Butki grahamki Il

220 g cieptej wody

1 jajko

40 g drozdzy

1 t/h cukru

20 g oliwy

100 g ugotowanych wystudzonych
ziemniakow

100 g maki pszennej razowej

400 g maki pszennej

1 t/h soli

Wykonanie:

Do naczynia miksujacego wtozy¢ wszystkie sktadniki w podanej kolejnosci,
wyrabiac¢ przez 2,5 min, z predkoscia WYRABIANIE CIAST. Ciasto wytozy¢ do
miseczki w celu wyrosniecia na 15 min. Uformowac buteczki (okoto 12 szt.),
utozy¢ na wysmarowang blache, wstawi¢ do wyrosniecia w piekarniku na 15 min,
w temp. 80°C. Piec ok. 30 min, w temp. 200°C.

Warianty:
Butki mozna posmarowac biatkiem, posypa¢ ulubionym ziarnem (sezam,
stonecznik, dynia, mak).

220 g cieptej wody
1 jajko

40 g drozdzy

1 t/h cukru

20 g oliwy

WYRABIANIE
CIAST

2,5 min

100 g ugotowanych wystudzonych ziemniakow

100 g maki pszennej razowej
400 g maki pszennej
1 t/h soli

Odstawic ciasto do wyrosniecia na 15 min

Uformowac buteczki (okoto 12 szt.), utozy¢ na wysmarowana blache, wstawic¢ do wyrosniecia w piekarniku na 15 min,
w temp. 80°C.

Butki kajzerki

250 g cieptej wody
50 g drozdzy

1 t/h cukru

500 g maki pszennej
30 g oleju

1 t/h soli

Wykonanie:

Do naczynia miksujacego wtozy¢ wszystkie sktadniki, ustawi¢ czas 3 min,
predkos¢ WYRABIANIE CIAST. Odstawic ciasto do wyrosniecia. Kiedy ciasto podwoi
swoja objetos¢, uformowac buteczki (ok. 12 szt.), utozyc na blache, posmarowac
biatkiem, wstawi¢ do wyrosniecia w piekarniku na 15 min, w temp. 50°C. Piec 30
min, w temp. 200°C.

250 g cieptej wody
50 g drozdzy

1 t/h cukru

500 g maki pszennej
30 g oleju

1 t/h soli

Odstawic ciasto do wyrosniecia

3 min WYRABIANIE
CIAST

Uformowac buteczki (ok. 12 szt.), utozy¢ na blache, posmarowac biatkiem, wstawi¢ do wyrosniecia w piekarniku na

15 min, w temp. 50°C.
Piec 30 min, w temp. 200°C.

KOHERSEN



Butki maslane

250 g cieptego mleka Wykonanie:

2 76ttka Do naczynia miksujacego wsypac cukier i zmieli¢ na cukier puder, miksujac przez 15 s,
50 g drozdzy z predkoscia 10. Doda¢ mleko, z6ttka, drozdze, cukier waniliowy, make, sol, zaprogramowac
100 g cukru czas 3 min, predko$¢ WYRABIANIE CIAST. Ponownie ustawi¢ czas 30 s, predko$s¢ WYRABIANIE
70 g masta (roztopionego) CIAST i przez otwdr w pokrywie wla¢ roztopione przestudzone masto. Ciasto wytozy¢ do
1 tyzeczka cukru waniliowego | miseczki, w celu wyroéniecia na ok. 15 min. Uformowac buteczki (ok. 15 szt.), posmarowac
500 g maki pszennej je jajkiem, wstawi¢ do wyroéniecia w piekarniku na15 min, w temp. 50°C. Piec przez 20-25
Y2 tyzeczka soli min, w temp. 180-200°C.

Warianty:

Buteczki mozna nadziewac: jagodami, serem, czekolada lub posypac kruszonka.

100 g cukru 15s 10

250 g cieptego mleka 3 min WYRABIANIE CIAST
2 z6ttka

50g drozdzy

100 g cukru

1 tyzeczka cukru waniliowego
500 g maki pszennej
Y2 tyzeczka soli

Wlaé przez otwor w pokrywie 30s WYRABIANIE CIAST
70 g masta (roztopionego, przestudzonego)

Odstawic ciasto do wyrosniecia na ok. 15 min

Uformowac buteczki (ok. 15 szt.), posmarowac je jajkiem, wstawic¢ do wyrosnigcia w piekarniku na15 min, w temp. 50°C.

Piec przez 20-25 min, w temp. 180-200°C

Butki drozdzowe z cukrem

100 g masta Wykonanie:

1%2 MK mleka Do naczynia miksujacego wtozy¢ masto, miksowac przez 30 s, w temp. 100°C, z predkoscig 2.
50 g drozdzy Do roztopionego masta dodawac kolejno pozostate sktadniki, ustawi¢ czas 3 min, predkosc
50 gcukru. WYRABIANIE CIAST. Odstawi¢ do wyrosniecia. Uformowac butki, posmarowac jajkiem, posypac
500 g maki cukrem, wstawi¢ do wyrosniecia w piekarniku na 10 min, w temp. 70°C. Piec przez 25-30 min,
2 Z6ttka w temp. 180-200°C.

1 jajko

cukier waniliowy Warianty

1 t/h soli Tak przygotowane ciasto mozna nadziewac jagodami lub konfitura jagodowa i upiec jagodzianki.

100 g masta 30s 100°C 2

1% MK mleka 3 min WYRABIANIE CIAST
50 g drozdzy

50 g cukru

500 g maki

2 76ttka

1 jajko

cukier waniliowy

1 t/h soli

Odstawic¢ do wyrosniecia. Uformowac butki, posmarowac jajkiem, posypac¢ cukrem, wstawi¢ do wyrosniecia w piekarniku
na 10 min, w temp. 70°C. Piec przez 25-30 min, w temp. 180-200°C.
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Chatka

100 g masta

1%2 MK mleka

50 g drozdzy

50 g cukru

500 g maki

2 76ttka

1 jajko

cukier waniliowy
1 t/h soli

Wykonanie:

Do naczynia miksujacego wtozy¢ masto, miksowac przez 30 s, w temp. 100°C, z predkoscia
2. Do roztopionego masta dodawac kolejno pozostate sktadniki, ustawi¢ czas 3 min,
predkos¢ WYRABIANIE CIAST. Odstawic¢ do wyrosniecia. Uformowac warkocz, posmarowac
jajkiem, posypac kruszonka, wstawic¢ do wyrosniecia w piekarniku na 10 min, w temp. 70°C.
Piec przez 25-30 min, w temp. 180-200°C.

Kruszonke wykonac wedtug przepisu w rozdziale ,,Dodatki do ciast”.

100 g masta

1% MK mleka

50 g drozdzy

50 g cukru

500 g maki

2 76ttka

1 jajko

cukier waniliowy
1 t/h soli

30s 100°C 2
3 min WYRABIANIE CIAST

Odstawic do wyrosniecia. Uformowac warkocz, posmarowac jajkiem, posypac kruszonka, wstawi¢ do wyrosniecia

w piekarniku na 10 min, w temp. 70°C. Piec przez 25-30 min, w temp. 180-200°

-

C.

Chleb z serem

100 g zottego sera

1 %2 MK wody

1 MK soku pomidorowego
50 g drozdzy

1 t/h cukru

500 g maki pszennej

1 jajko

40 g masta

1 t/h soli

Wykonanie:

Ser miksowac przez 15 s, z predkoscia 8. Dodac pozostate sktadniki w podanej kolejnosci,
wyrabia¢ przez 3 min, z predkoscia WYRABIANIE CIAST. Ciasto wtozy¢ do foremki
wysmarowanej ttuszczem, wstawic¢ do piekarnika na 20 min, w temp. 50°C. Piec przez 30
min, w temp. 200°C.

100 g zottego sera

1 %2 MK wody

1 MK soku pomidorowego
50 g drozdzy

1 t/h cukru

500 g maki pszennej

1 jajko

40 g masta

1 t/h soli

15s 8
3 min WYRABIANIE CIAST

Ciasto wtozy¢ do foremki wysmarowanej ttuszczem, wstawi¢ do piekarnika na 20 min, w temp. 50°C. Piec przez 30 min,
w temp. 200°C.
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Chleb pszenno-zytni na miodzie

150 g zyta

100 g pszenicy

230 g cieptej wody

40 g drozdzy

1 t/s miodu

1 t/h cukru

100 g otrab owsianych
100 g maki pszennej

Wykonanie:

Ziarno wsypa¢ do naczynia miksujacego, zmieli¢ na make miksujac przez 1 min,
z predkoscia 10. Dodac pozostate sktadniki w podanej kolejnosci, wyrabiac przez 3 min,
z predkosciag WYRABIANIE CIAST. Wytozyc do wysmarowanej blaszki, odstawic¢ do wyrosniecia
w piekarniku na 20 min, w temp. 50°C. Piec przez 30 min, w temp. 200°C.

Warianty:
Ziarno mozna zastgpi¢ gotowa maka razowa pszenna i zytnia.

20 g oleju

1 t/h soli

150 g zyta 1 min 10

100 g pszenicy

230 g cieptej wody 3 min WYRABIANIE CIAST

40 g drozdzy

1 t/s miodu

1 t/h cukru

100 g otrab owsianych
100 g maki pszennej
20 g oleju

1 t/h soli

Wytozy¢ do wysmarowanej blaszki, odstawi¢ do wyrosniecia w piekarniku na 20 min, w temp. 50°C. Piec przez 30 min,

w temp. 200°C.

Chleb pszenny ze stonecznikiem i dyniq

230 g cieptej wody
40 g drozdzy

1 t/h cukru

20 g oliwy

400 g maki pszennej
% t/h soli

50 g stonecznika

50 g pestek dyni

Wykonanie:

Do naczynia miksujacego wtozy¢ wszystkie sktadniki w podanej kolejnosci, wyrabiac przez
2 min, z predkosciag WYRABIANIE CIAST. Ciasto wytozy¢ do wysmarowanej podtuznej foremki,
posmarowac biatkiem. Wstawic do piekarnika w celu wyrosniecia na 20 min, w temp. 50°C.
Piec przez 30 min, w temp. 200°C.

Warianty:
Chleb mozna posypac ziarnem stonecznika i dyni.

230 g cieptej wody
40 g drozdzy

1 t/h cukru

20 g oliwy

400 g maki pszennej
Y2 t/h soli

50 g stonecznika

50 g pestek dyni

2 min WYRABIANIE CIAST

Wytozy¢ do wysmarowanej podtuznej foremki, posmarowac biatkiem

Wstawic do piekarnika w celu wyrosniecia na 20 min, w temp. 50°C. Piec przez 30 min, w temp. 200°C.
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Chleb srodziemnomorski

230 g cieptej wody Wykonanie:

40 g drozdzy Wszystkie sktadniki oprocz oliwek wtozy¢ w podanej kolejnosci do naczynia miksujacego,
1 t/h cukru ciasto wyrabiac przez 3 min, z predkoscia WYRABIANIE CIAST. 30 s przed koncem przez otwor
400 g maki w pokrywie wsypac oliwki. Wytozy¢ do wysmarowanej blaszki, odstawi¢ do wyrosniecia
1 MK ptatkéw owsianych w piekarniku na 20 min, w temp. 50°C. Piec przez 30 min, w temp. 200°C.

1 MK stonecznika

1 MK pestek dyni

2 MK zielonych oliwek
20 g oliwy

Y2 t/h soli

230 g cieptej wody 3 min WYRABIANIE CIAST
40 g drozdzy

1 t/h cukru

400 g maki

1 MK ptatkow owsianych

1 MK stonecznika

1 MK pestek dyni

20 g oliwy

¥ t/h soli

Po 2,5 min przez otwor w pokrywie dodac
2 MK zielonych oliwek

Wytozy¢ do wysmarowanej blaszki, odstawi¢ do wyrosniecia w piekarniku na 20 min, w temp. 50°C. Piec przez 30 min,
w temp. 200°C.
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Chleb tostowy

230 g cieptej wody Wykonanie:

1jajko Wszystkie sktadniki w podanej kolejnosci wtozy¢ do naczynia miksujacego, wyrabiac przez
40 g drozdzy 2 min, z predkoscia WYRABIANIE CIAST. Ciasto wytozy¢ do wysmarowanej podtuznej foremki,
1t/h cgkru posmarowac biatkiem. Wstawic¢ do piekarnika w celu wyrosnigcia na 20 min, w temp. 50°C.
20 g oliwy Piec przez 30 min, w temp. 200°C.

400 g maki pszennej
¥ t/h soli

230 g cieptej wody 2 min WYRABIANIE CIAST
1 jajko

40 g drozdzy

1 t/h cukru

20 g oliwy

400 g maki pszennej
¥ t/h soli

Wytozy¢ do wysmarowanej blaszki, odstawi¢ do wyrosniecia w piekarniku na 20 min, w temp. 50°C. Piec przez 30 min,
w temp. 200°C.
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Chleb turecki

230 ml zaparzonej kawy Wykonanie:

rozpuszczalnej lub zbozowej | Do naczynia miksujacego wtozy¢ wszystkie sktadniki, zachowujac kolejno$¢, wyrabiaé przez
(ostudzonej) 3 min, z predkosciag WYRABIANIE CIAST. Pod koniec wyrabiania ciasta wsypac rodzynki.

40 g drozdzy Wytozy¢ ciasto do wysmarowanej blaszki, odstawi¢ do wyrosniecia w piekarniku na 15 min,
1 t/h cukru w temp. 100°C. Piec przez 30 min, w temp. 200°C.

400 g maki pszennej

20 g oliwy

1 t/s miodu

¥ t/h soli

100 g rodzynek

230 ml zaparzonej kawy rozpuszczalnej lub zbozowej 3 min WYRABIANIE CIAST
(ostudzonej)

40 g drozdzy

1 t/h cukru

400 g maki pszennej

20 g oliwy

1 /s miodu

¥ t/h soli

30 s przed koncem przez otwor w pokrywie dodac
100 g rodzynek

Wytozyc ciasto do wysmarowanej blaszki, odstawic¢ do wyrosniecia w piekarniku na 15 min, w temp. 100°C. Piec przez
30 min, w temp. 200°C.
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150 g cukini

40 g drozdzy
1 t/h cukru
450 g maki
% MK oleju
1 t/h soli

8 pieczywo

Chleb tostowy z cukiniq

150 g cukini Wykonanie:

150 g jogurtu naturalnego Cukinie pokrojona w kawatki wtozy¢ do naczynia miksujacego, rozdrobni¢ miksujac przez
40 g drozdzy 20 s, z predkoscia 7-8. Doda¢ jogurt, wymieszac przez 30 s, w temp. 50°C, z predkoscia 3.
1 t/h cukru Doda¢ pozostate sktadniki, wyrabiaé przez 3 min, z predko$cia WYRABIANIE CIAST. Przetozyé
450 g maki do wysmarowanej blaszki, wstawi¢ do piekarnika w celu wyro$niecia na 20 min, w temp.
‘1/2{I>AI|1< OLFju 50°C. Piec przez 30 min, w temp. 200°C.

soli

Szybkie wskazowki Czas Temperatura Predkos¢
20s 7-8

WYRABIANIE CIAST
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Chleb z ptatkami owsianymi

80 g ptatkdw owsianych Wykonanie:

1% MK wody Ptatki owsiane zalac¢ wrzaca woda (12 MK), odstawic¢ na 1 godz. Do naczynia miksujacego
1 MK mleka wtozy¢ namoczone ptatki owsiane, dodac pozostate sktadniki w podanej kolejnosci,
50 g drozdzy zaprogramowac czas 3 min, predkos¢ WYRABIANIE CIAST. Ciasto wtozy¢ do dtugiej foremki
1 t/h cukru wysmarowanej ttuszczem, wstawi¢ do piekarnika w celu wyrosniecia na 20 min, w temp.
500 g maki pszennej 50°C. Piec przez 30 min, w temp. 200°C.

20 g oliwy

1 t/h soli

50 g stonecznika

Ptatki namoczy¢ we wrzatku
80 g ptatkow owsianych
1%2 MK wody (wrzatek)

1 MK mleka 3 min WYRABIANIE CIAST
50 g drozdzy

1 t/h cukru

500 g maki pszennej

20 g oliwy

1 t/h soli

50 g stonecznika

Ciasto wtozy¢ do dtugiej foremki wysmarowanej ttuszczem, wstawic¢ do piekarnika w celu wyrosniecia na 20 min, w temp.
50°C. Piec przez 30 min, w temp. 200°C.

Ciasto drozdzowe na pizze

500 g maki Wykonanie:

300 g letniej wody Do naczynia miksujacego wla¢ wode, olej, drozdze, cukier, mieszac przez 10's, z predkoscia
1 t/h cukru 4. Dodac make, sol i gatke muszkatotowa, wyrabiac przez 1,5 min, z predkoscia WYRABIANIE
1 t/h soli CIAST. Odstawi¢ do wyrosniecia na 30 minut.

40 g oleju

50 g drozdzy
1/3 t/h gatki muszkatotowej

300 g letniej wody 10s 4
1 t/h cukru

40 g oleju

50 g drozdzy

500 g maki 1,5 min WYRABIANIE CIAST
1 t/h soli

1/3 t/h gatki muszkatotowej

B £ KOHERSEN



Ciasto na pizze (kruche)

1 jajko

1 MK wody
10 g drozdzy
1 t/h cukru
230 g maki

1 t/h soli

20 g oliwy

Wykonanie:
Wszystkie sktadniki w podanej kolejnosci wtozy¢ do naczynia miksujacego. Ustawic czas
2 min, predko$¢ WYRABIANIE CIAST.

Warianty:
Do ciasta mozna dodac 1 t/s przyprawy do pizzy.

1 jajko

1 MK wody
10 g drozdzy
1 t/h cukru
230 g maki

1 t/h soli

20 g oliwy

2 min WYRABIANIE CIAST

Ciasto na pizze chlebowe

1%2 MK wody
10 g drozdzy
1 t/h cukru
230 g maki

1 t/h soli

20 g oliwy

Wykonanie:
Wszystkie sktadniki w podanej kolejnosci wtozy¢ do naczynia miksujacego. Ustawi¢ czas
2 min, predko$¢ WYRABIANIE CIAST.

Warianty:
Do ciasta mozna dodac 1 t/s przyprawy do pizzy.

1 %2 MK wody
10 g drozdzy
1 t/h cukru
230 g maki

1 t/h soli

20 g oliwy

2 min WYRABIANIE CIAST
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