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Brotbackrahmen
Bread baking frame
Moule a pain

Ram na peceni chleba

Produktinformation
Product information

(@ Fiche produit
(5 Informace o vyrobku

Wichtige Hinweise A

« Der Artikel ist zum Backen von Brot im Backofen geeignet.

« Der Arikel kann max. 15 Minuten lang bei max. 220 °C im Backofen verwen-
det werden. Die Temperatur muss anschliepend auf max. 200 °C reduziert
werden und kann dann max. 60 Minuten im Backofen bleiben.

« Der Arikel kann auch l&ngere Zeit im Backofen verwendet werden, wenn die
Temperatur deutlich unter 200 °C eingestellt ist.

«Brennen Sie den Artikel vor dem ersten Gebrauch unbedingt ein (siehe
folgenden Abschnitt).

Vor dem ersten Gebrauch / Einbrennen

Vor dem grsten Gebrauch muss der Artikel eingebrannt werden. Das dazu ver-

wendete Ol ist ein natirlicher, effektiver Hitzeschutz und verhindert, dass das

Holz im Backofen schwarz wird.

1. Legen Sie ein Backblech mit Backpapier aus.

2. Olen Sie den Artikel mit einem Backpinsel und hocherhitzbarem Speised
§.B. Sonnenblumen- oder Rapsdl von allen Seiten gropziigig ein.
Olen Sie auch die Trennscheibe von allen Seiten ein (Abb. 1).

Native Speisedle wie z.B. kaltgepresstes Olivendl sind nicht geeignet.

3. Stellen Sie den Artikel auf das Backblech und lassen Sie das Ol einziehen.

4. Olen Sie den Artikel ein zweites Mal gropziigig ein.

5. Heizen Sie den Backofen auf 180 °C bei Ober-/Unterhitze vor.

6.Backen Sie den Artikel mit eingesetzter Trennscheibe, aber ohne Teig auf
der mittleren Schiene 50 Minuten bei 180 °C (Abb. 2).

Das Holz wird dadurch dunkler (Abb. 3) und entfaltet so das rauchige Buchen-
holzaroma.

Important information A

«The product is suitable for baking bread in the oven.

« The product can be used for max. 15 minutes at max. 220 °C in the oven.
The temperature must then be reduced to max. 200 °C, after which the
product can stay in the oven for max. 60 minutes.

« The product can also be used for longer periods in the oven if the tempera-
ture is significantly lower than 200 °C.

« You must season the product before using it for the first time (see the
following section).

Prior to first use / Seasoning the frame

Before you use the product for the first time, it must be seasoned (i.e. coated

with a layer of oil and baked). The oil used provides a natural, effective heat

protection and prevents the wood from turning black in the oven.

1. Line a baking sheet with baking paper.

2. 0il the product generously on all sides using a pastry brush and cooking oil
with a high smoking point, e.g. sunflower or rapeseed oil.
Make sure you also oil the divider on all sides too (Fig. 1).

Virgin cooking oils like cold-pressed olive oil are not suitable.

3. Place the product on the baking tray and make sure the oil is absorbed.
4. Generously oil the product a second time.

5. Preheat the oven to 180 °C top/bottom heat.

6. Bake the product with the divider inserted but without any dough on the
middle shelf for 50 minutes at 180 °C (Fig. 2).

Remarques importantes A

« Cet article est congu pour la cuisson de pain au four.

« Cet article peut &tre utilisé au four pendant 15 minutes max. a une tempéra-
ture max. de 220 °C. La température doit ensuite étre réduite a 200 °C max.
et I'article peut ensuite rester 60 minutes max. dans le four.

- L'article peut également rester plus longtemps dans le four si la température
est nettement inférieure a 200 °C.

« Il est impératif de faire cuire I'article avant la premiére utilisation
(voir paragraphe ci-dessous).

Avant la premiére utilisation / culottage

Avant la premiére utilisation, I'article doit étre culotté. L'huile utilisée pour

cela constitue une protection naturelle et efficace et empéche le pain de

noircir dans le four.

1. Tapissez une plaque de cuisson de papier sulfurisé.

2. Huilez l'article généreusement sur tous les cOtés a I'aide d'un pinceau

a patisserie avec de I'huile alimentaire pouvant étre chauffée a haute
température, p. ex. de I'huile de tournesol ou de colza.
Huilez également la paroi intérieure sur tous les cotés (fig. 1).

Les huiles alimentaires vierges telles que I'huile d'olive pressée a froid

ne conviennent pas.

3. Posez I'article sur la plague de cuisson et laissez pénétrer I'huile.

4. Huilez l'article généreusement une seconde fois.

5. Préchauffez le four a 180 °C (chaleur supérieure et inférieure).

DiileZité pokyny A

« Vyrobek je vhodny k peceni chleba v pecici troubé.

«Vyrobek Ize pouzivat v troubé po dobu max. 15 minut pfi teploté
max. 220 °C. Teplotu je pak tieba sniZit na max. 200 °C a poté mize
vyrobek zdstat v troubé max. 60 minut.

« Vyrobek miZe zlistat v troub& i del3i dobu, teplota oviem musi byt nastavena
vyrazné pod 200 °C.

« Pfed prvnim pouZitim je tfeba vyrobek vypdlit (viz nasledujici odstavec).

Pfed prvnim pouZitim / Vypaleni
Pfed prvnim pouZitim je tfeba vyrobek vypélit. Olej, ktery se k tomu pouziva,
je pfirozenou a Gcinnou ochranou proti vysokym teplotdm a zabrafuje tomu,
aby drevo v troubé z€ernalo.
1. VyloZte pecici plech pecicim papirem.
2. Natrete vyrobek ze vSech stran vysokoteplotnim kuchyriskym olejem,
napf. slunecnicovym nebo fepkovym, k tomu pouZzijte maslovacku.
Ze vsech stran také naolejujte prepazku (obr. 1).

Nativni jedIé oleje, jako napf. olivovy olej lisovany za studena, nejsou vhodné.
3. Vyrobek postavte na pecici plech a nechte vsaknout olej.

4. Naolejujte vyrobek jesté jednou poradné.

5. Pfedehfejte vyrobek na 180 °C na horni i dolni ohfev.

6. Vyrobek pecte s nasazenou prepazkou, bez tésta, a to na stfednim rostu po
dobu 50 minut na 180 °C (obr. 2).

Einbrennen | Seasoning
Culottage | Vypaleni
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Es kann wahrend des Einbrennens zu Rauchentwicklung kommen.

Dies ist normal und beeintrdchtigt nicht die Qualitat und Funktion des
Artikels. Sorgen Sie fir ausreichend Beliiftung.
7. Lassen Sie den Artikel vollstandig abkiihlen, bevor Sie ihn zum Backen

verwenden.

Holz ist ein Naturprodukt. Durch das Einbrennen und wahrend des wei-

teren Gebrauchs im Backofen kann es zu Riss- und Spaltbildung im Holz
kommen und der Artikel kann sich leicht verziehen und schrumpfen. All dies
ist normal und beeintrdchtigt nicht die Qualitdt und Funktion des Artikels.
Sollte zwischen den Brettern ein Spalt entstehen, hammern Sie die Bretter z.B.
mit einem Gummihammer wieder zusammen.

Gebrauch

+ Olen Sie den Artikel vor jedem Gebrauch mit einem Backpinsel und hoch-
erhitzbarem Speised| z.B. Sonnenblumen- oder Rapskernd! gropziigig ein.
Native Speisetle wie z.B. kaltgepresstes Olivendl sind nicht geeignet.

« Stellen Sie den Brotbackrahmen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Back-
blech. Setzen Sie ggf. die Trennscheibe ein, wenn Sie zwei kleine Brote
backen mdchten.

+ Formen Sie den bereits gegangenen Teig wie im Rezept beschrieben zu einem
ovalen Laib bzw. zwei ovalen Laiben, wenn Sie die Trennscheibe verwenden.

+ Decken Sie den Brotbackrahmen mit einem sauberen Tuch oder Béckerleinen
ab und lassen Sie ihn noch einmal ca. 60 Minuten gehen.

+Heizen Sie den Backofen vor.
+Nehmen Sie das Tuch ab.

Sie konnen die Oberflache des Brotteigs mit einem spitzen Gegenstand
mehrmals einstechen oder mit einem Béckermesser oder einem schar-
fen Messer einschneiden. Das Einstechen oder -schneiden verhindert das
unkontrollierte Einreifen der Kruste.
Schneiden Sie die Oberflache des Brotteigs mit einer schnellen Bewegung ein -
machen Sie keine Sdgebewegungen!
+Backen Sie das Brot wie im Rezept beschrieben. Beachten Sie dabei unbe-
dingt die Hinweise zur maximalen Backzeit und -temperatur (siehe Ab-
schnitt ,Wichtige Hinweise").
+ Lassen Sie das Brot nach dem Backen im Brotbackrahmen ca. 10 Minuten
abkiihlen. In dieser Zeit stabilisiert es sich und I&sst sich leichter aus dem
Brotbackrahmen Idsen.

Reinigen und Aufbewahren
+Klopfen Sie den Brotbackrahmen und die Trennscheibe nach dem Gebrauch

aus und biirsten Sie Mehl oder gebackene Teigreste mit einer geeigneten
Lebensmittelbiirste ab.

+Waschen Sie den Artikel nicht ab.
+Bewahren Sie den Artikel an einem trockenen Ort auf.

Rezept

Zutaten Vorteig
100 g Roggenmehl Type 1150, 100 g Wasser, 75 g fliissiger Sauerteig

Zutaten Hauptteig

5 g frische Hefe, 350 g Wasser, 100 g Dinkelmehl Type 630,
400 g Roggenmehl Type 1150, 10 g Salz, gemahlenes Brotgewiirz

This will darken the wood (Fig 3), releasing a smoky beechwood
aroma.
There may be smoke while you season the frame. This is normal and
does not impair the quality or function of the product. Make sure there
is sufficient ventilation.
7. Allow the product to cool completely before using it to bake.
Wood is a natural product. Cracks and fissures may form in the wood
due to the seasoning process and during subsequent use in the oven,
and the product may slightly warp and shrink. However, this is all normal and
does not impair the quality or function of the product. If a gap appears be-
tween the boards, hammer the boards back together, e.g. using a rubber mallet.

Use

+0il the product generously using a pastry brush and cooking oil with a high
smoking point, e.g. sunflower or rapeseed oil before each use. Virgin cook-
ing oils like cold-pressed olive oil are not suitable.

+ Place the bread baking frame on a baking sheet lined with baking paper.
Insert the divider if you want to bake two small loaves of bread.

« Shape the risen dough into an oval loaf (or two oval loaves if using the
divider), as described in the recipe.

« Cover the bread baking frame with a clean cloth or baker's cloth and leave it
again to rise for approx. 60 minutes.

+ Preheat the oven.

+Remove the cloth.

G You can prick several holes in the surface of the bread dough with a

Faites cuire I'article avec la paroi intérieure, mais sans pate sur la glissiére
du milieu pendant 50 minutes a 180 °C (fig. 2). Le bois fonce (fig. 3) et
dégage ainsi un ardme de hétre fumé.
Il peut y avoir un dégagement de fumée pendant la cuisson.
Ce phénomene est tout a fait normal et ne nuit en aucun cas
ala qualité et au bon fonctionnement de I'article. Veillez a assurer
une aération suffisante.
7. Laissez refroidir entierement I'article avant de ['utiliser pour la cuisson.
Le bois est un produit naturel. Lors du culottage et de son utilisation
au four il peut se fissurer et se fendre et I'article peut se déformer ou
rétrécir Iégerement. Ce phénomene est tout a fait normal et ne nuit en aucun
cas a la qualité et au bon fonctionnement de I'article. Si une fente apparait
entre les planches, frappez-les, p. ex. avec un marteau en caoutchouc, pour les
remettre ensemble.
Utilisation

- Huilez I'article généreusement avant chaque utilisation a I'aide d'un
pinceau a patisserie avec de I'huile alimentaire pouvant étre chauffée
a haute température, p. ex. de I'huile de tournesol ou de colza.

Les huiles alimentaires vierges telles que I'huile d'olive pressée a froid
ne conviennent pas.

- Posez le moule a pain sur une plague de cuisson tapissée de papier sulfurisé.
Insérez éventuellement la paroi intérieure si vous souhaitez cuire deux petits
pains.

« Pétrissez la pate déja levée comme décrit dans la recette de maniere
a former une miche ovale ou deux miches ovales si vous utilisez la paroi
intérieure.
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sharp item, or cut it with a baker's knife or a sharp knife. Pricking or cutting it

prevents the crust from uncontrollably cracking.

Cut the surface of the bread dough with a fast movement - don't make sawing

movements!

+ Bake the bread as described in the recipe. When doing so, ensure you
observe the instructions regarding maximum baking time and tempera-
ture (see section titled “Important information").

« After baking, leave the bread in the bread baking frame for approx. 10 min-
utes. It stabilises during this time and can be more easily removed from the
bread baking frame.

Cleaning and storage

+Knock the bread baking frame and the divider after use, and brush off flour
or baked dough remains with a suitable food brush.

- Do not wash the product.
« Store the product in a dry location.

Recipe

Mother dough ingredients
100 g rye flour type 1150, 100 g water, 75 g liquid sourdough

Main dough ingredients

5 g fresh yeast, 350 g water, 100 g spelt flour type 630,
400 g rye flour type 1150, 10 g salt, ground bread seasoning

Preparation

+ Couvrez le moule avec un torchon propre ou une toile en lin et laissez
la pate lever pendant 60 minutes environ.

- Préchauffez le four.

+ Retirez le torchon.

Vous pouvez inciser plusieurs fois la surface de la pate a pain avec un
objet pointu ou avec un couteau de boulanger ou un couteau aiguisé.

Le fait de piquer ou d'inciser empéche la crodte de se déchirer de maniére

incontrolée.

Incisez la surface de la pate par gestes rapides et francs, ne la «sciez» pas!

- Cuisez le pain comme décrit dans la recette. Pour cela, veuillez impérative-
ment observer les remarques concernant la température et le temps de
cuisson maximum (voir paragraphe «Remarques importantesy).

+ Aprés la cuisson, laissez refroidir le pain dans le moule pendant 10 minutes
environ. Cela lui permet de se stabiliser et de se détacher plus facilement
du moule.

Nettoyage et rangement

- Tapotez le moule a pain et la paroi intérieure aprés ['utilisation et retirez
la farine ou les restes de pate cuite avec une brosse alimentaire appropriée.

+Ne laver pas l'article.

+Rangez I'article dans un endroit sec.

Recette

Ingrédients levain
100 g de farine de seigle type 1150, 100 g d'eau, 75 g de levain liquide

Ingrédients pate a pain

)

Diky tomu dFevo ztmavne (obr. 3) a ziskd koufové aroma bukového dreva.
Pfi vypalovani miize dojit k tvorbé koufe. To je normalni a nijak to
neovliviiuje kvalitu ani funk¢nost vyrobku. Zajistéte dostatecné

odveétravéni.

7. Nechte vyrobek zcela vychladnout, neZ ho pouZijete na peceni.

Dr'evo je piirodni produkt. BEhem vypalovani a dal3ho pouZivani v

troubé mize dojit k praskani a $tépeni dieva a vyrobek se miize mirné
pokroutit a smrstit. To vSe je normalni a nemd to vliv na kvalitu ani funkcnost
vyrobku. Pokud by mezi deskami vznikla Stérbina, stlucte prkna napr. gumovym
kladivem dohromady.

Pouziti

- Pfed kazdym pouZitim natrete vyrobek ze vSech stran vysokoteplotnim

kuchyfiskym olejem, napf. slunecnicovym nebo fepkovym, k tomu pouZijte
maslovacku. Nativni jedIé oleje, jako napf. olivovy olej lisovany za studena,
nejsou vhodné.

+Rdm na peceni chleba poloZte na plech vyloZeny pecicim papirem. Pokud

chcete péct dva malé bochniky, viozte v pfipadé potfeby délici sténu.

+ 7 jiz vykynutého tésta vytvarujte podle receptu ovalny bochnik, pfip. dva

ovalné bochniky, pokud pouZijete prepdzku.

- Zakryjte rém na peceni chleba Cistou utérkou nebo platnem a nechte ho jesté

cca 60 minut kynout.

- Predehrejte pecici troubu.

- Sejméte utérku.

Povrch chlebového tésta miiZete nékolikrét propichnout $picatym

predmétem nebo ho miZete naiiznout pekai'skym nozem nebo jinym
ostrym nozem. Propichovéni nebo nakrajovani zabrafiuje nekontrolovatelnému
praskani karky.

Nakrojte povrch chlebového tésta jedinym rychlym pohybem - nedélejte pohyby

sem a tam jako s pilou!

- Pecte chléb tak, jak je uvedeno v receptu. Nezapomeiite pFitom dodrZovat
pokyny pro maximalni dobu a teplotu peceni (viz odstavec ,,DileZité
pokyny").

+Po upeceni nechte chléb v pecicim ramu cca 10 minut chladnout. Béhem této
doby se stabilizuje a ndsledné ho ptjde snadnéji z rdmu vyndat.

Cisténi a uschovani

+Radm na peceni chleba a prepazku po pouZziti vyklepejte a mouku nebo
pripecené kousky tésta odstrarite kartackem vhodnym na potraviny.

- Vyrobek neumyvejte.

+ Vyrobek uchovavejte na suchém misté.

Recept

Prisady na omladek
100 g Zitného mouky typu 1150, 100 g vody, 75 g tekutého kvasku
Prisady do tésta

5 g Cerstvych kvasnic, 350 g vody, 100 g $paldové mouky typu 630,
400 g Zitné mouky typu 1150, 10 g soli, mleté chlebové koFeni

Einfiillen | Filling
Remplissage | NapInéni
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Zubereitung

1. Vermischen Sie fiir den Vorteig alle Zutaten und lassen Sie ihn abgedeckt
ca. 12 Stunden bei Zimmertemperatur ruhen.

2. Losen Sie fiir den Hauptteig die Hefe in lauwarmem Wasser auf und ver-
mengen Sie sie anschliepend mit dem Vorteig. Geben Sie danach Dinkel-
mehl, Roggenmehl und Salz dazu und kneten Sie den Teig ca. 10 Minuten.

3. Lassen Sie den Teig 30 Minuten abgedeckt ruhen.

4. 0len Sie in der Zwischenzeit den Brotbackrahmen aufen und innen mit
einem hitzebestandigen 01 ein (z.B. mit Sonnenblumendl oder Rapstl)
und stellen Sie ihn auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech.

5. Formen Sie den Teig nun auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einem ovalen
Laib. Dehnen und falten Sie den Teig hierzu am besten mehrmals. Bemehlen
Sie die Oberseite und geben Sie den Laib in den Brotbackrahmen.

Bei Bedarf kdnnen Sie den Brotbackrahmen mit der Trennscheibe teilen und
entsprechend mit je der Halfte des Teiges befiillen.

6. Lassen Sie den Teig in der Form ca. 60 Minuten ruhen. Heizen Sie wéhrend-
dessen den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze vor.

7. Backen Sie das Brot im Brotbackrahmen bei 220 °C fiir 15 Minuten auf der
mittleren Schiene. Sie kinnen fiir eine bessere Feuchtigkeit wéhrend des
Backvorgangs kann eine ofenfeste Schale mit Wasser unten im Ofen platzie-
ren.

8. Reduzieren Sie nach 15 Minuten die Temperatur auf 200 °C und lassen Sie
das Brot weitere 30 - 40 Minuten backen.

9.Lassen Sie das Brot ca. 10 Minuten abkiihlen, bevor Sie es aus dem Brot-
backrahmen nehmen.

1. For the mother dough, mix all the ingredients, cover it and leave it to rest
approx. 12 hours at room temperature.

2. For the main dough, dissolve the yeast in lukewarm water and then combine
it with the mother dough. Next add the spelt flour, rye flour and salt and
knead the dough for around 10 minutes.

3. Cover the dough and leave it to rest for 30 minutes.

4. In the meantime, oil the bread baking frame on the inside and outside with
a heat-resistant oil (e.g. sunflower oil or rapeseed oil) and place it on a bak-
ing sheet lined with baking paper.

5. Shape the dough into an oval loaf on a floured work surface. It's best to
stretch and fold the dough over several times. Flour the top and place the
loaf in the bread baking frame.

If necessary, you can split the bread baking frame with the divider, and
accordingly fill each side with half of the dough.

6. Leave the dough to rest for approx. 60 minutes. Meanwhile, preheat the
oven to 220 °C top/bottom heat.

7. Bake the bread in the bread baking frame on the middle shelf at 220 °C for
15 minutes. To increase the humidity during the baking process, you can
place an oven-proof dish filled with water in the bottom of the oven.

8. After 15 minutes reduce the temperature to 200 °C and bake the bread for
another 30 - 40 minutes.

9. Leave the bread to cool for 10 minutes before taking it out of the bread
baking frame.

5 g de levure frafche, 350 g d'eau, 100 g de farine d'épeautre type 630,

400 g farine de seigle type 1150, 10 g de sel, épices a pain moulus Préparation

1. Pour le levain, mélangez tous les ingrédients et laissez-le reposer couvert
pendant 12 heures environ a température ambiante.

2. Pour la pate a pain, dissolvez la levure dans de I'eau tiede et mélangez-la
ensuite avec le levain. Ajoutez la farine d'épeautre, la farine de seigle et
le sel et pétrissez la pate pendant 10 minutes environ.

3. Laissez reposer la pate couverte pendant 30 minutes.

4. Pendant ce temps, huilez le moule a pain avec de I'huile pouvant étre
chauffée a haute température (p. ex. huile de tournesol ou huile de colza)
et posez-le sur une plaque de cuisson tapissée de papier sulfurisé.

5. Pétrissez maintenant la pate sur un plan de travail fariné de maniére
a former une miche ovale. Pour cela, étirez et pliez la pate plusieurs fois
de préférence. Farinez la face supérieure et posez la miche dans le moule
a pain. Si besoin est, vous pouvez séparer le moule a pain avec la paroi
intérieure et remplir les deux compartiments avec la moitié de la pate.

6. Laissez reposer la pate 60 minutes environ dans le moule. Pendant ce
temps, préchauffez le four a 220 °C (chaleur supérieure et inférieure).

7. Faites cuire le pain dans le moule a 220 °C pendant 15 minutes sur
la glissiére du milieu. Pour une meilleure humidité, vous pouvez placer
un bol rempli d'eau allant au four sur la glissiére inférieure.

8. Apres 15 minutes, réduisez la température a 200 °C et poursuivez
la cuisson du pain pendant 30 - 40 minutes.

9. Laissez le pain refroidir env. 10 minutes avant de le retirer du moule.

Priprava

1. Abyste ziskali omladek, smichejte vSechny pisady a poté nechte hmotu
cca 12 hodin pfi pokojové teploté odpocivat.

2. Pro pifipravu hlavniho tésta rozpustte drozdi ve viazné vodé a poté ho smi-
chejte s omladkem. Nasledné pridejte $paldovou mouku, Zitnou mouku a sl
a tésto hnétte cca 10 minut.

3. Tésto prikryjte a nechte ho asi 30 minut odpocivat.

4. Mezitim potfete vnéjsi a vnitfni stranu rému na peceni chleba Zaruv-
zdornym olejem (napf. slunecnicovym nebo Fepkovym) a polozte ho na
plech vyloZeny pecicim papirem.

5. Nyni tésto na pomoucené pracovni plose vytvarujte do ovalného bochniku.
Tésto idealné nékolikrat natahnéte a prelozte. Vrchni Cast posypte moukou
a vloZte bochnik do rdmu na peceni chleba. V pfipadé potieby miZete chle-
bovy ram rozdélit prepazkou na dvé casti a kazdou naplnit polovinou tésta.

6. Tésto nechte ve formé odpocivat cca 60 minut. Mezitim predehfejte troubu
na 220 °C (horni i doIni ohfev).

7.Chléb pecte v rdmu na peceni chleba na 220 °C po dobu 15 minut na
prostfednim rostu. Na dno trouby mizete umistit misku s vodou, aby se
béhem peceni zlepsila vihkost.

8.Po 15 minutach snizte teplotu na 200 °C a chléb pecte dalSich 30-40 minut.

9. Nechte chléb cca 10 minut chladnout, nez ho vyjmete z rdmu na peceni
chleba.

»
u’ www.tchibo.de/anleitungen | www.tchibo.de/instructions
\v www.frtchibo.ch/notices | wwwitchibo.cz/navody
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Wazne wskazowki A

+ Produkt nadaje sie do wypiekania chleba w piekarniku.

« Produkt moze by¢ uzywany w piekarniku przez maks. 15 minut w temperaturze
maks. 220°C. Nastepnie nalezy zmniejszy¢ temperature do maks. 200°C -
wowczas mozna pozostawi¢ produkt w piekarniku przez maks. 60 minut.

« Produkt moze by¢ réwniez uzywany w piekarniku przez dtuzszy czas, jezeli
temperatura zostanie ustawiona znacznie ponizej 200°C.

+ Przed pierwszym uzyciem nalezy koniecznie wypali¢ produkt (patrz nastepna
sekcja).

Przed pierwszym uzyciem / Wypalanie produktu

Przed pierwszym uzyciem nalezy wypali¢ produkt. Uzyty w tym celu olej stanowi

naturalng i efektywna ochrone przed wysokimi temperaturami i zapobiega czer-

nieniu drewna w piekarniku.

1. Wytozy¢ blache papierem do pieczenia.

2. Obficie naoliwi¢ produkt ze wszystkich stron za pomoca pedzla piekarskiego
i oleju spozywczego o wysokiej temperaturze dymienia, np. oleju stoneczniko-
wego lub rzepakowego. Naoliwi¢ réwniez przegrode ze wszystkich stron (rys. ).

Do tego celu nie nadaja sie oleje spozywcze z pierwszego ttoczenia, takie jak

oliwa z oliwek ttoczona na zimno.

3. Umiescic¢ produkt na blasze do pieczenia i odczekac, az olej wsiaknie.

4. Ponownie obficie naoliwi¢ produkt.

5. Nagrzac piekarnik do temperatury 180°C (grzanie od géry i od dotu).

6. Piec produkt z wtozong przegroda, ale bez ciasta, na Srodkowej szynie
przez 50 minut w temperaturze 180°C (rys. 2).

DdleZité upozornenia A

«Vyrobok je vhodny na pecenie chleba v rire na pecenie.

- Vyrobok sa mdze pouzivat v rire na pecenie max. 15 mindt pri teplote
max. 220 °C. Teplota sa potom musfi zniZit na max. 200 °C a potom mbZze
zostat v rlire max. 60 mint.

« Ak je teplota nastavend vyrazne pod 200 °C, mdZe sa vyrobok v riire pouzivat
aj dIhsi Cas. Vyrobok pred prvym pouZitim bezpodmienecne vypalte (vid
nasledujuci odsek).

Pred prvym pouzitim/vypalenie

Pred prvym pouZitim sa musi vyrobok vypélit. Olej, ktory sa na to pouZije, je

prirodnym a G¢innym ochrannym prostriedkom proti teplu a zabrafiuje tomu,

aby drevo v peci sCernalo.

1. Plech na pecenie vystelte papierom na pecenie.

2. Vyrobok zo v3etkych strén vydatne naolejujte pomocou Stetca na pecenie
jedlym olejom, ktory sa mdZze zahriat na vysoku teplotu, napr. sine¢nicovym
alebo repkovym olejom.

Naolejujte aj oddelovat zo vietkych stran (obr. 1).

Naturdlne jedIé oleje ako napr. za studena lisovany olivovy olej st nevhodné.

3. Vyrobok polozte na plech na pecenie a olej nechajte vsiaknut.

4.Vyrobok vydatne naolejujte este druhykrat.

5. Radru predhrejte na 180 °C horny/dolny ohrev.

6. Vyrobok pecte s viozenym oddelovacom, aviak bez cesta, na strednej
kolajnicke 50 mindt pri 180 °C (obr. 2).

Fontos tudnivalok A

« A termék kenyér siit6ben torténd siitésére hasznalhaté.

- A termék maximum 15 percig és legfeljebb 220 °C-on hasznalhatd
a stitében. Ezutan a homérsékletet max. 200 °C-ra kell csokkenteni, és
ezutdn legfeljebb 60 percig maradhat a siit6ben.

- A termék hosszabb ideig is haszndlhat6 a siitében, ha a hémérsékletet
jelentdsen 200 °C ald dllitjuk.

« Az elsG haszndlat el6tt feltétleniil égesse ki a terméket (ldsd a kovetkezd
szakaszt).

Az els6 hasznélat el6tt / kiégetés

Az els6 haszndlat el6tt ki kell égetni a terméket. Az ehhez hasznélt olaj

természetes, hatékony hGvéds, és megakadalyozza, hogy a fa megfeketedjen

a siitében.

1. Tegyen siitépapirt eqy tepsire.

2. Kenje be bdségesen a terméket minden oldalrdl egy ecsettel és finomitott,
hékezelt étolajjal, pl. napraforgé- vagy repceolajjal. Olajozza be a valasztd-
falat is minden oldalrél (1. dbra).

Az olyan sz(iz étolajok, mint a hidegen sajtolt olivaolaj, nem alkalmasak.

3. Helyezze a terméket a tepsire, és hagyja, hogy beszivja az olajat.

4.0lajozza be a terméket még egyszer béven.

5. Melegitse eld a siitGt 180 °C-ra alsé-felsd siitéssel.

6. Siisse a terméket a behelyezett vélasztéfallal, de a tészta nélkiil a kozépsé
sinen 50 percig 180 °C-on. (2. dbra).

Onemli bilgiler A

+Bu iirlin firinda ekmek pisirmek icin uygundur.

« Uriin maks. 15 dakika siireyle maks. 220 °C sicaklikta firinda kullanilabilir.
Ardindan maks. 200 °C sicakhiga distirtilmesi gerekir ve ardindan maks.
60 dakika firinda kalabilir.

+200 °C altina ayarlanmasi durumunda diriin daha uzun siire de firinda kalabilir.
«1Ik kullanimdan 6nce iiriinii mutlaka yakin (bkz. asagidaki bolim).

ilk kullanim 6ncesi / Yakma
ilk kullanim dncesinde iiriin yakilmalidir. Béylece ahsap 1siya karsi dayanikli
hale gelir. Bunun icin kullanilan ya§ dogal, etkili bir 1s1 koruyucudur ve ahsabin
firinda kararmasini dnler.
1. irin tepsisine firin kagidini yerlestirin.
2. Uriinin her tarafini bir pisirme fircasi ve yiiksek 1siya dayaniklr bir yemek
yagi orn. aycicek yagi veya kolza yad ile iyice yaglayin.
Ayirma diskini de tiim taraflarindan yaglayin (sek.1).
Orn. soguk sikim zeytinyad gibi dogal yemeklik yaglar uygun degildir.
3. Uriinii firin tepsisi Gizerine koyun ve yagin cekmesini bekleyin.
4. Uriindi ikinci bir kez iyice yaglayin.
5. Firini Gist/alt sicaklik ayarinda 180 °C'de isitin.
Uriinii ayirma diski yerlestirilmis olarak, ancak hamur olmadan orta kizak
{izerinde 50 dakika 180 °C sicaklikta pisirin (sek. 2).
Bu sekilde ahsap koyulastir (sek. 3) ve dumanli kayin agaci aromasini ortaya
cikarr.

Wypalanie | Vypdlenie
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Drewno stanie sie przez to ciemniejsze (rys. 3) i nabierze dymnego aromatu
drewna bukowego.
Podczas procesu wypalania moze doj$¢ do dymienia.
Jest to normalne zjawisko, ktdre nie wptywa na jakos¢ ani na wiasciwo-
$ci uzytkowe produktu. Nalezy zapewni¢ wystarczajaca wentylacje.
7. Przed uzyciem produktu do wypieku chleba pozostawic produkt do catkowi-
tego ostygniecia.
Drewno jest produktem naturalnym. W wyniku wypalania, jak réwniez
podczas dalszego uzytkowania w piekarniku, w drewnie moga pojawi¢
sie pekniecia i rozwarstwienia, a ponadto produkt moze sie lekko odksztatci¢
i skurczy¢. Sa to normalne zjawiska, ktore nie wptywaja na jako$c¢ ani na wa-
$ciwosci uzytkowe produktu. Jezeli miedzy deskami powstanie szczelina, nalezy
je zbi¢, np. gumowy miotkiem.
Uzytkowanie
+ Przed kazdym uzyciem obficie naoliwi¢ produkt za pomoca pedzla piekar-
skiego i oleju spozywczego o wysokiej temperaturze dymienia, np. oleju sto-
necznikowego lub rzepakowego. Do tego celu nie nadaja sie oleje spozywcze
z pierwszeqo ttoczenia, takie jak oliwa z oliwek ttoczona na zimno.
- Umiesci¢ rame do pieczenia chleba na blasze wytozonej papierem do pieczenia.
Jesli chca Panstwo upiec dwa mate bochenki chleba, nalezy uzy¢ przegrody.
+Z wyro$nietego ciasta uformowac owalny bochenek zgodnie z przepisem.
W przypadku korzystania z przegrody uformowa¢ dwa owalne bochenki.
« Przykry¢ rame do pieczenia chleba czysta $ciereczka lub ptotnem piekarskim
i pozostawic¢ do wyro$nigcia na kolejnych ok. 60 minut.
+Nagrzac piekarnik.
+Zdjac Sciereczke.

Mozna kilkakrotnie naktu¢ powierzchnie ciasta chlebowego spiczastym
przedmiotem lub nacia¢ ja nozem piekarskim lub ostrym nozem.
Naktucie lub naciecie ciasta zapobiega niekontrolowanemu peknieciu skorki.
Powierzchnie ciasta chlebowego nalezy nacia¢ zdecydowanym ruchem -
nie wykonywac ruchéw pitujacych!
- Upiec chleb zgodnie z przepisem. Koniecznie przestrzega¢ przy tym wska-
z6wek dotyczacych maksymalnego czasu wypiekania oraz maksymalnej
temperatury (patrz sekcja ,,Wazne wskazowki").

+ Po upieczeniu pozostawi¢ chleb do ostygniecia w ramie do pieczenia chleba
na ok. 10 minut. W tym czasie wypiek stabilizuje sie i tatwiej jest go wyja¢
z ramy do pieczenia chleba.

Czyszczenie i przechowywanie

+Po uzyciu otrzepac rame do pieczenia chleba i przegrode, a pozostatosci
maki i zapieczonego ciasta usunac za pomoca odpowiedniej szczoteczki
do zywnosci.

- Nie my¢ produktu.

- Przechowywac produkt w suchym miejscu.

Przepis

Sktadniki na zaczyn
100 g maki zytniej typ 1150, 100 g wody, 75 g ptynnego zakwasu
Sktadniki na ciasto na chleb

5 g $wiezych drozdzy, 350 g wody, 100 g maki orkiszowej typ 630,
400 g maki zytniej typ 1150, 10 g soli, mielona przyprawa do chleba

€

Drevo tymto procesom stmavne (obr. 3) a rozvinie sa dymova aréma bukového
dreva.
Poas vypalovania mdZe dojst k tvorbe dymu. Je to norméine
a neovplyviuje to kvalitu ani funkciu vyrobku. Zabezpecte dostatoéné
vetranie.
7.Vyrobok nechajte dplne vychladndt, predtym ako ho pouZijete na pecenie.
Drevo je prirodny produkt. Pocas vypalovania a pri dalSom pouZivani
v rdre moZze dojst k tvorbe trhlin a medzier v dreve a vyrobok sa tiez
mdzZe mierne skrivit a scvrknit. To vietko je normalne a nema to vplyv na
kvalitu a funkénost vyrobku. Ak medzi doskami vznikne medzera, zatI¢te dosky
znovu k sebe, napr. gumovym kladivom.

Pouzitie

Vyrobok pred kazdym pouZitim naolejujte pomocou Stetca na pecenie jedlym

olejom, ktory sa mdZe zahriat na vysoku teplotu, ako je napr. sine¢nicovy

alebo repkovy olej. Naturalne jedIé oleje ako napr. za studena lisovany olivovy

olej st nevhodné.

- Ram na pecenie chleba poloZte na plech na pecenie vystlany papierom
na peCenie. Ak chcete piect dva menSie chleby, pouZite oddelovac.

« Vykysnuté cesto vyformujte ako je uvedené v recepte do ovalneho bochnika
resp. dvoch ovalnych bochnikov, ak pouZivate oddelovac.

+Ram na petenie chleba prikryte Cistou utierkou alebo [anovou pekarskou
utierkou a cesto nechajte este raz cca 60 mindt nakysnit.

- Predhrejte rdru na pecenie.

+ Odoberte utierku.

Povrch chlebového cesta mdzete viackréat popichat ostrym predmetom
alebo narezat pekarskym nozom alebo inym ostrym noZom. Popichanie
alebo narezanie zabrafiuje nekontrolovanému roztrhnutiu kdrky.
Povrch chlebového cesta narezte rychlym pohybom - nerezte ako pri rezani
pilkou!
« Chlieb upette podla receptu. Bezpodmiene&ne pri tom zohladnite
pokyny k maximalnej dobe a teplote pegenia (vid odsek ,,DdleZité
upozornenia“).
+Po upeceni nechajte chlieb vychladnit cca 10 mindt v réme na pecenie
chleba. Za tento ¢as sa chlieb stabilizuje a da sa [ah3ie uvolnit z rému.
Cistenie a uschovanie
-Ram na pelenie chleba a oddelova¢ po pouZiti vyklepte a zvySky miky
a cesta odstrarite pomocou beZnej kefky na potraviny.
- Vyrobok neumyvajte.
+ Vyrobok uschovajte na suchom mieste.

Recept

Prisady na kvasok
100 g raznej miky T 1150, 100 g vody, 75 g tekutého kvésku

Prisady na hlavné cesto
5 g Cerstvého drozdia, 350 g vody, 100 g Spaldovej muky T 630,
400 g raznej muky T 1150, 10 g soli, mleté chlebové korenie
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Ezdltal a fa sotétebbé vélik (3. dbra), és kialakul a fiistos biikkfa aromaja.
A kiégetés kozben fiist keletkezhet. Ez normalis jelenség, és nem
befolydsolja a termék mindségét vagy funkciéjat. Gondoskodjon
megfeleld szell6zésrol.
7.Vérja meg, hogy a termék teljesen leh(iljon, csak azutan hasznélja siitéshez.
A fa természetes anyag. A kiégetés és a tovabbi siitében torténd hasz-
nalat kovetkeztében a faban repedések és hasadasok keletkezhetnek,
a termék konnyen vetemedhet és zsugorodhat. Ez normalis jelenség, és nem
befolydsolja a termék mindségét vagy funkcidjét. Ha esetleg a fadeszkak
kozott eqy rés keletkezne, akkor kalapélja azokat ismét Gssze pl. egy gumi-
kalapdccsal.

Hasznélat

- Minden hasznalat el6tt kenje be bdségesen a terméket egy ecsettel és
hékezelt étolajjal, pl. napraforgé- vagy repceolajjal. Az olyan sziiz étolajok,
mint a hidegen sajtolt olivaolaj, erre a célra nem alkalmasak.

- Helyezze a kenyérsiitG keretet egy siitopapirral bélelt tepsire. Ha sziikséges,
helyezze be a valasztofalat, ha két kisebb kenyeret szeretne siitni.

+ A mér megkelt tésztdbol a receptben leirtak szerint formézzon eqy vagy két
ovalis cipét, ha hasznalja a vélasztofalat.

- Fedje le a kenyérsiit6 keretet tiszta ruhdval vagy pékvészonnal, és kelessze
még eqyszer koriilbelll 60 percig.

+ Melegitse el a siit6t.

+Vegye le a ruhét.

A kenyértészta tetejét tobbszor megszirhatja egy hegyes targgyal,

vagy belevaghat egy pékkéssel vagy eqy éles késsel. A szurkdlds vagy
vagds megakadalyozza, hogy a héj szabadon felszakadjon. Gyors mozdulatok-
kal vigja be a kenyértészta feliiletét - ne végezzen f(irészel6 mozdulatokat!

- Siisse meg a kenyeret a receptben leirtak szerint.

+ Siités utdn hagyja a kenyeret a kenyérsiité keretben kb. 10 percig hlni.
Ez id6 alatt stabilizalodik, és konnyebb lesz kivenni a kenyérsiitd keretbdl.

Tisztitas és tarolas

- A hasznalat utan Gtogesse ki a kenyérsiitd keretet és a valasztofalat, és

egy megfeleld, telekhez hasznalt kefével kefélje le a lisztet vagy a siilt
tészta maradvanyait.

+Ne mosogassa el a terméket. Feltétleniil tartsa be a maximalis siitési
idore és homérsékletre vonatkozé utasitasokat (lasd a ,,Fontos tudni-
valok” cimii részt).

- Széraz helyen térolja a terméket.

Recept

Hozzévalok a kovaszhoz
100 g rozsliszt RL-90, 100 g viz, 75 g folyékony kovasz

Hozzavalok a tésztahoz

5 g friss élesztd, 350 g viz, 100 g tonkolybizaliszt TBL-T0,
400 g rozsliszt RL-90, 10 g s6, 6rdlt kenyérfiiszer
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Yakma esnasinda duman olusabilir.
Bu normaldir ve iiriniin kalitesini ve ¢alismasini etkilememektedir.
Yeterli havalandirmayi saglayin.
7. Uriinii pisirmek icin kullanmadan nce iyice sogumasini bekleyin.
Ahsap dogal bir malzemedir. Yakma nedeniyle ve daha sonraki firindaki
kullanimlarda ahsapta catlaklar ve bosluklar olusabilir ve iiriin kolayca
cekebilir ve biiziisebilir. Tim bunlar normaldir ve triiniin kalitesini ve calis-
masini etkilememektedir. Tahtalar arasinda bosluk varsa, 6rnegin bir lastik
tokmakla tahtalari tekrar birbirine cakin.
Kullanim
- Uriinii her kullanimdan 6nce pisirme fircasi ve yiiksek isiya dayanikli bir
yemek yagi orn. aycicek yagi ile iyice yaglayin. Orn. soguk sikim zeytinyagi
gibi dogal yemeklik yaglar uygun degildir.
« Pisirme kagidi yerlestirilmis firin tepsisine ekmek pisirme cergevesini yerles-
tirin. Iki kiiiik ekmek pisirmek istiyorsaniz gerekirse ayima diskini takin.
- Onceden kabarmis hamura tarifte aciklandigi gibi bir oval bir somun ve/veya
ayirma diskini kullaniyorsaniz iki oval somun sekli verin.
+ Ekmek pisirme cercevesini temiz bir bez veya firin beziyle 6rtiin ve yakl.
60 dakika yeniden kabarmasini bekleyin.
« Firini dnceden isitin.
+ Bezi gikartin.

Ekmek hamurunun yiizeyini sivri uclu bir cisimle birkag kez delebilir
veya firin bicagi veya keskin bir bicakla kesebilirsiniz. Delme veya
kesme, kabugun kontrolsiiz bir sekilde yirtiimasini onler.

Ekmek hamurunun yiizeyini hizli bir hareketle cizin - kesim hareketleri

yapmayin!

- Ekmedi tarifte aciklandigi sekilde pisirin. Mutlaka maksimum pisirme
siiresini ve sicaklik bilgilerini dikkate alin (,,Onemli bilgiler* bdliimiine
bakin).

- Ekmedgi pisirdikten sonra ekmek pisirme cercevesinde yakl. 10 dakika
sogumaya birakin. Bu siirede stabilize olur ve daha kolay bir sekilde ekmek
pisirme cercevesinden ¢dziilebilir.

Temizleme ve muhafaza etme

- Kullandiktan sonra ekmek pisirme cercevesine ve ayirma diskine hafifce
vurun ve unu veya kalan pismis hamurlari uygun bir yemek fircasiyla temiz-
leyin.

« Uriinii yikamayin.

+ Uriinii kuru bir yerde muhafaza edin.

Tarif

On hamur malzemeleri
100 g cavdar unu Tip 1150, 100 g su, 75 g sivi eksi maya

Ana hamur malzemeleri

5 ¢ yas maya, 350 g su, 100 g bugday unu Tip 630, 400 g ¢avdar unu Tip 1150,
10 g tuz, 6giitilmis ekmek baharati

Napetnianie | NapInenie
Megtdltés | Doldurma
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Sposob przyrzadzania

1. Wymieszac wszystkie sktadniki zaczynu i odstawic¢ pod przykryciem
na ok. 12 godzin w temperaturze pokojowe;j.

2. Aby przygotowac ciasto na chleb, rozpusci¢ drozdze w letniej wodzie, a na-
stepnie wymieszac je z zaczynem. Nastepnie dodac make orkiszowa, make
7ytnig oraz sél i zagniatac ciasto przez ok. 10 minut.

3. 0dstawic ciasto pod przykryciem na 30 minut.

4. W miedzyczasie naoliwi¢ zewnetrzna i wewnetrzng strone ramy do pieczenia
chleba olejem o wysokiej temperaturze dymienia (np. olejem stonecznikowym
lub rzepakowym) i umiescic ja na blasze wytozonej papierem do pieczenia.

5. Na posypanej maka powierzchni roboczej uformowac z ciasta owalny boche-
nek. Ciasto najlepiej wyrabia¢ metoda ,slap and fold” - kilkakrotnie nacigga-
jac i sktadajac ciasto. Oprdszy¢ wierzch maka i umiesci¢ bochenek w ramie
do pieczenia chleba. W razie potrzeby mozna podzieli¢ rame do pieczenia
chleba za pomoca przegrody i wypetni¢ kazda z dwdch czesci potowa ciasta.

6. Pozostawic ciasto w formie na okoto 60 minut. W tym czasie nagrzac piekar-
nik do temperatury 220°C (grzanie od géry i od dotu).

7. Piec chleb w ramie do pieczenia chleba w temperaturze 220°C przez 15 minut
na srodkowej szynie piekarnika. Na dnie piekarnika mozna umiesci¢ naczynie
zaroodporne wypetnione woda, aby uzyskac lepszg wilgotnos$¢ podczas pie-
czenia.

8.Po 15 minutach zmniejszy¢ temperature do 200°C i piec chleb przez kolejne
30-40 minut.

9. Przed wyjeciem z ramki do pieczenia chleba pozostawic chleb do ostygniecia
przez ok. 10 minut.

Priprava

1. ZmieSajte kvasok a vSetky prisady a nechajte ho odpotivat cca 12 hodin
priizbovej teplote.

2.Na hlavné cesto rozpustite drozdie vo vlaznej vode a zmiesajte ho nasledne
s kvaskom. Potom pridajte 3paldovii mdku, raznd muku a sol'a cesto mieste
cca 10 mindt.

3. Cesto prikryte a nechajte ho cca 30 mintt odpocivat.

4. Medzi¢asom ram na pecenie chleba naolejujte jedlym olejom, ktory sa mdze
zahriat na vysoku teplotu (napr. sine¢nicovy alebo repkovy olej) a postavte
ho na plech vystlany papierom na pecenie.

5.Na pomUcenej pracovnej ploche vyformujte cesto do ovélneho bochnika.
Na to cesto viackrat natiahnite a prelozte. Pomcte vrchnd stranu a bochnik
vloZte do rdmu na pecenie chleba.

V pripade potreby mdZete rém na pecenie chleba rozdelit oddelovacom
a do oboch polovic vloZte prislu$né cesto.

6. Cesto nechajte cca 60 mintt odpocivat vo forme. Medzitym predhrejte riru
na pecenie na 220 °C horny/dolny ohrev.

7. Chlieb pecte v rdme na pecenie chleba pri teplote 220 °C 15 minat
na stredovej kolajnicke. Na dosiahnutie lepSej vihkosti mdZete na dno
riiry po¢as pecenia umiestnit teplovzdornti misku s vodou.

8. Po 15 miniitach zniZte teplotu na 200 °C a chlieb peéte dal3ich 30 - 40
mindt.

9. Pred vybranim z rému na pe¢enie nechajte chlieb cca 10 mint vychladndt.

Elkészités

1. Keverje 0ssze az Gsszes hozzaval6t a kovdszhoz, és hagyja lefedve
szobahGmérsékleten pihenni koriilbeldil 12 6ran at.

2. A tésztdhoz oldja fel az éleszt6t langyos vizben, majd keverje 6ssze
a kovésszal. Ezutén adja hozzd a tonkélylisztet, a rozslisztet és a sot,
majd gyurja a tésztét koriilbelil 10 percig.

3. Lefedve pihentesse a tésztat 30 percig.

4.Kozben a kenyérsiitd keretet kiviilrgl és beliilrél olajozza ki finomitott olajjal
(pl. napraforgé- vagy repceolajjal), és helyezze siitopapirral bélelt tepsire.

5. Most lisztezett munkafeliileten formazza a tésztat ovalis cipdva. A tésztat
tobbszor nytjtsa ki és hajtogassa. Lisztezze meq a tetejét, és helyezze
a kenyérsiitd keretbe.
Ha sziikséges, a valasztofallal kettéoszthatja a kenyérsiitd keretet, és mind-
eqgyikbe a tészta felét toltheti.

6. Hagyja a tésztat koriilbeliil 60 percig a formaban pihenni. Kozben melegitse
eld a siit6t 220 °C-ra alsé-felsd siitéssel.

7.Sisse a kenyeret a kenyérsiitd keretben 220 °C-on 15 percig a k6zéps6 si-
nen. A siitési folyamat sordn a jobb paratartalom érdekében a siité aljara
eqy vizzel teli tdzallé talat helyezhet.

8.15 perc elteltével csokkentse a hdmérsékletet 200 °C-ra, és siisse a kenyeret
tovabbi 30-40 percig.

9. Hagyja a kenyeret kb. 10 percig hilni, csak ezutan vegye ki a kenyérsiitd
keretb6l.

Hazirlanigi

1.0n hamur igin tiim malzemeleri karistirin ve Gizerini drtiip oda sicakliginda
yakl. 12 saat dinlendirin.

2. Ana hamur icin mayay! 1lik suda eritin ve 6n hamurla karistirin. Daha sonra
bugday unu, ¢avdar unu ve tuz ekleyip hamuru yakl. 10 dakika yo§urun.

3. Hamurun Uzerini 6rttin ve 30 dakika dinlendirin.

4.Bu sirada ekmek pisirme cercevesinin disini ve icini islya dayanikli yag
(6rn. aygicek yagi veya kolza yag) ile yaglayin ve pisirme kagidi yerlestiril-
mis firin tepsisine yerlestirin.

5. Hamuru unlu bir ¢alisma yiizeyi izerinde oval bir somun haline getirin.
Hamuru birkac kez germek ve katlamak idealdir. Ust tarafini unlayin ve
somunu ekmek pisirme gercevesine yerlestirin.
ihtiyac halinde ekmek pisirme cercevesini ayirma diski ile bélebilir ve
hamurun yarisi ile doldurabilirsiniz.

6. Hamuru kalipta yakl. 60 dakika dinlendirin. Bu esnada firini Gist/alt sicaklik
ayarinda 220 °C'de isitin.

7.Ekmek pisirme cercevesindeki ekmedi 220 °C sicakliktaki orta kizakta
15 dakika siireyle pisirin. Pisirme islemi esnasinda daha iyi nem icin firinin
altina firina dayanikli bir su kabi koyabilirsiniz.

8.15 dakika sonra sicakligi 200 °C'ye disiiriin ve ekmegi 30 - 40 dakika daha
pisirin.

9. Ekmedgi ekmek pisirme cergevesinden ¢ikarmadan dnce yakl. 10 dakika
soGumaya birakin.
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