 g pseni¢nog brasna, tip 405
100 g gustina

2 kaSiCice praska za pecivo

1 prstohvat soli

Za kalup
1 kasiCica putera
1 kasika prezli

Pribor
ReSetka
Pravougaoni kalup, duZina 30 cm

Priprema
Podmazati pravougaoni kalup i posuti
prezlama.

Resetku staviti u rernu. Pokrenuti auto-
matski program ili prethodno zagrejati
rernu.

Penasto umutiti maslac, Secer i vanilin
Secer. Jedno za drugim umesati jaja i
rum.

Pomesati brasno, skrob, prasak za pe-
civo i so i umesati u ostale sastojke.

Napuniti kalup testom i po duzini staviti
na reSetku u rerni. Peéi kolac.

Kola¢ ostaviti u kalupu 10 minuta. Za-
tim ga izvaditi iz kalupa i ostaviti na re-
Setki da se hladi.

PodesSavanje

Automatski program

Kolaci | Suvi kola¢

Trajanje programa: 78 [83] (78) minuta

Manuelno

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 155-165 °C

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: ukljuceno

vreme kuvanja: 60-70 minuta

Nivo: 2 [1] (1)
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Kolaci

Kolac¢ sa ¢okoladom i leSnicima

Vreme pripremanja: 75 minuta + 12 sati za hladenje

Za 16 komada

Sastojci

200 g maslaca

250 g ¢okolade, tamna

250 g mlevenih lesnika

160 g Secera

3 kaSike espresa

1 kasiCica arome burbon vanile
6 jaja, srednja veliCina

Za kalup
1 kasika maslaca

Pribor

Kalup sa kopcom, & 26 cm ili 24 mala
kalupa (po 100 ml)

Papir za pecenje

ReSetka
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Priprema

Otopiti maslac i Cokoladu. Dodati leSni-
ke, Secer, espreso i aromu burbon-vani-
la. Ostaviti da se ohladi.

Odvojiti Zumanca od belanaca. Zuman-
ca umutiti sa smeSom od maslaca i ¢o-
kolade. Cvrsto umutiti belanca i umesa-
ti u testo.

Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu.

Podmazati kalup sa kopCom i prekriti
papirom za pecenje ili podmazati male
kalupe. Testo staviti u kalup sa kopéom
ili u male kalupe.

Staviti na reSetku i ubaciti u rernu i peci.

Pre serviranja ostaviti na hladnom me-
stu 12 sati.



Kolaci

PodeSavanje

Automatski program

Kolaci | Kola¢ sa ¢okol. i orasima | Je-
dan veliki / Vise malih

Trajanje programa Jedan veliki: 55 mi-
nuta

Trajanje programa Vise malih:

40 [28] (40) minuta

Manuelno

Veliki

Nacini rada: Vruc¢i vazduh plus
Temperatura: 150 °C

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: 55 minuta

Nivo: 2 [1] (1)

Vise manjih

Nacini rada: Vruéi vazduh plus
Temperatura: 150 °C

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: 40 [28] (40) minuta
Nivo: 2 [1] (2)

Savet

Servirati sa svezim bobi¢astim vocem.
Za 12 malih kalupa smanijiti koli¢inu na
polovinu, vreme pec€enja ostaje nepro-
menjeno.
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Kolaci

Bozi¢ni kolac (Stollen)

Vreme pripremanja: 160 minuta
Za 15 kriski

Za testo
42 g svezeg kvasca
8 g vanilin Secera

70 ml mleka, 3,5% masnoce | mlako

200 g suvog grozda

50 g badema, seckani

50 g citronata

50 g oranzata

2-3 kaSike ruma

275 g maslaca | mek

500 g pSeni¢nog brasna, tip 405
1 prstohvat soli

100 g Secera

2 kasiCice narendane kore limuna
1 jaje, srednje veliCine

Za premazivanje
75 g maslaca

Za posipanje
50 g Secera

Za posipanje
35 g Secera u prahu

Pribor
Pleh za pecenije ili univerzalni pleh
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Priprema
Kvasac i vanilin Secer rastopiti u mleku i
ostaviti pokriveno da narasta 15 minuta.

Pomesati suvo grozde, bademe, citro-
nat i oranzat i ostaviti sa strane.

Mleko sa kvascem mesiti sa maslacem,
braSnom, solju, Se¢erom, korom limuna
i jajetom tako da se dobije glatko testo.
Uz kratko meSenje dodati citronat, ora-
nzat, suvo grozde i bademe sa rumom.

Testo u Ciniji staviti u rernu i prekriti vla-
znom krpom. Ostaviti da narasta prema
podeSavanjima.

Na malo brasna testo oblikovati u veknu
duzine oko 30 cm. Staviti na pleh za
pecenje ili univerzalni pleh, gurnuti u
rernu i peci.

Za premazivanje otopiti maslac, time
premazati jos vru¢ kolac i posuti ga Se-
éerom.

Ostaviti kola¢ da se ohladi, zatim ga
posuti sa dosta Se€era u prahu.



Kolaci

PodeSavanje

Narastanje kvasnog testa

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 30 °C

Vreme narastanja: 60 minuta

Pecenje kolaca

Automatski program

Kolacéi | Boziéni kolac

Trajanje programa: 60 [55] (60) minuta
Manuelno

Nacini rada: Vruci vazduh plus
Temperatura: 150-160 °C
Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: 55-65 minuta
Nivo: 2 [1] (1)

Savet

Kola¢ uviti u aluminijumsku foliju i Cuva-
ti ga hermeticki zatvorenog u plasti¢noj
kesi.
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Kolaci

Kola¢ posut mrvicama sa voéem

Vreme pripremanja: 150 minuta
Za 20 (30) komada

Za testo

42 (63) g kvasca, svez

150 (220) ml mleka, 3,5 % masnoce |
mlako

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

90 (140) g maslaca | mek

1 (2) jaje (jaja), srednja veli€ina

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

Za mrvice

240 (360) g pSenic¢nog brasna, tip 405
150 (230) g Secera

16 (24) g vanilin Secera

1 (2) kaSicica(e) cimeta

150 (230) g maslaca | mek

Pribor
Pleh za pecenije ili univerzalni pleh
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Priprema

Uz mesSanije rastopiti kvasac u malo
mleka. Od brasna, Secera, soli, putera i
jaja umesiti glatko testo.

Testo oblikovati u loptu i staviti ga u
otvorenoj €iniji u rernu. Prema podesa-
vanjima uz fazu narastanja 1 ostaviti da
narasta.

Jabuke oljustiti, izvaditi semenke i iseci
na kriske.

Testo lagano premesiti i razvuci ga na
pleh za pe€enije ili univerzalni pleh. Ja-
buke ravhomerno rasporediti preko te-
sta. PomesSati brasno, Secer, vanilin Se-
¢er i cimet i sa maslacem umesiti mrvi-
ce. Rasporediti preko jabuka.

Kola¢ staviti u rernu i prema podeSava-
njima uz fazu narastanja 2 ostaviti da
narasta.

Kola¢ peci da dobije zlatnosmedu boju.



Kolaci

PodeSavanje

Narastanje kvasnog testa

Faza narastanja 1

Spec.upotrebe | Narastanje kiselog te-
sta | Narastanje 30 minuta

Faza narastanja 2

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 30 °C

Vreme narastanja: 30 minuta

Pecenje kolaca

Automatski program

Kolaci | Voéni kola¢ sa mrvicama
Trajanje programa: 56 [48] (56) minuta

Manuelno

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 170-180 °C

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: uklju¢eno [isklju¢eno]
(ukljuceno)

vreme kuvanja: 45-55 minuta

Nivo: 3 [2] (2)

Savet

Umesto jabuka moze se koristiti i 1 kg
Sljiva ili treSanja bez kostica.
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Peciva

Mali delikatesi

Bilo mafini, sitni kolaci ili princes krofne:
svako se rado posluzi ovim malim slat-
kiSima. Uostalom, ponekad vazi ,$to
maniji — to sladi“. Strpkanje slatkih mini-
jatura predstavlja uzitak i za velike i za
male, stare i mlade.
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Peciva

Sitni kolaci

Vreme pripremanja: 135 minuta
Za 70 komada (2 pleha)

Sastojci

250 (380) g pSenicnog brasna, tip 405
Y2 (1) kasiCice(a) praska za pecivo

80 (120) g Secera

8 (12) g vanilin Secera

1 (1%2) bocCica ekstrakta ruma

3 (4) kasike vode

120 (180) g maslaca | mek

Pribor

Oklagija

Modlice za testo

2 pleha za pecenije ili univerzalna pleha

Priprema

Pomesati brasno, prasak za pecivo, Se-
¢er i vanilin Sec€er. Sa ostalim sastojci-
ma brzo umesiti glatko testo i ostaviti
da se ohladi najmanje 60 minuta.

Testo razviti na oko 3 mm debljine, mo-
dlama izvaditi kolacice i staviti na pleh
za pecenije ili univerzalni pleh.

Kolacice staviti u rernu i pecéi.

PodesSavanje

Automatski program

Pecivo | Sitni koladi | 1 pleh za pece-
nje / 2 pleha za pecenje

Trajanje programa 1 pleh za pecenje:
25 [24] (25) minuta

Trajanje programa 2 pleha za pecenje:
26 minuta

Manuelno

Nacini rada: Vruc¢i vazduh plus
Temperatura: 140-150 °C
Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: iskljuceno

vreme kuvanja: 25-35 minuta
Nivo 1 pleh za pecenje: 2 [2] (1)
Nivo 2 pleha za pecenije:
1+3[1+2](1+3)

Savet

Koli¢ina sastojaka vazi za 2 pleha. Za
1 pleh prepoloviti koli¢inu ili kolacice
peci jedne za drugim.
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Peciva

Mafini sa borovnicama

Vreme pripremanja: 50 minuta
Za 12 komada

Sastojci

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

8 g praska za pecivo

8 g vanilin Secera

1 prstohvat soli

1 kaSika meda

2 jaja, srednja veli¢ina

100 ml mlac¢enice

60 g maslaca | mek

250 g borovnica

1 kaSika pSeni¢nog brasna, tip 405

Pribor

12 malih kalupa od papira za pecenje,
Z5cm

Pleh za mafine za 12 mafina po & 5 cm
Resetka

Priprema

Pomesati brasno, Secer, prasSak za peci-
vo, vanilin Secer i so. Dodati med, jaja,
mlacenicu i maslac i kratko izmeSati.

Borovnice pomesati sa braSnom i pa-
Zljivo umesati u testo.

U pleh za mafine poredati male kalupe
od papira za pecenje. Testo ravnomer-
no rasporediti u male kalupe.

Pleh za mafine staviti na reSetku i uba-
citi u rernu i peci.
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PodesSavanje

Automatski program

Pecivo | Mafini sa borovnicama
Trajanje programa: 38 [41] (38) minuta

Manuelno

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 165-175 °C

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno [ukljuceno]
(isklju¢eno)

vreme kuvanja: 35-45 minuta

Nivo: 2 [1] (1)

Savet

Za recept su najpogodnije gajene bo-
rovnice. Zamrznute borovnice Koristiti u
smrznutom stanju.



Peciva

Linceri

Vreme pripremanja: 70 minuta
Za 30 komada

Za pecivo

200 g maslaca

300 g pSenicnog brasna, tip 405

100 g Secera u prahu

8 g vanilin Secera

2 jaja, srednje veli¢ine | samo Zumance
100 g badema, oljusteni, mleveni

¥ limuna, netretiran | samo kora | na-
rendana

Za nadev
200 g zelea od ribizli

Pribor

Providna folija

Pleh za pecenje ili univerzalni pleh
Modlice za testo, okrugle (u 2 veliine)

Priprema

Puter iseci na kockice i pomesati sa
braSnom, Se¢erom u prahu, vanilin Se-
¢erom, zumancima, bademom i korom
limuna i umesiti glatko testo, umotati ga
u foliju za odrzavanje svezine i ostauviti
na hladno mesto 30 minuta.

Testo razviti da bude debljine oko 2 mm
pa modlom iseci krugove. Kod polovine
kolaci¢a napraviti u sredini jednu malu
rupu (kod vecih krugova iseci 3 rupe).

Kolacic¢e staviti na pleh za pecenije ili
univerzalni pleh, gurnuti u rernu i peci
da dobiju svetloZzutu boju.

Po zavrSetku pecenja ostaviti kratko da
se prohlade. Mlake kolaci¢e bez rupe
premazati mlakim zeleom od ribizli, pre-
ko njih staviti kolaci¢e sa rupama. Po-
suti Se¢erom u prahu.

PodesSavanje

Automatski program

Pecivo | Linzerove o¢i | 1 pleh za pece-
nje / 2 pleha za pecenje

Trajanje programa 1 pleh za pecenije:
12 minuta

Trajanje programa 2 pleha za pecenje:
17 minuta

Manuelno

Za 1 pleh

Nacini rada: Vruc¢i vazduh plus
Temperatura: 160 °C

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: 10-15 minuta
Nivo: 2

Za 2 pleha

Nacini rada: Vruci vazduh plus
Temperatura: 160 °C

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: 13-19 minuta
Nivo: 2 +4[1+3] (1 +93)

Savet

Koli¢ina sastojaka vaZzi za 2 pleha za
pecCenje. Za 1 pleh za pecenje prepolo-
viti koli€inu ili kolacCice peci jedne za
drugim.
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Peciva

Makrone sa bademima

Vreme pripremanja: 35 minuta
Za 30 komada

Sastojci

100 g gorkih badema, oljusteni

200 g badema, slatki, oljusteni

600 g Secera

1 prstohvat soli

4 jaja, srednje veli¢ine | samo belance

Pribor

2 pleha za pecenije ili univerzalna pleha
Papir za pecenje

Poslasti¢arska kesa sa nastavkom
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Priprema
Bademe samleti u blenderu u 2 koraka
sa otprilike jednom tre¢inom Secera.

Umesati preostali Sec¢er, malo soli i toli-
ko belanaca dok ne dobijete zitko testo.

Papirom za pecenje prekriti univerzalni
pleh (plehove) ili pleh (plehove) za pece-
nje. Pomocu poslasti¢arske kese na pa-
pir istisnuti male kugle testa.

Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu prema koraku pri-
preme 1.

Nakvasiti kasiku i sa njenom poledinom
malo razvuéi kuglice od testa.

Automatski program:
Makrone sa bademima staviti u rernu i
peci da dobiju zlathosmedu boju.

Manuelno:
Makrone sa bademima staviti u rernu i
peci prema koraku pripreme 2 i 3.

Makrone sa bademima ostaviti da se
ohlade na papiru za pecenje, pa ih tek
onda skinuti sa papira.

Podesavanje

Automatski program

Pecivo | Makarone sa bademom | 1
pleh za pecenje / 2 pleha za pecenje
Trajanje programa: 15 minuta



Peciva

Manuelno

Za 1 pleh

Korak pripreme 1

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 200 °C

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

Korak pripreme 2
Temperatura: 180 °C
vreme kuvanja: 11 minuta
Nivo: 2 [3] (2)

Korak pripreme 3

Nacini rada: Vruc¢i vazduh plus
Temperatura: 180 °C

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: 2-4 minuta

Za 2 pleha

Korak pripreme 1

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 200 °C

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

Korak pripreme 2

Nacini rada: Vruci vazduh plus
Temperatura: 170 °C

Booster: iskljuc¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: 11 minuta

Nivo: 1+3 [2+4] (143)

Korak pripreme 3
Temperatura: 180 °C
vreme kuvanja: 2-6 minuta

Saveti

— Kao zamena za gorke bademe mogu
se koristiti slatki bademi i 2 bocice
ekstrakta arome gorkih badema.

— Koli¢ina sastojaka vazi za 2 pleha. Za
1 pleh prepoloviti koli¢inu ili kolaci¢e
peci jedne za drugim.
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Peciva

Suvi keks

Vreme pripremanja: 50 minuta
Za 50 (75) komada (2 pleha)

Sastojci

160 (240) g maslaca | mek

50 (80) g smedeg Secera

50 (80) g Secera u prahu

8 (12) g vanilin Secera

1 (2) prstohvat(a) soli

200 (300) g psenic¢nog brasna, tip 405
1 (2) jaja, srednja veli¢ina | samo belan-
ce

Pribor

Poslasti¢arska kesa

Nastavak sa zvezdom, 9 mm

2 pleha za pecenije ili univerzalna pleha

Priprema

Kremasto umutiti maslac. Dodati Secer,
Secer u prahu, vanilin Secer i so i mesati
dok se ne dobije meka masa. Umesati
brasno i na kraju belance.

Testo staviti u poslastiCarsku kesu i na
pleh za pecenije ili univerzalni pleh isti-
snuti trake duzine oko 5-6 cm.

Kekse staviti u rernu i peéi da dobiju
zlatnozutu boju.

PodesSavanje

Automatski program

Pecivo | Keks | 1 pleh za pecenje / 2
pleha za pecenje

Trajanje programa 1 pleh za pecenje:
22 [21] (31) minuta

Trajanje programa 2 pleha za pecenje:
33 minuta
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Manuelno

1 pleh za pecenje

Nacini rada: Vruc¢i vazduh plus
Temperatura: 150-160 °C
Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: 20-30 minuta
Nivo: 2 [2] (1)

2 pleha za pecenje

Nacini rada: Vrué¢i vazduh plus
Temperatura: 140-150 °C
Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: iskljuceno

vreme kuvanja: 30-40 minuta
Nivo: 1 +3[1+2] (1 +3)

Savet

Koli¢ina sastojaka vazi za 2 pleha. Za
1 pleh prepoloviti koli¢inu ili kolaci¢e
peci jedne za drugim.



Peciva

Kiflice sa vanilom

Vreme pripremanja: 110 minuta
Za 90 (130) komada (2 pleha)

Za testo

280 (420) g pSenicnog brasna, tip 405
210 (320) g maslaca | mek

70 (110) g Secera

100 (150) g badema, mleveni

Za valjanje
70 (110) g vanilin Se¢era

Pribor
2 pleha za pecenije ili univerzalna pleha

Priprema

Od brasna, maslaca, Secera i badema
umesiti glatko testo. Testo ostaviti oko
30 minuta da se ohladi.

Testo podeliti na male porcije od po oko
7 g. Od svake oblikovati valjak, a zatim
roS¢i¢ ili kiflicu i redati na plehove za
pecenije ili univerzalne plehove.

Kiflice sa vanilom staviti u rernu i peci
da budu svetlozute.

Jos dok su tople uvaljati kiflice u vanilin
Secer.

PodeSavanje

Automatski program

Pecivo | Kifle sa vanilom | 1 pleh za pe-
¢enje/ 2 pleha za pecenje

Trajanje programa 1 pleh za pecenije:
31 minut

Trajanje programa 2 pleha za pecenje:
35 [36] (40) minuta

Manuelno

1 pleh za pecenje

Nacini rada: Vruc¢i vazduh plus
Temperatura: 140-150 °C
Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: 25-35 minuta
Nivo: 2 [2] (1)

2 pleha za pecenje

Nacini rada: Vrué¢i vazduh plus
Temperatura: 135-145 °C
Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: iskljuceno

vreme kuvanja: 30-40 minuta
Nivo: 1 +3[1+2] (1 +3)

Savet

Koli¢ina sastojaka vazi za 2 pleha. Za
1 pleh prepoloviti koli¢inu ili kolaci¢e
peci jedne za drugim.
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Peciva

Mafini sa orasima

Vreme pripremanja: 95 minuta
Za 12 komada

Sastojci

80 g suvog grozda

40 ml ruma

120 g maslaca | mek

120 g Secera

8 g vanilin Secera

2 jaja, srednja veli€ina

140 g pSenic¢nog brasna, tip 405
1 kasiCice praska za pecivo

120 g oraha | grubo seckan

Pribor

Pleh za mafine za 12 mafina po & 5 cm
Mali kalupi od papira za pecenje, &
5cm

Resetka

Priprema
Suvo grozde potopite oko 30 minuta u
rum.

Kremasto umutiti maslac. Redom doda-
vati Secer, vanilin Secer i jaja. PomesSati
brasno i prasak za pecivo i umesati ga
u masu. Umesati orahe. Na kraju ume-
Sati suvo grozde sa rumom.

U pleh za mafine poredati male kalupe
od papira za pec€enje. Pomocu 2 kasSike
testo ravnomerno rasporediti u male ka-
lupe.

Pleh za mafine staviti na reSetku i uba-
citi u rernu i peci.

PodeSavanje

Automatski program
Pecivo | Mafini sa orasima
Trajanje programa: 38 minuta
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Manuelno

Nacini rada: Vruc¢i vazduh plus
Temperatura: 150-160 °C
Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: iskljuceno

vreme kuvanja: 30-40 minuta
Nivo: 2 [1] (1)



Peciva

Princes krofne

Vreme pripremanja: 80 minuta
Za 12 (18) komada

Sastojci

250 (375) ml vode

50 (75) g maslaca

1 (2) prstohvat(a) soli

170 (225) g pSenicnog brasna, tip 405
4 (6) jaja, srednja veliCina

1 (1%2) kasiCica praska za pecivo

Pribor

Poslasti¢arska kesa

Nastavak sa zvezdom, 11 mm
Pleh za pecenje ili univerzalni pleh

Priprema
U loncu prokuvati vodu, maslac i so.

Skloniti Serpu za Sporeta. Brasno sipati
u kuvanu te¢nost i brzo mesati dok se
ne formira lopta. Loptu u Serpi meSajudi
kuvati na jakoj vatri dok se na dnu Ser-
pe ne stvori beli sloj.

Masu staviti u €iniju. UmeSati jedno po
jedno jaje dok se ne napravi testo iz
kog se odvajaju svilenkasti sjajni vrhovi.
Zatim umesSati prasak za pecivo.

Poslasti¢arsku kesu napuniti testom. Na
pleh za pecenije ili univerzalni pleh isti-
snuti ruzice. Pec¢i dok ne porumene.

Odmah posle pecenja princes krofne
vodoravno presecite i ostaviti da se
ohlade. Ukoliko postoje jo$ neki deli¢i
testa, koji su vlazni, uklonite ih.

PodeSavanje

Automatski program
Pecivo | Princes krofne
Trajanje programa: 48 minuta

Manuelno

Nacini rada: Klima + Vruéi vazd. plus
Temperatura: 160-170 °C

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: nakon 15 minuta uklju-
¢eno

Broj/ vrsta parnih udara: 1 parni udar/
automatski

vreme kuvanja: 45-55 minuta

Nivo: 2 [1] (1)
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Peciva

Filovi za princes krofne

Vreme pripremanja: 20 minuta
Za 12 (18) princes krofni

Za fil od mandarina i pavlake

400 (600) g paviake

16 (24) g vanilin Sec¢era

16 (24) g ucvrséivaca za Slag

350 (530) g mandarina iz konzerve (oce-
dena masa)

Za fil od viSanja i pavlake

350 (530) g visanja iz tegle (ocedena
masa)

100 (150) ml soka od viSanja (iz tegle)
40 (60) g Secera

1 (1%2) kaSika gustina

1 (2) kaSike vode

500 (750) g pavlake

30 (40) g Secera u prahu

8 (12) g vanilin Secera

16 (24) g ucvrséivaca za Slag

Za fil od kafe i pavlake

750 g (1,125 kg) pavlake
100 (150) g Secera

2 (3) kasicice kafe, instant
16 (24) g ucvrscivaca za Slag

Za posipanje
1 kasSika Secera u prahu

Pribor
Poslasti¢arska kesa
Nastavak sa zvezdom, 12 mm

Priprema fila od mandarina i pavlake
Cvrsto umutiti pavlaku i uévrééivada za
Slag. Voce ostaviti da se ocedi i staviti
na donje polovine princes krofni. Posla-
stiCarsku kesu napuniti pavlakom i isti-
snuti na voce.
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Poklopiti krofne gornjim delom testa i
sluziti posute Sec¢erom u prahu.

Priprema fila od viSanja i pavlake
ViSnje ostaviti da se ocede i saCuvati
sok od viSanja.

Sok od visanja prokuvati sa Secerom.

Gustin pomes$ati sa vodom i umesati u
vruéu te¢nost. Pustiti da prokuva, do-
dati viSnje i ostaviti da se ohladi.

Umutiti pavlaku oko %2 minuta, prosejati
Secer u prahu, pomesati sa vanilin Se-
¢erom i ucvrscivacem za Slag, pa doda-
ti u pavlaku i évrsto umutiti.

Donje polovine princes krofni puniti sa
smesom od viSanja. Poslasti¢arsku ke-
su napuniti pavlakom i istisnuti na vi-
Snje.

Poklopiti krofne gornjim delom testa i
sluziti posute Sec¢erom u prahu.

Priprema fila od kafe i pavlake
Pavlaku umutiti ¢vrsto sa Seéerom, mle-
venom kafom i u€vrséivacem za $lag,
pa sipati u poslasti¢arsku kesu.

Kafu sa pavlakom istisnuti u donje po-
lovine princes krofni.

Poklopiti krofne gornjim delom testa i
sluziti posute Secerom u prahu.



Hleb

Hrskava korica - meka sredina

Sveze pecen, jos vruc hleb je verovatno
jedna od poslastica koja se najlakse pri-
prema. Bilo vikendom za doruc¢ak sa
dosta maslaca i pekmeza ili nakon du-
gackog radnog dana kao ja¢a uzina - za
hleb zna i voli ga (gotovo) svako.
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Hleb

Saveti za pripremu

Da bi Va$ hleb uspeo, sastavili smo za
Vas najbitnije informacije o pripremi i
obradi testa.

Za dobar hleb je klju¢no pravo vreme

mesenja:

— Tvrda testa iziskuju krace vreme me-
Senja nego meksSa testa.

— Zatesta od razenog brasna je po-
trebno krace vreme meSenja nego za
testa od pSeni¢nog brasna.

Hlebna testa i testa za zemicke budu
vazdusastija pomocu kvasca i kiselog
testa. Da bi sadrzani mikroorganizmi
imali optimalne radne uslove i testo $to
bolje naraslo, potrebna vlazna i topla
klima. Zato Vam za narastanje Vaseg
kvasnog testa preporucujemo specijalni
automatski program.

Ako se tokom pecenja ubacuje vla-
znost, to ima 2 pozitivna efekta:

— Na testu se prilikom pocetnog pece-
nja stvara samo polako opna. Na taj
nacin hleb ima vise vremena da lepo
narasta.

— Stvaranjem skrobnog lepka na po-
vrSini hleba nastaje sjajna, hrskava
kore.
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Pripremanje kvasnog testa za hleb

1. Kvasno testo pripremiti i ostaviti da
narasta prema uputstvu u receptu.
Korisne video klipove o oblikovanju
hleba i zemicki naci ¢ete osim toga u
aplikaciji Miele@mobile.

2. Da li povrSinu za obradu testa treba
pobrasniti, zavisi od njegovog svoj-
stva: ukoliko se testo lepi za prste,
radnu povrsinu treba uvek malo po-
brasniti.

3. Lagano povuci testo spolja nagore i
stegnuti na sredini. Ovaj postupak
ponoviti najmanje Sest puta sa svih
strana. Testo se sa svojim zavrSet-
kom stavlja nadole.

4. Gotovo testo treba da odmara sada
najmanje 1 minut pre nego $to se
preradi u hleb ili zemicke.



Hleb

Pripremanje hleba na plehu i bageta

Pod hlebom na plehu se misli na hleb

koji se ne pece u kalupu.

1. Gotovo testo sa svojim zavr§etkom
okrenuti nagore i ivicom dlana priti-
snuti uzduz po sredini testa.

2. Jednu stranu preklopiti prema sredini
i pritisnuti. Postupak ponoviti s druge
strane. Zatim okrenuti testo i uz blagi
pritisak uvaljati u odgovarajuéi kalup.

3. Postoje 2 moguénosti za oblikovanje
reza:

— Ako treba da nastane ravhomerna
pukotina na rezu, oblikovano testo
se sa svojim krajem stavlja nadole
i zatim se zareZe ravna gornja stra-
na.

— Ako treba da nastane rustic¢niji rez,
oblikovano testo se stavlja sa rav-
nom stranom nadole tako da kraj
testa bude gore.

Sta treba uraditi ako...

...je testo suviSe tvrdo?

Dodati malo te€nosti, jer je sadrzaj vla-
ge u bradnima oscilira tako da je nekad
potrebno vise, nekad manje te¢nosti da
bi se dobilo elasti¢no testo.

...je testo previse vlazno?

Treba produziti v.ieme mesenja, ali ono
ne bi trebalo da bude duze od 10 minu-
ta.

Ukoliko duze mesenje nu+ije dovoljno,
treba postepeno dodavati pomalo bra-
Sna i brzo mesiti.

... je hleb ,te¢an“?

Mogucnost je da se smaniji vreme nara-
stanja. Ukoliko je ono suvi$e dugo, na-
staje previSe gasova koje testo ne moze
viSe da zadrzi. Testo se previse dizalo i
gubi svoj oblik.

Po moguc¢stvu koristiti hladne sastojke,
jer se postupkom mesSenja testo zagre-
je. Ako je temperatura testa previsoka,
prozes fermentacije se odvija suvise br-
Zo.

U prvih 10 minuta hleb pedéi na visoj
temperaturi.

...ako hleb pokazuje kompaktna, via-
zna mesta (trake od vode)?

U prvih 10 minuta hleb peci na nizoj
temperaturi.

Vazduh prilikom pecenja je previSe vla-
zan tako da testo ne moze da otpusta
vlagu na okolinu.

Produziti faze fermentacije da bi se una-
pred vezalo viSe vlage za strukturu te-
sta.
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Hleb

... hleb dobije nezeljene pukotine?

Tokom faze fermentacije i 1. faze peCe-
nja treba obezbediti stalno vlazan va-
zduh. Vlaznost stvara kondenzat na po-
vrSini testa koji omogucava nastajanje
rastegljive opne.

Oblikovano sirovo testo nije zarezano
dovoljno duboko i ¢esto.

... hleb ima ,,tupu® povrsinu?

Tokom faze fermentacije i 1. faze pece-
nja treba obezbediti dovoljno vlage. Vla-
znost uslovljava da se na povrsini kore
stvara skrobni lepak.

... hleb nije dovoljno hrskav?

U prvoj fazi pe€enja obezbediti vise vla-
ge kako vazduh ne bi bio suv.

Duzim vremenom pecenja testo moze
da otpusti viSe vlage na okolinu i da do-
bije deblju koru.

U prvih 10 minuta hleb peci na viSoj
temperaturi.
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Hleb

Bageti

Vreme pripremanja: 120 minuta
Za 2 hleba po 10 kriski

Sastojci

21 g svezeg kvasca

270 ml vode | hladna

500 g pSeni¢nog brasna, tip 405
2 kasicice soli

2 kasiCice Secera

1 kasika maslaca | mek

Pribor

Pleh za pecenje ili univerzalni pleh

Priprema

Uz meSanije rastopiti kvasac u vodi. Sa
brasnom, solju, Se¢erom i maslacem u
6-7 minuta umesiti glatko testo.

Testo oblikovati u loptu i staviti ga u
otvorenoj ¢iniji u rernu. Prema podesa-
vanjima uz fazu narastanja 1 ostaviti da
narasta.

Testo podeliti napola, oblikovati bagete
duzine 35 cm, staviti popreko na uni-
verzalni pleh i viSe puta ukoso zarezati
1 cm duboko.

Automatski program:
Pokrenuti automatski program i staviti
bagete u rernu.

Manuelno:

Prema podeSavanjima uz fazu narasta-
nja 2 ostaviti da narasta. Zatim peci ba-
gete.

PodesSavanje

Narastanje kvasnog testa

Faza narastanja 1

Spec.upotrebe | Narastanje kiselog te-
sta | Narastanje 30 minuta

Faza narastanja 2
Spec.upotrebe | Narastanje kiselog te-
sta | Narastanje 15 minuta

Pecéenje hleba

Automatski program

Hleb | Baget

Trajanje programa: 69 minuta

Manuelno

Nacini rada: Klima + Vruéi vazd. plus
Temperatura: 190-200 °C

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: nakon 15 minuta uklju-
¢eno

Broj/ vrsta parnih udara: 1 parni udar/
manuelno, direktno posle ubacivanja
namirnice u rernu

vreme kuvanja: 30-40 minuta

Nivo: 2 [1] (1)
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Hleb

Seljacki hleb na Svajcarski naéin

Vreme pripremanja: 160 minuta
Za 15 kriski

Sastojci

25 g svezeg kvasca

300 ml mleka | mlako

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

1 kaSicica soli

Za posipanje

1 kaSika pSenic¢nog brasna, tip 405

Pribor
Pleh za pecenije ili univerzalni pleh

Priprema

Uz meSanije rastopiti kvasac u malo
mleka. Od brasna i soli umesiti meko,
glatko testo.

Testo oblikovati u loptu, staviti u Ciniju i
prekriti vlaznom krpom. Ostaviti da na-
rasta 60 minuta na sobnoj temperaturi.

Od testa oblikovati okrugli hleb i staviti
na univerzalni pleh. Posuti braSnom.
Hleb zaseci gore uzduz i poprecno

1 cm duboko.

Ostaviti da narasta 30 minuta na sobnoj
temperaturi.

Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu.

Staviti u rernu i pedi.

PodeSavanje

Automatski program

Hieb | Svajcarski seljacki hleb
Trajanje programa: 48 minuta
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Manuelno

Nacini rada: Klima + Vruéi vazd. plus
Temperatura: 180-210°C

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: iskljuceno

Broj/ vrsta parnih udara: 2 parna udara/
manuelno, 1. posle 6 minuta, 2. posle
jo$ 6 minuta

vreme kuvanja: 40 minuta

Nivo: 2 [1] (2)

Savet

Testo obogatiti kockicama slanine ili
oraSastim plodovima.



Hleb

Hleb od spelte

Vreme pripremanja: 130 minuta
Za 20 kriski

Sastojci

120 g Sargarepe

42 g svezeg kvasca

210 ml vode | hladna

300 g integralnog brasna od spelte
200 g brasna od spelte, tip 630

2 kasicice soli

100 g celog badema

Pribor

Pleh za pecenje ili univerzalni pleh

Priprema
Sitno narendati Sargarapu.

Uz meSanije rastopiti kvasac u vodi. Sa
brasnom, solju i Sargarepom u
4-5 minuta umesiti glatko testo.

Dodati bademe i mesiti jo§ 2-3 minuta.

Testo oblikovati u loptu i staviti ga u
otvorenoj Ciniji u rernu. Prema podesa-
vanjima uz fazu narastanja 1 ostaviti da
narasta.

Testo blago premesiti, oblikovati veknu
duzine 25 cm, staviti popreko na pleh
za pecenije ili univerzalni pleh i viSe puta
ukoso zarezati 2 cm duboko.

Automatski program:
Pokrenuti automatski program i staviti
hleb u rernu.

Manuelno:

Prema podeSavanjima uz fazu narasta-
nja 2 ostaviti da narasta. Zatim peci
hleb.

PodesSavanje

Narastanje kvasnog testa

Faza narastanja 1

Spec.upotrebe | Narastanje kiselog te-
sta | Narastanje 30 minuta

Faza narastanja 2
Spec.upotrebe | Narastanje kiselog te-
sta | Narastanje 15 minuta

Pecéenje hleba

Automatski program

Hleb | Hleb od krupnika
Trajanje programa: 72 minuta

Manuelno

Nacini rada: Klima + Vruéi vazd. plus
Temperatura: 180-190 °C

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

Broj/ vrsta parnih udara: 1 parni udar/
manuelno, direktno posle ubacivanja
namirnice u rernu

vreme kuvanja: 50-60 minuta

Nivo: 2 [1] (1)

Savet

Umesto badema mogu se koristiti i ora-
si ili semenke bundeve.
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Hleb

Lepinja

Vreme pripremanja: 100 minuta
Za 1 lepinju po 8 porcija

Za testo

42 g svezeg kvasca

200 ml vode | hladna

375 g pSeni¢nog brasna, tip 405
1%2 kaSi€ica soli

2 kasike maslinovog ulja

Za premazivanje
Voda
2 kasike maslinovog ulja

Za posipanje
2 kasike crnog kima

Pribor
Pleh za pecenije ili univerzalni pleh

Priprema

Uz mesSanije rastopiti kvasac u vodi. Od
brasna, soli i ulja u 6-7 minuta umesiti
glatko testo.

Testo oblikovati u loptu i staviti ga u
otvorenoj ¢iniji u rernu. Prema podesa-
vanjima uz fazu narastanja 1 ostaviti da
narasta.

Testo oblikovati u lepinju pre¢nika
oko 25 cm i staviti na pleh za pecenje ili
univerzalni pleh.

Premazati sa malo vode. Po lepinji po-
suti crni kim i blago utisnuti. Premazati
maslinovim uljem.

Automatski program:
Pokrenuti automatski program i staviti
hleb u rernu.
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Manuelno:

Prema podesavanjima uz fazu narasta-
nja 2 ostaviti da narasta. Zatim peci
hleb.

PodesSavanje

Narastanje kvasnog testa

Faza narastanja 1

Spec.upotrebe | Narastanje kiselog te-
sta | Narastanje 30 minuta

Faza narastanja 2
Na sobnoj temperaturi
Vreme narastanja: 10 minuta

Pecéenje hleba

Automatski program

Hleb | Lepinja

Trajanje programa: 44 minuta

Manuelno

Nacini rada: Klima + Gor./donje zagr.
Temperatura: 200-210°C

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

Broj/ vrsta parnih udara: 1 parni udar/
manuelno, direktno posle ubacivanja
namirnice u rernu

vreme kuvanja: 25-35 minuta

Nivo: 2 [1] (1)

Savet

U testo umesati 50 g proprzenog crnog
luka i 2 kasSiCice provansalkog zacina ili
50 g seckanih crnih maslina, 1 kaSiku

semenki pinjola i 1 kaSic¢icu ruzmarina.



Hleb

Pletenica

Vreme pripremanja: 140 minuta
Za 16 kriski

Za testo

42 g svezeg kvasca

150 ml mleka, 3,5% masnoce | mlako
500 g pSeni¢nog brasna, tip 405

70 g Secera

100 g maslaca

1 jaje, srednje veli€ine

1 kaSicica narendane kore limuna

2 prstohvata soli

Za premazivanje
2 kasike mleka, 3,5 % masnoce

Za posipanje
20 g badema, seckan
20 g krupnijeg Secera

Pribor
Pleh za pecenije ili univerzalni pleh

Priprema

Uz meSanije rastopiti kvasac u malo
mleka. Od brasna, Secera, maslaca, ja-
ja, kore limuna i soli u 6-7 minuta ume-
siti glatko testo.

Testo oblikovati u loptu i staviti ga u
otvorenoj €iniji u rernu. Prema podesSa-
vanjima uz fazu narastanja 1 ostaviti da
narasta.

Od testa oblikovati 3 valjka od po 300 g
i 40 cm duzine. Od ta 3 valjka isplesti
pletenicu i staviti je na pleh za pecCenje
ili univerzalni pleh.

Pletenicu premazati mlekom, posuti li-
sti¢ima badema i krupnijim Se¢erom.

Automatski program:
Pokrenuti automatski program i staviti
pletenicu u rernu.

Manuelno:

Prema podesSavanjima uz fazu narasta-
nja 2 ostaviti da narasta. Zatim peci
pletenicu.

Podesavanje

Narastanje kvasnog testa

Faza narastanja 1

Spec.upotrebe | Narastanje kiselog te-
sta | Narastanje 30 minuta

Faza narastanja 2
Spec.upotrebe | Narastanje kiselog te-
sta | Narastanje 15 minuta

Pecenje hleba

Automatski program

Hleb | Pletenica sa kvascem

Trajanje programa: 55 [50] (55) minuta

Manuelno

Nacini rada: Klima + Vruéi vazd. plus
Temperatura: 160-170°C

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

Broj/ vrsta parnih udara: 1 parni udar/
manuelno, direktno posle ubacivanja
namirnice u rernu

vreme kuvanja: 30-40 minuta

Nivo: 2 [1] (1)

Savet

Prema ukusu, u testo umesati 100 g su-
vog grozda.
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Hleb

Pletenica na Svajcarski nacin

Vreme pripremanja: 120 minuta
Za 20 kriski

Sastojci

675 g pSenicnog brasna, tip 405
75 g brasna od spelte, tip 630
120 g maslaca | mek

2 kasicica soli

42 g svezeg kvasca

400 ml mleka | mlako

Pribor
Cediljka, fina
Pleh za pecenje ili univerzalni pleh

Priprema

U Ciniju prosejati brasno, dodati maslac
i so. Rastvoriti kvasac u mleku i dodati
smesi.

Od sastajojaka umesiti glatko testo. Te-
sto oblikovati u loptu, staviti u Ciniju i
prekriti vlaznom krpom. Ostaviti da na-
rasta oko 60 minuta na sobnoj tempera-
turi.

Od testa oblikovati 3 valjka. Od ta
3 valjka isplesti pletenicu i staviti je na
pleh za pecenije ili univerzalni pleh.

Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu.

Staviti u rernu i pedi.

PodesSavanje

Automatski program

Hleb | Svajcarska pletenica
Trajanje programa: 55 minuta
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Manuelno

Nacini rada: Klima + Vruéi vazd. plus
Temperatura: 190 °C

Vrsta/ broj parnih udara: 2 parna udara/
manuelno: 1. posle 6 minuta, 2. posle
jo$ 6 minuta

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: 55 minuta

Nivo: 2 [1] (2)



Hleb

Hleb sa orasastim plodovima

Vreme pripremanja: 200 minuta
Za 25 kriski

Za testo

175 g razene prekrupe

500 g integralnog pSeni¢nog brasna
14 g suvog kvasca

2 kasicice soli

75 g sirupa od Secerne repe

500 ml mlaéenica | mlaka

50 g oraha, polutke

100 g lesnika, ceo

Za kalup
1 kasika maslaca

Pribor

Pravougaoni kalup, duzina 30 cm
Resetka

Resetka za kolace

Priprema

Pomesati prekrupu, brasno, suvi kvasac
i so. Dodati sirup Se¢erne repe i mlace-
nicu i u 4-5 minuta umesiti tvrdo testo.
Dodati ora$aste plovode i mesiti jo$
2-3 minuta.

Testo u otvorenoj Ciniji staviti u rernu.
Ostaviti da narasta prema podeSavaniji-
ma.

Podmazati kalup. Meko testo blago pre-
mesiti na pobrasnjenoj povrsini, obliko-
vati oko 28 cm dug valjak i poloziti u
duguljasti kalup.

Staviti na reSetku i ubaciti u rernu i peci.

Posle pecenja izvaditi hleb iz kalupa,
ostaviti na reSetki za kolace da se ohla-
di i hermeti¢ki upakovati. Hleb je naju-
kusniji kada se jede tek slede¢eg dana.

PodesSavanje

Narastanje kvasnog testa
Spec.upotrebe | Narastanje kiselog te-
sta | Narastanje 45 minuta

Zatim ostaviti jo§ 15 minuta u iskljuce-
noj rerni da narasta.

Pecéenje hleba

Automatski program

Hleb | Hleb sa orasastim plodovima
Trajanje programa: 105 minuta

Manuelno

Nacini rada: Klima + Vruéi vazd. plus
Temperatura: 150-160 °C

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno

Crisp function: isklju¢eno

Broj/ vrsta parnih udara: 2 parna udara/
vremenski upravljani, 1. posle 3 minuta,
2. posle 10 minuta

vreme kuvanja: 95-105 minuta

Nivo: 2 [1] (1)
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Hleb

Razeni mesani hleb

Vreme pripremanja: 140 minuta
Za 20 kriski

Za testo

21 g svezeg kvasca

1 kaSika ekstrakta jeCmenog slada
350 ml vode | hladna

350 g razenog brasna, tip 1150
170 g pSenic¢nog brasna, tip 405
2> kasicice soli

75 g kiselog testa, zitko

Za kalup
1 kasika maslaca

Pribor
Pravougaoni kalup, duzina 25 cm
ReSetka

Priprema
Uz meSanje rastopiti kvasac i ekstrakt

je€menog slada u vodi. Od brasna, soli i

kiselog testa u 3—4 minuta umesiti glat-
ko testo.

Testo u otvorenoj Ciniji staviti u rernu.
Prema podesSavanjima uz fazu narasta-
nja 1 ostaviti da narasta.

Podmazati kalup. Testo blago obraditi
gumenom spatulom i sipati u duguljasti
kalup. PovrSinu poravnati mokrom gu-
menom spatulom.

Prema podesavanjima uz fazu narasta-
nja 2 ostaviti da narasta.

Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu.

Zatim pedi hleb.
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PodesSavanje

Narastanje kvasnog testa

Faza narastanja 1

Spec.upotrebe | Narastanje kiselog te-
sta | Narastanje 45 minuta

Faza narastanja 2

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 30 °C

Vreme narastanja: 15 minuta

Pecéenje hleba

Automatski program

Hleb | Razani mesani hleb

Trajanje programa: 69 [67] (69) minuta

Manuelno

Nacini rada: Klima + Gor./donje zagr.
Temperatura: 220 °C, nakon 15 minuta
190 °C

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno

Crisp function: nakon 15 minuta uklju-
¢eno

Broj/ vrsta parnih udara: 2 parna udara/
vremenski upravljani, 1. posle 1 minuta,
2. posle 7 minuta

vreme kuvanja: 55-65 minuta

Nivo: 2 [1] (1)

Savet

Umesto ekstrakta je€menog slada mo-
Ze se koristiti med ili sirup od Secerne
repe.



Hleb

Hleb sa semenkama

Vreme pripremanja: 140 minuta
Za 25 kriski

Za testo

42 g svezeg kvasca

420 ml vode | hladna

400 g razenog brasna, tip 1150
200 g pSeni¢nog brasna, tip 405
3 kasicice soli

1 kaSika meda

150 g kiselog testa, zitko

20 g lanenog semena

50 g semenki suncokreta

50 g susama

Za posipanje

1 kaSika susama

1 kaSika lanenog semena

1 kaSika semenki suncokreta

Za premazivanje
Voda

Za kalup
1 kasika maslaca

Pribor
Pravougaoni kalup, duzina 30 cm
ReSetka

Priprema

Uz meSanije rastopiti kvasac u vodi. Sa
braSnom, solju, medom i kiselim testom
u 3-4 minuta umesiti meko testo.

Dodati laneno seme, semenke sunco-
kreta i mesiti jo§ 1-2 minuta.

Testo u otvorenoj Ciniji staviti u rernu.
Prema podeS$avanjima uz fazu narasta-
nja 1 ostaviti da narasta.

Podmazati kalup. Testo blago obraditi
gumenom spatulom i sipati u duguljasti
kalup. Povrsinu poravnati mokrom gu-
menom spatulom, premazati vodom i
posuti meSavinom semenki.

Prema podesavanjima uz fazu narasta-
nja 2 ostaviti da narasta.

Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu.

Zatim pedi hleb.

Podesavanje

Narastanje kvasnog testa

Faza narastanja 1

Spec.upotrebe | Narastanje kiselog te-
sta | Narastanje 30 minuta

Faza narastanja 2

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 30 °C

Vreme narastanja: 10-15 minuta

Pecenje hleba

Automatski program

Hleb | Hleb sa semenkama

Trajanje programa: 69 [66] (69) minuta
Manuelno

Nacini rada: Klima + Gor./donje zagr.
Temperatura: 220°C, posle 15 minuta
190 °C

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: nakon 15 minuta uklju-
¢eno

Broj/ vrsta parnih udara: 2 parna udara/
vremenski upravljani,

1. posle 1 minuta, 2. posle 7 minuta
vreme kuvanja: 55-65 minuta

Nivo: 2 [1] (1)
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Hleb

Tigrasti hleb

Vreme pripremanja: 125 minuta
Za 15 kriski

Za hleb

15 g svezeg kvasca

300 ml vode | mlaka
500 g pSeni¢nog brasna, tip 405
2 kasicice soli

20 g maslaca

Za preliv

100 g pirin¢anog brasna
125 ml vode

1 kaSicica Secera

5 g suvog kvasca
Pribor

Pravougaoni kalup, duzina 25 cm
ReSetka

Priprema

Uz meSanije rastopiti kvasac u vodi. Od
bradna, soli i maslaca umesiti glatko te-
sto.

Od testa napraviti loptu, staviti u &iniju,
pokriti i ostaviti da narasta na sobnoj
temperaturi 30 minuta.

U meduvremenu umutiti sastojke za
preliv i pokriveno ostaviti 30 minuta da
narasta na sobnoj temperaturi.

Zatim razvuci testo u kvadrat velicine
30 cm. 2 strane preklopiti ka sredini ta-
ko da se sastave. S jedne od preklo-
plienih strana uvijati hleb i staviti u du-
guljasti kalup. Poklopiti i ostaviti joS

30 minuta da narasta.

Resetku staviti u rernu. Pokrenuti auto-
matski program ili prethodno zagrejati
rernu.
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Hleb premazati prelivom.

Manuelno:
Hleb staviti u rernu i peci prema koraku
pripreme 1 2.

Automatski program:
Hleb ubaciti u rernu i pedi.

Podesavanje

Automatski program

Hleb | Tigrasti hleb

Trajanje programa: 35 minuta

Manuelno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Klima + Vruéi vazd. plus
Temperatura: 220 °C

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

Broj/ vrsta parnih udara: 2 parna udara/
manuelno, 1. odmah posle stavljanja
namirnice u rernu,

2. posle 5 minuta

vreme kuvanja: 20 minuta

Nivo: 2 [1] (2)

Korak pripreme 2

Nacini rada: Vruc¢i vazduh plus
Temperatura: 175-200 °C
Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: 10-15 minuta



Hleb

Beli hleb (kalup)

Vreme pripremanja: 140 minuta
Za 25 kriski

Za testo

21 g svezeg kvasca

290 ml vode | hladna

500 g pSeni¢nog brasna, tip 405
2 kasicice soli

Y2 kaSiCice Secera

1 kaSika maslaca

Za kalup

1 kasika maslaca

Pribor
Pravougaoni kalup, duzina 30 cm
Resetka

Priprema

Uz meSanije rastopiti kvasac u vodi. Sa
brasnom, solju, Se¢erom i maslacem u
6-7 minuta umesiti glatko testo.

Testo oblikovati u loptu i staviti ga u
otvorenoj Ciniji u rernu. Prema podesa-
vanjima uz fazu narastanja 1 ostaviti da
narasta.

Podmazati kalup. Testo blago premesiti,
oblikovati oko 28 cm dug valjak i polo-
ziti u duguljasti kalup. Po duzini napra-
viti rezove dubine 1 cm.

Automatski program:
Pokrenuti automatski program i staviti
hleb u rernu.

Manuelno:
Prema podeSavanjima uz fazu narasta-
nja 2 ostaviti da narasta. Zatim peci.

PodesSavanje

Narastanje kvasnog testa

Faza narastanja 1

Spec.upotrebe | Narastanje kiselog te-
sta | Narastanje 30 minuta

Faza narastanja 2
Spec.upotrebe | Narastanje kiselog te-
sta | Narastanje 15 minuta

Pecéenje hleba

Automatski program

Hleb | Beli hleb | Kalup
Trajanje programa: 87 minuta

Manuelno

Nacini rada: Klima + Gor./donje zagr.
Temperatura: 190-200 °C

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

Broj/ vrsta parnih udara: 1 parni udar/
manuelno,

direktno posle ubacivanja namirnice u
rernu

vreme kuvanja: 55-65 minuta

Nivo: 2 [1] (1)
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Hleb

Beli hleb (pec¢en van kalupa)

Vreme pripremanja: 140 minuta
Za 20 kriski

Sastojci

21 g svezeg kvasca

260 ml vode | hladna

500 g pSeni¢nog brasna, tip 405
2 kasicice soli

Y2 kasiCice Secera

1 kaSika maslaca

Pribor

Pleh za pecenje ili univerzalni pleh

Priprema

Uz meSanije rastopiti kvasac u vodi. Sa
brasnom, solju, Se¢erom i maslacem u
6-7 minuta umesiti glatko testo.

Testo oblikovati u loptu i staviti ga u
otvorenoj ¢iniji u rernu. Prema podesa-
vanjima uz fazu narastanja 1 ostaviti da
narasta.

Testo blago premesiti, oblikovati veknu
duzine oko 25 cm i popreko staviti na
pleh za pe€enije ili univerzalni pleh. Vise
puta zarezati 1 cm duboko.

Automatski program:
Pokrenuti automatski program i staviti
hleb u rernu.

Manuelno:

Prema podeSavanjima uz fazu narasta-
nja 2 ostaviti da narasta. Zatim peci
hleb.

PodesSavanje

Narastanje kvasnog testa

Faza narastanja 1

Spec.upotrebe | Narastanje kiselog te-
sta | Narastanje 45 minuta
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Faza narastanja 2
Spec.upotrebe | Narastanje kiselog te-
sta | Narastanje 15 minuta

Pecéenje hleba

Automatski program

Hleb | Beli hleb | Na plehu
Trajanje programa: 64 minuta

Manuelno

Nacini rada: Klima + Vruéi vazd. plus
Temperatura: 190-200 °C

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: nakon 15 minuta uklju-
¢eno

Broj/ vrsta parnih udara: 2 parna udara/
vremenski upravljani,

1. posle 1 minuta, 2. posle 8 minuta
vreme kuvanja: 30-40 minuta

Nivo: 2 [1] (1)



Hleb

Tamni pSenic¢ni mesani hleb

Vreme pripremanja: 140 minuta
Za 20 kriski

Za testo

350 g integralnog pSeni¢nog brasna
150 g razenog brasna, tip 1150

7 g suvog kvasca

2> kasicice soli

300 ml vode | hladna

1 kaSika meda

50 ml ulja

Za posipanje
1 kaSika integralnog pSeni¢nog brasna

Za kalup
1 kasika maslaca

Pribor
Pravougaoni kalup, duZina 25 cm
ReSetka

Priprema

Pomesati brasno, suvi kvasac i so. Sa
vodom, medom i uljem u 6-7 minuta
umesiti glatko testo.

Testo oblikovati u loptu i staviti ga u
otvorenoj Ciniji u rernu. Prema podesa-
vanjima uz fazu narastanja 1 ostaviti da
narasta.

Podmazati kalup. Testo blago premesiti,
oblikovati oko 23 cm dug valjak i polo-
ziti u duguljasti kalup. ViSe puta zarezati
prvo uzduz, zatim popreé¢no 1 cm du-
boko tako da nastanu mali kvadrati. Po-
suti braSnom.

Automatski program:
Pokrenuti automatski program i staviti
hleb u rernu.

Manuelno:

Prema podesavanjima uz fazu narasta-
nja 2 ostaviti da narasta. Hleb staviti u
rernu i peci.

PodesSavanje

Narastanje kvasnog testa

Faza narastanja 1

Spec.upotrebe | Narastanje kiselog te-
sta | Narastanje 45 minuta

Faza narastanja 2
Spec.upotrebe | Narastanje kiselog te-
sta | Narastanje 15 minuta

Pecéenje hleba

Automatski program

Hleb | PSeni¢ni mesani hleb, crni
Trajanje programa: 92 minuta

Manuelno

Nacini rada: Klima + Gor./donje zagr.
Temperatura: 190-200 °C

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno

Crisp function: nakon 15 minuta uklju-
¢eno

Broj/ vrsta parnih udara: 2 parna udara/
vremenski upravljani, 1. posle 1 minuta,
2. posle 8 minuta

vreme kuvanja: 55-65 minuta

Nivo: 2 [1] (1)
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Hleb

Hleb sa Se¢erom

Vreme pripremanja: 120 minuta
Za 15 kriski

Za hleb

25 g svezeg kvasca

100 ml mleka, 3,5% masnoce | mlako
500 g pSeni¢nog brasna, tip 405
na vrh noza soli

90 g maslaca

2 jaja, srednja veli€ina

3 kaSike sirupa od dumbira

40 g dumbira, mariniran | seckan
1 kaSic¢ica cimeta

100 g krupnijeg Secera

Za kalup

1 kasika maslaca

1 kaSika Secera

Pribor
Pravougaoni kalup, duZina 25 cm
ReSetka

Priprema

Uz meSanije rastopiti kvasac u malo
mleka. Od brasna, soli, maslaca, jaja i
sirupa od dumbira umesiti glatko testo.
Od testa napraviti loptu, staviti u Ciniju i
ostaviti da narasta na sobnoj tempera-
turi 60 minuta.

Podmazati pravougaoni kalup i posuti
Secerom.

U testo umesati dumbir, cimet i krupniji

Secer. Oblikovati testo, staviti u dugulja-

sti kalup i ostaviti da narasta jo$ 15 mi-
nuta.

ReSetku staviti u rernu. Pokrenuti auto-
matski program ili prethodno zagrejati
rernu prema koraku pripreme 1.

Povrsinu hleba posuti Se¢erom.
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Automatski program:
Hleb ubaciti u rernu i peéi da dobije
zlatnosmedu boju.

Manuelno:

Hleb staviti u rernu i peci prema koraku
pripreme 2 i 3 da dobije zlathosmedu
boju.

Podesavanje

Automatski program

Hleb | Slatki hleb

Trajanje programa: 40 minuta

Manuelno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Klima + Vruéi vazd. plus
Temperatura: 200 °C

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

Nivo: 2 [1] (2)

Korak pripreme 2

Temperatura: 190 °C

Broj/ vrsta parnog udara: 1 parni udar/
manuelno: odmah posle stavljanja na-
mirnice u rernu

vreme kuvanja: 5 minuta

Korak pripreme 3

Nacini rada: Vruéi vazduh plus
Temperatura: 160-170 °C
Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: 35 minuta



Zemicke

Zemicke sa visSe vrsta zitarica

Vreme pripremanja: 140 minuta
Za 8 komada

Za testo

10 g pSeni¢nih mekinja

25 g Cia semenki

25 g semenki suncokreta

Y2 kaSicice soli

240 ml vode | mlaka

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

1 kasicica soli

10 g sveZeg kvasca

2 kasiCice sirceta

1 kasicica ulja

Za premazivanje

Voda

Za valjanje

1 kasika lanenog semena
1 kasika susama

1 kasika maka

Pribor
Pleh za pecenije ili univerzalni pleh

Priprema

Pomesati pSenicne klice, Cija seme, se-
menke suncokreta, so i vodu i ostaviti
da bubri najmanje 90 minuta.

Pomesati brasno, Secer i so. Preko toga
izmrviti kvasac. Sa siréetom, uljem i se-
menkama zajedno sa vodom u

9-10 minuta umesiti meko testo.

Testo oblikovati u loptu i staviti ga u
otvorenoj Ciniji u rernu. Prema podesa-
vanjima uz fazu narastanja 1 ostaviti da
narasta.

Pomesati laneno seme, susam i mak.

Od mekog testa oblikovati 8 zemicki od
po 75 g. Gornju stranu premazati sa
malo vode, uvaljati u semenke i staviti
na pleh za pecenije ili univerzalni pleh.

Automatski program:
Pokrenuti automatski program i staviti
zemicke u rernu

Manuelno:

Prema podeSavanjima uz fazu narasta-
nja 2 ostaviti da narasta. Zatim pedi ze-
micke.

Podesavanje

Narastanje kvasnog testa

Faza narastanja 1

Spec.upotrebe | Narastanje kiselog te-
sta | Narastanje 45 minuta

Faza narastanja 2
Spec.upotrebe | Narastanje kiselog te-
sta | Narastanje 30 minuta

Pecéenje zemicki

Automatski program

Zemicke | ZemicCke sa viSe vrsta Zitarica
Trajanje programa: 77 minuta

Manuelno

Nacini rada: Klima + Vruéi vazd. plus
Temperatura: 170-180 °C

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: nakon 15 minuta uklju-
¢eno

Broj/ vrsta parnih udara: 1 parni udar/
manuelno, direktno posle ubacivanja
namirnice u rernu

vreme kuvanja: 30-40 minuta

Nivo: 2 [1] (1)
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Zemicke

Razene veknice

Vreme pripremanja: 140 minuta + 12-15 sati osnovno testo

Za 8 komada

Za testo

250 g integralnog razenog brasna
75 g kiselog testa, zitko

7 g suvog kvasca

300 ml vode | hladna

300 g pSeni¢nog brasna, tip 405

2 kasicice soli

Za posipanje

2 kaSike integralnog razenog brasna

Pribor
Pleh za pecenje ili univerzalni pleh

Priprema

Integralno razeno brasno, kiselo testo,
suvi kvasac i vodu umutiti u kasu. Sipati
u Ciniju i pokriti krpom. Ostaviti da nara-
sta 12-15 sati na sobnoj temperaturi.

Od psenic¢nog brasna i soli u
6-7 minuta umesiti glatko testo.

Testo oblikovati u loptu i staviti ga u
otvorenoj ¢iniji u rernu. Prema podesa-
vanjima uz fazu narastanja 1 ostaviti da
narasta.

Testo podeliti na 8 porcijaod po 110 g i
staviti na pobrasnjenu povrsinu.

Lagano povuci testo spolja nagore i
stegnuti na sredini. Ovak postupak po-
noviti vise puta.

Delove testa dlanom oblikovati u kugle.

Oblikovana testa sa njihovim krajevima
nagore staviti na pleh za pecenije ili uni-
verzalni pleh i izad$no posuti braSnom.
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Prema podesSavanjima uz fazu narasta-
nja 2 ostaviti da narasta.

Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu. Zatim peci zemi-
Cke.

Podesavanje

Narastanje kvasnog testa

Faza narastanja 1

Spec.upotrebe | Narastanje kiselog te-
sta | Narastanje 45 minuta

Zatim ostaviti jo$ 15 minuta u iskljuCe-
noj rerni da narasta.

Faza narastanja 2

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 30 °C

Vreme narastanja: 30 minuta

Pecenje hleba

Automatski program

Zemicke | Razani hlepgici

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

Manuelno

Nacini rada: Klima + Vruéi vazd. plus
Temperatura: 190-200 °C

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: nakon 15 minuta uklju-
¢eno

Broj/ vrsta parnih udara: 1 parni udar/
manuelno, direktno posle ubacivanja
namirnice u rernu

vreme kuvanja: 25-35 minuta

Nivo: 2 [2] (1)



Zemicke

Zemicke od pseni¢nog brasna

Vreme pripremanja: 140 minuta
Za 8 komada

Za testo

10 g svezeg kvasca

200 ml vode | hladna

340 g pSeni¢nog brasna, tip 405

1 %2 kaSicica soli

1 kaSicica Secera

1 kasiCica putera

Pribor

Pleh za pecenje ili univerzalni pleh

Priprema

Uz meSanije rastopiti kvasac u vodi. Od
brasna, soli, Secera i maslaca u

6-7 minuta umesiti glatko testo.

Testo oblikovati u loptu i staviti ga u
otvorenoj ¢iniji u rernu. Prema podesa-
vanjima uz fazu narastanja 1 ostaviti da
narasta.

Od testa oblikovati 8 zemicki od

po 70 g i staviti na pleh za pecenije ili
univerzalni pleh. Unakrsno zaseci ¥2 cm
duboko.

Automatski program:
Pokrenuti automatski program i staviti
zemicke u rernu.

Manuelno:

Prema podeSavanjima uz fazu narasta-
nja 2 ostaviti da narasta. Zatim pedéi ze-
micke.

PodesSavanje

Narastanje kvasnog testa

Faza narastanja 1

Spec.upotrebe | Narastanje kiselog te-
sta | Narastanje 45 minuta

Faza narastanja 2
Spec.upotrebe | Narastanje kiselog te-
sta | Narastanje 30 minuta

Pecéenje zemicki
Automatski program
Zemicke | PSeni¢ne zemicke
Trajanje programa: 72 minuta

Manuelno

Nacini rada: Klima + Vruéi vazd. plus
Temperatura: 170-180 °C

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: nakon 15 minuta uklju-
¢eno

Broj/ vrsta parnih udara: 1 parni udar/
manuelno, direktno posle ubacivanja
namirnice u rernu

vreme kuvanja: 30-40 minuta

Nivo: 2 [1] (1)

Savet

Oblikovati zemicke, premazati vodom i
umoditi u mak ili susam. Alternativno
posuti grubom solju ili zrnima kima.
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Pica & slicho

»Najukusnije sporedne stvari
na svetu“

Pice, tartovi, pite & sl. su za mnoge ne-
prikosnoveni favoriti za svaku priliku —
bilo kao zasitni obrok za porodi¢nom tr-
pezom, na Svedskom stolu na zabavi ili
kao uzina uvece uz drustvene igre ili te-
leviziju. Nekada je to meSavina blagog
testa sa zacinjenim prilozima, a nekada
su to mastovito izmenjeni klasi¢ni re-
cepti — pikantne poslastice probude mi-
risom nasu potrebu za jelom i uz malo
maste i ideja mogu uvek da se menjaju.
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Pica & slicno

Flamkuhen

Vreme pripremanja: 150 minuta
Za 4 (6) komada

Za testo

275 (410) g pSeni¢nog brasna, tip 405
1 (17%) kasicica soli

3% (5) kasika maslinovog ulja

120 (180) ml vode | hladna

Za nadev

120 (180) g crnog luka

100 (150) g slanine, dimljena
200 (300) g creme fraiche
So

Biber

Muskatni orascic¢

Pribor
Oklagija
Pleh za pecenije ili univerzalni pleh

Priprema

Od brasna, soli, ulja i vode umesiti glat-
ko testo. Testo oblikovati u loptu, staviti
u Ciniju i prekriti krpom. Ostaviti da na-
rasta 90 minuta na sobnoj temperaturi.

Za nadeyv sitno iseckati crni luk i slani-
nu. Zagrejati tiganj i u njemu proprziti
slaninu. Dodati crni luk, dinstati i pro-
hladiti. Prema ukusu zaciniti kiselom
pavlakom, solju, biberom i muskatnim
orasci¢em.

Testo razvuéi na pleh za pecenije ili uni-
verzalni pleh i viSe puta izbosti vilju-
Skom.

Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu.

Créme fraiche namazati na testo i po
tome rasporediti smesu slanine i crnog
luka.

Flamkuhen staviti u rernu i pedéi.

Podesavanje

Automatski program

Pizza & Co. | Flambirani kola¢
Trajanje programa: 34 [30] (43) minuta

Manuelno

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura 220-230 °C

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: uklju¢eno

vreme kuvanja: 25-35 minuta

Nivo: 1

Savet

Alternativno na flamkuhen staviti Ceri
paradajz i sitno seckan koziji sir. Posle
pecenja preko flamkuhena nakapati

1 kaSiku meda i posuti svezom ruko-
lom.
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Pica & slicho

Pica (kvasno testo)

Vreme pripremanja: 90 minuta

Za 4 (6) porcija (Pleh za peCenje), Za 2 porcije (Okrugli kalup)

Za testo (Pleh za pecenje)

30 (42) g kvasca, svez

170 (250) ml vode | mlaka

300 (450) g pSenic¢nog brasna, tip 405
1 (17%) kaSicica Secera

1 (1%2) kasicica soli

Y2 (1) kasike timijana, izmrvljen

1 (1%2) kaSiCica origana, izmrvljen

1 (172) kaSika ulja

Za nadev (Pleh za pecenje)
2 (3) glavice crnog luka
1 (1%2) &en belog luka

400 (600) g paradajza iz konzerve, olju-

Sten, komadici

2 (3) kaSike paradajz pirea

1 (17%2) kaSiCica Secera

1 (1%2) kaSic¢ica origana, izmrvljen
1 (17%) lovorov list

1 (1%2) kasicica soli

Biber

125 (190) g mocarele

125 (190) g gaude, narendan

Za przenje
1 kasika maslinovog ulja

Za testo (Okrugli kalup)

10 g svezeg kvasca

70 ml vode | mlaka

130 g pSenic¢nog brasna, tip 405
2 kaSiCice Secera

2 kasicice soli

Timijan, izmrvljen

Y2 kasicice origana, izmrvljen

1 kasicica ulja
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Za nadev (Okrugli kalup)

1 glavica crnog luka

Y2 Cena belog luka

200 g paradajza iz konzerve, oljusten,
komadici

1 kaSika paradajz pirea

2 kaSiCice Secera

2 kaSicice origana, izmrvljen
2 lovorovog lista

2 kasicCice soli

Biber

60 g mocarele

60 g gaude, narendane

Za przenje
1 kasi¢ica maslinovog ulja

Pribor

Oklagija

Pleh za pecenije ili univerzalni pleh ili
okrugli kalup i rostilj

Priprema

Uz meSanije rastopiti kvasac u vodi. Od
brasna, Secera, soli, timijana, origana i
ulja u 6-7 minuta umesiti glatko testo.

Testo oblikovati u loptu, staviti u Ciniju i
prekriti vlaznom krpom. Ostaviti da na-
rasta 20 minuta na sobnoj temperaturi.

Za nadev sitno iseckati crni i beli luk. U
tiganju zagrejati ulje. Proprziti crni i beli
luk da bude staklast. Dodati paradajz,
paradajz pire, Secer, origano, lovorov
listi so.

Staviti sos da proklju¢a a zatim ga ku-
vati na tihoj vatri nekoliko minuta.



Pica & slicno

Izvaditi lovorov list, posoliti i pobiberiti.
Mocarelu iseci na kriske.

Testo razvudi na pleh za pecenje ili uni-
verzalni pleh. Testo razviti na veli€inu
okruglog kalupa i staviti u kalup. Osta-
viti da narasta 10 minuta na sobnoj
temperaturi.

Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu prema koraku pri-
preme 1.

Rasporediti sos na testo. Pri tom osta-
viti po obodu prazno oko 1 cm. Staviti
mocarelu i posutim gaudom.

Manuelno:
PodeSavanja prilagoditi prema koraku
pripreme 2.

Picu staviti u rernu i peci.

PodesSavanje

Automatski program

Pizza & Co. | Pizza | Kiselo testo | Pleh
za pecenje / Okrugli kalup

Trajanje programa Pleh za pecenje:

42 [45] (46) minuta

Trajanje programa Okrugli kalup:

33 [29] (33) minuta

Manuelno

Pleh za pecenje

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 210-220 °C

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: uklju¢eno

vreme kuvanja: 25-35 minuta

Nivo: 2 [1] (2)

Okrugli kalup za pecenje

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 210-220 °C

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: ukljuceno

vreme kuvanja: 20-30 minuta

Nivo: 1

Savet

Alternativno picu obloziti Sunkom, sala-
mom, Sampinjonima, crnim lukom ili tu-
njevinom.
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Pica & slicho

Pica (testo od sira i ulja)

Vreme pripremanja: 60 minuta

Za 4 (6) porcija (pleh), Za 2 porcije (kalup)

Za testo (Pleh za pecenje)

120 (180) g Svapskog sira,

20 % masnoce po suvoj masi

4 (6) kasike mleka, 3,5 % masnoce

4 (6) kasike ulja

2 (3) jaja, srednje veli¢ine | samo Zu-
mance

1 (1%%) kasicica soli

1%z (2V2) kasiCice praska za pecivo
250 (380) g pSeni¢nog brasna, tip 405

Za nadev (Pleh za pecenje)
2 (3) glavice crnog luka

1 (1%2) €en belog luka

400 (600) g paradajza iz konzerve, olju-
Sten, komadidi

2 (3) kaSike paradajz pirea

1 (17%2) kaSiCica Secera

1 (1%2) kasic¢ica origana

1 (1%2) lovorov list

1 (1%2) kasicica soli

Biber

125 (190) g mocarele

125 (190) g gaude, narendan

Za przenje
1 (1%2) kasika maslinovog ulja

Za testo (Okrugli kalup)

50 g Svapskog sira, 20 % masnoce po
suvoj masi

2 kasike mleka, 3,5 % masnoce

2 kasike ulja

2 kasiCice soli

1 jaje, srednje veli¢ine | samo Zumance
1 kasiCice praska za pecivo

110 g pSenic¢nog brasdna, tip 405
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Za nadev (Okrugli kalup)
1 glavica crnog luka

Y2 Cena belog luka

200 g paradajza iz konzerve, oljusten,
komadici

1 kaSika paradajz pirea

2 kaSiCice Secera

2 kasicice origana

2 lovorovog lista

2 kasicCice soli

Biber

60 g mocarele

60 g gaude, narendane

Za przenje
1 kasi¢ica maslinovog ulja

Pribor

Oklagija

Pleh za pecenije ili univerzalni pleh ili
okrugli kalup i rostilj

Priprema

Za nadev sitno iseckati crni i beli luk. U
tiganju zagrejati ulje. Proprziti crni i beli
luk da bude staklast. Dodati paradajz,
paradajz pire, Secer, origano, lovorov
listi so.

Staviti sos da proklju¢a a zatim kuvati
ga na tihoj vatri nekoliko minuta.

Izvaditi lovorov list. Prema ukusu zacini-
ti solju i biberom. Mocarelu iseéi na kri-
Ske.



Pica & slicno

Za testo umutiti mladi sir, mleko, ulje,
zumance i so. Pomesati brasno sa pra-
Skom za pecivo. Od toga polovinu ume-
Sati u testo. Zatim dodati ostatak i me-
siti.

Testo razvuéi na pleh za pecenije ili uni-
verzalni pleh. Testo razviti na veli¢inu
okruglog kalupa i staviti u kalup.

Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu.

Rasporediti sos na testo. Pri tom osta-
viti po obodu prazno oko 1 cm. Staviti
mocarelu i posutim gaudom.

Picu staviti u rernu i peci.

PodeSavanje

Automatski program

Pizza & Co. | Pizza | Testo od sira i ulja |
Pleh za pecenje / Okrugli kalup
Trajanje programa Pleh za pecenje:

38 [33] (40) minuta

Trajanje programa Okrugli kalup:

33 [27] (32) minuta

Manuelno

Pleh za pecenje

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 190-200 °C

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: uklju¢eno

vreme kuvanja: 30-40 minuta

Nivo: 3 [1] (2)

Okrugli kalup za pecenje

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 190-200 °C

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: ukljuceno

vreme kuvanja: 20-30 minuta

Nivo: 3 [2] (2)

Savet

Alternativno picu obloziti Sunkom, sala-
mom, Sampinjonima, crnim lukom ili tu-
njevinom.
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Pica & slicho

Kis loren

Vreme pripremanja: 65 minuta
Za 4 porcije

Za testo

125 g pSenic¢nog brasna, tip 405
40 ml vode

50 g maslaca

Za nadev

25 g slanine, proSarana mesom, dimlje-
na

75 g mesnate slanine

100 g Sunke, barena

1 €en belog luka

25 g perSuna, svez

100 g gaude, narendane

100 g ementalera, narendan

Za preliv

125 g pavlake

2 jaja, srednja veli¢ina
Muskatni orascic

Pribor

Oklagija

Okrugli kalup za pecenje
ReSetka

Priprema

Od brasna, maslaca i vode umesiti glat-
ko testo. Staviti u frizider da odmara

30 minuta.

Za nadev na kockice iseéi slaninu, me-
snatu slaninu i Sunku. Naseckati ¢en
belog luka i perSun. U tiganju proprziti
slaninu. Dodati mesnatu slaninu i Sunku
i prodinstati. UmeSati beli luk i perSun i
ostaviti da se prohladi.

Za preliv umutiti pavlaku, jaja i muskatni
oraScic.
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Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu.

Testo razviti i staviti u okrugli kalup. Pri
tom povuci obod uz ivicu kalupa. Na te-
sto rasporediti smeSu sa Sunkom i po-
suti sirom. Preliti prelivom.

Ki$ staviti na reSetku i ubaciti u rernu i
peci.

Podesavanje

Automatski program

Pizza & Co. | Quiche Lorraine
Trajanje programa: 36 [32] (46) minuta

Manuelno

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 220-230 °C

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: uklju¢eno

vreme kuvanja: 25-35 minuta

Nivo: 1



Pica & slicno

Pikantna pita (lisnato testo)

Vreme pripremanja: 70 minuta
Za 8 porcija

Za testo
230 g lisnatog testa

Za nadev sa povréem

500 g povrca (npr. praziluk, Sargarepe,
brokoli, spanad) | sitni komadi

1 kasiCica putera

50 g sira, aromatican | rendan

Za nadev sa sirom
70 g mesnate slanine | na kockice
280 g sira, aromati¢an | rendan

Za preliv

2 jaja, srednja veli¢ina
200 g pavlake

So

Biber

Muskatni orascic¢

Pribor
Okrugli kalup za pecenje, & 27 cm
ReSetka

Priprema
Kalup za pecenje obloziti lisnatim te-
stom.

Priprema pite sa povréem:

Kratko proprziti povrée na maslaci i
ostaviti da se prohladi. Rasporediti na
testo i posuti sirom.

Priprema pite sa sirom:

Proprziti kockice slanine pa ih ostaviti
da se ohlade, rasporediti ih na testo i
posuti sirom.

Staviti reSetku. Pokrenuti automatski
program ili prethodno zagrejati rernu.

Za preliv umutiti jaja i pavlaku. Prema
ukusu zaciniti solju, biberom i muskat-
nim orascicem. Preliv sipati preko pite i
peci dok ne porumeni.

PodesSavanje

Automatski program

Pizza & Co. | Pikantna pita | Lisnato te-
sto

Trajanje programa: 36 minuta

Manuelno

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 220-230 °C

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanije: uklju¢eno
Crisp function: uklju¢eno

vreme kuvanja: 36-42 minuta

Nivo: 1

Savet

Aromati¢ne vrste sireva su npr. grijer,
sbrinc i ementaler.
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Pica & slicho

Pikantna pita (prhko testo)

Vreme pripremanja: 100 minuta
Za 8 porcija

Za prhko testo

80 g maslaca

200 g psenicnog brasna, tip 405
65 ml vode

Ya kasicice soli

Za nadev sa povréem

500 g povréa (npr. praziluk, Sargarepe,
brokoli, spanac) | sitni komadi

1 kasicCica putera

50 g sira, aromatic¢an | rendan

Za nadev sa sirom

70 g mesnate slanine | na kockice
290 g sira, aromati¢an (npr. grijer,
sbrinc i ementaler) | rendan

Za preliv

2 jaja, srednja veli€ina
200 g pavlake

So

Biber

Muskatni oras¢i¢

Pribor
Okrugli kalup za pecenje, & 27 cm
ReSetka

Priprema

Maslac iseé¢i na kocke i sa braSnom, so-
lju i vodom brzo umesiti testo. Ostaviti
da se hladi 30 minuta.

Kalup za pecenje oblozZiti testom.

Priprema pite sa povréem:

Kratko proprziti povrée na maslaci i
ostaviti da se prohladi. Rasporediti na
testo i posuti sirom.
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Priprema pite sa sirom:

Proprziti kockice slanine pa ih ostaviti
da se ohlade, rasporediti ih na testo i
posuti sirom.

Staviti reSetku. Pokrenuti automatski
program ili prethodno zagrejati rernu.

Za preliv umutiti jaja i pavlaku. Prema
ukusu zaciniti solju, biberom i muskat-
nim orascicem. Preliv sipati preko pite.

Staviti u rernu i peéi da dobije zlatno-
smedu boju.

Podesavanje

Automatski program

Pizza & Co. | Pikantna pita | Hrskavo
pecivo

Trajanje programa: 43 minuta

Manuelno

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 220-240 °C

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: ukljuceno

vreme kuvanja: 36-45 minuta

Nivo: 1

Savet

Alternativno moze se koristiti 230 g go-
tovog prhkog testa.



Meso

Treba imati sreéu

Ko povremeno ima na svome jelovniku
svinjsko, govede, jagnjece, meso od di-
vljadi i sl., taj zivi zdravo, uzbudljivo i za-
dovoljno. Jela od zivine narocito su pre-
porucljiva za naSe zdravlje. Meso moze
da se pripremi na beskona¢no mnogo
nacina, a sa razli¢itim zacinima, sosovi-
ma i prilozima dobija stalno nove ukuse.
Te promene (Cas egzoticna, Cas tradici-
onalna jela) povezuju ¢ak i kulture.
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Meso

Saveti za pripremu

Pecenje mesa

Zbog jake toplote prilikom pecenja
stvara se smeda korica. Rezidualne ma-
terije korice daju tipi¢an ukus pecenja.
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Zacinite zivinu ili meso po zelji i po-
mocu Cetkice premazite uljem pre
nego $to je stavite u rernu.

Ako se u automatskom programui ili
receptu preporucuje kori§¢enje peka-
¢a, ovi programi su optimalno uskla-
deni sa Miele Gourmet pekacima.
Ako koristite pekace od stakla, kera-
mike ili plemenitog Celika, prema po-
trebi smanjite koli¢inu te¢nosti, koju
treba doliti.

Kod nekih programa morate posle iz-
vesnog vremena pecenja da dodate
te¢nost i eventualno da skinete po-
klopac sa posude za pecenje. Na di-
spleju ¢e se pojaviti odgovarajuca
napomena. Kod manuelnih podesa-
vanja je ovaj korak naznacen u re-
ceptu.

Zivinu uvek stavljajte u rernu sa prsi-
ma okrenutim nagore. 10 minuta pre
kraja pecenja premazite kozu blago
posoljenom vodom. Tako ze koZica
biti lepo hrskava.

Pecéenje na niskim temperaturama

Kod pecenja na niskim temperaturama
meso sa proprzi u tiganju na jakoj vatri

a zatim pecCe na temperaturi ispod

100 °C. Ovaj metod je pogodan naroci-
to za komade posnog mesa, koji onda

budu meki i so¢ni.

Koristite samo dobro osu$eno, posno
meso bez Zila i masnih ivica. Pret-
hodno morate da odvojite kost.

Tokom pecenja ne pokrivajte meso.

Nakon pecenja meso ima optimalnu
temperaturu za jelo. Servirajte ga na
prethodno zagrejane tanjire i sluzite
sa vru¢im umakom da se ne bi tako
brzo ohladilo.



Meso

Termometar za namirnice

Perfektno ispeceno meso vise nije sa-
mo privilegija profesionalaca. Jer: na
osnovu unutra$nje temperature komada
mesa se direktno moze zakljuciti da li je
meso peceno ili nije. Mnogo Miele rerni
poseduju termometar za namirnice koji
Vam omogucava perfektan rezultat.

Vodite racuna da metalni vrh bude
zaboden u sredinu najdebljeg dela
mesa.

Ukoliko je komad mesa previSe mali
ili tanak, mozete preko dela termo-
metra, koji izviruje, da nabodete sirovi
krompir.

Vrh senzora termometra za namirnice
niposto ne sme da dodiruje kost, zile
ili masne delove.

Kod zivine termometar za namirnice
zabodite duboko u predniji i najdebilji
deo prsa.

Ako se koristi bezi¢ni termometar za
namirnice, ru¢ka treba po moguéstvu
da stoji ukoso nagore.

Na pocetku postupka pecenja, na di-
spleju stoji orijentaciono vreme pece-
nja, koje se prilagodava kako se blizi
kraj pecenja.

Ako pecete istovremeno vise komada

mesa, zabodite termometar za namir-
nice u najvisi komad mesa.
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Meso

Patka (punjena)

Vreme pripremanja: 135 minuta

Za 4 porcije

Za patku

1 patka (od 2 kg), oCiScena
1 kaSicica soli

Biber

1 kaSi¢ica majcine dusice
Za nadev

2 pomorandze | na kockice
1 jabuka | na kockice

1 glavica crnog luka | seckan
2 kasiCice soli

Biber

1 kaSicica timijana, izmrvljen
1 lovorov list

Za sos

350 ml zivinskog fonda

400 ml vode

125 ml soka od pomorandze
125 ml belog vina

1 kasiCica gustina

1 kasika vode | hladna

So

Biber

Pribor

Peka¢ Gourmet
Termometar za namirnice
4 igle za rolate
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Priprema
Patku zaciniti solju, biberom i timija-
nom.

Za nadev pomesati kockice pomoran-
dze, jabuke i crnog luka. Zaciniti solju,
biberom, timijanom i lovorovim listom.

Patku napuniti nadevom i zatvoriti igla-
ma za rolate.

Patku poloziti s prsima nagore u pekac¢
Gourmet. Zabodite termometar za na-
mirnice. Peka¢ Gourmet staviti u rernu.

Automatski program:

Pokrenuti automatski program. Pome-
Sati zivinski fond i vodu. Kada se pojavi
zahtev na displeju, svakih 30 minuta
podliti ¥ | teCnosti.

Manuelno:

Peci prema podeSavanjima. Pomesati
zivinski fond i vodu. Svakih 30 minuta
podliti ¥4 | teCnosti.

Po isteku vremena pecenja izvaditi pat-
ku. Eventualno skinuti masnocu i staviti
sok od pecenja u Serpu. Dodati preo-
stali zivinski fond, belo vino i sok od po-
morandze.

Pomesati gustin sa vodom i time pove-
zati sos. Zatim prokuvati. Prema ukusu
zaciniti solju i biberom.



Meso

PodeSavanje

Automatski program

Meso | Zivina | Patka

Trajanje programa: oko 115 minuta

Manuelno

Nacini rada: Automatsko pecenje
Temperatura: 180-190 °C
Unutrasnja temperatura: 95 °C
Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: 100-120 minuta
Nivo: 2 [2] (1)
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Meso

Guska (punjena)

Vreme pripremanja: 200 minuta
Za 6 porcija

Sastojci

2 kasicice kima, mleven

1 kasika majorana

So

Biber

1 guska

(od 3%z kg) bez iznutrica, o€iS¢ena
2 jabuke

2 pomorandze, netretirane
3 mlada luka

250 ml crvenog vina

250 ml gusc¢ijeg fonda
Pribor

Cackalice

Peka¢ Gourmet

ReSetka
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Priprema

Pomesati kim, majoran, so i biber i time
zaciniti gusku. Ostaviti oko 15 minuta
da meso upije mesavinu zacina.

U meduvremenu dobro oprati jabuke i
pomorandze, sa korom ih iseci na krup-
nije kocke i staviti ih u unutrasnjost sto-
maka guske. Po Zelji, otvor zatvoriti ¢a-
Ckalicama.

Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu.

U peka¢ Gourmet sipati vruéu vodu ot-
prilike visine jednog prsta. Gusku staviti
u peka€ Gourmet sa prsima okrenutim
nadole. Oko guske staviti mladi luk.

Automatski program:
Peka¢ Gourmet staviti u rernu i peci.

Manuelno:
Peka¢ Gourmet staviti u rernu i peci
prema koraku pripreme 1, 21i 3.

Nakon polovine vremena okrenuti gu-
sku. |z pekaca Gourmet isipati masno-
¢u u Serpu.

Po isteku vreme pecenja izvaditi gusku
iz pekac¢a Gourmet i ostaviti kratko da
odmori. Nadev od pomorandze i jabuke
sluzi samo za ukus i nije predviden za
jelo.

Ukloniti mladi luk. Sok od pecenja po-
dliti sa crvenim vinom, dopuniti gus¢ijim
fondom i staviti na zonu za kuvanje da
dobro prokuva.

Gusku servirati sa umakom.



Meso

PodeSavanje

Automatski program

Meso | Zivina | Guska | punjena
Trajanje programa: 180 minuta

Manuelno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Klima + Vruéi vazd. plus
Temperatura: 220 °C

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: ukljuceno

Crisp function: isklju¢eno

Broj/ vrsta parnih udara: 3 parna udara/
manuelno, 1. odmah posle stavljanja
namirnice u rernu, 2. posle 5 minuta, 3.
posle jos 10 minuta

vreme kuvanja: 25 minuta

Nivo: 2 [1] (1)

Korak pripreme 2

Nacini rada: Vruc¢i vazduh plus
Temperatura: 160 °C

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: 75 minuta

Korak pripreme 3

Nacini rada: Vruc¢i vazduh plus
Temperatura: 140 °C

vreme kuvanja: 80 minuta

Savet

Radi podgrevanja tranzirati gusku, sta-
viti na pleh za pecenje i podgrejati je is-
pod prethodno zagrejanog rostilja na
240 °C 5 minuta.
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Meso

Guska (bez nadeva)

Vreme pripremanja: 200 minuta
Za 4 porcije

Sastojci

1 guska (od 4,5 kg), o€iS¢ena
2 kasike soli

500 ml supe od povréa

Pribor
Peka¢ Gourmet
Termometar za namirnice

Priprema
Gusku protrljati solju iznutra i spolja.

Gusku poloziti s prsima nagore u pekac¢
Gourmet. Zabodite termometar za na-
mirnice. Peka¢ Gourmet staviti u rernu i
peci.

Nakon 30 minuta uliti supu od povréa.

Posle jos 30 minuta preliti sokom od
pecenja.
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PodesSavanje

Automatski program

Meso | Zivina | Guska | bez nadeva
Trajanje programa: oko 170 minuta

Manuelno

Nacini rada: Automatsko pecenje
Temperatura: 160-170 °C
Unutrasnja temperatura: 95 °C
Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: 180-200 minuta
Nivo: 2 [2] (1)



Meso

Pile

Vreme pripremanja: 75 minuta

Za 2 porcije

Sastojci PodesSavanje

1 pile, oc¢iS¢eno (od 1,2 kg) Automatski program

2 kasike ulja Meso | Zivina | Piletina | celo

1%z kasSicica soli Trajanje programa: oko 60 minuta

2 kasicice mlevene paprike, slatka

N~y ; Manuelno

1 kasicica karija Nacini rada: Automatsko pecenje
Pribor Temperatura: 170-180 °C
Resetka Unutrasnja temperatura: 85 °C
Tepsija, 22 cm x 29 cm Booster: uklju¢eno
Termometar za namirnice Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Kuhinjski konac Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: oko 55-65 minuta
Priprema Nivo: 2 [1] (1)

Pomesati ulje sa solju, mlevenom papri-
kom i karijem i time premazati pile.

Pile¢e batake zavezati kuhinjskim kon-
cem i pile staviti u tepsiju sa prsima na-
gore. Zabodite termometar za namirni-
ce.

Posudu staviti na reSetku i gurnuti u rer-
nu tako da bataci budu blize vratima.
Peci pile.
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Meso

Pileéi bataci

Vreme pripremanja: 75 minuta
Za 4 porcije

Za pilec¢e batake

2 kasSike ulja

1%z kaSicCica soli

Biber

1 kasiCica mlevene paprike

4 pile¢a bataka (po 200 g), ocCisSceni

Za povrée

4 kaSike ulja

1 paprika, crvena | iseCena na grube
komade iste veli€ine

1 paprika, Zuta | iseCena na grube ko-
made iste veli€ine

1 patlidzan | ise¢en na grube komade
iste veliCine

1 tikvica | isecena na grube komade iste
veli¢ine

2 glavice crvenog luka, grubo seckan
2 ¢ena belog luka | blago znjeceni

2 grancice ruzmarina, svez

4 grancice timijana, svez

200 g ceri paradajza | prepolovljeni
200 ml pasiranog paradajza

100 ml supe od povréa

2 kasiCice soli

Biber

1 kaSicica Secera

Mlevena paprika, ljuta

Pribor

Univerzalni pleh

Peka¢ Gourmet

Priprema
Pomesati ulje, so, biber i papriku i time
premazati pile¢e batake. Pile¢e batake
staviti na univerzalni pleh, gurnuti u rer-
nu i peci.
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Za povrée na zoni za kuvanje u pekacu
Gourmet zagrejati ulje na srednjoj do ja-
koj vatri. Uz ¢esto meSanje proprziti pa-
priku i plavi patlidzan. Dodati tikvicu,
crni luk i beli luk i uz Eesto mesanje
prziti na srednjoj vatri.

Povezati ruzmarin i timijan. Dodati za-
¢insko bilje, polovine paradajza, propa-
siran paradajz i supu i kratko prokuvati
na srednjoj do jakoj vatri. Povremeno
mesSajuci, kuvati na srednjoj temperaturi
oko 15 minuta.

Prema ukusu zaciniti solju, biberom, Se-
¢erom i mlevenom paprikom. Pile¢e ba-
take posluziti na povrcéu.

Podesavanje

Automatski program

Meso | Zivina | Piletina | Pile¢i bataci
Trajanje programa: 33 minuta.

Manuelno

Nacini rada: Klima + Autom. pecenje
Temperatura: 190-200 °C

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

Broj/ vrsta parnog udara: 1 parni udar/
vremenski upravljan, posle 15 minuta
vreme kuvanja: 30-40 minuta

Nivo: 2 [2] (1)



Meso

Curka (punjena)

Vreme pripremanja: 230 minuta
Za 8 porcija

Za nadev

125 g suvog grozda

2 kasike likera od vina (Madeira)
3 kasike ulja

3 glavice crnog luka | sitno seckan
100 g parboiled pirin¢a

150 ml vode

Y2 kasiCice soli

100 g jezgra pistaca, oljusteni
So

Biber

Kari

Garam masala (meSavina zacina)

Za éurku

1 ¢urka (od 5 kg), oCiScena
1 kaSika soli

2 kasicice bibera

500 ml pilece supe
Za sos

250 ml vode

150 g Creme fraiche

2 kaSike gustina

2 kasike vode | hladna
So

Biber

Pribor

Peka¢ Gourmet
Termometar za namirnice
6 Cackalica

Kuhinjski konac

Priprema

Za nadev nakapati liker preko suvog
grozda. Prodinstati crni luk na ulju. Do-
dati pirina¢, kratko dinstati i podliti vo-
dom. Dodati so. Kratko prokuvati i osta-

viti pirina¢ da bubri na tihoj vatri. Dodati
jezgra pistaca i potopljeno suvo grozde
i izmeSati. Prema ukusu zaciniti solju,
biberom, karijem i garam masalom.

Curku zaginiti solju i biberom. Nadevom
napuniti ¢urku i zatvoriti ¢aCkalicama i
kuhinjskih koncem. Eventualno blago
povezati batake. Curku poloZiti s prsi-
ma nagore u peka¢ Gourmet i ubosti
termometar za namirnice.

Peka¢ Gourmet staviti u rernu i peci.

Nakon 30 minuta i jo§ 30 minuta podliti
po Vs zivinske supe. Potom svakih
30 minuta premazati fondom.

Izvaditi ¢urku i vodom razblaziti sok od
pecenja. Dodati créme fraiche. Pome-
Sati gustin sa hladnom vodom i time
povezati sos. Zatim prokuvati. Prema
ukusu zaciniti solju i biberom.

Podesavanje

Automatski program

Meso | Zivina | Curka | celo
Trajanje programa: oko 180 minuta

Manuelno

Nacini rada: Automatsko pecenje
Temperatura: 150-160 °C
Unutrasnja temperatura: 85 °C
Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: oko 160-180 minuta
Nivo: 2 [2] (1)
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Meso

Curedéi batak

Vreme pripremanja: 125 minuta
Za 4 porcije

Za éuredi batak

2 kasSike ulja

1 kasicica soli

Biber

1 Curedi karabatak (od 1,2 kg), oCiS¢en
500 ml vode

Za sos

1 konzerva polutki kajsija (od 280 g) |
ocedene

150 ml vode

200 g pavlake

200 g ¢atnija od manga

So

Biber

Pribor
Peka¢ Gourmet
Termometar za namirnice

Priprema

IzmeSati ulje sa solju i biberom i time
premazati éureéi batak. Cureéi batak
staviti sa kozom nagore u peka¢ Gour-
met i ubosti termometar za namirnice.
Peka¢ Gourmet staviti u rernu i peci.

Posle 45 minuta podliti vodom i peci
dalje. U meduvremenu polovine kajsija
isec¢i na komade.

Izvaditi Cureci batak. Za umak vodom
razblaziti sok od pecenja. Dodati pavla-
ku i ¢atni i kratko prokuvati.

U umak staviti komade kajsija. Prema
ukusu zaciniti solju i biberom. Ponovo
prokuvati.
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PodesSavanje

Automatski program

Meso | Zivina | Curka | Cureci batak
Trajanje programa: oko 76 minuta

Manuelno

Nacini rada: Klima + Autom. pecCenje
Temperatura: 190-200 °C

Unutrasnja temperatura: 85 °C
Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

Broj/ vrsta parnih udara: 2 parna udara/
vremenski upravljani, 1. posle 10 minu-
ta, 2. posle jos 25 minuta

vreme kuvanja: oko 70-80 minuta
Nivo: 2 [2] (1)



Meso

Teledi file (pecenje)

Vreme pripremanja: 125 minuta
Za 4 porcije

Za teledi file

2 kasSike ulja

1 kasicica soli

Biber

1 kg teleceg filea, ociscen

Za przenje
2 kasSike ulja

Za sos

30 g smréaka, susen
300 ml vode | kipucéa
1 glavica crnog luka
30 g maslaca

150 g pavlake

30 ml belog vina

3 kasike vode | hladna
1 kasike gustina

So

Biber

Seder

Pribor

Univerzalni pleh
Termometar za namirnice
Cediljka, fina

Priprema

Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu.

U tiganju zagrejati ulje za przenje i na
jakoj vatri proprziti teleci file sa svih
strana po 1 minut.

IzmeSati ulje, so i biber i time premazati
teleci file.

Teledi file saviti na univerzalni pleh i
ubosti termometar za namirnice. Uni-
verzalni pleh staviti u rernu i peci teleci
file.

Za umak preliti smr¢ke vodom i ostaviti
15 minuta da omeksSaju.

Sitno iseckati crni luk. Smréke procediti
kroz cediljku, pri tom sacuvati vodu.
Smrcke istisnuti i ise¢i na kockice.

Crni luk dinstati na maslacu 5 minuta.
Dodati smrcke i dinstati joS 5 minuta.

Dodati vodu od gljiva, pavlaku i vino i
prokuvati. Pomesati gustin sa vodom i
time povezati sos. Ponovo kratko pro-
kuvati. Prema ukusu zaciniti solju, bibe-
rom i Secerom.

Podesavanje

Automatski program

Meso | Teletina | Teledi file | PeCenje
Trajanje programa: oko 43 minuta

Manuelno

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 160-170 °C

Unutrasnja temperatura mesa:

45 °C (rosé), 57 °C (medium), 75 °C (pe-
¢eno)

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno

Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: oko 30-40 minuta (ro-
sé), 40-50 minuta (medium), 50-60 mi-
nuta (peceno)

Nivo: 2 [1] (1)

Savet

Umesto suSenih smréaka mogu se kori-
stiti i vrganiji.
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Meso

Teledi file (pecenje na niskim temperaturama)

Vreme pripremanja: 100 minuta
Za 4 porcije

Za teledi file

2 kasSike ulja

1 kasicica soli

Biber

1 kg teleceg filea, ociscen

Za przenje
2 kasSike ulja

Pribor

ReSetka

Univerzalni pleh
Termometar za namirnice

Priprema

Resetku staviti na univerzalni peh i uba-
citi u rernu. Pokrenuti automatski pro-
gram ili specijalnu upotrebu.

IzmeSati ulje, so i biber i time premazati
teledi file.

U tiganju zagrejati ulje za przenje i na
jakoj vatri proprziti teleci file sa svih
strana po 1 minut.

Izvaditi teleci file i ubosti termometar za
namirnice.

Teledi file staviti na reSetku i peci.
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PodesSavanje

Automatski program

Meso | Teletina | Teleéi file | Kuvanje -
nize temperature

Trajanje programa: oko 92 minuta

Manuelno

Spec.upotrebe | Kuvanje - nize tempe-
rature

Temperatura: 80-100 °C

UnutraSnja temperatura mesa:

45 °C (rosé), 57 °C (medium), 66 °C (pe-
¢eno)

vreme kuvanja: oko 40-60 minuta (ro-
sé), 70-80 minuta (medium), 90-

120 minuta (peceno)

Nivo: 2 [1] (1)



Meso

Telecéa kolenica

Vreme pripremanja: 150 minuta
Za 4 porcije

Za telec¢u kolenicu

2 kasSike ulja

12 kasicica soli

2 kasicice bibera

1 teleca kolenica (od 1,5 kg), oCiS¢ena
1 glavica crnog luka

1 karanfili¢

2 Sargarepe

80 g celera

1 kasika paradajz pirea
800 ml tele¢eg fonda
200 ml vode

Za sos

75 g pavlake

1%z kaSika gustina

2 kasike vode | hladna
So

Biber

Pribor

Peka¢ Gourmet
Termometar za namirnice
Stapni mikser

Cediljka, fina

Priprema
IzmeSati ulje, so i biber i time premazati
telecu kolenicu.

Crni luk iseci na Cetiri dela i Spikovati
karanfilicem. Oljustiti celer i Sargarepe i
naseci.

U peka¢ Gourmet staviti povrée, para-
dajz pire i telecu kolenicu. Zabodite ter-
mometar za namirnice. Peka¢ Gourmet
staviti u rernu i peci.

Nakon 50 minuta podliti polovinom fon-
da i polovinom vode. Posle jos 30 mi-
nuta podliti drugom polovinom fonda i
vode.

Izvaditi telecu kolenicu i povrée. Iz cr-
nog luka izvaditi karanfili¢.

Povrée i sok od pecenja staviti u Serpu i
pirirati. Pire procediti kroz cediljku, do-
dati pavlaku i prokuvati.

Pomesati gustin sa vodom i time pove-
zati sos. Ponovo kratko prokuvati. Pre-
ma ukusu zaciniti solju i biberom.

Podesavanje

Automatski program

Meso | Teletina | Tele¢a kolenica
Trajanje programa: oko 120 minuta

Manuelno

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 190-200 °C

Unutrasnja temperatura: 76 °C
Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: oko 120-130 minuta
Nivo: 2 [2] (1)
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Meso

Teleéa leda (pecenje)

Vreme pripremanja: 60 minuta
Za 4 porcije

Za teleca leda

2 kasSike ulja

1 kasSicica soli

Biber

1 kg telecih leda, o€iS¢ena

Za przenje
2 kasSike ulja

Pribor
Termometar za namirnice
Univerzalni pleh

Priprema
Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu.

U tiganju zagrejati ulje za przenje i na
jakoj vatri proprziti teleca leda sa svih
strana po 1 minut.

Izvaditi tele¢a leda. IzmeSati ulje, so i
biber i time premazati telec¢a leda.

Zabodite termometar za namirnice. Te-
le¢a leda na univerzalnom plehu staviti
u rernu i peci.
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PodesSavanje

Automatski program

Meso Teletina | Tele¢a plecka | Pecenje
Trajanje programa: oko 50 minuta

Manuelno

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 180-190 °C

Unutrasnja temperatura mesa:

45 °C (rosé), 57 °C (medium), 75 °C (pe-
¢eno)

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno

Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: oko 30-40 minuta (ro-
sé), 40-50 minuta (medium), 50-60 mi-
nuta (peceno)

Nivo: 2 [1] (1)



Meso

Teleéa leda (pecenje na niskim temperaturama)

Vreme pripremanja: 150 minuta
Za 4 porcije

Za teleca leda

2 kasSike ulja

1 kasSicica soli

Biber

1 kg telecih leda, o€iS¢ena

Za przenje
2 kasSike ulja

Pribor

ReSetka

Univerzalni pleh
Termometar za namirnice

Priprema

Resetku staviti na univerzalni peh i uba-
citi u rernu. Pokrenuti automatski pro-
gram ili specijalnu upotrebu.

IzmeSati ulje, so i biber i time premazati
telec¢a leda.

U tiganju zagrejati ulje za przenje i na
jakoj vatri proprziti tele¢a leda sa svih
strana po 1 minut.

Izvaditi tele¢a leda i ubosti termometar
za namirnice.

Teleca leda staviti na reSetku i peci.

PodesSavanje

Automatski program

Meso | Teletina | Tele¢a plec¢ka | Kuva-
nje - nize temperature

Trajanje programa: oko 134 minuta

Manuelno

Spec.upotrebe | Kuvanje - nize tempe-
rature

Temperatura: 80-100 °C

UnutraSnja temperatura mesa:

45 °C (rosé), 57 °C (medium), 66 °C (pe-
¢eno)

vreme kuvanja: oko 70-90 minuta (ro-
s€), 100-130 minuta (medium), 130-
150 minuta (peceno)

Nivo: 2 [1] (1)
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Meso

Teleée dinstano pecenje

Vreme pripremanja: 150 minuta
Za 4 porcije

Za pecenje

2 kasSike ulja

1 kaSicica soli

Biber

1 kg teletine (but ili ruza), o€is¢eno
2 Sargarepe | grubo seckane

2 paradajza | grubo seckana

2 glavice crnog luka | grubo seckana
2 Suplje kosti (telece ili govede)
500 ml tele¢eg fonda

500 ml vode

Za sos

250 g pavlake

1 kasiCica gustina

1 kasika vode | hladna
So

Biber

Za przenje
2 kasSike ulja

Pribor

Peka¢ Gourmet sa poklopcem
Cediljka, fina

Stapni mikser

Priprema
Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu.

U pekacu Gourmet zagrejati ulje i na ja-

koj vatri proprziti tele¢e meso sa svih
strana po 1 minut.

Izvaditi teleCe meso. IzmeSati ulje, so i
biber i time premazati tele¢e meso.
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U pekacu Gourmet proprziti povrce.
Dodati Suplju kost i tele¢e meso. Podliti
polovinom vode i polovinom teleceg
fonda. Peka¢ Gourmet staviti u rernu.
Kuvati poklopljeno.

Posle 95 minuta skinuti poklopac i na-
kon jo$ 5 minuta doliti ostatak teleceg
fonda i vode i peci do kraja.

Izvaditi tele¢e meso, kost i polovinu po-
vréa. Preostalo povrée i sok od pec€enja
staviti u Serpu i pirirati. Pire procediti
kroz cediljku, dodati pavlaku i prokuva-
ti.

Pomesati gustin sa vodom i time pove-
zati sos. Ponovo kratko prokuvati. Pre-
ma ukusu zaciniti solju i biberom.

Podesavanje

Automatski program

Meso | Teletina | Dinstana teletina
Trajanje programa: 127 [125] (127) mi-
nuta

Manuelno

Nacini rada: Vruc¢i vazduh plus
Temperatura: 160-170 °C
Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: 120-130 minuta
Nivo: 2 [2] (1)



Meso

Teleéa kolenica ,,Osobuko*

Vreme pripremanja: 130 minuta
Za 6 porcija

Za ,,Osobuko*

2 kasSike ulja

1 paradajz | seckan

1 glavica crnog luka | sitno seckan
80 g Sargarepe | sitno seckana

80 g celera | sitno seckan

50 g praziluka | na koluti¢e

4 ¢ena belog luka | sitno seckana
1 kasika paradajz pirea

6 odrezaka telece kolenice

(po oko 250 g)

So

Biber | sveze mleven

2 kasSike psenic¢nog brasna, tip 405
50 g masla

200 ml belog vina

800 ml govede supe

1 kasika paste od soka od pecenja
30 g ruzmarina

30 g zalfije

30 g timijana

Za posipanje

1 kasika persuna | seckan

1 limun, netretiran | samo kora | naren-
dana

Pribor
Peka¢ Gourmet sa poklopcem

Priprema

Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu prema koraku pri-
preme 1.

U pekac¢ Gourmet. sipati ulje. Dodati
povrce, beli luk i paradajz pire.

Staviti peka¢ Gourmet u rernu i prodin-
stati prema koraku koraku pripreme 2.

Teleée kolenice posoliti i pobiberiti i
uvaljati u brasno. U tiganju zagrejati
maslo i proprziti telece kolenice sa obe
strane 3—-4 minuta.

Teleée kolenice, belo vino, junecu supu,
pastu od soka od pecenja i zaCinsko bi-
lie dodati povréu u pekacu Gourmet.
Dinstati poklopljeno prema koraku pri-
preme 3.

Odreske kolenice servirati sa sosom,
korom limuna i perSunom.

Podesavanje

Automatski program

Meso | Teletina | Ossobuco
Trajanje programa: 110 minuta

Manuelno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Vruc¢i vazduh plus
Temperatura: 200 °C

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

Korak pripreme 2
Temperatura: 180 °C
vreme kuvanja: 10 minuta
Nivo: 2 [1] (1)

Korak pripreme 3
Temperatura: 180 °C
vreme kuvanja: 90 minuta
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Meso

Jagnjeci kare sa povréem

Vreme pripremanja: 60 minuta
Za 4 porcije

Sastojci

2 kasicice ruzmarina

2 Cena belog luka, seckana
30 g ulja

80 g dizonskog senfa

2 kasicice kumina

1 kasika meda

Ya kaSicice soli

Sveze mleveni biber

2 jagnjeca karea (sa po 8 kotleta), oCi-
Séeni

2 Sargarepe

1 slatki krompir

4 mlada krompira

2 cvekle, mala

2 crna luka

2 kasSike ulja

So

Biber

Pribor

Resetka ili pleh za rostilj i peCenje
Univerzalni pleh

Aluminijumska folija

Priprema

Pomesati ruzmarin, beli luk, ulje, dizon-
ski senf, kim, med, so i biber i time pre-
mazati komade jagnjece karea. Komade
jagnjeceg karea poloziti na reSetku ili na
pleh za rostilj i peCenje, staviti na uni-
verzalni pleh i ubaciti u rernu.

Oljustiti Sargarepe i slatki krompir i iseCi
na male kocke. Mlade krompire prepo-
loviti. Crni luk i cveklu iseci na reznjeve.
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IzmesSati povrée sa uljem, staviti na uni-
verzalni pleh i posoliti. Univerzalni pleh
sa povréem gurnuti ispod mesa i peci
prema koraku pripreme 1.

Jagnjeci kare izvaditi iz rerne, a povrée
ubaciti na visi nivo i peéi prema koraku
pripreme 2.

Posle pecenja uviti kare u aluminijum-
sku foliju i ostaviti da miruje oko 10 mi-
nuta, potom meso isedi i servirati sa
povréem.

Podesavanje

Automatski program

Meso | Jagnjetina | Jagnjeci kare sa po-
vréem

Trajanje programa: 34 minuta

Manuelno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Klima + Vruci vazd. plus
Temperatura: 190 °C

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

Vrsta/ broj parnih udara: 2 parna udara/
manuelno: 1. posle dostizanja tempera-
ture, 2. posle jos 10 minuta

vreme kuvanja: 24 minuta

Nivo: 3 (jagnjeCi kare) + 2 (povrce)

[3 (jagnjeci kare) + 1 (povrée)] (2)

Korak pripreme 2

Nacini rada: Rostilj sa kruzenjem vazdu-
ha

Temperatura: 190 °C

vreme kuvanja: 10 minuta

Nivo: 2



Meso

Jagnjeci but

Vreme pripremanja: 140 minuta
Za 6 porcija

Za jagnjecéi but

3 kasike ulja

1%z kaSicCica soli

2 kaSiCice bibera

2 ¢ena belog leka | izgnje¢ena

3 kasicice provansalskog zacina
1 jagnjeci but (od 1,5 kg), oCiScen

Za podlivanje
100 ml crvenog vina
400 ml supe od povrca

Za sos

500 ml vode

50 g Creme fraiche

3 kasike vode | hladna
3 kasicice gustina

So

Biber

Pribor
Peka¢ Gourmet sa poklopcem
Termometar za namirnice

Priprema
Pomesati ulje, so, biber, beli luk i zacin-
sko bilje i time premazati jagnjeci but.

Jagnjeci but poloziti u peka¢ Gourmet i
ubosti termometar za namirnice. Pekac
Gourmet staviti u rernu. Kuvati poklo-
plieno.

Posle 30 minuta skinuti poklopac. Po-
dliti crvenim vinom i supom od povrcéa i
peci dalje.

Izvaditi jagnjeci but i vodom razblaziti
sok od pecenja. Dodati pavlaku i kratko
prokuvati. Pomesati gustin sa vodom i

time povezati sos. Ponovo kratko pro-
kuvati. Prema ukusu zaciniti solju i bi-
berom.

Podesavanje

Automatski program

Meso | Jagnjetina | Jagnjeci but
Trajanje programa: oko 130 minuta

Manuelno

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 170-180 °C

Unutrasnja temperatura: 76 °C
Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: oko 100-120 minuta
Nivo: 2 [2] (1)
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Meso

Jagnjeca leda (pecenje)

Vreme pripremanja: 30 minuta
Za 4 porcije

Za jagnjeca leda

2 kasSike ulja

1 kasicica soli

Biber

3 jagnjece pecenice (po 300 g), ocCisSce-
ne

Za przenje
1 kasika ulja

Pribor
Univerzalni pleh
Termometar za namirnice

Priprema
Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu.

U tiganju zagrejati ulje za przenje i na
jakoj vatri proprziti jagnjecu pecenicu
sa svih strana po 1 minut.

Pomesati ulje, so i biber i time prema-
zati jagnjecu pecenicu.

Jagnjecu pecenicu staviti na univerzalni
pleh i ubosti termometar za namirnice.
Univerzalni pleh staviti u rernu. Pripre-
ma pecenice.

Podesavanje

Automatski program

Meso | Jagnjetina | Jagnjeca plecka |
Pecenje

Trajanje programa: oko 23 minuta
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Manuelno

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 180-190 °C

Unutrasnja temperatura mesa:

53 °C (rosé), 65 °C (medium), 80 °C (pe-
¢eno)

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno

Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: oko 10-15 minuta (ro-
sé), 15-20 minuta (medium), 20-25 mi-
nuta (peceno)

Nivo: 2 [1] (1)



Meso

Jagnjeca leda (pecenje na niskim temperaturama)

Vreme pripremanja: 90 minuta
Za 4 porcije

Za jagnjeca leda

2 kasSike ulja

1 kasicica soli

Biber

3 jagnjece pecenice (po 300 g), ocCisSce-
ne

Za przenje
1 kasika ulja

Pribor

ReSetka

Univerzalni pleh
Termometar za namirnice

Priprema

Resetku staviti na univerzalni peh i uba-
citi u rernu. Pokrenuti automatski pro-
gram ili specijalnu upotrebu.

Izmesati ulje sa solju i biberom i time
premazati jagnje¢u pecenicu.

U tiganju zagrejati ulje za przenje i na
jakoj vatri proprziti jagnje¢u pecenicu
sa svih strana po 1 minut.

Izvaditi jagnjecu pecenicu i ubosti ter-
mometar za namirnice.

Jagnjecu pecenicu staviti na reSetku i
pedi.

PodesSavanje

Automatski program

Meso | Jagnjetina | Jagnjeca plecka |
Kuvanije - nize temperature

Trajanje programa: oko 75 minuta

Manuelno

Spec.upotrebe | Kuvanje - nize tempe-
rature

Temperatura: 95-105 °C

Unutrasnja temperatura mesa:

53 °C (rosé), 65 °C (medium), 68 °C (pe-
¢eno)

vreme kuvanja: oko 25-35 minuta (ro-
sé), 65-75 minuta (medium), 80-90 mi-
nuta (peceno)

Nivo: 2 [1] (1)
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Meso

Beef Wellington

Vreme pripremanja: 120 minuta
Za 6 porcija

Sastojci

850 g govedeg filea, oCiS¢en

Biber, crni | sveZze mleven

So

12 kaSika ulja

3 kaSike maslaca

2 luka $alot | sitno seckan

2 ¢ena belog luka | izgnjecen

250 g Sampinjona | sitno seckani

2 kasike lista timijana, svez | seckan
100 ml vermuta, ekstra suv

150 g jetrene pastete, fina

15 g perSuna, svez

12 reznjeva slanine, nedimljena

500 g lisnatog testa

2 jaja, srednje veli¢ine | samo zumance |
umuceno

1 kasicCica vode

Za przenje
1 kasika ulja

Pribor

Providna folija

Papir za pecenje

Pleh za pecenje ili univerzalni pleh
Termometar za namirnice

Priprema

Govedi file pobiberiti i posoliti i prema-
zati uljem sa svih strana. Za przenje za-
grejati ulje u tiganju i proprziti govedi fi-
le dok ne porumeni sa svih strana.
Ostaviti da se prohladi.

U tiganju rastopiti maslac. U tome pro-
prziti luk Salot i beli luk da budu stakla-
sti. Dodati Sampinjone i timijan. Dinstati
jo$ 5-6 minuta. Dodati vino i kuvati jo$
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10 minuta dok se te¢nost ne ukuva.
Umesati jetrenu pastetu i perSun. Zaci-
niti prema ukusu. Ostaviti da se ohladi.

Na Cistu radnu povrSinu ili veliku dasku
za seCenje staviti 2 komada providne
folije tako da se preklapaju. Na to redati
u 2 reda reznjeve slanine u 2 sloja tako
da se malo preklapaju. Polovinu smese
sa Sampinjonima rasporediti po slanini.
Na to poloziti govedi file i rasporediti
preostalu smesu sa Sampinjonima. lvi-
com providne folije povudi slaninu oko
govedeg filea kako bi se dobio izduZeni
valjak. Njega staviti u frizider.

Razvudi lisnato testo. PovrSinu posuti
bradnom. Jednu tre€inu lisnatog testa
razvuci na veli¢inu od oko

18 cm x 30 cm, ostatak testa na veliCi-
nu od oko 28 cm x 36 cm. Providnu fo-
liju skinuti sa govedeg filea i staviti na
sredinu manjeg dela testa. Zumance
umutiti s vodom i time premazati ivice
testa, kao i gornju stranu i strane oblo-
zenog filea.

Veéi komad testa pazljivo podi¢i pomo-
¢u oklagije i poloziti preko govedeg filea
i dobro pritisnuti. Oblikovati ivicu Sirine
oko 3 cm. lvicu dobro zatvoriti pomocu
viljuSke. Celo testo premazati Zumance-
tom. Ohladiti najmanje 30 minuta a do
24 sata.

Papirom za pecenje prekriti pleh za pe-
Cenje ili univerzalni pleh i na to staviti
Beef Wellington. Zabodite termometar
za namirnice.



Meso

Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu prema koraku pri-
preme 1.

Automatski program:
Staviti Beef Wellington u rernu i pecéi.

Manuelno:
Beef Wellington staviti u rernu i peci
prema koraku pripreme 2 i 3.

Sa zabodenim termometrom za namir-
nice ostaviti da se odmora 10 minuta.

Iseéi na kolutove i servirati.

PodesSavanje

Automatski program

Meso | Govedina | Beef Wellington
Trajanje programa: oko 60 minuta

Manuelno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Vruéi vazduh plus
Temperatura: 210 °C

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

Korak pripreme 2

Nacini rada: Klima + Vruéi vazd. plus
Temperatura: 200 °C

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

Vrsta/ broj parnih udara: 2 parna udara/
manuelno, 1. posle 10 minuta, 2. posle
jo$ 5 minuta

vreme kuvanja: 20 minuta

Nivo: 2 [1] (1)

Korak pripreme 3

Nacini rada: Vruéi vazduh plus
Temperatura: 180 °C

Unutrasnja temperatura mesa:
48 °C (english), 53 °C (medium),
60 °C (peceno)

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: uklju¢eno

vreme kuvanja: oko 45 minuta

Savet

Uz to se slaze zeleni pasul].
Umesto vermuta moze se koristiti i suvo
belo vino.
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Meso

Govedi hase

Vreme pripremanja: 250 minuta
Za 8 porcija

Sastojci

30 g maslaca

3 kasike ulja

1,2 kg govedeg mesa, o€iSc¢eno | iseCe-
no na kocke

So

Biber

500 g crnog luka, sitno iseckan

2 lista lovora

4 karanfilica

1 kasika Secera, smedi

2 kaSike pseni¢nog brasna, tip 405
1,2 | govede supe

70 ml sir¢eta

Pribor
Peka¢ Gourmet sa poklopcem

Priprema

U tiganju zagrejati maslac. Cim poénu
da se prave mehurici, doliti ulje i zagre-
jati.

Govede meso zaciniti solju i biberom i
proprziti sa svih strana.

Dodati crni luk, lovorov list, karanfili¢e i
Secer i prziti jos 3 minuta.

Govede meso pobradniti i peci jos 2—
3 minuta.

Dodati govedu supu i sir¢e uz nepresta-
no meSanje tako da se dobije glatki
umak.

Govede meso staviti u peka¢ Gourmet.

Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu.

122

Automatski program:
Peka¢ Gourmet staviti u rernu i peéi.

Manuelno:
Peka¢ Gourmet staviti u rernu i peci
prema koraku pripreme 1i 2.

Pre serviranja jo$ jednom zaciniti solju i
biberom.

Podesavanje

Automatski program

Meso | Govedina | Govedi "Hase"
Trajanje programa: 210 minuta

Manuelno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Vruéi vazduh plus
Temperatura: 180 °C

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno
vreme kuvanja: 45 minuta
Nivo: 2

Korak pripreme 2
Temperatura: 150 °C

vreme kuvanja: 165 minuta



Meso

Govedi file (pecenje)

Vreme pripremanja: 65 minuta
Za 4 porcije

Za govedi file

2 kasSike ulja

1 kaSicica soli

Biber

1 kg govedeg filea, oCis¢en

Za przenje
2 kasSike ulja

Pribor
Univerzalni pleh
Termometar za namirnice

Priprema
Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu.

U tiganju zagrejati ulje za przenje i na
jakoj vatri proprziti govedi file sa svih
strana po 1 minut.

IzmeSati ulje, so i biber i time premazati
govedi file.

Govedi file staviti na univerzalni pleh,
ubosti termometar za namirnice i ubaci-
ti u rernu. PeCenje govedegq filea.

PodesSavanje

Automatski program

Meso | Govedina | Govedi file | Pecenje
Trajanje programa: oko 43 minuta

Manuelno

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 180-190 °C

Unutrasnja temperatura mesa:

45 °C (english), 54 °C (medium),

75 °C (peceno)

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: oko 20-30 minuta (en-
glish), 35-45 minuta (medium), 50—
60 minuta (pe€eno)

Nivo: 2 [1] (1)
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Meso

Govedi file (pec¢enje na niskim temperaturama)

Vreme pripremanja: 95 minuta
Za 4 porcije

Za govedi file

2 kasSike ulja

1 kaSicica soli

Biber

1 kg govedeg filea, oCis¢en

Za przenje
2 kasSike ulja

Pribor

ReSetka

Univerzalni pleh
Termometar za namirnice

Priprema

Resetku staviti na univerzalni peh i uba-
citi u rernu. Pokrenuti automatski pro-
gram ili specijalnu upotrebu.

IzmeSati ulje, so i biber i time premazati
govedi file.

U tiganju zagrejati ulje za przenje i na
jakoj vatri proprziti govedi file sa svih
strana po 1 minut.

Izvaditi govedi file i ubosti termometar
za namirnice.

Govedi file staviti na reSetku i peci.
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PodesSavanje

Automatski program

Meso | Govedina| Govedi file | Kuvanje
- nize temperature

Trajanje programa: oko 85 minuta

Manuelno

Spec.upotrebe | Kuvanje - nize tempe-
rature

Temperatura: 80-100 °C

UnutraSnja temperatura mesa:

45 °C (english), 57 °C (medium),

66 °C (peceno)

vreme kuvanja: oko 50-70 minuta (en-
glish), 70-90 minuta (medium), 100-
120 minuta (peceno)

Nivo: 2 [1] (1)



Meso

Dinstana govedina

Vreme pripremanja: 145 minuta
Za 4 porcije

Za pecenje

2 kasSike ulja

1 kasicica soli

Biber

1 kg govedeg mesa (but ili plecka), oci-
s¢eno

200 g Sargarepe | grubo seckana

2 glavice crnog luka | grubo seckana
50 g celera | grubo seckan

1 lovorov list

500 ml govedeg fonda

500 ml vode

Za przenje
2 kasike ulja

Za sos

250 ml vode

125 g Créme fraiche

1 kasiCica gustina

1 kasika vode | hladna
So

Biber

Pribor

Peka¢ Gourmet sa poklopcem
Cedilika

Stapni mikser

Priprema
Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu.

Za przenje zagrejati ulje u pekacu Gour-
met. Na jakoj vatri proprziti govede me-
so sa svih strana po 1 minut.

Izvaditi govede meso. Izmesati ulje, so i
biber i time premazati govede meso.

U pekacu Gourmet proprziti povrce.
Dodati govede meso i lovorov list. Po-
dliti polovinom vode i polovinom gove-
deg fonda.

Peka¢ Gourmet staviti u rernu i peci po-
klopljeno.

Posle 105 minuta podliti preostalim go-
vedim fondom i preostalom vodom i
nakon jo$ 10 minuta skinuti poklopac.

Za umak izvaditi govede meso i lovorov
list. Prema potrebi doliti vodu. Povrce i
sok od pecenja staviti u Serpu i pirirati.
Pire procediti kroz cediljku, dodati cre-
me fraiche i prokuvati.

Pomesati gustin sa vodom i time pove-
zati sos. Ponovo kratko prokuvati. Pre-
ma ukusu zadiniti solju i biberom.

Podesavanje

Automatski program

Meso | Govedina | Dinstana govedina
Trajanje programa: 131 minut

Manuelno

Nacini rada: Vruc¢i vazduh plus
Temperatura: 150-160 °C
Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: 120-130 minuta
Nivo: 2 [2] (1)

125



Meso

Rozbif (pecenje)

Vreme pripremanja: 80 minuta
Za 4 porcije

Za rozbif

2 kasSike ulja

1 kasSicica soli

Biber

1 kg rozbifa, ocis¢en

Za przenje
2 kasSike ulja

Za remuladu

150 g jogurta, 3,5 % masnoce
150 g majoneza

2 kisela krastavca

2 kasSike kapra

1 kasika perSuna

2 luka Salot

1 kasika luka vlasca

Y2 kaSiCice soka od limuna
So

Seder

Pribor

Univerzalni pleh
Termometar za namirnice

Priprema
Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu.

U tiganju zagrejati ulje za przenje. Na
jakoj vatri proprziti rozbif sa svih strana
po 1 minut.

Izvaditi rozbif. Izmesati ulje, so i biber i
time premazati rozbif.

Rozbif staviti na univerzalni pleh i ubosti

termometar za namirnice.

Univerzalni pleh staviti u rernu i peci ro-
zbif.
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Za remuladu glatko umutiti jogurt i ma-
jonez. Sitno iseckati kisele krastavce,
kapar i persun. Sitno naseckati luk Salot
i mladi luk. Sve zajedno umesati u sme-
Su jogurta i majoneza. Zaciniti remuladu
limunovim sokom, solju i Secerom.

Podesavanje

Automatski program

Meso | Govedina | Rozbif | Pecenje
Trajanje programa: oko 53 minuta

Manuelno

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 180-190 °C

UnutraSnja temperatura mesa:

45 °C (english), 54 °C (medium),

75 °C (peceno)

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: oko 35-45 minuta (en-
glish), 45-55 minuta (medium), 55—
65 minuta (peceno)

Nivo: 2 [1] (1)



Meso

Rozbif (pec¢enje na niskim temperaturama)

Vreme pripremanja: 130 minuta
Za 4 porcije

Za rozbif

2 kasSike ulja

1 kasSicica soli

Biber

1 kg rozbifa, ocis¢en

Za przenje
2 kasSike ulja

Pribor

ReSetka

Univerzalni pleh
Termometar za namirnice

Priprema

Resetku staviti na univerzalni peh i uba-
citi u rernu. Pokrenuti automatski pro-
gram ili specijalnu upotrebu.

IzmeSati ulje, so i biber i time premazati
rozbif.

U tiganju zagrejati ulje za przenje i na
jakoj vatri proprziti rozbif sa svih strana
po 1 minut.

Izvaditi rozbif i ubosti termometar za
namirnice.

Rozbif staviti na reSetku i pedi.

PodesSavanje

Automatski program

Meso | Govedina | Rozbif | Kuvanje - ni-
Ze temperature

Trajanje programa: oko 117 minuta

Manuelno

Spec.upotrebe | Kuvanje - nize tempe-
rature

Temperatura: 80-100 °C

UnutraSnja temperatura mesa:

45 °C (english), 57 °C (medium),

66 °C (peceno)

vreme kuvanja: oko 60-80 minuta (en-
glish), 100-130 minuta (medium), 130-
160 minuta (peceno)

Nivo: 2 [1] (1)

127



Meso

Jorksirski puding

Vreme pripremanja: 40 minuta
Za 12 komada

Sastojci

12 kasicica ulja

190 g psSeni¢nog brasna, tip 405
1 kaSicica soli

3 jaja, srednja veli¢ina

225 ml mleka, 3,5 % masnoce

Pribor
Pleh za mafine za 12 mafina po & 5 cm
ReSetka

Priprema
U svaki kalup za mafine staviti 1 kasici-
cu ulja.

Pleh za mafine staviti na reSetku i uba-
citi u rernu. Pokrenuti automatski pro-
gram ili prethodno zagrejati rernu prema
koraku pripreme 1.

PomesSati brasno i so. U sredini obliko-
vati udubljenje, staviti unutra jaja, umu-
titi i po ivici polako umesati brasno.

Dodati mleko i polako meSati dok se ne
dobije glatko testo.

Cim u rerni bude dostignuta temperatu-
ra, ravhomerno rasporediti testo u kalu-
pe za mafine i pec¢i dok ne porumene.

Manuelno:
PodeSavanija prilagoditi prema koraku
pripreme 2.

Peci da dobije zlatnosmedu boju.

PodesSavanje

Automatski program

Meso | Govedina | Yorkshire Pudding
Trajanje programa: 28 [30] (22) minuta
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Manuelno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Vruci vazduh plus (Gornje i
donje zagrevanje)

Temperatura: 210 °C [210 °C] (250 °C)
Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

Broj/ vrsta parnih udara: 1 parni udar/
manuelno, direktno posle ubacivanja
namirnice u rernu

Nivo: 2 [2] (1)

Korak pripreme 2

Nacini rada: Klima + Vruéi vazd. plus
Temperatura: 210 °C [210 °C] (225 °C)
Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

Broj/ vrsta parnih udara: 1 parni udar/
manuelno, direktno posle ubacivanja
namirnice u rernu

vreme kuvanja: 26-30 [28-32]

(20-25) minuta



Meso

Vekna od mlevenog mesa

Vreme pripremanja: 85 minuta
Za 10 porcija

Sastojci

1 kg mlevenog mesa, svinjsko
3 jaja, srednja veli¢ina

200 g prezli

1 kasiCica mlevene paprike
So

Biber

Pribor
Univerzalni pleh

Priprema

Mleveno meso pomesati sa jajima, pre-
zlama, mlevenom paprikom, solju i bi-
berom.

Mesano meso oblikovati u veknu poput
hleba i staviti na univerzalni hleb.

Automatski program:
Univerzalni pleh staviti u rernu i peci
veknu od mlevenog mesa.

Manuelno:

Univerzalni pleh staviti u rernu i peci
veknu od mlevenog mesa prema koraku
pripreme 1, 2i 3.

PodeSavanje

Automatski program

Meso | Svinjetina | Rolat od mlevenog
mesa

Trajanje programa: 75 minuta

Manuelno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Vruci vazduh plus
Temperatura: 220 °C

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: iskljuceno

vreme kuvanja: 15 minuta

Nivo: 2 [1] (2)

Korak pripreme 2

Nacini rada: Klima + Vruéi vazd. plus
Temperatura: 170 °C

Broj/ vrsta parnih udara: 1 parni udar/
automatski

vreme kuvanja: 40 minuta

Korak pripreme 3
Temperatura: 140 °C
vreme kuvanja: 20 minuta
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Meso

Dimljena svinjetina (pecenje)

Vreme pripremanja: 90 minuta
Za 4 porcije

Za dimljenu svinjetinu

1 kg dimljene svinjetine (pe€enica), oCi-
Séena

Za pesto sos

50 g semenki pinjola

60 g paradajza, osusen, mariniran u ulju
30 g perSuna

30 g bosilika

1 ¢en belog luka

50 g tvrdog sira (parmezan), rendan

5 kaSika suncokretovog ulja

5 kaSika maslinovog ulja

Pribor

Univerzalni pleh
Termometar za namirnice
Stapni mikser

Priprema

Dimljenu svinjetinu staviti na univerzalni
pleh i ubosti termometar za namirnice.
Univerzalni pleh staviti u rernu i peéi di-
mljenu svinjetinu.

Za pesto u tiganju proprziti semenke pi-
njole. Paradajz, persun, bosiljak i beli
luk iseci na komade. Pirirati zajedno sa
semenkama pinjola, parmezanom i sun-
cokretovim uljem. UmeSati maslinovo
ulje.

PodesSavanje

Automatski program

Svinjetina | Dimljena svinjetina | Pe¢enje
Trajanje programa: oko 55 minuta
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Manuelno

Nacini rada: Klima + Vruéi vazd. plus
Temperatura: 150-160 °C
Unutrasnja temperatura: 63 °C
Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: iskljuceno

Broj/ vrsta parnih udara: vremenski
upravljani, 1. posle 5 minuta, 2. posle
20 minuta, 3. posle 40 minuta
vreme kuvanja: oko 50-60 minuta
Nivo: 2 [1] (1)

Savet

Ako se koristi suSeni paradajz, koji nije
mariniran u ulju, dovoljna je koli¢ina od
30 g. Pre pripreme preliti kipu¢éom vo-
dom i potopiti na oko 10 minuta. Potom
ocediti vodu.



Meso

Dimljena svinjetina (pe¢enje na niskim temperaturama)

Vreme pripremanja: 170 minuta
Za 4 porcije

Za dimljenu svinjetinu

1 kg dimljene svinjetine (pe€enica), oCi-
Séena

Za przenje

2 kasSike ulja

Pribor

ResSetka

Univerzalni pleh
Termometar za namirnice

Priprema

Resetku staviti na univerzalni peh i uba-
citi u rernu. Pokrenuti automatski pro-
gram ili prethodno zagrejati rernu prema
koraku pripreme 1.

U tiganju zagrejati ulje za przenje. Na
jakoj vatri proprziti dimljenu svinjetinu
sa svih strana po 1 minut.

Izvaditi dimljenu svinjetinu i ubosti ter-
mometar za namirnice.

Dimljenu svinjetinu staviti na reSetku i
peci.

PodesSavanje

Automatski program

Svinjetina | Dimljena svinjetina | Kuvanje
- nize temperature

Trajanje programa: oko 160 minuta

Manuelno

Spec.upotrebe | Kuvanje - nize tempe-
rature

Temperatura: 95-105 °C

Unutrasnja temperatura: 63 °C

vreme kuvanja: oko 140-160 minuta
Nivo: 2 [1] (1)
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Meso

Pecenje sa kozicom

Vreme pripremanja: 190 minuta
Za 6 porcija

Za pecenje

1,5 kg svinjskog mesa sa kozom (but),
ocis¢eno

3 kasike ulja

1%2 kasiCica soli

Y2 kaSicice bibera

Za podlivanje
500 ml supe od povréa

Za sos

400 ml vode

150 g Creme fraiche

3 kasicice gustina

3 kasike vode | hladna
So

Biber

Pribor
Peka¢ Gourmet
Termometar za namirnice

Priprema
Kozu zasecdi ostrim noZzem u razmacima
od oko 2 cm uzduz i popreko.

Izmesati ulje, so i biber i time premazati
svinjetinu.

Svinjsko meso sa kozom nagore staviti
u peka¢ Gourmet, ubosti termometar za
namirnice, ubaciti u rernu i peéi.

Nakon 90 minuta uliti supu od povrca i
peci dalje.

Izvaditi svinjsko meso i sok peCenja
razblaziti vodom. Dodati créme fraiche i
prokuvati.
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Pomesati gustin sa vodom i time pove-
zati sos. Ponovo kratko prokuvati. Pre-
ma ukusu zadiniti solju i biberom.

Podesavanje

Automatski program

Meso | Svinjetina | Hrskavo pecenje
Trajanje programa: oko 155 minuta

Manuelno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Klima + Gor./donje zagr.
Temperatura: 130 °C

Unutrasnja temperatura: 85 °C

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno

Crisp function: isklju¢eno

Broj/ vrsta parnih udara: 3 parna udara/
vremenski upravljani, 1. posle 5 minuta,
2. posle 20 minuta, 3. posle 70 minuta
vreme kuvanja: oko 50 minuta

Nivo: 2

Korak pripreme 2

Temperatura: 250 °C

Crisp function: uklju¢eno

vreme kuvanja: oko 20 minuta

Korak pripreme 3
Temperatura: 190-200 °C
vreme kuvanja: oko 80-90 minuta



Meso

Pecena Sunka

Vreme pripremanja: 150 minuta
Za 4 porcije

Za pecenje

2 kasSike senfa

1 kasicica soli

2 kasicice bibera

Y2 kaSicice mlevene paprike

1 kg svinjskog mesa (gornji ili donji deo
buta), ociséeno

Za przenje
2 kasSike ulja

Za podlivanje
250 ml supe od povréa

Za sos

300 ml vode

250 ml supe od povrca
100 g Creme fraiche

2 kasicice gustina

1 kasika vode | hladna
So

Biber

Seder

Pribor

Peka¢ Gourmet sa poklopcem
Termometar za namirnice

Priprema
IzmeS$ati senf, so, biber i mlevenu papri-
ku i time premazati svinjetinu.

Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu.

U pekacu Gourmet zagrejati ulje i pro-
prziti svinjsko meso sa svih strana. Naliti
Y | supe od povrca.

Zabodite termometar za namjrnice. Pe-
ka¢ Gourmet staviti u rernu. Sunku peci
pokljopljeno.

Posle 55 minuta skinuti poklopac i peci
dalje.

Izvaditi svinjsko meso. Sok od pecenja
razblaziti vodom i supom od povréa.
Dodati creme fraiche i prokuvati. Pome-
Sati gustin sa vodom i time povezati
sos. Ponovo kratko prokuvati. Prema
ukusu zaciniti solju, biberom i Se¢erom.

Podesavanje

Automatski program

Meso | Svinjetina | Pe¢ena Sunka
Trajanje programa: oko 138 minuta

Manuelno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Klima + Gor./donje zagr.
Temperatura: 160 °C

Unutrasnja temperatura: 85 °C
Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno

Crisp function: iskljuc¢eno

Broj/ vrsta parnih udara: 2 parna udara,
vremenski upravljani, 1. posle 60 minu-
ta, 2. posle 90 minuta

vreme kuvanja: oko 55 minuta

Nivo: 2 [2] (1)

Korak pripreme 2
Temperatura: 140 °C
vreme kuvanja: oko 70-80 minuta
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Meso

Svinjska potrbusina

Vreme pripremanja: 210 minuta
Za 6 porcija

Sastojci

1 svinjska potrbusina

(1,5-2 kg, otkostena), ociScena

So

250 g meda | teCan

2 kaSike soja sosa, sladak (ketjap ma-
nis)

2 kaSicice soja sosa

1 kasicica dumbira, svez | fino rendan
1 kasiCica mesavine pet zacina (Five
Spice)

1 ¢&ili paprika, crvena, velika | o¢iS¢ena
od semenki, sitno seckana

1 ¢&ili paprika, zelena, velika | o¢i¢ena
od semenki, sitho seckana

Pribor
Resetka ili pleh za rostilj i pe¢enje
Univerzalni pleh
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Priprema

Kozu svinjske potrbusSine zaseci ostrim
nozem u razmacima od 1 cm uzduz i
popreko. Staviti sa koZzom nagore na re-
Setku ili pleh za rostilj ili peCenje. Reset-
ku ili pleh za rostilj i peCenje staviti na
univerzalni pleh i ubaciti u rernu.

Automatski program:
Zatim peéi.

Manuelno:
Peci prema koraku pripreme 1-4.

Za umak u Serpu staviti med, dumbir i
mesSavinu pet zaCina, promesati i staviti
na zonu za kuvanje da se kuva 10 mi-
nuta na srednjoj jacini. Odrzavati toplo-
tu i neposredno pre serviranja dodati Cili
paprike.

Pre seCenja ostaviti svinjsku potrbusinu
da miruje 10 minuta. Meso isec¢i na por-
cije i posluziti sa umakom.



Meso

PodeSavanje

Automatski program

Meso | Svinjetina | Svinjska trbusina
Trajanje programa: 165 minut

Manuelno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Klima + Vruéi vazd. plus
Temperatura: 200 °C

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: ukljuceno
Crisp function: isklju¢eno

Vrsta/ broj parnih udara: 2 parna udara/
manuelno: 1. odmah posle posle sta-
vljanja namirnice u rernu, 2. posle jos
30 minuta

vreme kuvanja: 30 minuta

Nivo: 2 [1] (2)

Korak pripreme 2

Temperatura: 150 °C

Crisp function: uklju¢eno

Broj/ vrsta parnih udara: 1 parni udar/
manuelno, odmah na pocetku koraka
pripreme

vreme kuvanja: 120 minuta

Korak pripreme 3

Nacini rada: Vruc¢i vazduh plus
Temperatura: 210 [230] (230) °C
vreme kuvanja: 5 minuta

Korak pripreme 4

Nacini rada: Rostilj sa kruze. vazduha
Temperatura: 210 [230] (230) °C
vreme kuvanja: 10 minuta

Savet

Uz to servirati popareni pak choi ili ki-
neski kupus.
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Meso

Svinjski file (pecenje)

Vreme pripremanja: 60 minuta
Za 4 porcije

Za svinjskKi file

2 kasSike ulja

1 kasicica soli

Biber

3 svinjska filea (od po 350 g), ociS¢eni

Za przenje
2 kasSike ulja

Za sos

500 g luka Salot

20 g maslaca

1 kaSika Secera

100 ml belog vina

400 ml fonda od povréa
4 kaSike balzamiko siréeta
3 kasicice meda

Y2 kaSicice soli

Biber

12 kasSiCica gustina

2 kasike vode | hladna

Pribor
Univerzalni pleh
Termometar za namirnice
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Priprema
Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu.

U tiganju zagrejati ulje za przenje. Na
jakoj vatri proprziti svinjske filete sa svih
strana po 1 minut.

IzmeSati ulje, so i biber i time premazati
svinjske filete.

Svinjske filete staviti na univerzalni pleh
i ubosti termometar za namirnice. Uni-

verzalni pleh staviti u rernu. Svinjske fi-
lete pedi.

Za umak luk Salot ise¢i po duzini i na
tanke kolutice. U tiganju zagrejati ma-
slac. U tome proprziti luk Salot na sred-
njoj temperaturi dok blago ne porumeni.

Luk Salot posuti Se¢erom i karamelizo-
vati na tihoj vatri. Podliti vinom, supom
od povrcéa i balzamiko siréetom. Kuvati
na srednjoj temperaturi oko 30 minuta.

Prema ukusu umak zaciniti medom, so-
lju i biberom. PomeSati gustin sa vodom
i time povezati sos. Ponovo kratko pro-
kuvati.



Meso

PodeSavanje

Automatski program

Svinjetina | Svinjski file | PeCenje
Trajanje programa: oko 44 minuta

Manuelno

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 150-160 °C

Unutrasnja temperatura mesa:

60 °C (rosé), 66 °C (medium), 75 °C (pe-
¢eno)

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno

Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: oko 25-35 minuta (ro-
sé), 35-45 minuta (medium), 45-55 mi-
nuta (peceno)

Nivo: 2 [1] (1)
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Meso

Svinjski file (pe¢enje na niskim temperaturama)

Vreme pripremanja: 95 minuta
Za 4 porcije

Za svinjskKi file

2 kasSike ulja

1 kasicica soli

Biber

3 svinjska filea (od po 350 g), ociS¢eni

Za przenje
2 kasSike ulja

Pribor

ReSetka

Univerzalni pleh
Termometar za namirnice

Priprema

Resetku staviti na univerzalni peh i uba-
citi u rernu. Pokrenuti automatski pro-
gram ili prethodno zagrejati rernu prema
koraku pripreme 1.

Izmesati ulje, so i biber i time premazati
svinjske filete.

U tiganju zagrejati ulje za przenje. Na
jakoj vatri proprziti svinjske filete sa svih
strana po 1 minut.

Izvaditi svinjske filete i ubosti termome-
tar za namirnice.

Automatski program:
Svinjske filete staviti na reSetku i peci.

Manuelno:

PodeSavanja prilagoditi prema koraku
pripreme 2. Svinjske filete staviti na re-
Setku i pecéi.
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PodesSavanje

Automatski program

Svinjetina | Svinjski file | Kuvanje - nize
temperature

Trajanje programa: oko 83 minuta

Manuelno

Spec.upotrebe | Kuvanje - nize tempe-
rature

Temperatura: 90-100 °C

UnutraSnja temperatura mesa:

60 °C (rosé), 66 °C (medium), 69 °C (pe-
¢eno)

vreme kuvanja: oko 60-75 minuta (ro-
sé), 75-85 minuta (medium), 85-95 mi-
nuta (peceno)

Nivo: 2 [1] (1)



Meso

Boziéna Sunka

Vreme pripremanja: 190 minuta + 5 sati za kvasenje

Za 14 porcija

Sastojci

3% kg Sunke sa kozom, usoljena, oCi-
Séena

2 jaja, srednje veli¢ine | samo Zumance
2 kaSike gustina

2 kaSike ljutog senfa

2 kaSike slatkog senfa

1 kasiCica prezli

Pribor

Peka¢ Gourmet
Termometar za namirnice
Aluminijumska folija

Priprema
Sunku staviti u veliku €iniju sa vodom
oko 5 sati na kvasenje.

Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu.

Ostrim nozem zasecite kozu u obliku kr-
sta. Sunku umotati u aluminijumsku fo-
liju i staviti u peka¢ Gourmet. Zabosti
termometar za namirnice i peci.

Izvaditi Sunku i malo prohladiti. Skinuti
aluminijumsku foliju i odseci gornji deo
koze. Rernu zagrejati prema podeSava-
njima.

PomesSati zumance, gustin i senf i time
premazati gornju stranu mesa. Posuti
prezlama i zapeci Sunku.

PodesSavanje

Automatski program

Meso | Svinjetina | Bozi¢na Sunka
Trajanje programa: oko 170 minuta

Manuelno

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 165-175 °C

Unutrasnja temperatura: 85 °C
Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: iskljuceno

vreme kuvanja: oko 160-170 minuta
Nivo: 2 [2] (1)

Zapeci Sunku

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 200 °C

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: 15 minuta

Nivo: 2 [2] (1)
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Meso

Zedji but

Vreme pripremanja: 150 minuta + 12 sati za mariniranje

Za 6 porcija

Sastojci

2 zecCija buta (po 400 g), oCiS¢ena
500 ml mlacéenice

So

Biber

20 g masla

50 ml crvenog vina

200 g pavlake

6 bobica kleke

2 lista lovora

50 g slanine, masnija ili proSarana me-
som | reznjevi

250 ml supe

150 ml vode

2 kasSike gustina

2 kaSike vode

Pribor
Peka¢ Gourmet sa poklopcem

Priprema

ZeCije butove potopiti oko 12 sati u su-
rutku. U meduvremenu viSe puta okre-
tati.

Zecije butove isprati vodom, osusiti i
skinuti kozu. Posoliti i pobiberiti.

Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu.

U pekacu Gourmet na zoni za kuvanje
zagrejati maslo. Na jakoj vatri proprziti
zecije butove sa svih strana. Podliti cr-
venim vinom i polovinom pavlake. Do-
dati zrna kleke i listove lovora. Butove
obloziti reznjevima slanine.
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Pekac Gourmet staviti u rernu. Zec€ije
butove peci poklopljeno prema koraku
pripreme 1.

Nakon 20 minuta dodati supu i poklo-
plieno peci dalje.

Izvaditi zecije butove, sok od pecenja
dopuniti ostatkom pavlake i vodom. Po-
mesSati gustin sa vodom i dodati u sos.
Staviti sve da prokuva. Zec€ije butove
vratiti u sos.

Podesavanje

Automatski program

Meso | Divlja¢ | Zecji but
Trajanje programa: 132 minuta

Manuelno

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 140-150 °C

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: 120-130 minuta

Nivo: 2 [2] (1)



Meso

Zec

Vreme pripremanja: 110 minuta
Za 4 porcije

Za zeca

1,3 kg zecetine, ocCiSceno

1 kaSicica soli

Biber

2 kasSike dizonskog senfa

30 g maslaca

100 g mesnate slanine, iseCena na koc-
kice

2 glavice crnog luka | sitno seckan
1 kasicica timijana, izmrvljen

125 ml belog vina

125 ml vode

Za sos

1 kasika dizonskog senfa
100 g Creme fraiche

1 kaSike gustina

2 kaSike vode

So

Biber

Pribor
Peka¢ Gourmet sa poklopcem

Priprema
Zeca ise€i na 6 delova. Zaginiti solju i
biberom i premazati senfom.

Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu.

U pekacu Gourmet zagrejati maslac.
Mesnatu slaninu i delove zeca proprziti
sa svih strana. Proprziti crni luk i timijan.
Podliti belim vinom i vodom.

Peka¢ Gourmet staviti u rernu. Zeca pe-
¢i poklopljeno.

Izvaditi delove zeca. Dodati senf i cre-
me fraiche i prokuvati na zoni za kuva-
nje.

Pomesati gustin sa vodom i time pove-
zati sos. Ponovo kratko prokuvati. Pre-
ma ukusu zaciniti solju i biberom.

Podesavanje

Automatski program

Meso | Divlja¢ | Zec

Trajanje programa: 82 minuta

Manuelno

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 140-150 °C

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: iskljuc¢eno

vreme kuvanja: 60-70 minuta

Nivo: 2 [2] (1)
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Meso

Jelenska leda

Vreme pripremanja: 160 minuta + 24 sata za mariniranje

Za 4 porcije

Za marinadu

500 ml crvenog vina

250 ml vode

1 Sargarepa | sitno seckana

3 glavice crnog luka | sitno seckan

Za jelenska leda

1,2 kg jelenskih leda, oCiS¢ena

1 kasicica soli

1 kasicica bibera, krupno mleven
Y2 kasicCice zalfije, mlevena

Y2 kasicice timijana

60 g mesnate slanine | reznjevi
Za sos

500 ml fonda od divljagi

350 g visanja iz tegle (ocedena masa)
200 ml soka od viSanja (iz tegle)
200 g pavlake

1 kasike gustina

1 kasika vode

So

Biber

Seder

Za przenje

2 kasSike ulja

Pribor

Peka¢ Gourmet
Univerzalni pleh
Termometar za namirnice
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Priprema

Za marinadu prokuvati vino, vodu, Sar-
garepe i crni luk. Kada se tecnost smila-
¢i, preliti je preko jelenskih leda i staviti
da odlezi 24 sata u frizideru.

Izvaditi i osusiti jelenska leda. Marinadu
staviti sa strane. Pomesati so, biber i
zacinsko bilje i utrljati u jelenska leda.

Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu.

Za przenje zagrejati ulje u pekacu Gour-
met i na jakoj vatri proprziti jelenska le-
da sa svih strana po 1 minut.

Jelenska leda staviti na univerzalni pleh
i ubosti termometar za namirnice. Je-
lenska leda obloziti slaninom. Univerzal-
ni pleh staviti u rernu. Pedi jelenska le-
da.

Posle 35 minuta podliti supom ili fon-
dom od divljaci i peci dalje.
Za umak razblaziti sok od pecenja u pe-

kacu Gourmet fondom od divljaci. Oce-
diti viSnje a sok od viSanja saCuvati. Iz-

vaditi jelenska leda, fond od pecenja

dopuniti viSnjama, pavlakom i vodom.

Pomesati gustin sa vodom i dodati u
sos. Sve prokuvati i dodati visnje. Pre-
ma ukusu zadiniti solju, biberom i Sece-
rom i dodati eventualno marinadu.



Meso

PodeSavanje

Automatski program

Meso | Divlja¢ | Ple¢ka od jelena
Trajanje programa: oko 100 minuta

Manuelno

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 160-170 °C

Unutrasnja temperatura mesa:

60 °C (rosé), 72 °C (medium), 81 °C (pe-
¢eno)

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: oko 75-85 minuta (ro-
s€), 85-95 minuta (medium), 95—

105 minuta (peceno)

Nivo: 2 [1] (2)
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Meso

Srneca leda

Vreme pripremanja: 110 minuta + 24 sata za mariniranje

Za 6 porcija

Za srneca leda

1,2 kg srnecih leda, otkostena, oCiS¢ena
1% | mlac¢enice

1 kasiCica divljeg zacina (mesavina za-
¢ina)

1 kasicica soli

Biber

Za przenje

30 g masla

Za sos

125 ml crvenog vina

800 ml fonda od divljagi
125 g Creme fraiche

2 kaSike gustina

4 kasike vode | hladna
So

Biber

Seder

Divlji zaCin (meSavina zacina)
Pribor

Peka¢ Gourmet
Univerzalni pleh
Termometar za namirnice

Priprema

Srneca leda odistiti od kozZica i staviti na
24 sata da odlezi u surutki. U meduvre-
menu vise puta okretati.

Srneca leda isprati hladnom vodom i
osusiti. Zaciniti divljim zacinom, solju i
biberom.

Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu.
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Na jakoj vatri proprziti ze€ije butove u
pekacu Gourmet sa maslom sa svih
strana. Eventualno podeliti komad mesa.

Izvaditi srneca leda, staviti na univerzal-
ni pleh i ubosti termometar za namirni-

ce. Univerzalni pleh staviti u rernu. Pedi
srneca leda.

Za umak razblaziti sok od pecenja u pe-
kaCu Gourmet crvenim vinom i fondom
od divljaci. Dodati creme fraiche. Pome-
Sati gustin sa vodom i time povezati
sos. Staviti da prokuva. Prema ukusu
zaciniti solju, biberom, Se¢erom i divljim
zac¢inom.

Podesavanje

Automatski program

Meso | Divlja¢ | Srneca plecka

Trajanje programa: oko 55 minuta

Manuelno

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 140-150 °C

Unutra$nja temperatura mesa: 60 °C (ro-
sé), 72 °C (medium), 81 °C (peceno)
Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno

Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: oko 20-30 minuta (ro-
sé), 30-40 minuta (medium), 40-50 mi-
nuta (peceno)

Nivo: 2 [1] (1)

Savet

Za serviranje blago zagrejati 6 polovina
kruSaka iz konzerve. Poredati ih sa
oblom stranom nagore oko srnecih leda
i puniti sa po 1 kasi¢icom pekmeza od
brusnica.



Riba

»Pozivamo Vas za trpezu!“

Mnoga ukusna jela viSe laskaju nepcu
nego struku. Umirujuce deluje Cinjenica
da jela sa ribom spadaju u ¢asne izuzet-
ke i da su isto toliko zdrava kao Sto su
ukusna. Zavisno od koli¢ine ribe, navika
prilikom kuvanja i sklonosti tipi¢nih za
neku zemlju, u celom svetu dolaze na
sto najrazliCitiji specijaliteti, koje se sko-
ro uvek isplati probati. Neka od njih
Vam najtoplije preporuc¢ujemo u slede-
¢em poglavlju.
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Riba

Saveti za pripremu

Za pripremanje ribe pogodni su razli€iti
nacini rada, npr. Klimatsko pecenje, Vrudi
vazduh plus ili Gornje i donje zagrevanje.

Slededi saveti pruzaju dobru orijentaciju
prilikom kuvanja:

— Cele ribe su gotove kada zenice bu-
du bele a ledno peraje moze lako da
se iS€upa.

— Pecena, dinstana ili grilovana riba je
gotova kada se meso lako odvaja od
kostiju.

— Zacinite ribu po zelji i stavite na nju
komadice putera pre nego §to je sta-
vite u rernu.

— Vodite racuna da metalni vrh termo-
metra za namirnice bude zaboden u
sredinu najdebljeg dela ribe.

— Termometar za namirnice ubodite
eventualno iza glave ribe paralelno sa
srednjom kosti.
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Riba

Orada

Vreme pripremanja: 60 minuta
Za 4 porcije

Sastojci

800 g sitnog krompira (drilling)

4 orade (po 300 g), cele, oCiscene

1 limun | samo sok

So

Biber pomesan sa korom i sokom od li-
muna

2 paprike, crvena | ise¢ena na grube ko-
made

3 tikvice, zelena ili Zuta | na kolutove

4 luka Salot | na reznjeve

3 ¢ena belog luka | sitno seckana

300 g ovcijeg sira | na kocke

4 grancice ruzmarina

4 grancice timijana

10 kasika maslinovog ulja

Pribor
Peka¢ Gourmet
Termometar za namirnice

Priprema
Neoljusten krompir prethodno obariti
10 minuta.

Zagrejati rernu.

Orade nakapati sokom od limuna. Zaci-
niti solju i biberom sa korom limuna.

Pomesati krompir sa povréem, ovdijim
sirom, gran€icama ruzmarina i timijana.
Zaciniti solju i biberom sa korom limuna
i staviti u peka¢ Gourmet.

Staviti oradu na povrc¢e i ubosti termo-
metar za namirnice. Peka¢ Gourmet
staviti u rernu i peci orade.

PodesSavanje

Nacini rada: Klima + Gor./donje zagr.
Temperatura: 170-180 °C

Unutrasnja temperatura: 75 °C

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno

Crisp function: iskljuceno

Broj/ vrsta parnih udara: 2 parna udara/
vremenski upravljani, 1. posle 5 minuta,
2. posle 15 minuta

vreme kuvanja: oko 30-45 minuta

Nivo: 2 [1] (1)

Savet

Drilling je sitan krompir pre¢nika od
2,5-4 mm.
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Riba

Pastrmka

Vreme pripremanja: 65 minuta
Za 4 porcije

Za pastrmku

4 pastrmke (po 250 g), oCiS¢ena
2 kasSike soka od limuna

So

Biber

Za nadev

200 g Sampinjona, svezi
Y2 glavice crnog luka

1 ¢en belog luka

25 g perSuna

So

Biber

Za nadev
3 kasike maslaca

Pribor
Univerzalni pleh
Termometar za namirnice

Priprema
Pastrmke nakapati sokom od limuna.
Posoliti i pobiberiti iznutra i spolja.

Za nadev ocistiti Sampinjone. Crni luk,
beli luk, Sampinjone i perSun sitno isec-
kati i pomeSati. Smesu posoliti i pobi-
beriti.

Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu.

Pastrmke napuniti ovom smeSom i po-
redati ih jednu pored druge na univer-
zalni pleh. Zabodite termometar za na-
mirnice. Preko staviti listi¢e maslaca.

Univerzalni pleh staviti u rernu. Peci pa-
strmke.

148

PodesSavanje

Automatski program

Riba | Pastrmka

Trajanje programa: oko 36 minuta

Manuelno

Nacini rada: Klima + Gor./donje zagr.
Temperatura: 210-220 °C

Unutrasnja temperatura: 75 °C
Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

Broj/ vrsta parnih udara: 1 parni udar/
vremenski upravljani, 1. posle 5 minuta,
vreme kuvanja: oko 15-25 minuta
Nivo: 2 [1] (1)

Savet

Pastrmku servirati sa koluti¢ima limuna i
proprzenim maslacem.



Riba

Saran

Vreme pripremanja: 90 minuta
Za 6 porcija

Sastojci

450 ml vode

50 ml siréeta

50 ml belog vina

1 Saran, bez iznutrice, sa krljustima
(od 1,5 kg), oCiscen

So

1 lovorov list

5 zrna bibera

Pribor
Peka¢ Gourmet
Termometar za namirnice

Priprema
Vodu sa siréetom i belim vinom staviti
na zonu za kuvanje da prokuva.

Sarana sa krljustima pazljivo isprati pod
vodom bez da se oSteti sluzni sloj.

Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu.

Sarana posoliti iznutra i preliti polovi-
nom siréeta i vode.

Sarana poloziti u peka¢ Gourmet i ubo-
sti termometar za namirnice. Dodati
preostalo sirée i vodu zajedno sa lovo-
rovim listom i zrnima bibera.

Peka& Gourmet staviti u rernu. Sarana
peci otklopljeno.

PodesSavanje

Automatski program

Riba | Saran

Trajanje programa: oko 77 minuta

Manuelno

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 190-200 °C

Unutrasnja temperatura: 75 °C
Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: oko 60-70 minuta
Nivo: 2 [2] (1)

Savet

Sarana servirati sa kolutiéima limuna i
proprzenim maslacem.
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Riba

Filet lososa

Vreme pripremanja: 50 minuta
Za 4 porcije

Sastojci

4 fileta lososa (po 200 g), ocisceni
2 kasSike soka od limuna

So

Biber

3 kaSike maslaca

1 kasiCica mirodije, krupno seckana

Pribor
Univerzalni pleh
Termometar za namirnice

Priprema
Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu.

Filete lososa staviti na univerzalni pleh.
Nakapati sokom od limuna. Posoliti i
pobiberiti. Na komade lososa staviti li-
sti¢e maslaca i posuti mirodijom. Zabo-
dite termometar za namirnice.

Univerzalni pleh staviti u rernu i pedi fi-
lete lososa.
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PodesSavanje

Automatski program

Riba | File lososa

Trajanje programa: oko 30 minuta

Manuelno

Nacini rada: Klima + Gor./donje zagr.
Temperatura: 200-210 °C

Unutrasnja temperatura: 75 °C
Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

Broj/ vrsta parnih udara: 1 parni udar/
vremenski upravljani, 1. posle 5 minuta,
vreme kuvanja: oko 10-20 minuta
Nivo: 2 [1] (1)



Riba

Losos-pastrmka

Vreme pripremanja: 65 minuta
Za 4 porcije

Za losos-pastrmku

1 losos-pastrmka (od 1 kg), cela, oci-
Séena

1 limun | samo sok

So

Za nadev

2 luka Salot

2 Cena belog luka

2 kriske tosta

50 g kapra, sitniji

1 jaje, srednje veli¢ine | samo Zumance
2 kasike maslinovog ulja
So

Biber

Cili prah

Pribor

Drveni raznjici
Univerzalni pleh
Termometar za namirnice

Priprema
Losos-pastrmku nakapati sokom od li-
muna. Posoliti iznutra i spolja.

Za nadev sitno iseckati luk Salot, beli
luk i tost. Pomesati kapar, Zzumance,
maslinovo ulje, luk Salot, beli luk i tost.
Zaciniti solju, biberom i Cili prahom.

Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu.

Masom napuniti losos-pastrmku. Otvor
zatvoriti ackalicama.

Losos-pastrmku staviti na univerzalni
pleh i ubosti termometar za namirnice.
Univerzalni pleh staviti u rernu. Peci lo-
sos-pastrmku.

PodesSavanje

Automatski program

Riba | File lososa

Trajanje programa: oko 52 minuta

Manuelno

Nacini rada: Klima + Gor./donje zagr.
Temperatura: 210-220 °C

Unutrasnja temperatura: 75 °C
Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno
Temperatura: 160-180 °C

Broj/ vrsta parnog udara: 1 parni udar/
vremenski upravljan, 1. posle 5 minuta
vreme kuvanja: oko 30-40 minuta
Nivo: 2 [1] (1)
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Riba

Filet morskog lososa

Vreme pripremanja: 70 minuta
Za 4 porcije

Sastojci

3 crna luka

40 g maslaca

500 g paradajza

750 g fileta morskog lososa, oCis¢en
¥ limuna | samo sok

So

Biber

100 ml mleka, 3,5 % masnoce
1 kasika prezli

2 kasike persuna | seckan

Za kalup
1 kasiCica putera

Pribor

Tepsija, & 26 cm
Termometar za namirnice
ResSetka

Priprema

Crni luk iseci na tanke reznjeve i prodin-
stati u polovini maslaca. Paradajz iseci
na kolutove.

Filet morskog lososa nakapati sokom
od limuna. Posoliti i pobiberiti.

Podmazati tepsiju. Crni luk staviti u du-
veC. Nan njega slagati paradajz. Posoliti
i pobiberiti. Na paradajz staviti filet mor-
skog lososa.

Resetku staviti u rernu. Zagrejati rernu.

Rastopiti ostatak maslaca. Filet mor-
skog lososa preliti maslacem i puterom.
Posuti prezlama. Zabodite termometar
za namirnice.

Staviti u rernu i pedi.
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Posuti perSunom i servirati.

Podesavanje

Nacini rada Klima + Gor./donje zagr.
Temperatura: 170-180 °C

Unutrasnja temperatura: 75 °C

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno

Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: oko 30-40 minuta

Broj/ vrsta parnih udara: 2 parna udara/
vremenski upravljani, 1. posle 5 minuta,
2. posle 15 minuta

Nivo: 2 [1] (1)

Savet

Umesto fileta morskog lososa za ovaj
recept se moze koristit i zubatac.



Riba

Fileti smuda na povrcéu

Vreme pripremanja: 30 minuta
Za 4 osobe

Sastojci

4 fileta smuda (po 150 g), oCiSc¢eni

1 limun | samo sok

So

Biber

4 glavice luka $alot | sitno iseckan

150 g koktel paradajza

1 paprika, crvena | na kocke veli¢ine
1cm

1 paprika, Zuta | na kocke veli¢ine 1 cm
1 tikvica | kocke veli¢ine 1 cm

1 kasika zacinskog bilja, mes$ano | sec-
kano

5 kaSika maslinovog ulja

Pribor
Peka¢ Gourmet

Priprema

Peka¢ Gourmet staviti u rernu. Pokrenu-
ti automatski program ili prethodno za-
grejati rernu.

Filete ribe nakapati limunovim sokom i
zacCiniti solju i biberom.

U Ciniji izmesati povrée. Zaciniti solju,
biberom i zaCinskim biljem.

Prethodno zagrejan peka¢ Gourmet iz-
vaditi iz rerne i premazati maslinovim

uljem. Povrcée rasporediti u peka¢ Gour-
met.

Peka¢ Gourmet staviti u rernu i peci.

Manuelno:
PodeSavanja prilagoditi prema koraku
pripreme 2.

Filete ribe staviti na povrée i kuvati.

PodesSavanje

Automatski program

Riba | Filet smuda na povréu
Trajanje programa: 15 minuta

Manuelno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Klima + Vruéi vazd. plus
Temperatura: 200 °C

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

Broj/ vrsta parnog udara: 1 parni udar/
manuelno, 1. direktno posle ubacivanja
namirnice u rernu

vreme kuvanja: 10 minuta

Nivo: 3 [2] (3)

Korak pripreme 2

Nacini rada: Veliki rostil]
Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno
Temperatura: 240 °C

vreme kuvanja: 5 minuta
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Zapecena & gratinirana jela

Ukusni sastanak

Nijedno drugo jelo se ne pojavljuje na
stolu u toliko varijanti kao kaserola. Od
sastojaka mozete bukvalno ubaciti sve
$to Vam padne na pamet i kombinovati
sastojke iz svojih zaliha sa onima koje
nudi trenutno godi$nje doba. Ovaj sa-
stanak sa ukusima priprema se sa uzi-
vanjem, a izuzetno je omiljen i medu go-
stima. Ukoliko nesto pak preostane na-
kon obroka, ostaci ¢e biti ukusni i na-
kon ponovnog zagrevanja.
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Zapecena & gratinirana jela

Gratinirana cikorija

Vreme pripremanja: 70 minuta
Za 4 porcije

Za cikoriju

8 cikorija

50 g maslaca

5 kasSiCica Secera

So

Biber

8 listova Sunke (debljine 3—-4 mm), kuva-
na

Za umak od sira

30 g maslaca

40 g pSenic¢nog brasna, tip 405

750 ml mleka, 1,5 % masnoce

250 g sira, rendanog

1 jaje, srednje veli¢ine | samo Zumance
Muskatni oras¢i¢

So

Biber

malo soka od limuna

Pribor
Tepsija
Resetka

Priprema
Ukloniti tvrdi, gorki deo cikorije.

U tiganju rastopiti maslac. Proprziti ci-
koriju. Zatim 25 minuta naparavati na ti-
hoj vatri.

Zaciniti Secerom, solju i biberom.

Cikoriju uvijati u po jedan listi¢ Sunke.
Poredati jedan pored drugog u kalup za
gratiniranje.

Za sos od sira rastopiti maslac u Serpi.
Umesati brasno i blago proprziti. Dodati
mleko, snazno mesajuéi, pa staviti da

se kuva i umesati polovinu koli¢ine sira,
Zumance, muskatni orasci¢, so, biber i
sok od limuna.

Umak od sira preliti preko cikorije, po-
suti preostalom koli¢inom sira i staviti
da se pecCe dok ne porumeni.

Gratin od cikorije staviti na reSetku i
ubaciti u rernu i peci da porumeni.

Podesavanje

Automatski program

Zapecena i gratinirana jela | Gratinirana
cikorija

Trajanje programa: 40 minuta
Manuelno

Nacini rada: Vruc¢i vazduh plus
Temperatura: 180 °C

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: 33-46 minuta
Nivo: 2 [1] (2)
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Zapecena & gratinirana jela

sJanssonovo iskusenje“

Vreme pripremanja: 95 minuta
Za 4 porcije

Za nabujak

1 kg krompira

125 g fileta usoljenih Svedskih papalina
1 glavica crnog luka | na tanka rebarca
200 g pavlake

2 kaSike prezli

Za kalup
1 kasicCica putera

Pribor

Rende, grubo

Tepsija, 29 cm x 21 cm
Aluminijumska folija

Priprema

Krompir oljustiti i ise¢i na tanke Stapice
ili krupno narendati. Podmazati tepsiju.

U tepsiju naizmeni¢no redati krompir, fi-
lete papalina i kolutove crnog luka. Po-

Ceti i zavrSiti sa slojem krompira. Preliti

pavlakom i posuti prezlama.

Nabujak staviti u rernu i pecéi.

Posle 30 minuta prekriti aluminijum-
skom folijom kako povrSina ne bi previ-
Se potamnela.
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PodesSavanje

Automatski program

Zapecena i gratinirana jela | "Janssono-
vo iskuSenje"

Trajanje programa: 67 minuta

Manuelno

Nacini rada: Vruc¢i vazduh plus
Temperatura: 170-180 °C
Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: 65-75 minuta
Nivo: 2 [1] (1)

Savet

Recept ,,Janssonovo iskusenje” potiCe
iz Svedske.



Zapecena & gratinirana jela

Gratinirani krompir

Vreme pripremanja: 70 minuta
Za 4 porcije

Za gratiniranje

1 kg krompira, polutvrd | na tanke kolu-
tove

400 g pavlake

So

Biber

Muskatni orascic¢

50 g sira, rendanog

Za kalup
1 kasika maslaca

Pribor
Porcelanska ¢inija, zapremine 3 |
ReSetka

Priprema
Podmazati tepsiju. Staviti kolutove
krompira.

Pavlaku zaciniti solju, biberom i mu-
skatnim orasci¢em i pomesati sa kolu-
tovima kropmira.

Posuti sirom.

Staviti na reSetku i ubaciti u rernu i peci
da porumeni.

PodesSavanje

Automazski program

ZapecCena i gratinirana jela | Gratin.
krompir sa sirom

Trajanje programa: 50 minuta

Manuelno

Nacini rada: Vruc¢i vazduh plus
Temperatura: 180 °C

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: 50 minuta

Nivo: 2 [1] (1)

Savet

Lak$a varijanta gratiniranog jela je sa
mesavinom pavlake i mleka.
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Zapecena & gratinirana jela

Gratinirani krompir sa sirom

Vreme pripremanja: 90 minuta
Za 4 porcije

Za gratiniranje
600 g krompira, brasnasti
75 g gaude, narendane

Za preliv

250 g pavlake

1 kaSicica soli
Biber

Muskatni orasgié

Za posipanje
75 g gaude, narendane

Za kalup
1 Cen belog luka

Pribor
Kalup za gratiniranje, & 26 cm
ResSetka

Priprema
Tepsiju istrljajte belim lukom.

Za preliv pomesSajte pavlaku, so, biber i
muskatni oraScic.

Krompir oljustiti i ise¢i na tanke koluto-
ve debljine 3-4 mm. Krompir pomesSajte
sa gaudom i prelivom i sipajte u tepsiju.

Posuti gaudom.

Gratin od krompira i sira na reSetki sta-
viti u rernu i peci dok ne porumeni.

PodesSavanje

Automatski program

Zapecena i gratinirana jela | Gratin.
krompir sa sirom

Trajanje programa: oko 58 minuta

158

Manuelno

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 180-190 °C

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: iskljuceno

vreme kuvanja: 55-65 minuta

Nivo: 2 [1] (1)



Zapecena & gratinirana jela

Sufle sa sirom

Vreme pripremanja: 70 minuta
Za 4 porcije

Za sufle

40 g maslaca

40 g pSeni¢nog brasna, tip 405

375 ml mleka, 3,5 % masnoce

100 g sira, aromatican (grijer) | rendan
3 jaja, srednja veliCina

So

Biber

Za kalup
1 kasika maslaca

Pribor
Kalup za sufle, @ 20 cm
Univerzalni pleh

Priprema

Istopiti maslac. Dodati brasno. Stalno
mesajuci dodati mleko i prokuvati kako
bi se dobio gust beSamel sos.

Neprestano mesajuci ukuvati sos. Ume-
Sati sir.
Podmazati kalup za sufle. Odvojiti be-

lanca od Zumanaca i ¢vrsto umutiti be-
lanca.

Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu.

U blago prohladenu beSamel masu sa
sirom dodati zumance. Pazljivo umesati
sheg od belanaca. Posoliti i pobiberiti.

Masu sipati u kalup za sufle. Na univer-
zalnom plehu staviti u rernu i sipati oko
11(2 1) vode u univerzalni pleh.

PodesSavanje

Automatski program

Zapecena i gratinirana jela | Sufle sa si-
rom

Trajanje programa: 41 minut

Manuelno

Nacini rada: Vru¢i vazduh plus [
Temperatura: 160-170 °C
Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: 35-45 minuta
Nivo: 2 [1] (1)
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Zapecena & gratinirana jela

Lazanje

Vreme pripremanja: 125 minuta
Za 4 porcije

Za lazanje
8 listova za lazanje (bez prethodnog ku-
vanja)

Za sos od paradajza i mlevenog me-
sa

50 g slanine, proSarana mesom, dimlje-
na | na sitne kockice

2 glavice crnog luka | sitno seckan

375 g mlevenog mesa, pola junece, po-
la svinjsko

800 g paradajza iz konzerve, oljusten
30 g paradajz pirea

125 ml supe

1 kasicica timijana, svez | seckan

1 kasicica origana, svez | seckan

1 kasicica bosiljka, svez | seckan

So

Biber

Za sos od Sampinjona

20 g maslaca

1 glavica crnog luka | seckan

100 g Sampinjona, sveZi | na listice
2 kasike pSeni¢nog brasna, tip 405
250 g pavlake

250 ml mleka, 3,5 % masnoce

So

Biber

Muskatni orascic¢

2 kasike persuna, svez | seckan

Za posipanje
200 g gaude, narendane

Pribor
Tepsija, 32 cm x 22 cm
Resetka
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Priprema

Za sos od paradajza i mlevenog mesa
zagrejati tiganj. Proprziti kockice slani-
ne, dodati mleveno meso i mesajuéi pe-
¢i. Dodajte crni luk i dinstajte. Iseéi pa-
radajz. Dodati paradajz, sok od paradaj-
za, paradajz pire i supu. Zaciniti zacin-
skim biljem, solju i biberom. Kuvati oko
5 minuta na tihoj vatri.

Za sos od Sampinjona prodinstati crni
luk na maslacu. Dodati Sampinjone i
kratko proprziti. Posuti braSnom i pro-
mesati. Uliti pavlaku i mleko. ZaCiniti
solju, biberom i muskatnim orasc¢i¢em.
Sos kuvati oko 5 minuta na tihoj vatri.
Na kraju dodati persun.

Za lazanje u tepsiju redom stavljati:

— jednu tre¢inu sosa od paradajza i mle-
venog mesa

— 4 Kore za lazanje

— jednu tre€inu sosa od paradajza i mle-
venog mesa

— polovinu sosa od Sampinjona

— 4 Kore za lazanju

— jednu treéinu sosa od paradajza i mle-
venog mesa

— polovinu sosa od Sampinjona

Lazanje posuti gauda sirom, na reSetki
staviti u rernu i pe¢i dok ne porumeni.



Zapecena & gratinirana jela

PodeSavanje

Automatski program

Zapecena i gratinirana jela | Lazanje
Trajanje programa: 60 [60] (58) minuta

Manuelno

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 185-195 °C

Booster: ukljuc¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: uklju¢eno

vreme kuvanja: 55-65 minuta

Nivo: 1
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Zapecena & gratinirana jela

Musaka

Vreme pripremanja: 100 minuta
Za 6 porcija

Sastojci

1,25 kg plavog patlidzana
So

90 ml maslinovog ulja

Za nadev od mlevenog mesa

3 kaSike ulja

750 g mlevenog mesa, pola junece, po-
la svinjsko

1 glavica crnog luka | seckan

480 g paradajza iz konzerve (ocedena
masa) | usitnjen

2 kasike persuna, svez | seckan

125 ml belog vina

So

Biber

3 kasSike prezli

2 jaja | samo belance

Za beSamel sos

40 g maslaca

40 g pSenicnog brasna, tip 405
500 ml mleka, 3,5 %

1 kasicica soli

Biber

Muskatni orascic

50 g gaude, narendane

2 jaja | samo Zumance

Za posipanje
50 g gaude, narendane

Pribor

ReSetka

2 pleha za pecenje
Kuhinjski papir
Tepsija, 32 cm x 22 cm
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Priprema

Plavi patlidzan iseci po duzini na listove
debljine oko 1 cm, posoliti ih i ostaviti
da odstoje oko 20 minuta.

Za sos od mlevenog mesa proprziti me-
so na ulju. Ubaciti crni luk i prziti. Doda-
ti paradajz, persun i vino. Izdasno poso-
liti i pobiberiti. Kuvati oko 15 minuta na
tihoj vatri. Ostaviti da se sos malo pro-
hladi. Za povezivanje umesati prezle i
belance.

Rernu zagrejati prema podeSavanjima.
Plavi patlidzan osusiti kuhinjskim papi-
rom i raspodeliti na 2 pleha za pecenje.
Sa obe strane tanko premazati maslino-
vim uljem. Plehove za pecenje staviti u
rernu i peci.

Posle polovine vremena pecenja okre-
nuti patlidzan i peci dalje dok blago ne
porumene.

Za beSamel sos zagrejati maslac, ume-
Sati brasno i proprziti. Uliti mleko. Ne-
prestano mesajuci kuvati sos 5 minut
na tihoj vatri. Zaciniti solju, biberom i
muskatnim oras&i¢em. Skloniti Serpu za
Sporeta. U to umesati sir i Zumanca.

U tepsiju staviti polovinu patlidzana i
preko toga rasporediti sos od mlevenog
mesa. Zatim redati ostatak patlidzana i
preliti beSamel sosom. Preostalim sirom
posuti musaku.

Staviti na reSetku i ubaciti u rernu i peci
dok ne dobije zlatnozutu boju.



Zapecena & gratinirana jela

PodeSavanje

pecenje patlidzana

Nacini rada: Vruc¢i vazduh plus
Temperatura: 200 °C

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: uklju¢eno

vreme kuvanja: 20-25 minuta
Nivo:1+3[1+2](1+93)

Podesavanje

Automatski program

Zapecena i gratinirana jela | Musaka
Trajanje programa: 47 [47] (43) minuta

Manuelno

Nadini rada: Vruc¢i vazduh plus
Temperatura: 170-180 °C
Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: 40-50 minuta
Nivo: 2 [1] (1)
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Zapecena & gratinirana jela

Zapecena testenina

Vreme pripremanja: 85 minuta
Za 4 porcije

Za testeninu

150 g testenine (pene),

Podatak sa pakovanja 11 minuta kuva-
nja

1% | vode

3 kasicice soli

Za nabujak

1%z kaSika maslaca

2 glavice crnog luka | sitno seckan

1 paprika | na kocke veli¢ine 1 cm

2 g Sargarepe, mala | na kolutove

150 g Creme fraiche

75 ml mleka, 3,5 % masnoce

So

Biber

300 g mesnatog paradajza | na krupnije
kocke

100 g Sunke, kuvane | ise¢ena na kocki-
ce

150 g ovcijeg sira sa zacinskim biljem |
iseCen na kocke

Za posipanje
100 g gaude, narendane

Pribor
Tepsija, 24 cm x 24 cm
Resetka

Priprema
Testeninu kuvati 5 minuta u posoljenoj
vodi.

U Serpi zagrejati maslac i u tome pro-
dinstati iseckan crni luk. Dodati papriku
i Sargarepu i dinstati jo§ 5 minut.
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Creme fraiche umutiti sa mlekom i do-
dati u povrée. Izdasno posoliti i pobibe-
riti.

U tepsiju staviti testeninu, paradajz,

Sunku i ov¢iji sir. U to umesati sos od
povrca.

Nabujak od testenina posuti gauda si-
rom.

Nabujak od testenina na reSetki staviti u
rernu. Pec¢i dok ne dobije zlatnosmedu
boju.

Podesavanje

Automatski program

Zapecena i gratinirana jela | Zapec¢ena
testenina

Trajanje programa: 40 [38] (40) minuta

Manuelno

Nacini rada: Vrué¢i vazduh plus
Temperatura: 170-180 °C
Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: iskljuceno

vreme kuvanja: 35-45 minuta
Nivo: 2 [1] (1)

Savet

Za nabujak se moZe upotrebiti i 350 g
testenina od prethodnog dana.



Zapecena & gratinirana jela

Pastirska pita (Shepherd's Pie)

Vreme pripremanja: 100 minuta
Za 8 porcija

Za nabujak

2 crna luka | sitno seckan

2 Sargarepe | sitno seckane

2 rebra celera | na komadice

1 kg mlevenog jagnje¢eg mesa

% kasicice timijana, svez | sitno seckan
Y2 kasiCice ruzmarina, svez | sitno sec-
kan

1%z kaSiCica paradajz pirea

200 ml crvenog vina

1 kaSika pSeni¢nog brasna, tip 405
250 ml pile¢e supe

1 kaSika vorCester sosa

So

Biber

1,5 kg krompira, brasnast | na kockice
25 g maslaca

5 kasika mleka, 3,5 % masnode

Za przenje
2V kaSike maslaca

Pribor
Tepsija, zapremine 2,5 |

Priprema

U tiganju zagrejati maslac. U tome pro-
dinstati luk 2-3 minuta. Dodati Sargare-
pu i celer i dinstati jo§ 8-10 minuta. Do-
dati mleveno meso i prziti meSajuci.
Odliti masnodu i dodati timijan, ruzma-
rin, paradajz pire i crveno vino.

Kuvati sos na umerenoj temperaturi dok
se ne ukuva na jednu Cetvrtinu kolicine,
sipati brasno i kuvati na tihoj vatri jos
2-3 minuta.

Dodati pile¢u supu i voréester sos i ku-
vati 45-50 minuta na tihoj vatri. Prema
ukusu zaciniti solju i biberom. U medu-
vremenu od krompira sa maslacem i
mlekom napraviti krompire pire.

Smesu sa mlevenim mesom sipati u
tepsiju preko toga rasporediti pire od
krompira. Staviti u rernu i peci da dobije
zlatnosmedu boju.

Podesavanje

Automatski program

Zapecena i gratinirana jela | Shepherd's
Pie

Trajanje programa: 50 minuta
Manuelno

Nacini rada: Vruc¢i vazduh plus
Temperatura: 180 °C

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: 50 minuta

Nivo: 2 [1] (1)

Savet
Umesto jagnjec¢eg moze se koristi i ju-
nec¢e mleveno meso.
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Desert

Sve je dobro, sto se dobro
svrsi

Desert je uspesSan ako i za njega ima jo$
mesta u stomaku. Retko ko moze da
odoli takvoj zavrsnici nakon ukusnog
obroka. Kada posluze sladoled, koh,
vocne salate ili druge slatke zavodnike,
kuvar ili kuvarica isprate goste od stola
zadovoljne — i to Cesto sa relativno malo
truda, zato $to su upravo deserti oni koji
najcéeSce pruzaju veliki ,,faktor zadovolj-
stva“
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Desert

Becka Strudla sa jabukama

Vreme pripremanja: 70 minuta
Za 2 Strudle

Sastojci

100 g prezli

4 kore za Strudle (gotovo testo)
100 g maslaca | tecan

1,5 kg jabuka | na tanke kolutove
150 g Secera

50 g suvog grozda

Cimet

Za przenje
50 g maslaca

Pribor
2 kuhinjske krpe
Pleh za pecenje ili univerzalni pleh

Priprema
U tiganju zagrejati aslac i malo proprziti
prezle.

Na kuhinjsku krpu staviti 2 lista Strudle
da se malo preklapaju.

Kore za $trudlu premazati polovinom
maslaca i posuti prezlama.

Jabuke pomesati sa Secerom, suvim
grozdem i cimetom. SmeSu sa jabuka-
ma rasporediti preko prezli.

Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu.

Strudlu umotati i premazati preostalim
maslacem. Staviti na pleh za pecenje ili
univerzalni pleh, gurnuti u rernu i peci
dok ne dobije zlathnosmedu boju.

PodesSavanje

Automatski program

Desert | Becka strudla od jabuka
Trajanje programa: 45 minuta

Manuelno

Nacini rada: Intenzivno pecenje
Temperatura: 170 °C

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: uklju¢eno

vreme kuvanja: 40-50 minuta
Nivo: 2 [1] (2)
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Desert

Beze kolac¢

Vreme pripremanja: 130 minuta
Za 6 porcija

Sastojci

5 jaja, srednje veli¢ine | samo belance
275 g Secera

1 kaSicica arome vanile

1 kasiCica sirceta, svetlo

600 g pavlake

1 kasSika Secera u prahu

500 g borovnica

500 g jagoda

500 g malina

Pribor

1 ili 2 pleha za pecenije ili 1 univerzalni
pleh

Papir za pecenje

Priprema

Cvrsto umutiti belanca i stalno mesajudi
polako sipati Secer. PazZljivo umesati
aromu vanile i sirce.

Za jedan veliki beze kola¢ papirom za
pecene prekrijte jedan pleh a za viSe
malih beze kolaca 2 papira za pecenje.

Rerna od 90-cm:

Univerzalni pleh prekriti papirom za pe-
cenje.

Masu od belanaca stavit na pleh za pe-
Cenje ili univerzalni pleh i oblikovati je-
dan krug visine oko 3-4 cm ili viSe kru-
zi¢a pre¢nika od oko 8 cm.

Automatski program:
Ubaciti u rernu i pedi.

Manuelno:
Staviti u rernu i peci prema koraku pri-
preme 1i2

Ostaviti da se dobro ohladi.
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Cvrsto umutiti pavlaku sa $eéerom u
prahu i ravnomerno rasporediti na beze.
Ukrasiti vocem.

Podesavanje

Automatski program

Desert | Beze | Jedan veliki / Vise malih
Trajanje programa Jedan veliki: 100 minut
Trajanje programa ViSe malih: 65 minuta

Manuelno

Veliki

Korak pripreme 1

Nacini rada: Vruc¢i vazduh plus
Temperatura: 110 °C

Booster: isklju¢eno
Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno
vreme kuvanja: 80 minuta
Nivo: 1

Korak pripreme 2
Temperatura: 30 °C

vreme kuvanja: 20 minuta
ViSe manjih

Korak pripreme 1

Nacini rada: Vruéi vazduh plus
Temperatura: 110 °C

Booster: isklju¢eno
Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: iskljuceno
vreme kuvanja: 45 minuta
Nivo: 1+ 3[1 +3] (1)

Korak pripreme 2
Temperatura: 30 °C

vreme kuvanja: 20 minuta



Desert

Pita od limuna (Lemon Meringue Pie)

Vreme pripremanja: 80 minuta
Za 10 komada

Za testo

275 g pSeni¢nog brasna, tip 405

150 g maslaca

25 g Secera

2 jaja, srednje veli¢ine | samo Zumance
2-3 kasike vode | hladna

Za nadev

4 limuna, netretirana | sok i kora, naren-
dana

75 g gustina (kukuruzni skrob)

500 ml vode

5 jaja, srednja veliCina

175 g Secera

Za preliv
275 g Secera

Pribor
Kalup za tart & 25 cm
ReSetka

Priprema

Od brasna, putera, Secera, vode i Zu-
manaca zamesiti glatko testo i ostaviti
ga na hladno mesto 30 minuta.

Za fil gobro umuititi koru limuna, sok od
limuna i kukuruzni skrob. U Serpi proku-
vati vodu, umesati smesu od limuna i
kukurznog skroba i stalno mesajuci ku-
vati do se ne napravi zitak sos.

Odvoijiti Zumanca od belanaca. Belanca
sacuvati za preliv. UmeSati Secer i Zu-
manca, prokuvati, skinuti sa zone za
kuvanje i ostaviti da se ohladi.

Testo razviti, staviti u kalup za tart, sipa-
ti krem od limuna i poravnati.

Resetku staviti u rernu. Pokrenuti auto-
matski program ili prethodno zagrejati
rernu.

Za preliv &vrsto umutiti belanca sa Se-
¢erom. Zatim ravnomerno rasporediti
preko krema od limuna.

Automatski program:
Staviti u rernu i peci da dobije zlatno-
smedu boju.

Manuelno:

Staviti u rernu i peéi prema koraku pri-
preme 1 i 2 da dobije zlatnosmedu bo-
ju.

Podesavanje

Automatski program

Desert | Lemon Meringue Pie

Trajanje programa: 60 minuta

Manuelno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Intenzivno pecenje
Temperatura: 185 [185] (180) °C
Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno
vreme kuvanja: 40 minuta

Nivo: 1

Korak pripreme 2

Temperatura: 170 °C

vreme kuvanja. 20 minuta

169



Desert

Cokoladne tortice

Vreme pripremanja: 70 minuta
Za 8 porcija

Za testo

70 g Cokolade, tamna
70 g maslaca

70 g Secera

4 jaja, srednje veli€ine
70 g badema, mleveni
20 g prezli

500 ml krema od vanile
200 g pavlake

Za posipanje
40 g Secera u prahu

Za kalup
1 kasicCica putera

Pribor

8 malih kalupa & 6 cm
Univerzalni pleh
Cediljka, fina

Priprema
Cokoladu u Serpi otopiti na maloj tem-
peraturi i ostaviti da se malo ohladi.

Kremasto umutiti puter, Secer i Zuman-
ce. Umutiti Cokoladu, bademe i prezle.

Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu.

Cvrsto umutiti belanca, pa ih umesati u
¢okoladnu masu.

Podmazati male kalupe. Sipati masu.

Male kalupe staviti na univerzalni peh i
ubaciti u rernu. Peci Cokoladne tortice.

Cvrsto umutiti pavlaku i umesati u krem
od vanile. Ravnhomerno podeliti na de-
sertnim tanjirima.
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Cokoladne tortice nozem odvojiti od ivi-
ce kalupa. Na svaki tanijir izruciti po jed-
nu torticu. Pospite ih Secerom u prahu i
servirajte mlake.

PodesSavanje

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 150-160 °C

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: iskljuceno

vreme kuvanja: 35-45 minuta

Nivo: 1
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