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LUXOR LHB 2 HEMBAGARE

Att baka ett bréd med hemba-
garen ar mycket enkelt. Du be-
héver endast fylla bakformen
med ingredienserna. Hembaga-
ren skoter resten automatiskt.

Nar Du har skaffat en hembaga-
re behéver Du inte fylla frys-
boxen med bréd. Med hemba-
garen kan Du gdra ett bréd néar
Du vill. Du far ett farskt brod
utan tillsatsammen med de ing-
redienser Du sjalv vill ha.

Apparaten passar utmarkt i sa-
dana fall, dar det stéalls speciel-
la krav pa brodets konsistens
(t.ex. for diabetiker).

Baktiden ar som kortast ca. tre
timmar. Med hembagarens ti-
mer kan Du flytta fram tidpunk-
ten, for ett fardig graddat bréd,
med 13 timmar fran det ugnen
fyllts.
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Du kan &évervaka bakningen ge-
nom fonstret i ugnens lock. Sif-
ferindikeringen visar kvarvaran-
de bakningstiden. Indikeringen
visar ocksa i vilket skede bak-
ningen ar.

Hembagaren avger en alarmsig-
nal nér det ar lampligt att tillsat-
ta t.ex russin eller krossade
mandlar, notter etc. i degen. En
alarmsignal anger ocksd nér
brédet ar fardigt.

Du kan ta ur broédet direkt nar
graddningen ar klar. Det &r
dock inte ndédvandigt darfér att
ugnen kyler och flaktar brédet
automatiskt. Det uppstar da in-
gen kondens pé brédet under
nerkylningsskedet.

Hembagaren kan ocksa anvén-
das till att géra enbart en deg.
Gréaddningen sker da i en vanlig
ugn.




HEMBAGARENS PLACERING

Stéll hembagaren pa en plats med stadigt underlag dar det ar
bekvamt att anvanda den. Undvik varma platser, hembagaren
alstrar varme.

Placera inte apparaten i ett
trangt och slutet utrymme som
tex. i ett skadp. Angan som
uppstéar vid graddnings och av-
kylningsskedet, maste fritt &
avdunsta.

Téck inte &ver apparaten da
den &r i anvdndning och se till
att det vid apparatens ventila-
tionsdppningar finns minst 5
cm fritt utrymme.

SAKERHETSRAD

Temperaturen inne i hembaga-
ren ar hég, speciellt i gradd-
ningsskedet. Den yttre tempe-
raturen kan ocksa bli hég. Pla-
cera hembagaren pd en plats
dar smabarn inte kommer &t
den.

Anvand inte hembagaren till nagonting annat &n bakning.

N&r du kopplar apparaten fran el-natet, ta tag i stick-proppen.
Dra inte i sladden!

Anvand inte fdr mycket vatten nar du rengér hembagaren.

Torka apparaten ren med en fuktig trasa, Bakformen kan dis-
kas med vatten.

KONTROLLPANELEN

Stromstaéllaren.

ﬁ
TILLIFRAN Tryck, nar du vill koppla pa elle:
= strémmen. Indikatorlampan |lys
nar strdommen ar pakopplad.
TID KVAR Displayen och indikatorlamporna

Ett bakningsskede syns.

Knead  Rise | | Knadning  J&sning

Bake  Cooling Graddning  Avkylning

Sifferdisplayen visar den kvarvar
/ N
111 de graddningstiden.

1 1
i

125
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| — Deg: Apparaten blandar en-
] dast deg. 7
o Graddning: é\gtparaten graddar br

H— Vénta! Temperaturen ar efter den &
wae2 S regdende anvéndningen for hog.
ey Apparaten startar inte.
|_— Lyser vid timer instélining

BN TIMER - : e
mm cANG —}—— Lyser ndr funktionen pagar.

FARDIG Knapparna
@ m Tidsinstéliningsknapparna
| Tiden pa displayen okar
| Tiden pa& displayen minskar
..
[ Brod/Deg-vaIknapp
(D) Il s
Tryck pa knappen, nar du har gjort

alla installningar

—— Stopp- och korrigeringsknapp

e Om apparaten “ar i funktion, hall

knappen nedtryckt ca. 2 sek.

AEMBAGARENS DELAR

| Bakform >
Innan du satter formen pa
| plats, kontrollera, att be_-
teckningen FRONT a&r pa
samma sida som visas pa
| bilden. Tryck formen s3, att
| den lases pa plats.

Degblandarens axel

Ugn

=5

Degblandare

Handtag Lock

Fénster

Degkroken forbatt-
rar knadningen av
degen.

Oppna genom att
vrida motsols.

Las genom att vri-
da medsols.

Natsladdens fdrva-
ring, nér apparaten
inte anvands.

)
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TILLBEHOR

Méttbagare

Med méattbagaren
mats vatten och
mjoél

Mattsked

Det stoérre mattet
motsvarar en mat-
sked och det min-
dre en tesked.
Mattskeden an-
vands fér matning
av mindre ingre-
diensmangder sa-
som jést, salt o.s.v.

Grillvante




ANVANDNING

2dl Vatten

Anvénd kallt vatten (<25 °C), om timern &r instal 4. Satt tillbaka formen i ugnen.  ANVANDNI NG AV TIMERN
BA o lang tid och ljummet vatten (25...35 °C) om bakni Kontrollera forst, att formens
KNING AV BROD borjar omedelbart. yttersida &r ren annars bérjar
: = det osa brant vid gréddningss- - ke d
Eg;?ffggertde retcepget ar bara en anvisning. | ett separat hafte 250 g Vetemjol kedet. Kontrollera FRONT- g'ergﬁ;]!;tgmgﬁézrnba'zirrﬁténée;]dgsﬂrigg;]nz}ﬁli?|1n:gg.n (Bread). Med
Kantdi hitfacgg e%Cnar:grcg;tbllwt en mer rutinerad hembagare Brodet bakas pa vanligt vetemj6l. Av 7 dl mjal markningens lage och tryck
: gztltseﬂg:_]a;g?égg?glblt%%?téf vid knadningsskedet © ner formen i ugnen. Med timern stdller man in tiden mellan instéliningstiden
Vi reko anda Sri : 2 och tiden d& brédet skall vara fardigt, som kan vara hogst
ceotet: mmenderar anda, att du borjar med det bifogade re- 13 timmar. Klockan anger tiden med 1 minuts noggranhet,
10g gocker ; _ 1 msk + 1°tsk__ 5. Sting locket. Om locket inte gntegnéggzhnstallnmgen kan bara géras med 10 minuters steg
Socker anvands i baj}kn_[ngen i sma mangder som ar ordentligt stangt startar in- ;
ring &t jasten. Det forbattrar ockséd graddningen. 11 12 1 { B B . N
1. Lyft bakformen rakt u te hembagaren. Vi antar att installningstiden ar ki 21:00
pp med
handtaget. Kontrollera, att det 6 10/ 2 och du vill att brédet skall vara fardigt
inta blilvit négonting k‘;ar i for- g M{gfﬁgﬁivggr smak at ergg.‘e(t +0{3htsf}($3rbéittrar gf"L TILL/FRAN 6. Anslut apparaten till elnatet. 9 . 3 l;é)emcilg HdssMinaden bl ogig U=y
men eller i ugnen (t.ex. for- S ade Tryck in TILL/FRAN-kna '
; : gen. ryck in ppen. .
s e indikator!juset bt‘:rjar lysa. _Pé 8 & Stall in talet pa sifferdisplayen genom
4g Salt 1 tsk kontrolldisplayen blinkar siff- T oo att trycka pa UPP-knappen. Med varje
2. Sdtt degblandaren pa sin axel Saltet férbattrar brédets smak och f ;. rorna 18:88. tryck flyttas tiden fram med 10 min.
och vrid degkrokenp pa plats. digt som naring &t jasten. Sl ( || ) ?&n kd i zalIg{aggap?gnmnt%%ne?oir?gge
Degen rinner in i ugnen om 7. Start NER | | UPP id, kan du ra i ;
degkvoken inte &r pa plats. ; : - ,
159 Fett (t.ex. smor eller margarin) 2 msk a) Om du vill starta hgmbagaren ;
Fettet ger arom samt forbattrar degens bearbetnings- omedelbart, tryck in START- NER-knappen fungerar p4 motsvaran-

egenskaper och brodets konsistens.

knappen. Kontrolldisplayen vi-

de sitt men tiden pa displayen mins-

3. Placera ingredienserna i for-
o titféljande SRnifG sar talet 3:08, som betyder hur . el
— vatten 2,59 Torrjést 16 tsk i lang tid som aterstar tills bro- 123 saamd * T R T ol
e ’ = : : 2 e i Nar du har stallt in ratt tid pa disp-
;?ejt(t)l’ socker, mjdlk, salt, Om Du anvander féarsk jast, maste doseringen vara ) det &r fardigt. Texterna Bread layen, tryck pa START-knap?Jen. Tpl-
st tredubbel. Jasten ger upphov till koldioxid och och Knead pa& kontrolldis- MER-indikator borjar lysa som tecken

vattendnga som lyfter degen.

playen indikerar att knadnin-

pa att timern &r i funktion.

h tartat.
Ciaelats Om du gor ett fel i tidsinstéliningen,
tryck pa ATERSTALL-knappen. Tiden
= nollstalls och du kan gobra

Det finns ocksa fardiga mjslblandnin
L a f gar pa& marknaden, som
innehéller alla i féregaende namnda ingregienser utom vatten

322 torrjast. Anvénd hégst 285 g (8 di) och av mjdlblandnin-

tidsinstallningen pa nytt. Hall ATER-

b) Om Du vill, att brédet skall vara fardigt t.ex. p& morgo- STALL- knappen nere tillrackligt lange.

nen nar du vaknar, anvand timern. L&s direktiven i fol-
jande punkt.




Allt utom tillsattningen av ex russin utfor hembagaren
automatiskt sjalv enligt féljande:

TID SKEDE FORKLARING
13:00
(max) Vantetid, om timern anvands. TI-
MER indikatorn lyser. Bortsett fran
att tiden raknas framéat hander det
ingenting i hembagaren.
3:08 Knead Forsta knadningen. Indikatorlam-
pan IGANG tands.
3:03 Knead Vila
2:53 Knead Andra knadningen
Alarmsignal! Tills&tt russin (o.dyl),
om du vill.
2:45 Rise Forsta jasningen
2:00 Rise Formning och andra jasningen
1:40 Rise Formning och vila
1:20 Rise Formning och tredje jasningen
35 Bake Graddning
0 Cooling Alarmsignaler anger att brédet ar
fardigt.
Cooling Avkylning ca. 15 min, om du inte
tar ur brédet omedelbart.
OBS! Tiderna ar inte bindande.

TILUFRAN

9. Tryck pa TILL/IFRAN-knappen,
varvid motsvarande indikator-
lampa slocknar.

Oppna locket och lyft bakfo
men ut ur ugnen med handtza
get.

Det har skedet kan du géra di
rekt efter det du hort alarmsic
nalen ‘eller senare nér ugner
ar nerkyld. | det foregdende
fallet &r ungnens innanmaie
hett. Anvand ugnsvante!

10. Ta ur brédet ur bakformen. L6sgdr degkroken genom
att vrida den motsols. Vand graddningsformen upp och
ner och skaka. Brodet lossnar latt tack vare teflonytan.

OBS! Det ar mojligt att degblandaren blir kvar i brodet.
Kom ihag att ta bort den nér bréodet har svalnat.

Wait

11. Om du férsoker starta appara-
ten omedelbart efter fore-
géende anvandning kan dis-
playen indikera Wait (VAN-
TA!). Det betyder, att tempera-
turen inne i ugnen &r fér hog,
fér ilaggning av nya ingredien-
ser. T.ex. vid anvandning av ti-
mer skulle eftervarmen forsto-
ra de nya ingredienserna.

Vénta tills Wait slocknar. Efter det fungerar ugnen nor-
malt igen.

BEREDNING AV DEG

Du kan ocksd anvanda hembagaren fér beredning av enbart

deg och gradda i vanlig ugn.
| féljande recept for tio semlor.

1,1 dl Vatten
260 g Vetemjol

21g Socker

6g Mjélkpulver
4g Salt

30g Smodr

1st Agg

s
2,5 g Torrjast

3 msk
1 msk + 1 tsk
0,8 tsk

1 tsk

Arbetsmomenten &r &nda fram till starten de samma som vid

bakning av brod.

Start

BROD/DEG

DIDEG
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o
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Valj forst deg-instaliningen ge-
nom att trycka tvd ggr pa
BROD/DEG-knappen. Som en
foljd av detta kommer ordet
Dough (=deg) upp pa disp-
layen samt tiden 1:20, som &r
den tid det tar att knada degen.
Man kan inte &ndra knadnings-
tiden.

Tryck pa& START-knappen.
Knadningen startar.

Alarmsignalen anger nér det ar
dags att tillsatta russin o.dyl.

En andra alarmsignal anger att
degen &r fardig. Timern visar
noll. Ta ur degen.



HEMBAGARENS SKOTSEL

Ta stickproppen ur vagguttaget
innan du bérjar rengdra
apparaten.

Hall hembagaren ren.

Rengér ugnen regelbundet
med en fuktad trasa. Smulor
som blivit kvar i ugnen kan ge
upphov til os och i varsta fall
brandfara. Hall inte vatten
i ugnen.

Diska inte hembagaren under
rinnande vatten och doppa den
inte i vatten. Torka med en fuk-
tig trasa.

Diska bakformen eft e an-
vandning.

n‘ﬁ Putsa bort degen sc tnat i

formen helst genon i6ta.
Om degblandaren stnat
pa sin axel, lossas d med
vatten.
Rengdr  speciellt jgrant
degblandarens axel gblan-
daren gar nasta gang are pa
plats. Behandla for var-
samt, ytan ar av tef! skrapa
inte insidan med zailfore-
mal. Anvand stekspade v tré.

Rengor ocksa formens utsida.

HEMBAGARENS FORVARING

Lat hembagaren svalna och tor-
ka ordentligt innan du flyttar
den till férvaringsplatsen.

LUXOR LHB-B2 HHEMMEBAKER

Du kan uten vanskeligheter ba-
ke bred i hjemmebakeren. Det
eneste du behover & gjore er &
legge i de ngdvendige ingre-
diensene. Resten gjer hjemme-
bakeren automatisk.

NA&r du har skaffet deg en hjem-
mebaker, er det unedvendig &
fylle dypfryseren med bred.
Med hjemmebakeren kan du
bake bred nar du har lyst og
dessuten selv bestemme hva
bredet skal inneholde.

Apparatet passer utmerket i sli-
ke tilfeller hvor det stilles spe-
sielle krav til bredets konsis-
tens (f.eks. for diabetikere).

Steketiden er aldri under tre ti-
mer. Ved hjelp av timeren kan
du flytte frem tidspunktet for et
ferdigstekt bred med 13 timer
fra du la i ingrediensene.

e |

Du kan felge med stekeproses-
sen gjennom vinduet pa lokket.
Displayet viser hvor lang steke-
tid som gjenstér, og i hvilket
stadium bakingen befinner seg.

Hjemmebakeren gir med et lyd-
signal beskjed om nar du skal
tilsette f.eks. rosiner, hakkede
mandler, notter e.l. Et annet
lydsignal angir ogsa nar bredet
er ferdig.

Du kan ta ut bredet direkte nar
det er ferdigstekt. Men det er
ikke nedvendig, da ovnen kjaler
ned og ventilerer bredet auto-
matisk. Det oppstar ingen kon-
dens pé& bredet i nedkjelings-
stadiet.

Hjemmebakeren kan ogsa bru-
kes ved tilberedelse av deig.
Stekingen kan i slike tilfeller fo-
regé i en annen ovn.



PLASSERING AV
HJEMMEBAKEREN

Sett hjemmebakeren pé& stabilt underlag, slik at den er lett &
ta i bruk, og at den ikke kan nas av smabarn. Unngé varme
steder. Hiemmebakeren produserer ogsa varme.

lkke sett apparatet i et trangt
og lukket rom som f.eks. i et
skap. Dampen som oppstar i
stekings- og avkjelingsstadiet
méa fa avdunste fritt.

Dekk ikke til apparatet nar det
er i bruk, og serg for at det er
minst 5 cm fritt rom foran appa-
ratets ventilasjonsapninger.

Temperaturen inne i hjemme-
bakeren er hay, seerlig i steke-
stadiet. Den ytre temperaturen
kan bli s hey at den er farlig
for smébarn. Plasser hjemme-
bakeren p& et sted hvor sméa-
barn ikke kan fa tak i den.

Bruk ikke hjemmebakeren til annet enn baking.

Unngé overdosering av ingrediensene, szerlig gjelder dette

mel. Nar du slar av apparatet skal du ta ut stikkontakten. Dra
ikke i ledningen!

Bruk lite vann nar du rengjer hjemmebakeren. Terk apparatet
rent med en fuktig klut. Stekeformen kan skylles med vann.

10

KONTROLLPANELET

TILUFRAN

TID KVAR

G

Knead Rise —_|
Bake Cooling

Nettbryter.

Trykk nar du vil kople stror
eller pa. Indikatorlampen |
apparatet er slatt pa.

Displayet og indikatorlampe
Et av bakestadiene synes.
L____ Elting Heving
Utbakning  Avkjeling

\

5
1201
120

22
32
§
g

1
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N TIMER i
EE IGANG |

FARDIG

BRODI/DEG

START

[ ATERSTALL

Displayet viser hvor mye s
star av steketiden.

Deig: Lager kun deig.
| — Bred: Lager deig og ste!
det.

= Ven_t.f Temperaturen er for |
forrige gangs bruk. Apparate
ikke.

Lyser nar timeren er innstilt.
e Lyser nar apparatet er i drift.
— Knappene
Timerknappene
Tiden pa displayet oker
——— Tiden pa displayet minsker
. layet)

Startkna
= pp
alle innstillinger.
== Stopp- og angreknapp

000¢

pen holdes nedtrykt
i ca. 2 sekunder.

stter
rter

| Bred/deig-valgknapp (vises pé disp-
Trykk pa knappen néar du har foretatt

Dersom apparatet er i drift, m& knap-

av
Yar

HJEMMEBAKEREN

Stekeform. Nar du setter
stekeformen p& plass skal
betegnelsen FRONT veere
p& samme side som vist pa

ned s& dypt at den lases pa
plass.

Blanderedskapets aksel

Ovn

=0

Blanderedskap

DE FORSKJELLIGE DELENE |

bildet. Trykk stekeformen| Héndtak Lokk

1

Deigtapp

Fjernes ved & vri
mot klokka.

Lases ved & vri med
klokka.

‘ ;Apnes
a8 -

=7\ Lukkes
gl) —»

-

|_—Kontrollpanel

Slik oppbevares
ledningen nar ap-
paratet ikke er i
bruk.

TILLEGGSUTSYR

- Méleglass

og mel

Maler vann

Maleskje

en teskje.
Maleskjeen

maling
mindre
grediens-
mengder

0osVv.

Den storste
skjeen til-
svarer en
spiseskje og
den minste

brukes for

som f.eks.
gjeer,  salt

Grillvott




BRUK

BAKING AV BR@D

Vedlagte oppskrift er bare en av mange som du kan bruke.
Separat far du andre oppskrifter, og nar du er mer rutinert kan

du bruke dine egne.

Vi anbefaler at du begynner med vedlagte oppskrift.

Left stekeformen rett opp et-
ter handtaket. Kontroller at
det ikke ligger noe igjen i ste-
keformen eller ovnen (f.eks.
innpakningsmateriale).

Sett blandingsredskapet pa
akselen. Sett inn deigtappen
og vri den pd plass. Deigen
renner ut i ovnen dersom deig-
tappen ikke er pa plass.

Hell ingrediensene i stekefor-

men (fer den settes pa plass) i

felgende orden:

—vann

—mel, sukker, melk, salt,
fett

—torrgjaer

12

1,8 dl Vann

250 g

10g

6g

49

15g

259

Du ber bruke kaldt vann (< 25 °C) dersom !
skal innstilles pa lang tid. Begynner du & bak
delbart, skal du bruke lunkent vann (25...35 °C

Hvetemel

Bredet fremstilles av vanlig halvgrovt hvetem
man blander mel og vann og knar deigen, b’
seig pga. melets gluteninnhold.

Sukker 1ss + 1ts
Sukker brukes i sma mengder ved baking som |
for gjeeren. Det gir ogséa bredet penere farge.

Melkepulver 155 + 11ts
Melken gir bredet bedre smak og penere farge

Salt 0,8 ts
Saltet gir bredet bedre smak og fungerer san
som neering for gjeeren.

(=]

Fett (smer eller margarin)
Feugt gir aroma. Det gjer deigen lettere & bearbeide
og gir et bred med bedre konsistens.

Terrgjaer 1ts
Bruker du fersk gjeer, ma du ta tre ganger sa mye.

Gjeeren tilferer karbondioksyd og vanndamp som he-
ver deigen.

Det finnes ogsa ferdige melblandinger p4 markedet. De inne-
holder alle de forannevnte ingrediensene bortsett fra vann.
Bruk hoyst 285 g. av denne melblandingen.

4. Sett stekeformen tilbake i ov-
nen. Kontroller forst at steke-
formens ytterside er ren. Mat-

BRUK AV TIMEREN

rester begynner & ose i steke-
stadiet. Kontroller FRONT-
merkingens stilling og trykk
stekeformen ned i ovnen.

5. Steng lokket. Dersom lokket
ikke er helt stengt, starter ikke
hjemmebakeren.

6. Tilkopling av apparatet. Sett
stepslet i stikkontakten. Trykk
inn TILL/FRAN-knappen. Indi-
katorlyset tennes. P& disp-
layet blinker sifrene 18:88.

TILUFRAN

N

7. Start.

a) Dersom du vil starte bakeren
umiddelbart, skal du trykke
inn START-knappen. Displayet

START viser na 3:08. Dette er den tid
det tar til bredet er ferdig.
| t Tekstene BROD/DEG pa disp-
layet indikerer at eltingen pa-
gar.

b) Dersom du gnsker at bredet skal veere ferdig om morge-
nen, skal du bruke timeren. Les forklaringen pa neste

T =

side.

13

Timeren fungerer bare med bredinnstilling (Bread). Med
deiginnstilling er starttiden alltid 1:20.

Med timeren forhéndsinnstilles tidspunktet nar bredet skal
veere ferdig. Denne tiden kan veere hoyst 13 timer. Klokken
maler tiden med 1 minutts neyaktighet, men tidsinnstillin-
gen kan bare gjeres i 10 minutters trinn pr. gang.

Vi antar at klokken er 21:00 ved inn-
stillingen, og at du vil ha bredet fer-
dig klokken 6:30. Tidsforskjellen blir
da 9 t 30 min. Still inn tiden pa disp-
layet ved & trykke pa UP-knappen.

Hver gang du trykker gar tiden frem-
over med 10 min. Dersom du holder
knappen nede litt lenger, kommer du
fortere frem i tid.

DOWN-knappen fungerer pa tilsva-
rende mate, men tiden pa displayet
minsker.

Nar du har riktig tid pa displayet,
trykker du p& START- knappen. TI-
MER ENTER-indikatorlyset tennes
som tegn pa at timeren har tradt i
funksjon.

Dersom du gjer en feil i tidsinnstillin-
gen, trykker du pad RESET- knappen.
Da nulistilles tiden og du kan foreta
ny tidsinnstilling. Hold RESET-knap-
pen nede tilstrekkelig lenge.




8. Ifelge oppstillingen nedenfor gjer hjemmebakeren alt,
bortsett fra tilsetting av rosiner:

TID FASE FORKLARING
13:00
(maks.) Ventetid, dersom timeren er i bruk.

TIMER-ENTER-indikatoren lyser. Bort-
sett fra at tiden géar, hender det ingen-
ting i hjemmebakeren.

3:08 Knead  Feorste elting. Indikatorlampen IGANG
tennes.

3:03 Knead Hvile
2:53 Knead Andre elting

Alarmsignal! Tilsett rosiner o.l. om ens-

kes.
2:45 Rise Heving
2:00 Rise Elting og heving
1:40 Rise Elting og hvile
1:20 Rise Elting og heving
35 Bake Steking

0 Cooling  Alarmsignal angir at bredet er ferdig.

Cooling Avkjeling ca. 15 min, dersom du ikke
umiddelbart tar ut bredet.

0BS! Tidene er ikke bindende!

TILUFRAN

Trykk inn TILL/FRAN-kn:
slik at tilsvarende indi
lampe slukker.

Apne lokket og loft ste
men ut av ovnen med h
ket.

Det kan du gjere straks
at du har hert alarmsigna
ler senere nar ovnen €
kaldere. | ferste tilfelle
nen varm. Bruk ogrillvott

10. Ta bredet ut av stekeformen. Fjern deigtappen ved
den mot klokka. Vend stekeformen opp ned og rist
lett. Bredet losner lett takket vaere teflonbelegget

OBS! Det er mulig at blandingsredskapet blir igjen i
bredet. Husk & fjerne det nar bredet er blitt kaldt.

Wait

11. Dersom du forseker & starie

apparatet umiddelbart etter at
det har vaert i bruk, kan WAIT
(VENT!) vises péa displayet.
Det betyr at temperaturen in-
ne i ovnen enna er for hay til at
du kan legge inn nye ingre-
dienser. F.eks. ved bruk av ti-
mer vil ettervarmen edelegge
de nye ingrediensene.

Vent til WAIT slukker. Etter det fungerer ovnen normalt

igjen.
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'LBEREDELSE AV DEIG =

kan ogsa bruke hjemmebakeren bare for & tilberede deig,

steke den i en vanlig ovn.

denfor far du en oppskrift pa 10 rundstykker:

1,1dl Vann

260 g Hvetemel

21 g Sukker

6g Melkepulver

4g Salt
30g Smer

1 stk. Egg
2,59 Terrgjaer

355
1ss + 1ts
0,8 ts

1ts

Helt frem til stekingen begynner, skjer det samme som ved

baking av bred.
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BROD/DEG

BRODIDEG

START

A ) A

Velg ferst deig-innstillingen
ved & trykke to ganger pé
BROD/DEG-knappen. Etter det-
te kommer ordet Dough
(=deig) opp pa displayet samt
tiden 1:20, som er den tid det
tar & elte deigen. Eltingstiden
kan ikke forandres.

Trykk p4 START-knappen. Eltin-
gen starter.

Lydsignalet angir nar du skal
tilsette rosiner o.l.

Lydsignal nr. 2 angir at deigen
er ferdig. Timeren viser 0. Ta ut
deigen.




RENGJORING AV
HJEMMEBAKEREN

Ta ut stepslet fer du begynner &
— rengjere apparatet.
0 4 m Hold hjemmebakeren ren.
o

Rengjer ovnen regelmessig
med f.eks. en stevsuger eller
med en fuktig klut. Matrester
som er blitt liggende igjen i ov-
nen kan forarsake os og i verste
fall veere brannfarlige. Hell ikke
vann inn i ovnen.

Vask ikke hjemmebakeren un-
der rennende vann, og dypp
den heller ikke i vann. Tark med
en fuktig klut.
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Vask stekeformen hver
den har vaert i bruk.

Blatlegg helst formen, o«
~is vekk deigrester som sitic
el Dersom  blandingsred:

sitter fast pa akselen, s!

lesgjere ogsa dette ved :

legge det.

Veer szerlig neye med &

re blandingsredskapets
Blandingsredskapet blir

tere 4 sette pa plass

gang.

Formen har teflonbele

ma behandles forsiktig &
skrapes med metallgj- ;
der. Bruk redskap av ir er
plast.

Rengjer ogsa utsiden a. for-
men.

OPPBEVARING AV
HJEMMEBAKEREN

La hjemmebakeren bli avkjelt
og terk godt av den fer du flyt-
ter den til oppbevaringsplas-
sen.

OR HB-B2 KOTILEIPURI

Leivan valmistaminen kotilei-
purilla on vaivatonta, silla Si-
nun tarvitsee vain ladata pais-
toastiaan tarpeelliset ainekset.
Kotileipuri hoitaa lopun auto-
maattisesti.

Pakastimen tayttaminen leival-
|a on taméan jalkeen turhaa.
Voithan teettdd leivdn kotilei-
purilla juuri silloin kuin haluat.
Lisdksi leipa on lisdaineetonta
tai ainakin tiedat mita aineita
se sisaltaa.

Laite sopii erinomaisesti ta-
pauksiin, joissa leivdn koostu-
mukselle asetetaan erikoisvaa-
timuksia (esim diabeetikot).

Leipa valmistuu Iyhimmillaan
noin kolmessa tunnissa. Koti-
leipurissa olevalla ajastimella
voit siirtaa valmistumishetken
enitdan 13 tunnin paahan uunin
latauksesta.

prm——m—m———

g <= e ichy 'f.'.r"'

Kannessa olevasta ikkunasta
voit tarkkailla leivan valmistu-
mista. Numeerinen néytté ker-
too valmistumiseen vield kulu-
van ajan. Nayttd kertoo myds
mika vaihe leivadn valmistumi-
sessa on juuri nyt menossa.

Kotileipuri kertoo akustisesti
merkkiddnelld milloin on sopi-
va hetki lisdtd taikinaan esim
rusinoita tai rouhetta. Samoin
leivan valmistumisesta tiedote-
taan merkkidanella.

Voit ottaa leivdn pois uunista
valittdmasti paistovaiheen paa-
tyttyd. Se ei ole kuitenkaan
valttaméatonta silld uuni jaah-
dyttdd ja tuulettaa leivén auto-
maattisesti, jos sité ei poisteta.
Kosteutta ei talldin tiivisty lei-
paan jaahtymisvaiheessa.

Kotileipuria voit kayttdd myds
pelkan taikinan tekoon. Paisto-
vaihe suoritetaan talldin
muualla.




KOTILEIPURIN SIJOITUSPAIKKA

Sijoita kotileipuri tukevalle alustalle paik!(aan, _jossa_sit‘a‘\ on
helppo kayttad. Valta 1ampimia paikkoja silla paistovaiheessa
kotileipuri kehittaa itsekin |ampoa.

Ala sijoita laitetta ahtaaseen
suljettuun tilaan kuten kome-
roon tms. Paisto- ja jadhdytys-
vaiheessa syntyvan hoéyryn on
paastava vapaasti haihtumaan.

Ala peita laitetta kdyton aikana
ja pida huoli, etta laitteen tuu-
letuskanavien edessé on estee-
tonta tilaa vahintaan 5 cm.

Erityisesti paistovaiheen aika-
na kotileipurin sisalla on kor-
kea lampdtila. Myds pintalam-
potila saattaa nousta niin kor-
keaksi, ettd se on vaaraksi lap-
sille. Pida siis kotileipuri pai-
kassa, johon pienet lapset eivat
paase.

Ala kayta kotileipuria muuhun kuin leipomiseen.
Ala annostele varsinkaan jauhoja yli ohjeiden.

Kun irroitat laitteen sahkoéverkosta, tartu pistokkeeseen. Ala
vedi johdostal

Paistoastiaa lukuunottamatta ald pese kotileipuria runsaalla
vedella vaan pyyhi laite puhtaaksi kostealla pyyhkeella.
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KAYTTOPANEELI

TILUFRAN

TID KVAR

Knead Rise

1T

Verkkokytkin
/

Paina, kun haluat kytkea tai kat
virran. Merkkivalo palaa, kun vi
kytketty.

Naytto ja merkkivalot
Yksi valmistusvaiheista ndkyy

[—_Alustus Nostatus
Paisto Jaahdytys

——Numerondytté osoittaa ps
seen viela kuluvan ajan.

Taikina: Laite tekee vain taik
Paisto: Laite tekee valmiin |

ton jalkeen liian korkea. Laite
kaynnisty.

Palaa ajastusta kdytettdessa.
| _—Palaa toiminnan aikana.

Painikkeet

Ajastuspainikkeet
Naytossa oleva aika kasvaa.
[ Naytdssa oleva aika pienenee.

Leipa/Taikina-valintapainike
Kdynnistyspainike

N 1 painiketta, kun asetukset ovat

valmiit.

| — Pysdytys- ja korjauspainike

Jos laite on toiminnassa, paina pai-
niketta n. 2 s ajan.

| Odota! Lampétila on edellis y-

KOTILEIPURIN OSAT

| kuvan mukaisessa reunas-
| ga__Palna astia niin syvalle,
| ettd se lukkiutuu paikoil-

Paistoastia, josta jaljempéa-
na kaytetddn nimitysta as-
tia. Ennenkuin painat as-
tian paikoilleen, tarkista,
ettda FRONT-merkintd on

leen.

FRONT

Sekoitusteran akseli

Uuni

=3

Sekoitustera

Sanka Kansi

Tarkkailuikkuna
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Taikinatappi edis-
taa taikinan sekoit-
tumista

Avaa kiertamalla
vastapaivaan.

Sulje kiertamalla
myotapaivaan.

LISAVARUSTEET

Mittalasi, jol-
la mitataan
vettd ja jau-
hoja

Mittalusikka,
jolla mita-
taan hiivaa,
suolaa, soke-
ria jne.
Suurempi
pdad vastaa
ruokalusik-
kaa ja pie-
nempi teelu-
sikkaa.

Uunikinnas

Verkkojohdon saily-
tys, kun laite ei ole
kaytdssa.




KAYTTO
LEIVAN VALMISTUS

QOheinen resepti ei ole suinkaan ainoa, jonka kotileipurilla voi
toteuttaa. Erillisessad ohjeessa on lisda resepteja ja koke-
neempana kotileipurina voit laatia niita itsekin.

Suosittelemme kuitenkin, etta aloitat talla reseptilla.

1. Poista astia koneesta nosta-
malla sangasta suoraan ylés-
pain. Tarkista, ettei astiaan tai
uuniin jda mitdan ylimaaraista
(esim pakkausmateriaalia).

2. Aseta sekoitusterd akselilleen
ja kierrd taikinatappi paikal-
leen. Astia vuotaa uuniin, jos
taikinatappi ei ole kiinni.

3. Annostele ainekset astiaan
seuraavassa jarjestyksessa.
—vesi
—jauhot, sokeri, maito, suo-

la, rasva
— kuivattu hiiva
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1,8 dl Vetta y
Kylméa vesi (< 25 °C) on eduksi, jos kayt aa
ajastusta. Jos leipominen alkaa valittémas yta

haaleaa (25...35 °C) vetta.

250 g Vehné&jauhoja

Leipa valmistetaan normaalileivontaan tarko ta
esim puolikarkeista vehnijauhoista. Jauhon 'n
seoksesta muodostuu alustusvaiheessa leivé; D-

rakenne (gluteeni).

10 g Sokeria Tkl iditl
Sokeria kdytetdan leivonnassa pienia maar an
ravinteeksi. Se parantaa myos leivontavaria.

6 g Maitojauhetta 1rkl + 11t )
Maito antaa leivélle lisda makua ja parantaa | va-
ria.

4g Suolaa 08t
Suola parantaa leivan makua ja toimii samall /an
ravinteena.

15 g Rasvaa (esim voita tai leivontamargariinia) )
Rasva antaa aromia seka parantaa taikinan kasitte-
lyominaisuuksia ja leivdn rakennetta.

2,5 g Kuivahiivaa 1t
Jos kaytat tuoretta hiivaa, on sita annosteltava kol-
minkertainen maara. Hiivan toiminnan seurauksena
syntyva hiilidioksidi ja vesihodyry nostattavat taiki-
nan.

Markkinoilla on my&s valmiita jauhoseoksia, jotka vettd lu-
kuun ottamatta sisaltavat kaikki edella mainitut ainekset. An-
nostele jauhoseosta enintain 285 g.

b)

TILUFRAN

START

1

a)

Aseta astia takaisin uuniin.
Tarkista ensin, etta astian ul-
kokuori on puhdas silld epa-
puhtaudet aiheuttavat paisto-
vaiheessa karya. Tarkista
FRONT-merkinnan sijainti ja
paina astia uuniin,

Sulje kansi. Jos kansi ei ole
kunnolla suljettu, ei kotileipu-
ri kdynnisty.

Kytke laite sdhkdverkkoon
Tydnné pistoke sihkorasiaan.
Paina TILL/FRAN-painiketta,
jota vastaava merkkivalo syt-
t)éyagléytéssé vilkkuu numerot
18:88.

Kéynnistys

Jos haluat kdynnistaa leipurin
vélittdmasti, paina START-pai-
niketta. Nayttéon tulee luke-
ma 3:08, joka tarkoittaa val-
mistumiseen vield kuluvaa ai-
kaa. Nayttéon ilmestyy liséksi
tekstit Bread ja Knead, joka
tarkoittaa, ettd alustus on al-
kanut.

Jos haluat, etta leipa valmistuu esim aamulla herattya-
si, kdytd ajastinta (kts. seuraava kohta).

AJASTIMEN KAYTTO

Ajastin toimii vain leip&asetuksella. Taikina-asetuksella
lahtdaika on aina 1:20.

Ajastimeen asetetaan asetushetken ja toivotun valmistu-
mishetken vélinen aika, joka voi olla korkeintaan 13 tuntia.
Vaikka kello mittaakin aikaa minuutin tarkkuudella, on ase-
tus mahdollinen vain 10 minuutin portain.

Olkoon asetushetki klo 21:00 ja ha-
luat leivén olevan valmiina klo 6:30.
Aikaeroksi tulee talléin 9 h 30 min.

Aseta lukema numerondyttéén pai-
namalla UPP-painiketta. jokaisella
painalluksella aika edistyy 10 mi-
nuuttia. Jos painat painiketta yhta-
jaksoisesti pidemman ajan, voit sela-
ta aikaa nopeammin.

NER-painike toimii vastaavalla taval-
la mutta naytéssa oleva aika piene-
nee.

Kun oikea aika on nayt6ssé, paina
START-painiketta. TIMER-merkkivalo
syttyy ajastuksen merkiksi.

Jos teet virheen ajan asetuksessa,
paina ATERSTALL-painiketta. Aika
nollaantuu ja voit aloittaa asetuksen
alusta. Jos laite on kaynniss&, paina
painiketta noin 2 sekunnin ajan.
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I 8. Mahdollista rusinoiden tms lisdysta lukuunottamatta HLLIEAAN 9. Paina TILL/FRAN-pa

i a, : Kéynnistys
kotileipuri suorittaa automaattisesti seuraavat vaiheet = jolloin vastaava me lo AI KI NAN VA LM ISTUS
sammuu. : - s
oIt kayttaa kotileipuria myds pelkén taikinan valmistukseen @ Valitse ensin taikina-asetus
AIKA TILA SELITYS Avaa kansi ja veda as s suorittaa paiston vaikka sdhkduunissa. pau]amalla kar?d_est! s
kaan tarttuen ulos uun : ) e L35 BROD/DEG-painiketta. T&man
13:00 _ : i 3 : ( neisena on resepti kymmenta sadmpylaa varten. seurauksena nayttosn iimestyy
(maksimi) Odotlfrsalka, jos ajalstmta kayte- Téaman vaiheen voit te e sana
taan. TIMER-merkkivalo palaa. Ajan littdmasti aanimerkin k a- s etia _ T =7
edistymistd lukuunottamatta koti- si tai vasta mydhemmi n 260 g Vehnéjauhoja Dﬁownea Qough {_taikmi)( seka Iza|_kal
leipurissa ei tapahdu mitéén. jadhdyttya. Uunin si n 21g Solger.fa 3 rki 1:20, joka on taikinan va lrn:s-
edellisessa tapaukses u- 6g  Maitojauhetta 1rkl + 11 tukseen kuluva aika. Taikinan
ma. Kayta uunikinnast gogg gggfaaa 0.8t valmistusta ei voi ajastaa.
3:08 Knead E{;ﬁﬁﬂ;?i‘;nyfluswss IGANG- 1 kpl Keskikokoinen muna
: 2,59 Kuivahiivaa 1t
3:03 Knead Lepo s Paina START-painiketta, jonka
; p ks : N 3 Toimenpiteet kaynnistyk asti ovat samat kuin leivan val- iki :
2:53 Toinen alustus 10. Poista leipd astiasta. Irroita taikinatappi kierta si- miShik heaaki e qeeen Jhilkiif‘__t_?'_‘"_"‘aﬂ _alustus-f”argaa
e s e s i 2 ta vastapdivaan. Kaanna astia ylésalaisin ja ra ke- er. i&ani |.ma.|see“ milloin on
Merkkidéni! Lisdd taikinaan esim vyesti. Leipé irtoaa helposti astian teflonpin zen == sopiva hetki lisatd rusinoita
rusinoita, jos haluat. ansiosta. tms talkinaa
2:45 Rise Ensimmainen nostatus HUOM! On mahdollista, etta sekoitustera jaa '~ 2an.
Muista irroittaa se leivan jaahdyttya. : st :
2:00 Rise Muotoilu ja toinen nostatus : A TOIn(l-‘—'Q rnerkklaam- llmE_lISEE,_'Et-
té taikina on valmis. Ajan nayt-
1:40 Rise Muotoilu ja lepo td osoittaa nollaa. Poista taiki-
; , 11. Jos yritat valittémasti kayn- na taman jalkeen.
1:20 Rise Muotoilu ja kolmas nostatus nistég laitteen UU‘JC”e;n!
saattaa nayttoéon syttyz Wait
35 Bake Paisto (ODOTA!). Viesti tarkoittaa, et-
3 s : i ta lampdtila laitteen sisalla on
0 Cooling \I:na‘lar';:(il;'taaam ilmoittaa leivdn olevan viela liian korkea, jotta uudet
f Wait ainekset voitaisi ladata tULtI
: i ; niin. Esim ajastinta kaytet-
Cooling Jaahdytys n 15 min, jos et poista taessa saaitaiisi jalkilampé ol-
leipaa valittomasti. la uusille aineksille tuhoisa.
Huom! Ajat eivat ole sitovia. Odota kunnes Wait sammuu. Uuni toimii sen jalkeen

taas normaalisti.
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KOTILEIPURIN HOITO

Irroita pistotulppa sahképisto-
rasiasta ennen puhdistustoi-
menpiteita.

Pese paistoastia jokaisen
ton jalkeen

Poista astiaan kiinni jaany

Bn kina mieluimmin liottan
ﬁ Samoin, jos sekoituster:

juuttunut akselilleen, irroit
liottamalla.
Pida kotileipuri puhtaana.
Puhdista erityisen huolelii:
sekoitusteran akseli. Seko
terd asettuu seuraavalla ki
la helpommin paikoilleen.
sittele astiaa varovasti sill
noite on teflonia. Ald raa;
sisapintaa
vaan kayta puulastaa.

Puhdista uuni saannéllisesti
esim polynimurilla tai kostealla
kankaalla. Uuniin jasneet epa-
Puhtaudet aiheuttavat karya ja
pahimmassa tapauksessa tulj-
palon vaaran. Ald kaada vetts
uuniin.

Puhdista myés astian ulkopin-
ta.

SAILYTYS

Ala pese kotileipuria virtaavas-
sa vedessa alaka upota sita ve-

teen vaan pyyhi kostealla kan-
kaalla.

Anna kotileipurin jaahty4 ja kui-
vaa taysin ennen siirtamista
séilytyspaikkaan.

metalliesineel 2

TEKNISKA DATA

Natspanning

Effektférbrukning
Elementet
Knéadningsmotorn
Flakten

Matt
Bredd
Djup
Hojd

Vikt

LCDdisplay
Sifferdisplayen visar
bakningstiden

Bakningstid
3 h 8 min (riktvarde)

Avkylningstid
15 min

220V 50 Hz

600 W
100 W
14,5 W

296 mm
245 mm
357 mm

7,7 kg

TEKNISKE DATA

Nettspenning 220 V 50 Hz
Effektforbruk
Stekeeffekt 600 W
Eltingsmotor 100 W
Vifte 145 W
Mal
Bredde 296 mm
Dybde 245 mm
Hoyde 357 mm
Vekt ca. 7,7 kg
Display
Displayet viser
baketiden
Baketid
3 t 8 min (fast innstilling)
Avkjolingstid

15 min

TEKNISET TIEDOT

Verkkojannite 220 V, 50 Hz
Tehonkulutus
Lammitysvastus 600 W
Alustusmoottori 100 W

Tuuletin 145 W
Mitat

Leveys 296 mm

Syvyys 245 mm

Korkeus 357 mm
Paino n 7,7 kg

Nestekidenaytts )
Numeronaytté osoittaa
valmistumiseen kuluvan ajan.

Lyhin valmistumisaika
3 h 8 min (ohjearvo)

Jaahdytysaika
15 min
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SKL-B2 KOTILEIPURI RESEPTIT
HEMBAGARE RECEPT
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Pariisin Ieipa ; cuoma e s 1
Hiivaleipa:, [0 0 St o ek 1
KAuraleipa: . .c o ihi et e 1
JukGIAIEIpa or S e 1
Rouheleipd. ... . nloson s e 2
Ruis-vehnaleipas & - - il iy 2
Matstelimppu' o h S ol e 2
Sunnuntaipulla w.e:cecinnin 3
Vihaproteiininen leipd .............. 4~
Gluteeniton: leipa .. b RN 00 4
Tumma gluteeniton leipd ............ 4
Gluteeniton tattarileipd . ............. 4~
Diabeetikon 1eipa - e ave i 4~
Fariserbrod’ i ciswmins i 5
Bantbrodil - i-s At BGR STy 5
Hayrebrod! . o-nn m s chnneba s 5
Grahamsbrod: :. oo L fs s 5
Bullkornshrad 550 S neiin e il 6
Rég-vetebrod . o cos sn b oo 6
Kryddliffipa & ite e e el 6
Ialienskt lanthrdid = = bl i, 6
Glutenfritt biod mc o s et G S e 6
Pariserbrod s g e e 7
Gjathrodits: . e i ae e sl e e 7
Havrebrigd, (oaeiions) sin s v 7
Grdhambrod s Tl el i 7
Tors irokostbrad = ie 5. sl Ul 8
Rughvetebtoll " . - s 08 8
Krydderbrad .o o acte o tir e 8
Seridapsbolle ., e oo e st 8

Glutenfritt brad

» HUOM! Erikoisruokavalio

FIN

Mittaa neste (vesi tai maito) kulhoon. Mikéli kaytat tuoretta hiivaa, liuota se kiddenlimpdiseen nesteeseen. Mittaa kuivat aineet
kulhoon. Lis44 pehme# margariini tai dljy. Mikali kéytdt kuivahiivaa, lisdd se kulhoon viimeiseksi.

PARISIN LEIPA

2 dl
15 1l
5 dl
1 tl
1 rkl
55
HIVALEIPA
2 dl
s i
3 dl
215 dl
1 rkl
1 tl
30 g

vettd

kuivahiivaa (tai 15 g hiivaa)

Pariisin sampyldjauhoseosta

suolaa

sokeria

Sunnuntai-margariinia (tai 1 rkl juoksevaa
Sunnuntai-margariinia tai oljyd)

vettd tal maitoa

kuivahiivaa (tai 15 g hiivaa)
Sunnuntai-vehndjauhoja

Raision hiivaleipdjauhoja

sokeria

suolaa

Sunnuntai-margariinia (tai 2 rkl juoksevaa
Sunnuntai-margariinia tai 6ljyi)

KAURALEIPA
212 di vettd
2 il kuivahiivaa (tai 15 g hiivaa)

5¥: dl Sunnuntai-vehndjauhoja

1 dl kaurahiutaleita

2 rkl sokeria

Jf 1l suolaa

305 Sunnuntai-margariinia (tai 2 rkl juoksevaa
Sunnuntai-margariinia tai oljyd)

JUKOLALEIPA

2 dl vettd

s il kuivahiivaa (tai 15 g hiivaa)

51 dl Sunnuntai-vehndjauhoja

¥ dl Jukola-tdysjyvavehndjauhoja

1 tl suolaa

S0 5p Sunnuntai-margariinia (tai 2 rkl juoksevaa
Sunnuntai-margariinia tai oljyd)

2 rkl sifrappia




ROUHELEIPA

2 dl

1V ¢
dl
tl
tl

8

vettd

kuivahiivaa (tai 15 g hiivaa)

Raision sampyldjauhoja

suolaa

sokeria

Sunnuntai-margariinia (tai 1 rkl juoksevaa
Sunnuntai-margariinia tai éljya)

RUIS-VEHNALEIPA

2= ]
14

%

4z

I

1

155 g

vettd

kuivahiivaa (tai 15 g hiivaa)

Raision ruisjauhoja
Sunnuntai-vehndjauhoja

suolaa

sokeria

Sunnuntai-margariinia (tai 1 rkl juoksevaa
Sunnuntai-margariinia tai 6ljyd)

MAUSTELIMPPU

2v: di piimdd

1 1l kuivahiivaa (tai 15 g hiivaa)
Sunnuntai-vehnéjauhoja
Raision hiivaleipdjauhoja
suolaa
kuminoita

pomeranssikuorta

appelsiinimarmeladia

sifrappia

Sunnuntai-margariinia (tai 1 rkl juokseve:
Sunnunmi—margariinia tai dljyd)

SUNNUNTAIPULLA

dl maitoa

tl kuivahiivaa (tai 20 & hiivaa)

dl Sunnuntai-vehndjauhoja

dl sokeria

tl suolaa

tl kardemummaa
muna

SO Sunnumai—margariinia (tai V4 dl juoksevaa

Sunnuntai-margariinia)

Mittaa haalea maito kulhoon. Mikili kdytdt tuorehiivaa, liuota
se kddenlimpdiseen maitoon. Mittaa kuivat aineet (jauhot, so-
keri, mausteet) kulhoon. Lisii muna ja pehmeé margariini. Mi-
kili kdytat kuivahiivaa, lisa4 se viimeiseksi.
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VAHAPROTEININEN LEIPA

31 dl vettd
1

) kuivahiivaa (tai 15 g hiivaa)
7 dl Raision vihdprotelinista leipdjauhoseosta
1 rki suolaa
2 rkl sokeria
2 rkl Juoksevaa Sunnuntai-margariinia
(tai 30 g laktoositonta Sunnuntai-margariinia)
s munaa

GLUTEENITON LEIPA

212 dl vettd (40°C)

12 kuivahiivaa (tai 15 g hiivaa)

412 di Raision gluteenitonta leipdjauhoseosta

25 g Sunnuntai-margariinia (tai 2 rkl juoksevaa

Sunnuntai-margariinia tai éljyd)

TUMMA GLUTEENITON LEIPA

i vettd
s i kuivahiivaa (tai 15 g hiivaa)
3z dl Raision tummaa gluteenitonta leipdjauhoseosta
4 dl Raision gluteenitonta leipdjauhoseosta
1 tl suolaa
20kl sokeria
2 -kl Juoksevaa sunnuntai-margariinia
(tai 30 g Sunnuntai-margariinia)
1 muna

GLUTEENITON TATTARILEIPA

3=l maitoa

s il kuivahiivaa (tai 15 g hiivaa)

314 di tattarihiutaleita

515 dl Raision gluteenitonta leipdjauhoseosta
1 tl suolaa

20 irk] siirappia

2 Tkl Juoksevaa Sunnuntai-margariinia

(tai 30 g Sunnuntai-margariinia)

DIABEETIKON LEIPA

212 dl vettd

s kuivahiivaa (tai 15 g hiivaa)

Sigsedl Raision vaaleaa vehndjauhoseosta

1o Tl fruktoosia

1 tl suolaa

e erk] dljyd (tai 15 g Sunnuntai-margariinia tai

1 rki juoksevaa Sunnuntai-margariinia)

SVE
M pp vitskan (vatten eller mjolk) i degskalen. Tillsdtt margarinet eller matoljan. Mdt upp de torra ingredienserna och tillsitt
isten sist.
RISERBROD HAVREBROD
dl vatten 215 dl vatten
tsk torrjdst 15 tsk torrjdst
dl vetemjdl 512 dl vetemjol
tsk salt 1 dl havregryn
msk socker 2 msk socker
g margarin (eller 1 msk matolja) 1 tsk salt :
A0 margarin (eller 2 msk matolja)
LANTBROD {
GRAHAMSBROD
2 dl vatten eller mjolk
1v2  tsk torrjdst Pl vart.«_e'i?
3 dl vetemjol 1% tsk torrjdst
2V dl lantbradsmjol S dl vetemjol
) msk socker 15 dl grahamsmjil
1 tsk salt T isk salt _ _
3050 ¢ margarin (eller 2 msk matolja) 30 g margarin (eller 2 msk matolja)
2 msk sirap




FULLKORNSBROD KRYDDLIMPA | NOR
2l vatt 21z dl ldttfil . - ; -
I sk torr_f;st p/; ik tgrﬁc'z‘sz . opp vasken (vann eller melk) og ha det i stekeformen. Lgs opp gjeren i lunkent vann hv1§ du bruker. fersk gjeer. Ha de terre
Sl mjél typ "fyra sidesslag” IRRNT vetemjiil i «diensene i stekformen. Tilsett mykt margarin eller matoljen. Hvis du bruker terrgjeer, sa tilsett den sist.
1 tsk salt 2 dl lantbridsmjil !
1 tsk sacker 1v2 sk salt |
15 margarin (eller 1 msk matolja 1 tsk kummin .
? ! ; 2 1 tsk pomeransskal 1ISERBR@D HeE oD
2. msk apelsinmarmelad _ dl vann 2vz dl vann
‘ 2 msk sirap [ ts torrgjcer (eller 15 g gjeer) 1Y s torrgjcer (eller 15 g gjcer)
| I5cie margarin (eller I msk matolja) dl Hctomel 512 dl hvetemel
] 3 calt 1 dl havregryn
& % 5 ; = S 2 5§ Sukker
RAG-VETEBROD ITALIENSKT LANTBROD | 5o Do sl ‘
}w e o ST margarin (eller 2 ss matolje)
vatten % vatten
1% tsk torrjdst 12 tsk torrjdst
e ) rigmjol 6ve di vetemjél, special GRAHAMBR®@D
42 dl vetemjol ! tsk socker GJARBR@D
i tsk salt 1v5  tsk salt 2 dl Senn eller melk 2 dl vann
1 tsk socker 2, msk matolja 116 torrgicer (eller 15 g gjeer) 5 s tarrgjeer (eller 15 g gjcer)
I5e 0 margarin (eller I msk matolja) i =] hvetemel
“ i hyaenel a dl v sammalt hvete
z 2% dl It hvete Sy EOR £
GLUTENFRITT BROD iR e
30 margarin (eller 2 ss matolje)
1 1 ts salt g
25 dl vatten . li o sS sirup
1o i torridst ! 30 g margarin (eller 2 ss matolje)
42 dl glutenfri brédmix '
25 en margarin (eller 2 msk matolja)




TORS FROKOSTBR@D

2 dl vann

Iz s torrgjcer (eller 15 g gjcer)
2 dl hvetemel

2 dl fin sammalt hvete

1 dl grov sammalt hvete

I ts salt

1 ts sirup

IS ¢ margarin (eller 1 ss matolje)
RUGHVETEBR@D

2 dl vann

12 ts torrgjcer (eller 15 g gjcer)

B dl rugmel
4% dl hvetemel

1 ts salt

1 ts sukker

15 g margarin (eller 1 ss matolje)
KRYDDERBR@D

212 dl surmelk

12 s torrgjcer (eller 15 g gjeer)
4 dl hvetemel

2 di fin sammalt hvete

1% s salt

1 ts kummin

I ts pomeransskall

2 55 appelsinmarmelade

2 $5 sirup

Byee margarin (eller 1 ss matolje)

SONDAGSBOLLE

2 dl melk

iy torrgjer (eller 20 g gjcr)
6 dl hvetemel

1 dl sukker

1 ts salt

1 ts kardemomme

1 egg

50 g margarin

Ha den lunkne melken i stekformen. Las opp gjeren i lunken
melk (37°C) hvis du bruker fersk gjeer. Ha de terre ingredien-
sene (mel,sukker, krydder) i stekeformen. Tilsett egget og mykt
margarin. Hvis du bruker terrgjer, s tilsett den sist.

GLUTENFRITT BR@D

212 dl
2 s
42 dl
25 %

vann (40°C)

torrgjcer (eller 15 g gjcer)
8lutenfri brodmix

margarin (eller 2 ss matolje)
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