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TEILEBEZEICHNUNG
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Achtung! \

Heife Oberfliche, 1)
nicht berdhren! "~,_

211 10 9 8 B r /6
1. Geréatedeckel 9. Holzspatel
2. Liftungsoéffnungen 10. Bedien- und Anzeigefeld
3. Deckelgriff 11. Ein-/Aus-Schalter (an der
4. Sichtfenster Unterseite des Gerats)
5. Heizspirale 12. Messloffel
6. Spannungsfedern 13. Messbecher
7. Antriebswellen 14, Backform
8. Backraum 15. Knethaken



LIEFERUMFANG

1. Brotbackautomat
2. Zubehor

3. Bedienungs-
anleitung inkl.
Garantiekarte
(ohne Abb.)

Backform und Knethaken

% J || =——
Messléffel und Messbecher 2 Holzspatel

TECHNISCHE DATEN

Maodell: FIF-Brotbackautomat
Stromversorgung: 230 V-~ 50Hz
Leistungsaufnahme: 850 Watt
Schutzklasse I:

Abmessungen ca.:
Gewicht ca.:

290 mm x 455 mm x 270 mm (B x T x H)

7 kg
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GARANTIEBEDINGUNGEN

BROTBACKAUTOMAT

Liebe Kundin, lieber Kunde,

unsere FIF-Produkte unterliegen einer strengen Qualitidts-Endkontrolle. Sollte
dieses Gerdt wider Erwarten nicht einwandfrei funktionieren, wenden Sie sich
bitte an die untenstehende Service-Niederlassung.

Beachten Sie bitte Folgendes:

Die Garantiezeit betrdgt 3 Jahre und beginnt am Tag des Kaufs.

Bewahren Sie die ausgefiilite Garantiekarte sowie den Kaufbeleg als Nachweis
fir den Kauf unbedingt auf. Die Garantieleistung gift nur fiir Material- oder
Fabrikationsfehler, nicht aber fir Beschéddigungen an zerbrechlichen Teilen,
z.B. am Gehéduse.

Wéhrend der Garantiezeit kinnen defekte Geréte unfrei an die Serviceadresse
gesandt werden. Sie erhalten dann ein neues oder repariertes Gerat zuruck.
Nach Ablauf der Garantiezeit haben Sie ebenfalls die Méglichkeit, das defekte
Gerat zwecks Reparatur an untenstehende Adresse zu senden. Nach Ablauf
der Garantie anfallende Reparaturen sind jedoch kostenpflichtig.

Bei missbrdauchlicher und unsachgemélBer Behandlung, Gewaltanwendung und
bei Eingriffen, die nicht von unserer autorisierten Service-Niederlassung vor-
genommen wurden, erlischt die Garantie.

lhre gesetzlichen Rechte werden durch diese Garantie nicht eingeschrankt.

Bei Problemen mit lhrem Gerét stehen wir lhnen auch gerne telefonisch zur
Verfilgung (Tel.: 0180 / 532 37 49).

Bei Garantie-lnanspruchnahme senden Sie bitte das Gerét in Original-Ver-
packung an:

JET GmbH
Am Weimarer Berg 6
D - 99510 Apolda
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GARANTIEKARTE

MName

Vorname

StraBe

PLZ und Ort

Telefon mit Vorwahl

. 4MBO Kundendiens
Modell: BROTBACKAUTOMAT AMED Rumeriaria

Am Weimarer Berg 6

D-99510 Apolda

Hotline: 0180/5323749

Fax: 03644/517121

e-malil: hotline 3@ jet-apolda.de

Unterschrift des Kaufers

3 JAHRE GARANTIE AB KAUFDATUM

Bei Inanspruchnahme der Garantieleistung missen dem defekten Gerit die
Garantiekarte und der Kaufbeleg unbedingt beigelegt werden sowie nach
Moglichkeit eine detaillierte Fehlerbeschreibung. Nachtraglich eingesandte
Garantiekarten kénnen nicht anerkannt werden.

FEHLERANGABE

IV



HERZLICHEN DANK FUR IHR VERTRAUEN!

Wir gratulieren |hnen zu lhrem neuen FIF-Brotbackautomat und sind Uberzeugt,
dass Sie mit diesem modernen Gerat zufrieden sein werden.

Um alle Moglichkeiten Ihres Brotbackautomats kennenzulernen und um eine stets
optimale Funktion sicherzustellen, haben wir eine Bitte an Sie:

Lesen Sie vor der ersten Inbetriebnahme diese Bedienungsanleitung grindlich
durch und befolgen Sie die Anweisungen.

Verpackung

Ihr FIF-Brotbackautomat befindet sich zum Schutz vor Transportschéden in einer
Verpackung.

HINWEIS: Bitte, heben Sie die Verpackung auf! Bei einem Umzug oder im
Servicefall konnen Sie damit Ihr Gerét vor Beschadigungen schitzen.

Verpackungen sind Rohstoffe und somit wiederverwendungsfahig oder konnen
dem Rohstoffkreislauf zurlickgefiihrt werden.

Leistungsmerkmale

» 99 Programmvarianten

» Timer flr zeitversetztes Backen

» 10 Betriebsprogramme

» Flir BrotgréBen 750g, 1000g und 12509

e LCD-Anzeige

e Backform und Knethaken anti-haftbeschichtet
(Teflon Classic)

» Mit Sichtfenster

e Inklusive Bedienungsanleitung und umfangreichem Rezeptheft

s 2 Holzspateln zum Entfernen der Knethaken

* 1 Messbecher

» 3S- und CE-Prifzeichen



WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

= | esen Sie die Bedienungsanleitung vollstandig durch. Bewahren Sie diese Anleitung,
den Garantieschein, den Kaufbeleg und die Verpackung gut auf. Unsachgemabe
Behandlung und Gebrauch kénnen zu Schaden am Gerat und zu Verletzungen des
Benutzers fuhren.

* Bei Weitergabe des Gerétes an Dritte muss auch diese Bedienungsanleitung unbe-
dingt mitgegeben werden!

» Benutzen Sie das Gerat nur fur den vorgesehenen Verwendungszweck. Dieser
Brotbackautomat ist nur fir den privaten Hausgebrauch geeignet und nicht fiir ge-
werbliche Zwecke zu verwenden.

» Stellen Sie das Gerat auf eine trockene, ebene und hitzebestandige Flache. Stellen
Sie es so auf, dass es nicht verrutschen kann. Diese Gefahr besteht z.B. beim
Kneten eines schweren Teiges.

* Wenn Sie das Gerdt auf Holzmdbeln oder ahnlich hitzeempfindlichen Oberflachen
betreiben, sollten Sie eine schiitzende Unterlage verwenden.

e Stellen Sie das Gerét nie in der Nahe von Hitzequellen oder gar auf einem Herd auf,
Gerat und Zuleitung dirfen niemals mit heiBen Oberflachen oder offenem Feuer in Be-
riihrung kommen.

= Stellen Sie den Backautomaten nicht in die Nahe einer elektrischen Heizung, einer
Gasflamme oder anderer brennbarer Gegenstande (Vorhangen, Tapeten etc.) auf.

* Achten Sie darauf, dass vorhandene Liftungsschlitze am Gerat nicht abgedeckt
werden, da dadurch unter Umstanden ein Hitzestau entstehen kann.

» Halten Sie beim Aufstellen des Brotbackautomaten einen Mindestabstand von 10cm
zu anderen Geraten ein um gegenseitige Storung zu vermeiden.

* Bevor Sie das Gerat an das Stromnetz anschlieBen, Uberprifen Sie, ob die auf dem
Typenschild angegebene Spannung mit der Netzspannung tbereinstimmit.

¢ Der Brotbackautomat darf nur an eine korrekt installierte Haushalts-Steckdose mit
230V~ angeschlossen werden,

¢ Der Brotbackautomat darf nur in Betrieb genommen werden, wenn sich der mit Zu-
taten gefiillite Teigbehalter im Gerét befindet. Ein Betrieb ohne Zutaten kénnte zu einer
Uberhitzung des Gerdétes flhren.

* Nehmen Sie die Backform zum Einfiillen der Zutaten immer aus dem Gerat um Ver-
unreinigungen des Backraums zu vermeiden. Flllen Sie keine gréBeren, als die
angegebenen Mengen ein.

* Benutzen Sie immer Topflappen und ziehen Sie den Netzstecker, bevor Sie den
Teigbehdlter entnehmen. Lassen Sie die Metallteile abkiihlen, bevor Sie sie berilhren.

* Nach jedem Gebrauch und vor der Reinigung immer das Gerat ausschalten und den
Netzstecker aus der Steckdose herausziehen. Dasselbe gilt bei jeder Stdérung, die ggf.
wahrend des Betriebes auftritt. Lassen Sie die erhitzten Teile abkihlen, bevor Sie das
Gerat verstauen.

* Mochten Sie das Gerdt vom Stromnetz trennen, ziehen Sie niemals am Netzkabel
sondemn nur am Stecker. Beruhren Sie den Geratestecker nicht mit nassen oder

feuchten Handen.



WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

s Einen zusatzlichen Schutz bietet eine Fehlerstrom-Schutzeinrichtung in der Haus-
installation. Lassen Sie sich von |lhrem Elektrofachmann beraten.

e Priifen Sie regelmiBig Gerét und Kabel auf Schaden. Das Gerdt darf bei Schaden
jeglicher Art keinesfalls in Betrieb genommen werden. Senden Sie es in diesen Fal-
len an lhre Servicedienststelle, um es untersuchen und reparieren zu lassen.

« Wenn das Netzkabel beschadigt wurde, darf es nur von unserer Servicestelle oder
einem qualifizierten Fachhéndler ausgewechselt werden, um Gefahrdungen zu
vermeiden. Versuchen Sie niemals, das Gehéuse zu 6ffnen und selbst zu reparieren.

e Achten Sie bei der Verwendung eines Verldngerungskabels darauf, dass dieses der
Leistung des Gerates entspricht.

» L assen Sie die Zuleitung nicht iiber die Kante eines Tisches oder der Arbeitsflache
hingen. Achten Sie auf hangende oder liegende Kabel - es besteht Stolpergefahr!

» Der Brotbackautomat ist nicht fiir den Gebrauch im Freien bestimmt.
e Nehmen Sie die Backform wahrend des Betriebes nie heraus!

e Achten Sie darauf, dass sich das Geh3use wihrend des Betriebes leicht erwarmt und
dass in der Umgebung des Dampfauslasses die Luft stark erhitzt wird. Aus diesem
Grund soliten Sie das Gerét nur an einem fir Kinder unzugéanglichem Ort benutzen.

» Achtung! Lassen Sie Kinder niemals unbeaufsichtigt mit Elektrogeréten hantieren! In
Anwesenheit von Kindern sollten Sie selbst besonders vorsichtig arbeiten.

* Von der Verwendung anderer als vom Geratehersteller empfohlener Zubehorteile ist
aus Sicherheitsgriinden abzusehen (Verletzungsgefahr).

s Achten Sie darauf, dass der Innenraum des Gerites und das AuBere der Backform
stets sauber sind.

« Metallfolien oder andere Materialien diirfen nicht in das Gerdt eingefiihrt werden
(Risiko eines Kurzschlusses oder Brandes).

e Aus Sicherheitsgriinden darf das Gerat niemals, auch nicht wahrend des Timer-
Betriebes, unbeaufsichtigt bleiben.

« Besondere Vorsicht ist beim Bewegen des Gerétes geboten, wenn dieses mit heilen
Fliissigkeiten (Konfitire) geflllt ist,

s Stellen Sie den Brotbackautomaten nach beendeter Arbeit an einen sicheren Ort, der
Kindern nicht zuganglich ist.

e Die Teile des Brotbackautomaten sind nicht splilmaschinengeeignet und drfen nur
per Hand gereinigt werden.

e Verwenden Sie zum Beinigen weder scharfe oder scheuernde Reinigungsmittel,
noch Lésungsmittel oder Alkohol (siehe Kapitel , Reinigung und Pflege”, Seite 21).

¢ Tauchen Sie das Gerat bzw. Kabel oder Stecker keinesfalls in Wasser oder eine
andere Flissigkeit (Stromschlaggefahr).



WISSENSWERTES

Mit Ihrem neuen Brotbackautomaten konnen Sie:

» Backmischungen verarbeiten. Die Rezepte finden Sie meistens in oder auf der Ver-
packung. Eine Auswahl an Backmischungen finden Sie in lhrer ALDI-Filiale.

* Brot anhand der beigeflgten Rezepte oder anhand im Handel erhaltlicher Fach-
bucher herstellen,

* Teig fur z.B. Pasta, Gebéck oder Brotchen kneten lassen und anschlieBend selbst
formen und backen,

e Marmelade herstellen.

Vor dem ersten Gebrauch

e Entfernen Sie das Verpackungsmatenal.
» Entfernen Sie alle Schutzfolien.
* Machen Sie sich unbedingt mit den Sicherheitshinweisen, siehe Seiten 2 - 3, vertraut.

WARNUNG!

Stellen Sie diesen Brotbackautomaten auf keinen Fall oberhalb einer Koch-
flache oder anderen hitzeerzeugenden Geraten (z.B. Grill, Friteuse, etc.) auf.
Auch nicht wenn dariiber ein Dunstabzug installiert ist. Dies hatte den Garan-
tieverlust zur Folge.

* Entnehmen Sie das im Gerat verstaute Zubehor, packen Sie es aus und reinigen
Sie Teigbehélter und Knethaken (siehe Kapitel ,Reinigung und Pflege”, Seite 21).
Trocknen Sie diese anschlieBend ab.

* Stecken Sie zunachst beide Knethaken auf die Antriebsachsen im Teigbehalter.
Geben Sie nun die von lhnen ausgewahlten Zutaten in den Behélter. Die Zutaten
miissen unbedingt vor dem Einsetzen des Teigbehélters zugegeben werden, um
eine Verunreinigung des Ofens und der darin enthaltenen Heizspirale zu vermeiden.
Dricken Sie den Behélter nun soweit in den Ofen hinein, bis er mit einem deutlich
vernehmbaren Gerausch einrastet.

e Stecken Sie den Netzstecker in eine korrekt installierte Schutzkontaktsteckdose.
Schalten Sie den Brotbackautomaten mit dem Ein-/Aus-Schalter (vorne, an der
Gehduseunterseite) ein. Ein Signalton ertént und das Display zeigt ,13:23". Der
Brotbackautomat ist nun einsatzbereit.




VOR DEM BACKEN

Bedien- und Anzeigeelemente

hel mitied denkel T50g 10009 13505

— 1
2 — 2
1. Hormal
2. WeiBbrot g
3. Vollkornbrot
4. Siifles Brot 4
5. Joghurtbrot
6. Schnell STAR 5
9 7. Nudelteig |
8. Marmelade 6
9. Teig kneten ' T
10. Nachhacken 8

1 Digitalanzeige
Haben Sie das Gerat an das Stromnetz angeschlossen und eingeschaltet, erscheint
im Display die Anzeige ,13:23". Die ,1"“ zeigt an, dass Sie sich im Programm 1
(Normal) befinden. ,3:23" zeigt die Programmdauer (3 Stunden, 23 Minuten) an.
In dieser Ausgangseinstellung nach dem Einschalten ist ausserdem, mittieres Brot-
gewicht und mittlerer Braunungsgrad eingestellt, was durch die zwei Pfeile am
oberen Displayrand angezeigt wird.

2 Zeit-Tasten

Sie kénnen den Brotbackautomaten zeitverzégert backen lassen, so dass das frisch
gebackene Brot zur Wunschzeit fertig wird. Mit Hilfe dieser beiden Tasten konnen
Sie die Gesamtzeit einstellen, nach der das Brot fertig werden soll. Die maximal ein
stellbare Zeit betrigt bis zu 15 Stunden abhangig von der BrotgroBe und vom Pro-
gramm. Jedes Mal, wenn Sie eine Zeit-Taste driicken, wird die Verzogerungszeit
um 10 Minuten erhéht bzw. verringert. Beachten Sie, dass die festen Backzeiten
der Programme nicht verklrzt werden kénnen.

3 Auswahl-Taste
Der Brotbackautomat verfiigt tiber 10 verschiedene Backprogramme, die durch
Driicken der Auswahl-Taste angewihit werden kénnen. Driicken Sie die Taste so
oft, bis das von Ihnen gewlinschte Programm am linken Displayrand angezeigt wird.

4 Braunungs-Taste
Der Braunungsgrad kann in den Programmen 1 bis 6 mit der Braunungs-Taste
gewahlt werden. Wenn Sie diese Taste driicken, verandert sich zum einen die Zeit
im Display und zum anderen erscheint ein Pfeil, der anzeigt, ob Shell®,  mittel”
oder ,dunkel* gewdhlt wurde.



VOR DEM BACKEN

5 GroBe-Taste
In den Programmen 1 bis 6 kann das Brotgewicht 750, 1000 oder 1250g gewéhlt
werden. Der Brotbackautomat ist auf 1000 g voreingestellt. Driicken Sie die Taste
so oft, bis der Pfeil unter dem gewinschten Gewicht erscheint,

6 Ein/Aus-Kontroll-LED
Die LED leuchtet, sobald das Gerat eingeschaltet ist und mit Strom versorgt wird.

7 Betriebs-LED
Die LED leuchtet, wenn gerade ein Backprogramm (evtl. zeitverzégert) ablauft.

8 Start-/Stopp-Taste
Mit dieser Taste kénnen Sie das von lhnen gewdhlte Programm starten bzw.

abbrechen. Driicken Sie diese Taste sowohl bei zeiversetztem Betrieb als auch
bei normalem Betrieb um das Programm zu starten.

9 Programm-Liste
Liste der Backprogramme, die liber die Auswahl-Taste aufgerufen werden kénnen.

Hinweise zum Backen

Um bei jedem Backvorgang ein perfektes Brot zu erhalten, berlcksichtigen Sie bitte
die folgenden Faktoren, die die Qualitat Ihres Brotes beeinflussen.

* Alle Fllssigkeiten soliten Raumtemperatur haben. Die optimale Temperatur liegt
zwischen 18°C und 23°C.

* Falls Sie in einer héheren Region wohnen (Uber 900 m 0.M.) oder (iber sehr weiches
Wasser verfligen, wird der Garvorgang der Hefe verstarkt und der Teig geht héher auf,
Um ein GberméBiges Aufgehen des Teiges zu verhindern, verringern Sie die Zugabe
von Hefe um ca. 1/4 der angegebenen Menge.

* Es ist vollig normal, wenn das Sichtfenster zu Beginn des Backvorganges be-
schldgt. Nach einiger Zeit wird das Kondenswasser durch die Liiftungsschiitze
entweichen.

» Wahrend des Betriebes dirfen die Liftungsdffnungen des Motors und die Dampf-
austrittséfinung im Deckel des Gerétes niemals abgedeckt werden.

e Falls Rauch aus dem Backraum austritt, weil Teig auf die Heizschlaufe gelangt ist,
halten Sie unbedingt den Deckel geschlossen und ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose. Auf keinen Fall schwelenden Teig im Gerdt mit Wasser |dschen! Rauch
kann entstehen, wenn Teig Gber den Rand der Backform steigt und die Heizspirale
bertihrt. Beachten Sie daher die Mengenangaben in den Rezepten.

* Dieser Brotbackautomat ist zur Herstellung von Brot mit einem Gesamtgewicht von
max. 1.250 g geeignet. Geben Sie niemals mehr als diese Menge an Zutaten, inkl.
Flissigkeit, in den Teigbehélter,

* VVerwenden Sie bitte ausschlieflich Trockenhefe zur Herstellung lhres Teiges /
Brotes. Frischhefe kann ein Ergebnis negativ beeinflussen.

* Achten Sie beim Backen mit Roggenmehl bitte darauf, dass Roggenmeh| keinen
Kleber enthilt und das Brot deshalb kaum aufgeht. Darum sollte das verwendete
Mehl zu héchstens 7 Teilen aus Roggen- und mindestens 3 Teilen aus Weizenmehl
bestehen.



BROT BACKEN

Den Teig vorbereiten

_ Nehmen Sie die Backform aus dem Gerit, indem Sie sie nach oben herausziehen.

Stecken Sie die Knethaken auf die Antriebswellen in der Backform.

Nun geben Sie die Zutaten in der im Rezept angegebenen Reihenfolge in den
Teigbehalter. Zuerst die Flussigkeit, danach das Mehl. Zucker und Salz verteilen
Sie am besten an den Rand des Mehls und formen Sie eine kleine Mulde fir die
Hefe. Beachten Sie, dass die Hefe nicht mit Salz in Berlihrung kommen darf.

Stellen Sie sicher, dass die AuBenseiten der Backform vor dem Einsetzen sauber
sind. Setzen Sie nun den Behilter auf die Metallschienen, driicken Sie sie fest
nach unten, so dass die Spannungsfedern beider Seiten hérbar einrasten.
Schlieflen Sie den Deckel.

HINWEIS

Die Zutaten miissen vor dem Einsetzten der Backform in den Behélter gegeben
werden, um eine Verunreinigung des Backraumes und der darin enthaltenen
Heizschlaufe zu vermeiden!

Programm auswahlen

1.

Nachdem Sie die Backform in den Backraum eingesetzt und der Geratedeckel
geschiossen haben, stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose und schalten
das Gerat ein. Sie héren einen Signalton und im Display erscheint die Anzeige fur
das Programm 1, (Normal) — siehe Abb. Seite 5.

Driicken Sie nur zur Programmwahi die Auswahl-Taste so oft, bis die gewlinschte
Programmnummer im Display angezeigt wird. Jeder Tastendruck wird mit einem
kurzen Signalton bestétigt. Folgende Programme stehen zur Wahl:

1 = Normal: Dieses Programm wird fiir WeiB- und Mischbrote verwendet,
die hauptsachlich aus weiBem Mehl (Weizen/Roggen) bestehen.

2 = Weillbrot; Fiir Brote aus weiBem, stark gemahlenem Mehl nach franzdsi-
scher Art und leichte Brote mit knuspriger Kruste.

3 = Vollkornbrot: Fiir Brote mit hohem Anteil an Weizenvollkornmehl und Roggen-
mehl. Diese Brote werden schwerer und kompakter als helle Brote.

4 = SiiBes Brot: Um Gebéck, Kuchen oder siiBes Brot herzustellen und fir
Rezepte mit zusétzlichem Zucker, Rosinen oder Schokolade
kann dieses Programm gewahlt werden.

5 = Joghurtbrot:  Fiir Brote, die mit Joghurt oder Buttermilch hergestellt werden.



BROT BACKEN

6 = Schnell: Wihlen Sie dieses Programm, um Brot in wesentlich kurzerer
Zeit herzustellen. Beachten Sie, dass das Brot jedoch weniger
luftig und nicht ganz so schmackhaft werden kann.

7 = Nudelteig:  Dieses Programm ist geeignet, um den Teig flr Nudeln vorzu-
bereiten. Bei diesem Programm entfallt die Backphase.

8 = Marmelade: Mit Hilfe dieses Programms kénnen Sie ganz einfach selbst
Marmelade herstellen.

9 = Teig kneten: Um z.B. Hefeteig fiur Zoépfe oder Brétchen herzustellen, die
Backphase entféllt bei diesem Programm ebenfalls.

10 = Nachbacken: Mit diesem Programm backt der Brotbackautomat ausschlieB3-
lich, ohne vorher den Teig zu kneten oder gehen zu lassen. Es
dient hauptséchlich zum Nachbacken eines evtl. nicht ganz
durch gebackenen oder zu hellen Brotes.

3. Wahlen Sie jetzt die BrotgréBe/-gewicht. In den Programmen 1 bis 6 kann das
Brotgewicht gewéhit werden. Der Brotbackautomat ist auf 1.000 g voreingestelit.
Drilcken Sie die GroBe-Taste so oft, bis der Pfeil unter dem gewinschten
Gewicht (750 g, 1000 g oder 1250 g) erscheint.

4. In den Programmen 1 bis 6 und im Programm 10 kann mit der Briaunungs-Taste
der Braunungsgrad gewéhit werden. Der Pfeil links am oberen Displayrand zeigt
an, welche Braunung fiir die Brotkruste gerade eingestellt ist. Durch Driicken der
Braunungs-Taste kdnnen Sie zwischen ,hell”, ,mittel" und ,dunkel” wahlen.

5. Falls Sie zeitversetzt Backen méchten, stellen Sie die Gesamtbackzeit jetzt ein.

Beispiel zur Benutzung der Zeitverzégerung:

Wenn es 20:30 Uhr ist und Sie méchten um 07:00 Uhr das fertige Brot, stellen
Sie zunichst das gewiinschte Programm ein. Driicken Sie dann die Zeit-Tasten
so lange, bis 10:30 im Display erscheint, da die Gesamtzeit bis zur Fertigstellung
10 Stunden und 30 Minuten betragen soll.

HINWEIS

Wir empfehlen, die Zeitschaltuhr nur bei der Herstellung von Brot mit Fertig-
mischungen zu verwenden, da frische Teigzutaten wie Milch und Eier sehr
schnell verderben kénnen.




BROT BACKEN

Programm starten
(Mun beginnt die Programmablaufzeit.)

1. Starten Sie das Programm durch Driicken der Start/Stopp-Taste. Die Betriebs-LED
leuchtet. Im Display wird die jeweilige Gesamtdauer des gew&hlten Programms
angezeigt. Die Punkte zwischen Stunden und Minuten blinken, der Brotbackauto-
mat startet das gewéhlte Programm oder den Timer.

2 Der Brotback-Automat fiihrt nun die verschiedenen Arbeitsvorgdnge durch — je

nach gewihitem Programm. Kneten, gehen lassen, backen. Im Display zahlt die
Zeit rlickwarts.
Beim Knetvorgang wird der Automat lhre Zutaten einige Minuten mischen. An-
schlieBend beginnt der Knetprozess. Nach einigen Minuten wird dieser Vorgang
beendet, um den Teig gehen zu lassen. Wihrend dieser Zeit beginnt die Hefe zu
arbeiten und es kann vorkommen, dass das Sichtfenster ein wenig beschlagt. Es
ist ganz normal, dass das Gerat wahrend des Knetvorgangs etwas gerduschvoll
vibriert.

Bei den Programmen 1, 3 und 4 wird das Gerat einige Signaltone abgeben, die
Sie erinnern, dass Sie, wenn Sie mochten, nun weitere Zutaten wie z.B. Mlsse
oder Rosinen hinzufligen kénnen. Offnen Sie den Deckel jedoch nur kurz, um zu
verhindern, dass das Brot in sich zusammenfallt.

3. Wenn Sie den Backvorgang unterbrechen méchten, halten Sie die Start/Stopp-
Taste fiir ca. 2 Sekunden gedriickt. Ist das Backen einmal unterbrochen, kann es
nicht an derselben Stelle fortgesetzt werden. Starten Sie in diesem Fall das Pro-
gramm ,Backen”.

HINWEIS ZU RAUCHENTWICKLUNG

Wahrend der ersten Benutzung kann es zu einer Rauchentwicklung kommen,
die von der montagebedingten Beschichtung der Heizelemente herruhrt und
keinesfalls bedenklich ist. Sorgen Sie dennoch fiir ausreichende Bellftung.

Programm beenden

Wenn das Programm beendet ist, ertont ein Signalton und das Gerat schaltet auto-
matisch auf ,Warmhaltebetrieb®. Diese Funktion erlaubt es Ihnen, das Brot flr ca.
weitere B0 Minuten im Gerét zu lassen, chne dass die Feuchtigkeit das Brot auf-
weicht. Dennoch soliten Sie es so bald wie moglich aus dem Teigbehalter nehmen.
Die Warmhaltefunktion kann jederzeit beendet werden. Driicken Sie hierzu die
Start/Stopp-Taste fir ca. 2 Sekunden.

Bevor Sie den Geratedeckel 6ffnen und den Teigbeh&lter herausnehmen, schalten
Sie das Gerat bitte mit dem Ein-/Aus-Schalter aus und ziehen Sie den Netzstecker aus
der Steckdose.



BROT BACKEN

7um Herausnehmen der Backform verwenden Sie immer Topflappen, da der Behal-
ter und das Brot nach dem Backen sehr heiB sind. Stellen Sie die Backform nur auf
einer entsprechend hitzebestandigen Flache ab, niemals auf Tischdecken, Kunst-
stoffoberflachen oder irgend einer anderen Unterlage, die schmelzen konnte.

Nachdem das Brot ca. 5 Minuten abgkdhit ist, halten Sie die Backform schrag tber
einen Rost und schiitteln sie leicht, bis sich das Brot 16st. Sofern sich das Brot nicht
gleich lost, bewegen Sie den Knetantrieb von unten einige Male hin und her, bis das
Brot herausfillt. Sollten die Knethaken noch im Teig/Brot stecken, entfernen Sie sie
mit dem Holzspatel (im Lieferumfang).

Auf jeden Fall solite das Brot 15 - 30 Minuten abkiihlen, bevor Sie es verzehren.

Falls Sie jetzt ein zweites Brot backen méchten und im Display blinkt ,Hot” und ein
Signalton ertont, ist Ihr Brotbackautomat noch nicht genligend abgekdnit. Spllen Sie
den Teigbehalter mit kaltem Wasser aus und warten Sie noch ca. 15 Minuten, bevor
Sie das Gerat wieder in Betrieb nehmen.

Vor dem Verstauen des Gerates lassen Sie es vollstéandig abkihlen!

HINWEIS ZU STROMAUSFALL

Dieses Gerit ist mit einem Stromausfallspeicher ausgeriistet. Das heiBt, bei
einem Stromausfall von max. 2 Stunden setzt das Gerat im laufenden Pro-
gramm wieder ein. Trotzdem kann es vorkommen, dass selbst eine kurze
Unterbrechung zu einem Neustart fuhrt. In diesem Fall oder bei langerer
Unterbrechung kénnen Sie mit Programm 10 (siehe Kap. Backen) lhren Teig
fertig backen.

TIPP

Wenn Sie vor dem letzten Aufgehen die Knethaken entfernen, wird das
gebackene Brot beim Herausnehmen aus der Backform am Boden nicht auf-
gerissen.

Gehen Sie dazu wie folgt vor:

Offnen Sie den Geritedeckel, nehmen Sie die Backform heraus. Mit bemehl-
ten Handen kénnen Sie nun den Teig entnehmen. Entfernen Sie anschlieBend
die Knethaken und setzen Sie den Teig wieder ein und schliefien Sie den Deckel.
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REZEPTE

Tipps zu den Rezepten

Bei den Ess- bzw. Teeldffel-Angaben handelt es sich jeweils um eine gestrichene
Flllung der groBen bzw. kleinen Seite des Messléffels, der im Lieferumfang ent-
halten ist. Schon geringe Abweichungen der Zutaten kénnen das Backergebnis
erheblich beeinflussen. Deshalb soliten Sie bei der Abmessung besonders genau
vorgehen.

Zur Herstellung von Brot aus feinem Mehl eignen sich die meisten handelsiiblichen
Mehlsorten wie Weizen- oder Roggenmehl (Typ 405-1150) und ebenfalls die meisten
im Handel erhdltlichen Brotback-Fertigmischungen. Bei Zugabe nur geringer Men-
gen (10 - 20 %) Schrot oder Kérmemn sollten ebenfalls die Programme fir feines Mehl
gewdhit werden. Das Programm 3 kann bei der Herstellung von Broten aus (iber-
wiegend (70 - 95 %) veollen Kérnern verwendet werden. Méchten Sie |hre eigenen
Rezepte mit einem Vollkornanteil verarbeiten, empfehlen wir lhnen zunéchst dieses
Programm zu versuchen.

Als flissiger Bestandteil der meisten nachfolgend aufgefiihrten Rezepte empfiehlt
sich lauwarme Milch oder lauwarmes Wasser. Beachten Sie, dass Butter und Mar-
garine immer weich oder sogar fliissig zugegeben werden sollten.

Wenn Sie nach anderen Rezepten Brote backen mdchten, empfehlen wir Ihnen, sich
im Buchhandel zu erkundigen oder auch im Internet nachzusehen. Wir mochten
Ihnen nachfolgend gerne einige Rezepte zur Verfliigung stellen.

Mengenangaben: ml = Milliliter
g = Gramm

TL = Teeltffel

EL = Essloffel

TK = Tiefkihlkost

HINWEISE
*» 11 g Hefe entsprechen etwa einem Packchen Trockenhefe.

*  Wir empfehlen, ein Gesamtgewicht von 1.000 g der Zutaten flir Marmelade
nicht zu Uberschreiten,

TIPP

Besonders einfach und schnell (nur ca. 2 Minuten Vorbereitung) ist die Verar-
beitung von Brotbackmischungen. Eine Auswahl an Brotbackmischungen
finden Sie in Ihrer ALDI-Filiale.
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REZEPTE

WEISSBROT (fein)
Schnelles Brot GroBes, lockeres Brot
Zutaten 300 ml Milch (ca. 30°C) 300 ml Milch [ca. 30°C)
2 gestr. TL Salz (10g) 2 gestr. TL Salz (10g)
50 g Margarine 50 g Margarine
500 g Weizenmehl Type 405 500 g Weizenmehl Type 405
2 geh. TL Zucker 2 geh. TL Zucker
1 Packchen Trockenhefe 1 Packchen Trockenhefe
oder oder
1/2 Wiirfel Frischhefe 1/2 Wiirfel Frischhefe
Programm 6. Schnell 1. Normal
BrotgroBe 750 g 750 g

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in die Backiorm

FRUHSTUCKSBROT
Schnelles Brot GroBes, lockeres Brot
Zutaten 250 ml Milch (ca. 30°C) 250 ml Milch (ca. 20°C)
1 Ei 1 Ei
50 g Butter 50 g Butter
500 g Backmischung 500 g Backmischung

Miihlengold-Friihstiicksbrot ~ Mihlengold-Frihsticksbrot
evtl. Eigelb zum Bestreichen

Programm 6. Schnell 4, SiBes Brot
Brotarélle 750 g 750 g

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in die Backform. Dieses
Rezept eignet sich nicht fir den Timer, da Milch und Ei verderben konnten. Ver-
wenden Sie nie mehr als 500 g Backmischunag.

Wenn Sie ein Zopfbrot formen wollen, wéhlen Sie das Programm "Sties Brot". Neh-
men Sie den Teig nach dem letzten Kneten aus der Form und entfernen die Knetha-
ken. Teilen Sie den Teig in drei Teile, rollen aus jedem Teil einen 30 cm langen Strang
und flechten mit den drei Striangen einen Zopf. Legen Sie den Zopf zurlck in die
Backform, bestreichen ihn mit Eigelb und schlieBen den Deckel.
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REZEPTE

BAUERNBROT
Schnelles Brot GroBes, lockeres Brot
Zutaten 340 ml Wasser (ca. 30°C) 340 ml Wasser (ca. 20°C)
500 g Backmischung 500 g Backmischung
Milhlengold-Bauernbrot Mihlengold-Bauernbrot
Programm 6. Schnell 1. Normal
Brotgréfe 750 g 750 g

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in die Backform.

KUMMELBROT
Schnelles Brot GroBes, lockeres Brot
Zutaten 330 ml Wasser (ca. 30°C) 330 ml Wasser (ca. 20°C)
500 g Backmischung 500 g Backmischung
Milhlengold-Vollkornbrot Mihlengold-Vollkornbrot
1 Essloffel Kimmel 1 Essléffel Kimmel
Programm 6. Schnell 1. Normal
Brotgréfie 750 g 750 g

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in die Backform.
Der Kiimmel entfaltet sein volles Aroma am besten, wenn Sie ihn mahlen oder in
einem Marser zerreiben bevor Sie ihn zum Teig geben.
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REZEPTE

VOLLKORNBROT

Zutaten

Programm
BrotgréBe

Schnelles Brot

330 ml Wasser (ca. 30°C)
500 g Backmischung
Miihlengold-Vollkornbrot

6. Schnell
750 g

GroBes, lockeres Brot

330 ml Wasser (ca. 20°C)
500 g Backmischung
Mihlengold-Vollkornbrot

1. Normal oder 3. Vollkornbrot
750 g

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in die Backform

GEWURZBROT
Schnelles Brot GroBes, lockeres Brot
Zutaten 320 ml Wasser (ca. 30°C) 320 ml Wasser (ca. 20°C)
70 g Sauerteig-Ersatz" 70 g Sauerteig-Ersatz”
1 Packchen Trockenhefe 1 Packchen Trockenhefe
oder oder
1/2 Wiirfel Frischhefe 1/2 Wiirfel Frischhefe
1 TL Honig 1 TL Honig
2 gestr. TL Salz (10g) 2 gestr. TL Salz (10g)
1 gestr. TL Kiimmel gem. (2g) 1 gestr. TL Kimmel gem. (2 g)
1 gestr. TL Fenchel (2 g) 1 gestr. TL Fenchel (2 g)
1/2 gestr. TL Anis (1 g) 1/2 gestr. TL Anis (1 g}
1 gestr. TL Koriander (2 g) 1 gestr. TL Koriander (2 g)
350 g Weizenschrot fein 350 g Weizenschrot fein
150 g Roggenschrot fein 150 g Roggenschrot fein
Programm 6. Schnell 1. Normal
BrotgroBe 750 g 750 g

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in die Backform

*) Sauerteigersatz

Zutaten: 100 g Naturjoghurt, 100 g Zitronensaft, 100 g Apfelessig.
Alle Zutaten vermischen. Ein Schnapsglas (2 cl) Sauerteig-Ersatz entspricht ca. 20 g.
Der Sauerteig-Ersatz kann im Kihlschrank bis zu 14 Tage aufgewahrt werden.
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REZEPTE

ZWETSCHGENMUS OHNE ZUCKER

Zutaten 680 g Zwetschgen

Programm Marmelade

Zwetschgen waschen, Steine entfernen und in mundgerechte Stilicke schneiden.
680 g Zwetschgenstlickchen in die Backform geben, diese in den Backraum ein-
setzen und das Marmeladenprogramm starten. Da die Marmelade unter Rlhren
kocht, dickt sie, obwohl sie keinen Zucker und kein Geliermittel enthalt.

Nach Belieben kdnnen Sie zu den Zwetschgen Zimt, 1 Prise Nelken oder Ingwer
zZugeben.

PFIRSICH-ROSINEN-MARMELADE (amerikanische Art)

Zutaten 340 g reife, entkernte Pfirsiche
340 g Zucker
2 Essléffel Rosinen
2 ganze Nelken
1 Prise gemahlener Pfeffer

Programm Marmelade

Geben Sie alle Zutaten in die Backform und starten Sie das Marmeladenprogramm.

15
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PROGRAMMABLAUF-TABELLE

Zeitlicher Ablauf der Programme

Programm Nr.: 1 2 3 4
Normal WeiBbrot Vollkornbrot SiiBes

BrotgriBe in Gramm 750 /1000 f 1.250 750 /1000 /1.250 750 /1000 /1.250 750 /1000

die folgenden Zaften sind in Minuten z.B. 5, 17, 0,5 oder Stunden wmmzﬂw

Gesamtzeit (Stunden 3:13/3:23/3:29 320/3:29/3:34 | 8:18/821/3:26 | 2:59/3:08

bei mittlerer Braunung)®

Langsames Rhren 5/5/5 5/5/5 5/5/5 5/5

(Uhrzeigersinn)

1. Aufgehen

Heizung an/aus 5/25 s 5/5/5 5/5/5 5/5/5 5/5

Kneten (Uhrzeigersinn)

und schnelles Kneten o7

Heizung an/aus 5/25 ™ 20/23/24 20/22/25 20/21/23 25 /

Signalten zum Beifigen der Zutaten

2. Aufgehen

Heizung an/aus 5/25 s* 45/45/45 45/45/45 45/45/ 45 40/ 40

1. Teig glatten 05/05/05 05/05/05 05/05/05 05/05

3. Aufgehen

Heizung an/aus 5/25 s™ 17,5/175/175 195/195/195 17.57/175/17156 1957195

2. Teig glatten 3/3/3 3/3/3 3/3/3 15/1,5

Geeigneter Zeftpunkt zum Entfernen der Knethaken

4. Aufgehen

Heizung an/aus 5/25 ™ 45 f 45 / 50 50 /50 /52 40 /40 /43 35737

Backen

Heizung an/aus (22/8 s),

Heizung an/aus 5/25 s™ 52/59/59 52/59 /59 57 /64 /64 47 [ 52

8/22 s nach Ermeichen der

Temperatur

Ruhepause (ohne Heizung) 25/28/729 25/27 /30 25/26/28 30/32

Wammhalten

(Heizung an/aus) 50 /50/50 50 /50 /50 50750 /50 50 / 50

Vorprogrammierung

Zeitschaltuhr (max.) 13:35 /13:53/13:59 | 13:50/13:59/13:54 | 13:53/13:51 /13:56 |13:59/13:58

"} Bei der Einstellung “Briunung hell" reduziert sich die Gesamtzeit um ca. 2 Minuten. Bel der Einstellung "Braunung dunkel™ erhoht
sich die Gesamtzeit um ca. 3 Minuten.
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5 6 7 8 g 10
Brot Joghurtbrort schnell Nudelteig | Marmelade | Teig kneten | Nachbacken
/1250 | 750/1000/1.250 | 750/1000/1.250
/313 | 3:15/3:20/3:24 2:59 / 3:03 / 3:05 0:15 1:20 1:20 1:00
/5 5/5/5 5/5/5 15 2 5 i@
/5 5/5/5 5/5/5 = 15 5 =t
/29 20720/ 22 20/21/21 = 45 20 2
/ 40 40/ 40 / 42 45/ 45/ 45 = 20 50 i
10,5 05/05/05 05/05/05 L = _ -
/195 | 195/195/195 9,5/95/95 = = - 8
/15 3/3/3 15/1,5/1,5 - - - -
/ 40 50/ 50/ 50 40/ 40 / 42 = & &
/52 52/ 57 / 57 52/ 55/ 55 - = - 60
/34 95/ 25/ 27 e e » - - %
/ 50 50/ 50 / 50 50/50/ 50 - - 5 %
/13:53| 13:55/13%:50/13:54 | 13:59 /13:53 / 13:55 - - - 13:50

**1 Die Helzung schaltet sich nicht ein, wenn die Raumtemperatur ausreichend ist.
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PROBLEMLOSUNGEN / FEHLERBESEITIGUNG

Problem / Fehler

Maogliche Ursache und Fehlerbeseitigung

Das Gerat kann nicht
gestartet werden.

Das Metzkabel ist nicht richtig eingesteckt.

Ziehen Sie den Netzstecker. Nach 10 Sek. stecken

Sie ihn wieder ein.

Sicherung ist durchgebrannt oder Unterbrecher
aktiv.

Ersetzen Sie die Sicherung oder setzen Sie den
Unterbrecher wieder zuriick (Reparaturen nur durch
unser Fachpersonall).

Sie haben ein Problem mit der Steckdose.

Testen Sie die Netzsteckdose mit anderen elektri-
schen Geraten.

Das Gerat erhitzt nicht.

Die Knethaken bleiben
im Brot stecken.

Der Geratedeckel ist nicht korrekt geschlossen.
Schlielen Sie den Geratedeckel richtig.

Es ist absolut normal, dass die Knethaken im Brot
stecken bleiben. Entfernen Sie sie ganz einfach mit
Hilfe eines Holzspatels, indem Sie sie an der Unter-
seite des Brotes mit dem Spatel heraushebeln. Ver-
wenden Sie hierzu keinen Metallgegenstand. Durch
diesen wirde die empfindliche Beschichtung der
Knethaken beschadigt.

Das Brot ist nicht auf-
gegangen.

Eventuell wurde keine oder zu wenig Hefe zugege-
ben oder das Verfallsdatum der Hefe wurde Uber-
schritten. Vielleicht kam die Hefe zu frih mit dem
Salz in Verbindung, was ebenfalls das Aufgehen des
Teiges beeintrdchtigt. Der Deckel des Brotback-
Automaten soll unbedingt wahrend der Backphase
geschlossen bleiben. Auch ein hoher Anteil an Voll-
kormmehl und Kémern lasst den Teig nicht so hoch
aufgehen. Auch das ist normal.

Das Brot geht zu hoch
auf.

Stellen Sie sicher, dass nicht zuviel Hefe, Mehl! oder
Wasser verwendet wurde. Es sollte nur Trockenhefe
verwendet werden, da Frischhefe das Ergebnis
ebenfalls negativ beeintrachtigen kann. Ein Grund
kann ebenfalls sein, dass zu groe Mengen Zutaten
zugegeben wurden.
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PROBLEMLOSUNGEN / FEHLERBESEITIGUNG

Problem / Fehler

Mbgliche Ursache und Fehlerbeseitigung

Der Teig wird nicht
geknetet, obwohl der
Motor lauft.

s Vielleicht wurden die Knethaken nicht richtig auf den
Antriebswellen befestigt oder der Teigbehalter ist
nicht vollstandig im Gehause eingerastet.

Warum sollte das Brot
nach dem Backen nicht
zu lange im Teigbehalter
bleiben?

s Wird das Brot zu lange im Behélter belassen, kann
die Feuchtigkeit, die sich noch im warmen Brot
befindet, nicht entweichen und das Brot weicht nach
kurzer Zeit auf.

Der Teig wurde nicht voll-
standig durchgeknetet.

e FEventuell wurden die Zutaten nicht in der richtigen
Reihenfolge eingefillt oder das Gesamtgewicht der
Zutaten war zu hoch. Vielleicht war die verwendete
Butter nicht weich genug oder die Fllssigkeit zu
kalt.

Das fertige Brot ist innen
zu feucht.

s Verwenden Sie das nichste Mal einen Essldffel
mehr Mehl oder entsprechend weniger Wasser/
Milch. Versuchen Sie auch, die Hefemenge um max.
1/4 zu reduzieren.

Das Brot scheint nicht
ganz durchgebacken zu
sein.

Weitere Tipps

o \Wurde auch das richtige Programm verwendet?
Legen Sie einfach das Brot wieder in den Teigbe-
hilter und lassen Sie es mit Programm 10 nach-
backen.

= Um ein zufriedenstellendes Ergebnis zu erhalten, empfehlen wir Ihnen, (ber die von
lhnen verwendeten Zutaten und Rezepte genau Buch zu fihren.

« Solite ein Rezept einmal nicht gelingen, kénnen Sie anhand lhrer Aufzeichnungen
eine geringe Menge der entsprechenden Zutaten korrigieren.

« Beachten Sie bitte, dass bei der Verwendung von Mehlsorten unterschiedlicher Her-
steller ebenfalls unterschiedliche Ergebnisse entstehen konnen.

» Das gleiche gilt auch fir alle anderen Zutaten. Verwenden Sie z.B. nicht zwei ver-
schiedene Sorten Hefe fiir ein Brot.

» Alle Fliissigkeiten sollten Raumtemperatur haben. Die optimale Temperatur liegt,
wenn nicht anders angegeben, zwischen 18°C und 23°C.
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REINIGUNG UND PFLEGE

Reinigen des Gerats

Grundsétzlich sind immer die Sicherheitshinweise zu beriicksichtigen.

Der Teigbehilter sowie die Knethaken sind antihaft-beschichtet, was Ihnen die Rei-
nigung erleichtern wird.

Schalten Sie das Gerat aus und ziehen Sie den Netzstecker, bevor Sie das Gerat
reinigen. Vergewissern Sie sich, dass das Gerét vollstandig abgekihlt ist. Entneh-
men Sie den Teigbehélter aus dem Brotbackautomaten und aus diesem die Knetha-
ken. Jetzt konnen Sie alle Teile in lauwarmem Seifenwasser reinigen. Zur Reinigung
des Gerategehduses und des Innenraumes verwenden Sie nur ein leicht angefeuch-
tetes Tuch. Benutzen Sie keine scheuernden Reinigungsmittel bzw. Produkte, die
Kratzspuren verursachen kénnten. Verwenden Sie keinesfalls Stahlwolle, Benzin,
Verdiinner oder alkoholhaltige Reinigungsmittel. Die empfindlichen Oberflachen
kénnten Schaden nehmen.

Falls die Knethaken verkrustet sind und sich nur schwer von den Antriebswellen
Isen lassen, flillen Sie den Teigbehélter mit heiBem Wasser und versuchen Sie nach
max. 30 Minuten, die Knethaken erneut zu l&sen.

Beflillen Sie niemals den Backraum des Gerategehduses mit Wasser oder anderen
Fliissigkeiten, da sonst die Heizspirale beschadigt wird.

Nachdem alle Teile sowie Innenraum und Deckel griindlich getrocknet wurden, kén-
nen Sie das Geréat wegstellen.

WARNUNG ﬁl Beachten Sie fur die Reinigung auch die
Sicherheitshinweise auf den Seiten 2 - 3.

Die Teile des Brotbackautomaten
sind nicht splilmaschinengeeignet.
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EinfGhrung

Brot selbst gebacken

Brot spielt fir die Menschheit schon seit den alten Hochkulturen, sowohl in der Religion
als auch im Brauchtum, eine wichtige Rolle.

Zunéchst war Brot jedoch keine alltégliche Speise und nur heheren Schichten vorbe-
halten. Aus grob gemahlenem Getreide, mit Kleie vermischt, gebacken war es sehr
brischig und konnte deshalb nur gebrochen werden. Daher auch der Ausdruck des
Brotbrechens”. Das mit Sauerteig gelockerte, helle Brot war die Speise der Adeligen
und Geistlichen, wiihrend die Landbevlkerung ausschlieBlich dunkles Brot kannte.
Im 15. und 16. Jahrhundert schlieBlich setzte sich das Brot als allgemeines Nahrungs-
mittel durch. Zuerst nur als Zuspeise zu Suppen und Gemiise, spéter mit Butter und
Beilogen auch als eigenstidndige Mahlzeit.

Heute steht lhnen Dank hres Brotbackautomaten jederzeit ofenfrisches Brot und andere
feine Backwaren in nie gekannter Vielfalt zur Verfigung. In diesem Rezeptbuch finden
Sie iiber 50 Rezepte zur Brot- und Teigzubereitung.

Damit Sie besonders schnell, mit geringem Arbeitsaufwand und ohne spezielle Vor-
kenntisse Brot backen kénnen, finden Sie in diesem Buch dos Kapitel ,Brofrezepte mit
Mihlengeld Backmischungen”. Mit diesen Backmischungen erzielen Sie mit nur zirka
2 Minuten Vorbereitungszeit, einfach und sicher gute Backerfolge. Mit den verschiedensten
Zuséitzen kénnen Sie die Brotvielfalt beinahe bis ins Unendliche variieren. Im Kapitel ,Brot-
rezepte” finden Sie Rezepte mit denen Sie lhre eigenen Backmischungen kreieren kénnen.

Guten Appetit!
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Rezepte mit Backmischungen

WeiBbrot (locker)
Schnelles Brot Grofes, lockeres Brot
Zutaten 320 ml Wasser (30°C) 320 ml| Wasser (20°C)
500 g Backmischung Mihlengeld- 500 g Backmischung Muhlengold:
Weilibrot ‘Weillbrot
Programm 6. Schnell 1. Normal oder 2. Weif3brot
Brotgrofe 750 g 730 g

Gehen Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in die Backform.

Dinkelbrot
Schnelles Brot Grofdes, lockeres Brot

Zutaten 310 ml Wasser (30°C) 310 ml Wasser (20°C)
500 g Backmischung Mithlengold- 500 g Backmischung Miihlengold-
Dinkelbrot Dinkelbrot

Programm 6. Schnell 1. Normal

BrotgréBe 750 g 750 g

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in die Backform.



Rezepte mit Backmischungen

Bavernbrot
Schnelles Brot Grolles, lockeres Brot

Zutaten 340 ml Wasser [ca. 30°C) 340 ml Wasser (ca. 20°C)
500 g Backmischung Mihlengold- 500 g Backmischung Mishlengold-
Bavernbrot Bauernbrot

Programm 6. Schrell 1. Normal

Brotgrofle 750 g 750 g

Geben Sie die Zulalen in der angegebenen Reihenfolge in die Backform.

Buttermilchbrot
Schnelles Brot Grofles, lockeres Brot
Zulaten 220 ml Wasser (ca. 40°C) 220 ml Wasser [ca. 30°C)
150 ml kalte Buttermilch 150 ml kalte Buttermilch
500 g Backmischung Mishlengold- 500 g Backmischung Mithlengold-
Dinkelbrot Dinkelbrot
Programm 4. Schnell 1. Normal
Brotgréfe 750 g 730g

Geben Sie die Zulaten in der angegebenen Reihenfolge in die Backform,




Rezepte mit Backmischungen

Walnussbrot
Schnelles Brot Grolles, lockeres Brot
Zutaten 340 ml Wasser (ca. 30°C) 340 ml Wasser (ca. 20°C)
500 g Backmischung Mihlengold- 500 g Backmischung Mishlengold-
Bavernbrot Bovernbrot
50 g grob gehackte Walniisse 50 g grob gehackte Walnisse
Programm &. Schnell 1. Normal eder 2. Weillbrot
Brotgréle 750 g 750 g

Geben Sie die Zutaten mit Ausnahme der Walnisse in der angegebenen Reihenfolge in die Back-
form. Einige Minuten vor Ende des Knetvorgangs ertont der Summer. Geben Sie jetzt die Walniisse
in den Teig.

Zwiebelbrot
Schnelles Brot Grofles, lockeres Brot
Zutaten 340 ml Wasser [ca. 30°C) 340 ml Wasser (ca. 20°C)
500 g Backmischung Mihlengold- 500 g Backmischung Mishlegold-
Bouernbrot Bauernbrot
10 g Réstzwiebeln 10 g Réstzwiebeln
Programm &. Schnell 1. Normal
Brotgriile 750 g 750 g

Geben Sie die Zutaten mit Ausnahme der Zwiebeln in der angegebenen Reihenfelge in die Backform.
Einige Minuten vor Ende des Knetvorgangs erfoni der Summer. Geben Sie jetzt die Réstzwiebeln
in den Teig.




Rezepte mit Backmischungen

Vital-Brot
Schnelles Brot Groflies, lockeres Brot
Zutoten 300 ml Wasser [ca. 30°C) 300 ml Wasser [ea. 20°C)
500 g Backmischung Mihlengold- 500 g Backmischung Mihlengold-
Vital-Brot Vital-Erot
Programm &, Schnell 1. Nermal oder 3. Vollkernbrot
BrotgroBe 750 g 750 g

Geben Sie die Zulaten in der angegebenen Reihenfolge in die Backform.

Haferbrot
Schnelles Brot Grolles, lockeres Brot
Zutaten 430 ml Wasser |ca. 30°C) 430 ml Wasser (ca. 20°C)
100 g Haferkleie 100 g Haterkleie
500 g Backmischung Mishlengeld- 500 g Backmischung Mihlengold:
Vollkornbrot Vollkornbrot
Programm 6, Schnell 1. Normal oder 3. Vollkornbrot
Brotgrafe 750 g 750 g

Geben Sie die Zutalen in der angegebenen Reihenfolge in die Backform.
MNach dem letzten Kneten kénnen Sie die Oberflache des Brotes mit Wasser bestreichen und mit
Halerflocken bestreven.




Rezepte mit Backmischungen

Brotsnack
Schnelles Brot Grolles, lockeres Brot
Zutaten 300 ml Wasser [ca. 30°C) 300 ml Wasser (ca. 20°C)
500 g Backmischung Mihlengold- 500 g Backmischung Mihlengold-
Vital-Brot Vital-Brot
2 zerdriickte Knoblauchzehen 2 zerdriickte Knoblauchzehen
3 Esslétfel gehackte Krauter, 3 Essloffel gehackte Krauter,
2. B. Dill, Petersilie, Schnitflauch . B. Dill, Petersilie, Schnitlauch
Programm &. Schell 1. Normal
Brolgrifle 750 g 750 g

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in die Backform.
Schneiden Sie das abgekihlte Brot in Scheiben, bestreichen diese mit Butter und toasten sie im

herksmmlichen Ofen. Servieren Sie den Brotsnock mit Oliven.

Kleiebrot

Schnelles Brot Grolbes, lockeres Brot

Zutaten 3460 ml Wasser [ca. 30°C) 350 ml Wasser [ca. 20°C)
3 Esslsthel Speise-Kleie 3 Esslofel Speise-Kleie
500 g Backmischung Mihlengold- 500 g Backmischung Mijhlengold-
Vollkornbrot Vollkornbrot

Programm &. Schnell 3. Vellkornbrot

Brotgrile 750 g 750 g

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in die Backform.




Rezepte mit Backmischungen SR

Roggenmischbrot
Schnelles Brot Grolles, lockeres Brot
Zutaten 350 ml Wasser [ca. 30°C) 350 ml Wasser [ca. 20°C)
500 g Backmischung Mihlengold- 500 g Backmischung Mihlengold:
Roggenmischbrot Roggenmischbrot
Programm é. Schnell 1. Normal
Brotgrofe 750 g 750 g

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in die Backtorm.

Vollkorntoast
Schnelles Brot Grolles, lockeres Brot
Zutaten 330 ml Wasser [ca. 30°C) 330 ml Wesser [ca. 30°C)
3 Fsslaffel Weizenkleie 3 Esslsffel Weizenkleie
500 g Backmischung Mihlengold- 500 g Backmischung Mithlengold-
Weillbrot Weillbrot
25 g Butter 25 g Butter
Programm &. Schnell 1. Mormal oder 2. Weillbrot
Brotgrofe 750 g 750 g

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in die Bocklorm

Brot nach dem Abkithlen in Scheiben schneiden und toasten.

Dieses Brot eignet sich besonders gut fiir den Timer, da die Weizenkleie in der Stehzeit Wasser
aufnimmi,



Rezepte mit Backmischungen

Kiimmelbrot

Schnelles Brot Grolles, lockeres Brot

Zutoten 330 ml Wasser (ca. 30°C) 330 ml Wasser (ca. 20°C)
500 g Backmischung Mihlengold- 500 g Backmischung Miihlengold-
Vollkornbrot Vollkernbrot
1 Esslsfel Kimmel | Essloffel Kuimmel

Programm 6. Schnell 1. Normal

Brotgréfe 750 g 750 g

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in die Backform.
Der Kiimmel entfaltet sein volles Aroma am besten, wenn Sie ihn mahlen oder in einem Morser
zerreiben bevor Sie thn zum Teig geben.

Erdnussbrot
Schnelles Brot Groles, lockeres Brot
Zutaten 300 ml Wasser (ca. 30°C) 300 ml Wasser [ca. 20°C)
500 g Backmischung Mithlengold- 500 g Backmischung Mihlengeld-
Vital-Brot Vital-Brol
50 g ungesolzene Erdniisse 50 g ungesalzene Erdnusse
Programm 4. Schnell 1. Normal
Brolgriifie 750 g 750g

Geben Sie die Zutaten mit Ausnahme der Erdniisse in der angegebenen Reihenfolge in die Back-
form. Einige Minuten vor Ende des Knetvorgangs erfont der Summer. Geben Sie jetzt die Erdniisse
in den Teig.



Rezepte mit Backmischungen

Frihstiucksbrot: Variante |

Schnelles Brot Grofles, lockeres Brot
Zutaten 250 ml Milch (ca. 30°C] 250 ml Milch |ca. 20°C)
1Ei 1 Ei
50 g Butter 50 g Butter
500 g Backmischung Mihlengold- 500 g Backmischung Mishlengold-
Frihsticksbrot Frishsticksbrot
- evil. Eigelb zum Bestreichen
Programm é. Schnell 4. SiiBes Brof
Broigrofle 750 g 750 g

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in die Backform. Dieses Rezept eignet sich
nicht fir den Timer, da Milch und Ei verderben kénnten. Verwenden Sie nie mehr als 500 g Back-
mischung.

Wenn Sie ein Zopfbrot formen wollen, wishlen Sie das Programm "SiilBes Brot”. Nehmen Sie den Teig
nach dem letzten Knefen aus der Form und entfernen die Knethaken. Teilen Sie den Teig in drei Teile,
rollen aus jedem Teil einen 30 cm langen Strang und flechten mit den drei Strangen einen Zopk. Legen
Sie den Zopf zuriick in die Backform, bestreichen ihn mit Eigelb und schlieflen den Deckel.

Frithstiicksbrot: Variante Il

Schnelles Brot Grofles, lockeres Brot
Zulaten 300 ml Milch [ca. 30°C) 300 ml Milch [ca. 20°C)

50 g Butter 50 g Butter

500 g Bockmischung Miihlengold- 500 g Backmischung Mishlengold-

Frithstlicksbrot Frithsticksbrot

evil. Eigelb zum Bestreichen

Programm 6. Schnell 4. Sifles Brot
BrotgraBe 750 g 750 g

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in die Backform. Dieses Rezept eignet sich
nicht fiir den Timer, da die Milch verderben kinnte. Verwenden Sie nie mehr als 500 g Bockmischung.




Rezepte mit Backmischungen

Vollkornbrot
Schnelles Brot Grolbes, lockeres Brot
Zulaten 330 ml Wasser (ca. 30°C) 330 ml Wasser (ca. 20°C)
500 g Backmischung Mihlengold- 500 g Backmischung Mihlengold-
Vollkarnbrot Vollkornbrot
Programm &. Schnell 1. Normal oder 3. Vollkornbrot
Brotgréifle 750 g 750 g

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in die Backform.

Mediterrane Brotroulade

Zutaten

Programm
Brotgrolie

320 ml Wasser (ca. 20°C)

500 g Backmischung Mishlengold-Bauernbrot
Olivenal

Knoblauch, Basilikum, Rosmarin

100 g Feta oder Ziegenkéise

1. Normal
750 g

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in die Backform. Den Teig nach dem letzten
Kneten ous der Form nehmen und Knethaken entfernen. Den Teig auf einer bemehlien ArbeitsRache
ausrollen [ca. 20 x 30 cm). Teigplatte mit Olivendl bepinseln und klein geschnittenen Knoblauch,
Basilikum und Rosmarin darauf streven. Fela oder Ziegenkiise darauf verieilen und den Teig zu
einer 20 cm breiten Rolle aufrollen, Die Enden umschlagen und zudriicken. Legen Sie die Rolle in
die Backform und setzen Sie diese in den Brotbackautomaten zuriick. Schliefen Sie den Deckel. Die
Brotroulade geht jetzt zum letzten Mal auf und wird dann gebacken.




Rezepte mit Backmischungen

Mehrkornbrot
Schnelles Brot Grofdes, lockeres Brot
Lutaten 320 ml Wasser (ca. 30°C) 320 ml Wasser (co. 20°C)
500 g Backmischung Mihlengald- 500 g Backmischung Mihlegold-
Mehrkornbrot Mehrkornbrot
Programm 6. Schrel 1. Normal
Brolgrifle 750 g 750 g

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in die Backform.

Weihnachtsbrot
Schnelles Brot Grofles, lockeres Brot
Zutaten 330 ml Wasser (ca. 30°C) 330 ml Wasser (ca. 20°C)
500 g Backmischung Mishlengeld- 500 g Backmischung Mihlengeld-
Vollkernbrot Vollkernbrot
2 Messerspitzen Zimt 2 Messerspitzen Ziml
1 Messerspitze Cardamom 1 Messerspitze Cardamom
1 Messerspitze gem. Nelken 1 Messerspitze gem. Nelken
Programm &. Schnell 1. Narmal
Brotgrife 750 g 750 g

Geben Sie die Zutalen in der angegebenen Reihenfolge in die Backform,



Rezepte mit Backmischungen

Rosinenbrot

Schnelles Brot Grofles, lockeres Brot
Zutaten 250 ml Milch (ca. 30°C) 250 ml Milch [ca. 30°C)

1 Ei 1 Ei

S0 g Butter S0 g Butter

500 g Backmischung Miihlengold- 500 g Backmischung Mishlengold-

Frihsticksbrot Frithsticksbrot

50 g Rosinen 50 g Rosinen

evil. Eigelb zum Bestreichen

Programm &. Schnell 4. Sifles Brot
Brotgrifie 730 g 750 g

Geben Sie die Zutalen mit Ausnahme der Rosinen in der angegebenen Reihenfolge in die Back-
form. Einige Minuten vor Ende des Knetvorgangs ertont der Summer. Geben Sie jetzt die Rosinen
in den Teig.

Dieses Rezept eignet sich nicht fir den Timer, da Milch und Ei verderben kinnten,
Verwenden Sie nie mehr als 500 g Backmischung.

Wenn Sie ein Zopfbrot formen wollen, withlen Sie das Programm "Siifles Brot".
MNehmen Sie den Teig nach dem letzten Kneten aus der Form und entfernen die Knethaken, Teilen
Sie den Teig in drei Teile, rollen aus jedem Teil einen 30 em longen Strang und flechten mit den drei

Strdingen einen Zopf. Legen Sie den Zopf zuriick in die Backform, bestreichen ihn mit Eigelb und
schliefien den Deckel,




Rezepte mit Backmischungen

Milchbrot

Schnelles Brof Groldes, lockeres Brot
Zutaten 140 ml Wasser (ca. 40°C) 160 ml Wasser [ca. 30°C]
160 ml kalte Milch 160 ml kabe Milch
500 g Backmischung Mihlengold- 500 g Backmischung Miihlengold-
Weillbrof Weillbrot
Programm 6. Schnell 1. Mormal
Brotgréile 750 g 750 q

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in die Backform.
Dieses Rezept eignet sich nicht fiir den Timer, da Milch verderben kann.

Kartoffelbrot
=, Sehnelles Brot Grofdes, lockeres Brot
?I;;!u're.n 340 ml Wasser (ca. 30°C) 340 ml Wasser (ca. 20°C)
4 500 g Backmischung Mishlengold- 500 g Backmischung Mihlengold-
Kartoffelbrot KarioHelbrot
Programm . Schrell 1. Nermal
BrotgrésBe 750 g 750 g

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in die Backform.



Rezepte mit Backmischungen

Kiirbiskernbrot

Schnellas Brot Grolles, lockeres Brot

Zubaken 330 ml Wasser (ca. 30°C) 330 ml Wasser (ca. 20°C)
500 g Backmischung Mihlengold- 500 g Backmischung Mishlengold-
Weizenmischbrot mit Kirbiskernen Weizenmischbrot mit Kirbiskernen

bis zu 50 g Kiirbiskerne bis zu 50 g Kiirbiskerne
Programm . Schnell 1. Normal oder 2. Weilbrot
Brotgrafe 750 g 750 g

Geben Sie die Zutaten mit Ausnahme der Kiirbiskerne in der angegebenen Reihenfolge in die Back-
form. Einige Minuten vor Ende des Knetvorgangs ertént der Summer. Jetzt kinnen Sie biszv 50 g
Kirbiskerne in den Teig geben.

Sonnenblumenbrot
Schnelles Brot Grofles, lockeres Brot

Zutaten 300 ml Wasser [ca. 30°C) 300 ml Wasser (ca. 20°C)
500 g Backmischung Mihlengold- 500 g Backmischung Mihlengold-
Sonnenblumenbrol Sennenblumenbrot

Programm 6. Schnell 1. Normal

Brotgrofe 750 g 750 g

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in die Backtorm.




Rezepte mit Backmischungen

Ciabatta-Brot
Schnelles Brot Grofles, lockeres Brol
Zutaten 300 ml Wasser [co. 30°C) 300 ml Wasser (ca. 20°C)
500 g Backmischung Mihlengold- 500 g Backmischung Mishlengold-
Cicbatta Ciabatta
1 Esslsffel Olivenal 1 Essloffel Olivendl
Programm 6. Schnell 1. Normal oder 2. Weillbrot
BrolgréBe 750¢g 750 g

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in die Backform.

Schnittlauchbrot
Schnelles Brot Groles, lockeres Brot
Zutaten 340 ml Wasser [ca. 30°C) 340 ml Wasser [ca. 20°C)
500 g Backmischung Mithlengold- 500 g Backmischung Mithlengold-
Bavernbrot Bauernbrot

5 Eeslaffel Schnittlouchrélichen 5 Esslaffel Schnitlauchrallchen

Programm 6. Schnell 1, Normal
Brotgrife 750 g 750 g

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in die Backform.
Dieses Rezept eignet sich nicht fir den Timer, da Schnittlauch verderben kénnte, wenn er lingere
Zeit Luft und Warme ausgesetzt ist.




Rezepte mit Backmischungen

Schinkenbrot

Schnelles Brot Grolles, lockeres Brot

Zutaten 330 ml Wasser (ca. 30°C) 330 ml Wasser (ca. 20°C)
500 g Backmischung Mithlengold- 500 g Backmischung Mihlengold-
Roggenmischbrot Roggenmischbrot
100 g ausgelassener 100 g ausgelassener
Schinkenspeck Schinkenspeck

Programm é. Schnell 1. Marmal oder 9. Teigkneten

Brotgrafe 750 g 750 g

Geben Sie die Zutaten mit Ausnchme des Schinkenspecks in der angegebenen Reihenfolge in die
Backform. Einige Minuten vor Ende des Knetvorgangs ertnt der Summer. Geben Sie jetzt den aus-
gelassenen Schinkenspeck in den Teig.

Dieses Rezept eignet sich sehr gut fir Brétchen. Wahlen Sie dazu dos "Teig kneten”- Programm.
Aus dem Teig nach Ablauf des Programms Brotchen formen. Auf ein gefettetes oder mit Back-
papier belegtes Backblech setzen und mit Wasser bestreichen. Noch Belieben einschneiden und
mit Kimmel und grobem Salz bestreven und mit einem Tuch bedecken. An einem warmen Ori
30 Minuten gehen lassen. Den herkémmlichen Bockofen auf 200 °C vorheizen. Brétchen in 13-
20 Minuten goldbraun backen.



Rezepte mit Backmischungen

Sonntagsbrot

Schnelles Brot Grolles, lockeres Brot

Zutaten 50 ml Wasser [ca. 40°C) 50 ml Wasser [ca. 30°C)
250 ml kalte Milch 250 ml kalte Milch
500 g Backmischung Mihlengold- 500 g Backmischung Miihlengald-
Weillbrot Weillbrot
2 Essloffel Honig 2 EsslaHel Honig

Programm &. Schnell 1. Normal

Brotgrofie 750 g 750 g

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in die Backform.
Dieses Rezept eignet sich nicht fir den Timer, da Milch verderben kénnte.

Dreikornbrot

Grofles, lockeres Brot

Zutaten 400 ml Wasser (ca. 30°C)
30 g Leinsamen
50 g Halergriitze
250 g Backmischung Mijhlengold-Weillbrot
250 g Backmischung Mishlengold-Kartolfelbrot

eventuell Sesam zum Bestreven

Programm 1. Normal oder 3. Vollkornbrot
Eru'rgf&ﬂe 750 g

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenlolge in die Backform. Nach dem lefzten Kneten kon-
nen Sie die Teigoberfliche mil Wasser bestreichen und mit Sesam bestreven. Dieses Brot eignet sich
besonders gut fiir den Timer, da Leinsamen und Hafergriitze quellen und dadurch weicher werden.




Rezepte mit Backmischungen

Joghurtbrot

Schnelles Brot Grofles, lockeres Brot

Zutaten 220 ml Wasser [ca. 30°C) 220 ml Wasser (ca. 20°C)
150 g Naturjoghurt 150 g Naturjoghurt i
500 g Backmischung Mihlengold- 500 g Backmischung Mithlengald-
Dinkelbrot Dinkelbrot

Programm é. Schnell 1. Normal oder 5. Joghurtbrot

Brolgréfe 750qg 730 g

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in die Backform.

Vitaminbrot

Schnelles Brot Grofles, lockeres Brot

Zutaten 340 ml Wasser [ca. 30°C) 340 ml Wasser (ca. 20°C)
500 g Backmischung Mishlengold- 500 g Backmischung Mithlengold-
Bavernbrot Bavernbrot
60 g Sonnenblumenkerne 40 g Sonnenblumenkerne
20 g Weizenkeime 20 g Weizenkeime

Programm é. Schnell 1. Mormal

Brotgréfle 750 g /0g

Geben Sie die Zuiaten in der angegebenen Reihenfolge in die Backform,
Sonnenblumenkerne und Weizenkeime enthalten sehr viele Vitamine, vor allem Vitamin E.
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Rezepte mit Backmischungen B o ?'”4;,3;,;
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Mislibrot

Schnelles Brot Groles, lockeres Brot

Zutaten 320 ml Wasser (ca. 30°C) 320 ml Wasser (ca. 20°C)
500 g Backmischung Mishlengold- 500 g Backmischung Mithlengold-
Mehrkornbrot Mehrkornbrot
60 g ganze Haselniisse 60 g ganze Hoselnusse
40 g Rosinen 40 g Resinen

Programm é. Schnell ]. Normal

BrotgrifBe 750 g 7509

Geben 5ie die Zutaten mit Ausnahme von Miissen

und Rosinen in der angegebenen Reihenfolge in

die Backform. Einige Minuten vor Ende des Knetvorgangs ertont der Summer. Geben Sie jetzt die

MNiisse und Rosinen in den Teig.

Schokoladenbrof
Schnelles Brot Groles, lockeres Brot
Tulaten 300 ml Wasser (co. 40°C) 300 ml Wasser [ca. 40°C)
500 g Backmischung Mihlengold- 500 g Backmischung Mihlengold-
Weil3brot Weilbrot
50 g Schokotriplchen 50 g Schokotropfchen
Progrormm &. Schnell 1. Normal oder 4. Siiles Brot

Geben Sie die Zutaten mit Ausnahme der Schokotréplchen in der angegebenen Reihenfolge in die

Backform. Einige Minuten vor Ende des Knetvorga
ketrgpfchen in den Teig.

ngs ertont der Summer. Geben Sie jetzt die Scho-



Rezepte mit Backmischungen

Rosinenstuten
Schnelles Brot Grofles, lockeres Brot
Zutaten 150 ml Wasser (ca. 40°C) 150 ml Wasser (ca. 30°C)
200 ml kalte Milch 200 ml kalte Milch
500 g Backmischung Mishlengold- 500 g Backmischung Mihlengold-
Weillbrot Weifibrot
1-2 Esslaffel Honig 1-2 Essléffel Honig
100 g Rosinen 100 g Rosinen
evl. Eigelb zum Bestreichen
Programm &. Schnell 1. Normal
Brotgrolle 750g 750 g

Geben Sie die Zutaten mit Ausnchme der Rosinen in der angegebenen Reihenfolge in die Back-
Ende des Knelvorgangs erfént der Summer. Geben Sie jetzt die Rosinen

form. Einige Minuten vor
in den Teig. Dieses Rezept signet sich nicht

Sie nie mehr als 500 g Backmischung.

fir den Timer, da Milch verderben kénnte. Verwenden

Mandelbrot
Schnelles Brot Groles, lockeres Brot
Zubaten 320 ml Wasser (ca. 30°C) 320 ml Wasser (ca. 20°C)
500 g Backmischung Mithlengold- 500 g Backmischung Mishlengold-
Weil3brot Weillbrot
50 g gehackte Mandeln 50 g gehackte Mandeln
3 Troplen Bittermandelaroma 3 Tropfen Bitrermandelaroma
Programm 6. Schnell 1. Mormal oder 2. Weillbrot
Brotgrifie 750 g 750 g

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in die Backlorm.




Rezepte

Weiibrot (fein)
Schnelles Brot Grofles, lockeres Brot
Zutaten 300 ml Milch (ca. 30°C] 300 ml Milch (ca. 30°C)
2 gestr. TL Salz (10g) 2 gestr. TL Salz (10g)
50 g Margarine 50 g Margarine
500 g Weizenmehl Type 405 500 g Weizenmehl Type 405
2 geh. TL Zucker 2 geh. TL Zucker
1 Péckchen Trockenhefe oder | Péackchen Trockenhefe oder
1/2 Wiirfel Frischhefe 1/2 Wiirkel Frischhefe
Programm 6. Schnell I. Normal
Brokgralle 750 g 750 g

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in die Backform.



Dinkel-Weifibrot

Lutaten

Programm

Emlgréjﬂe

Schnelles Brot

200 g Wasser (ca. 25°C)

200 g Dinkelmehl|

130 g Wasser (co. 40-45°C)
20 g Saverteigersatz (s. 5.39)
2 gesir. TL Salz (10g)

300 g Dinkelmehl

1 TL Henig

1 Packchen Trockenhefe

&. Schnell
750 g

Grofes, lockeres Brot

200 g Wasser (ca. 25°C)
200 g Dinkelmehl

130 g Wasser (ca. 40-45°C)
20 g Saverteigersatz (s. 5.39)
2 gestr. TL Salz (10g)

300 g Dinkelmehl

1 TL Honig

1 Péckchen Trockenhetfe

1. Normal oder 4. Siilbes Brot
750 g

Bei Dinkelmehl muss eine gute Verquellung gegeben sein. Deshalb ist die Herstellung
dieses Dinkelbrotes etwas aufwiindiger, das Brot aber umso leckerer.

Geben Sie 200 g Wasser, 200 g Dinkelmehl und eine Messerspitze Trockenhefe in der
angegebenen Reihenfolge in die Backform. Starten Sie das Programm.
Beenden Sie das Programm, wenn die Zutaten gleichméflig vermischt sind. Lassen Sie

diesen Verteig fiir eine gute Verquellung 5 Stunden bei Raumtemperatur siehen.
AnschlieBend 7-8 Stunden kithl stellen. Dabei mit Folie abdecken, damit die Oberfls-

che nicht verhautet.

Dann die restlichen Zutaten in der angegebenen Reihenfolge zugeben und das Pro-
gramm von neuem sfarten.




Rezepte

Sonnenblumenbrot

Schnelles Brot Grofles, lockeres Brot

Zulaten 350 ml Wasser (ca. 30°C) 350 ml Wasser (ca. 20°C)
50 g Soverteig-Ersatz (5.5.39) 50 g Soverteig-Ersotz [5.5.39)
75 g Sonnenblumenkerne 75 g Sennenblumenkerne
| Péickchen Trockenhefe oder 1 Péckchen Trockenhefe oder
1/2 Wiirfel Frischhefe 1/2 Wiirfel Frischhefe
2 gestr. TL Salz (10g) 2 gestr. TL Salz (10g]
400 g Weizenschrot fein 400 g Weizenschrot fein
100 g Roggenschrot fein 100 g Roggenschrot fein
6. Schnell 1. Normal

Programm

Brotgréfe 750 g 750 g

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in die Backform.

Programm

Brotgrafe

80 g Sauerteig-Ersatz (5.5.39)
1 Péickchen Trockenhefe oder
1/2 Wirfel Frischhefe

1 TL Honig

2 gestr. TL Salz (10g)

500 g Weizenschrot fein

&. Schnell
750 g

~ Weizenschrotbrot
Schnelles Brot Grolles, lockeres Brot
~ Zutaten 310 ml Wasser (ca. 30°C) 310 ml Wasser (ca. 20°C)

40 g Saverteig-Ersatz (5.5.39)
1 Packchen Trockenhefe oder
1/2 Wiirfel Frischhefe

1 TL Honig

2 gestr. TL Salz (10g)

500 g Weizenschrot fein

1. Normal
750 g

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in die Backform.



Haselnussbrot

Zutaten

Programm
Brotgrofle

Schnelles Brot

350 ml Wasser [ca. 30°C)

50 g Saverteig-Ersatz (5.5.39)

70 g gerdstete ganze
Haselnisse

1 Packchen Trockenhefe oder

1/2 Wiirlel Frischhefe

2 gestr, TL Salz (10g)

400 g Weizenschrot fein

100 g Roggenschrot fein

&. Schnell
750¢g

Grolles, lockeres Brot

350 ml Wasser (ca. 20°C)

50 g Saverteig-Ersatz (5.5.39)

/0 g gerostete ganze
Haselniisse

| Packchen Treckenhefe ader

|/2 Wiirlel Frischhefe

2 gesir. TL Salz (10g)

400 g Weizenschrot fein

100 g Roggenschrot fein

1. Normal
750 g

Geben Sie die Zutalen mit Ausnahme der Hasalniisse in der angegebenen Reihenfolge in die Backform,
Einige Minuten vor Ende des Knetvorgangs ertont der Summer. Geben Sie jetzt die Haselniisse in den Teig,

Grahambrot (mild und salzarm)

futaten

Programm
Brotgrafie

Schnelles Brot

350 ml Wasser [ca. 30°C)

30 g Soverteig-Ersotz (5.5.3%)
1 Packchen Trockenhele oder
1/2 Wirfel Frischhete

10 g Henig

1 geh. TL Salz

500 g Weizenschrot fein

4. Schnell

/20 g

Grofles, lockeres Brot

350 ml Wasser |ca. 20°C)
30 g Soverteig-Ersatz (5.5.39)
1 Packchen Trockenhefe oder
1/2 Wiirtel Frischhete

10 g Honig

1 geh. TL Salz

500 g Weizenschrot fein

1. Normal

750 g

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in die Badkform.




Rezepte

Leinsamenvollkornbrot

L]
J }

e itk

.~ Schnelles Brot

_'_ﬁé_'gn g Saverteig Ersotz (5.5.39)
1 Padkchen Trockenhefo odor

‘EgudrTLEnlIHDg}

_Eﬂﬂg%mﬂd‘lmfhn

&. Schnell
750 ¢g

Rmﬁnnfdga zu den Leinsamen in die Backform.

Groldes, lockeres Brot

70 g Leinsomen

200 g heifles Wasser

200 ml Wasser [ca. 20°C)
40 g Saverteig-Ersatz (5.5.39)
1 Packchen Trockenhefe oder
1/2 Wirfel Frischhefe

1 TL Honig

2 gesr. TL Salz (10g)
500 g Weizenschrot fein

1. Normal
730 g

Eiﬂ:un Sla cllur Leinsamen in die Backform und iibergieflen Sie mit 200 ml heiBem Wasser. Lassen

. Sie die Leinsamen zwei Stunden quellen. Geben Sie die restlichen Zutaten in der oben angege-
. T T _:.-.-I.- f :|_ ...



Vollkern-Walnussbrot

Schnelles Brot
Zutaten 350 ml Wasser [ca. 30°C)
50 g Saverteig-Ersatz (5.5.39)
70 g Walnisse
1 Péckehen Trockenhefe oder
1/2 Wiirfel Frischhefe
2 gesir. TL Salz (10g]
400 g Weizenschrot fein
100 g Roggenschrot fein

Programm 6. Schnell
Brotgrafe 750

Geben Sie die Zutaten mit Ausnahme der Walniisse in der angegebenen Rmhanﬁaiga in ﬁa Budl;-— |
form. Einige Minuten vor Ende des Knetvargangs ertont der Summer. Geben Ebafeizt l:llE %%m -_u_L'

in den Teig.

400'g Weizenschrot ﬁem 5.,

‘Egr.'d'rTLEnl:{'ng] '
100 g Ruggaﬁchrdfem-«- ..ﬂ

1 Hnrmul b By
750 g s n"’*#




Rezepte

Gewiirzbrot
Schnelles Brot Grofles, lockeres Brot

Zutalen 320 ml Wasser [ca. 30°C) 320 ml Wasser (ca. 20°C|
70 g Sauverteig-Ersatz (s.5.39) 70 g Saverteig-Ersatz (5.5.37]
1 Piickchen Trockenhefe oder | Péickchen Trockenhefe oder
1/2 Wiirfel Frischhete 1/2 Wirfel Frischhete
1 TL Honig 1 TL Honig
2 gesir. TL Salz {10g) 2 gestr. TL Salz (10g)
1 gesir. TL Kiimmel gem. (2 g| | gestr. TL Kimmel gem. (2 g
1 gestr. TL Fenchel (2 g) 1 gestr. TL Fenchel {2 g)
1/2 gesir. TL Anis (1 g] 1/2 gestr. TL Anis (1 gl
1 gestr. TL Koriander (2 g| 1 gestr. TL Koriander (2 g)
350 g Weizenschrot fein 350 g Weizenschrot fein
150 g Reggenschrot fein 150 g Roggenschrot fein

Programm &. Schnell 1. Mormal

Brotgrofie 750 g 750 g



Rezepte fir Teigprogramme

Mehrkornbrotchen

Zutaten 310 ml Wasser
500 g Mihlengold-Mehrkarnbrotbackmischung

Programm ?. Teigknaten

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in die Backform und storten Sie das "Teig
kneten"-Programm '

Den Teig nach Ablouf des Programms ous der Form nehmen und Bréichen daraus formen. Auf ein
geletietes oder mit Backpapier belegtes Backblech setzen und mit Wasser bestreichen. Mach Belie-
ben emschneiden oder mit Mchn, Sesam, Kimmel oder Sonnenblumenkernen bestreuen und mit
einem Tuch bedecken. An einem warmen Ort gehen lassen bis sich das Volumen verdoppelf hat. Den
herkémmlichen Backefen auf 200 “C vorheizen, Brétchen in 15-20 Minuten galdbraun backen,

Freigeschobenes Bauvernbrot

Zutaten 340 ml Wasser
500g Ma'jh!engu|d-3ul.rernbmﬂ:|ﬂc|-tmischung

Programm ?. Teigkneten

Geben Sie die Zulaten in der angegebenen Reihenfolge in die Backform und starfen Sie das "Teig
hl]ElE‘lll'Plﬂgi'ﬂn“n

MNach Ablauf des Programms den Teig aus der Form nehmen und einen runden Laib formen. Das
gelingt am besten, wenn Sie den Teig auf einer ippig bemehlten Arbeitsfitiche Aach driicken und
dann die Rander zur Mitte einschlagen. Dann wieder flach driicken und wieder einschlagen.
Diesen Vorgang wiederholen Sie so oft, bis der Teigballen eine schéne Form hat. Setzen Sie ihn
mit dem "Schlull" nach unten auf ein gefettetes oder mit Backpapier belegtes Backblech und bede-
cken ihn mit einem Tuch. An einem warmen Ort 30 Minuten gehen lassen.

Den herkémmlichen Backelen aut 230 °C vorheizen, Den Teigballen mit Wasser bestreichen, ein-
schneiden und in den Ofen schigben. Temperatur nach 10 Minuten Backzeit auf 200 °C zuriick-
schalten und weitere 35 - 40 Minuten backen




Freigeschobenes Kirbiskernbrot

Zutaten 340 ml Wasser
500 g Backmischung Mihlengold-Weizenmischbrot mit Kirbiskernen

Kurbiskerne

Progrumm 9. Teigkneten

Geben Sie die Zutaten mit Ausnahme der Kirbiskerne in der angegebenen Reihenfolge in die Back-
form. Starten Sie das "Teig kneten"-Programm.

Nach Ablauf des Programms den Teig aus der Form nehmen und einen ovalen Laib formen. Das
gelingt am besten, wenn Sie den Teig auf einer iippig bemehlten Arbeitsfléche flach driicken und
dann die Rander zur Mitte einschlagen. Dann wieder flach driicken und wieder einschlagen.
Diesen Vorgang wiederholen Sie so oft, bis der Teigballen eine schéne Form hat.

Bestreichen Sie den Teigballen mit Wasser und wilzen ihn in Kirbiskernen. Setzen Sie ihn mit dem
"Schluf3" nach unten auf ein gefettetes oder mit Backpapier belegtes Backblech und bedecken ihn mit
ljjem Tuch. An einem warmen Ort 30 Minuten gehen lassen. Den herkommlichen Backofen auf 230 °C
orheizen. Den Teigballen mit Wasser bestreichen, einschneiden und in den Ofen schieben. Tempe-
i1‘1-‘.::|<;!'l 10 Minuten Backzeit auf 200 °C zuriickschalten und weitere 35 — 40 Minuten backen.

Finhe pR el




Rezepte fir Teigprogramme

Brotchenrad
Zutaten 320 ml Wasser
500 g Backmischung Mishlengeld-Sonnenblumenbrot
Sonnenblumenkerne, Mohn, Sesam, Kimme! (zum Bestreven)
Programm 9. Teigkneten

Geben Sie die Zutaten mit Ausnchme der Saaten (Sonnenblumenkerne, Mohn, Sesam) in der
angegebenen Reihenfolge in die Backform. Starten Sie das "Teig kneten"-Programm.

Den Teig nach Ablouf des Progromms aus der Form nehmen und in 8 Teile teilen. Aus jecdem
Stiick ein Broichen formen. Eines der Bratchen in die Mitte sines gefetteten oder mit Backpapier
belegten Backbleches setzen, Die anderen mit kleinem Abstand drum herum setzen und mil
Wasser bestreichen. Nach Belicben mit Mohn, Sesam, Kimme! und Soennenblumenkernan
bestreven und mit einem Tuch bedecken. An einem warmen Ort gehen lassen bis sich das Volu-
men verdoppelt hat. Den herksmmlichen Backofen auf 200 °C vorheizen. Bréichenrad in ca. 30
Minuten goldbraun backen.




Rezepte fur Teigprogramme

Ciabatta
Lutaten 340 ml Wasser
500 g Backmischung Mithlengeld-Ciabatta
Programm 9. Teigkneten

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in die Backform und starten Sie das "Teig
kneten”-Programm.

Den Teig nach Ablouf des Programms dick mit Mehl bestreven. Mit einem Teigschaber langliche
Teigstiicke abstechen und auf ein gefettetes oder mit Backpapier belegtes Backblech legen. Zupfen
Sie die Teigstiicke in Form ohne die Poren dabei zu zerstiren. Teigstiicke mit Mehl bestreven und
an einem warmen Ort 30 Minuten gehen lassen. Den herkémmlichen Backolen aul 200 “C vor-
heizen, Ciabatia in 15-20 Minuten goldbraun backen.

Pizzateig
Zutclen 220 ml Wasser (ca. 20°C)
330 g Backmischung Miihlengold-Ciabatta
Programm 9. Teigkneten

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in die Backform Starten Sie das "Teig
kneten"-Programm.

Den Teig nach Ablouf des Programms aus der Form nehmen, ausrollen, ouf ein gefettetes
Backblech legen, und mit lhren Lieblingszutaten belegen, z. B. Tomaten, Zwiebeln, Salami,
Schinken, Paprika, Pilzen, Thunfisch, Knoblauch und Kase. Wiirzen Sie mit Pleffer, Salz und
Oregano. ¥

Pizza an einem warmen Ort 30 Minuten gehen lossen und im herkémmlichen Backofen bes
200 °C ca. 20 Minuten backen.




Rezepte fiir Teigprogramme

Rosinenbrotchen
Zutaten 250 ml Mileh [ca. 30°C)
1Ei
30 g Butter

500 g Backmischung Mihlengold-Frishsticksbrot
| Fléschchen Rumaroma

100 g Rosinen

evil. Eigelb zum Bestreichen

Programm 2. Teigkneten
Brotgréle 750 g

Geben Sie die Zulaten mit Ausnahme der Rosinen in der angegebenen Reihenfolge in die Backform.
Einige Minuten vor Ende des Knetvargangs ertént der Summer.

Geben Sie jetzt die Rosinen in den Teig.

Den Teig nach Ablauf des Programms aus der Form nehmen und Bréichen daraus farmen. Auf ein
gefettetes oder mit Backpapier belegtes Backblech sefzen. Mit einem Tuch bedecken und an einem
warmen Ort gehen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat. Mit Eigelb bestreichen und nach
Belieben mit Hogelzucker bestreuen. Den herkémmlichen Backofen auf 180 °C vorheizen. Brét-
chen in ca. 10-15 Minuten goldbraun backen.




Rezepte fur Teigprogramme

Dinkelseelen
Zutalen 350 ml Wasser
500 g Backmischung Mihlengold-Dinkelorot
Programm 9. Teigkneten

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfclge in die Backform. Starten Sie das "Teig
kneten"-Programm.

Ein Backblech feffen oder mit Backpapier belegen und mit Sonnenblumen- und Kiirbiskernen
bestreven. Aus dem weichen Teig nach Ablauf des Programms mit nassen Hénden acht langliche
Seelen formen und auf das vorbereitete Blech legen. Teigstiicke mit Sesam, Mchn oder Kimmel
und Salz bestreven und an einem warmen Ort 30 Minuten gehen lossen. Den herksmmlichen
Backofen auf 200 °C vorheizen. Dinkelseelen ca. 20 Minuten goldbraun bocken.

Foccacia (italienisches Fladenbrot)

Zutaten 220 ml Wasser (ca. 20°C)
330 g Backmischung Mdh‘errgnld-ﬁnbuﬁﬂ
Olivenal
Cregano oder provenzalische Krauter

Programm 9 Teigkneten

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Rethenfolge in die Backform. Starten Sie das "Teig
kneten®-Programm.

Den Teig noch Ablouf des Programms aus der Eorm nehmen, ausrollen, auf ein gefetistes Back-
blech legen, mit Olivend| bestreichen und mit Oregano oder provenzolischen Krautern bestreuen.
An einem warmen Ort 30 Minuten gehen lassen und im herkémmlichen Backolen bei 200 °C ca.
20 Minuten backen.




Rezepte fir Teigprogramme

Schwidbischer Hefezopf

Zutaten 250 ml Milch (ca. 30°C)
1 Ei
50 g Butter
500 g Bockmischung Miihlengold-Frishsticksbrot
50 g Rosinen
evil. Eigelb zum Bestreichen
evil. Hogelzucker zum Bestreven

Programm 9. Teigkneten
Brofgrife 750 g

Geben Sie die Zutaten mit Ausnahme der Rosinen in der oben angegebenen Reihenfolge in die Back-
form. Einige Minuten vor Ende des Knetvorgangs erfont der Summer. Geben Sie jetzt die Rosinen in
den Teig.

Den Tuigg nach Ablauf des Programms aus der Form nehmen, in drei Teile teilen. Jedes Teil zu einem
Sirang rollen und aus den drei Strdngen einen Zopf flechten. Auf ein gefettetes oder mit Backpopier
belegtes Backblech legen. Mit einem Tuch bedecken und an einem warmen Ort gehen lassen bis sich
das Volumen verdoppelt hat, Mit Eigelb bestreichen und nach Belieben mit Hagelzucker und Man-
delsplitter bestreuen. Den herkémmlichen Backofen auf 180 °C vorheizen.

Zopf in ca. 25-35 Minuten goldbraun backen.

Saverteig-Ersatz

100 g Naturjoghurt
100 g Zitronensalt
100 g Apfelessig

Alle Zutaten vermischen.
Ein Schnapsglas (2cl) Saverteig-Ersatz entspricht ca. 20 g.
Der Sauerteig-Ersatz kann im Kihlschrank bis zu 14 Tage aufbewahrt werden.
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