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Vigtige sikkerhedsanvisninger

Ved brug af ethvert elektrisk apparat skal man vaere opmaerksom pa felgende
principielle sikkerhedsregler.

For det forste hersker der forbrandingsfare og for det andet fare for, at det
kommer til materielle skader og en beskadigelse af apparatet. Angdende disse
farer bliver der i teksten efterfelgende altid henvist pa falgende made:
ADVARSEL: Kvastelsesfare

VIGTIGT: Beskadigelse af apparatet

Derudover giver vi falgende vigtige sikkerhedshenvisninger.

Opstillingsplads

« Stil aldrig dit apparat pa kanten af en arbejdsplade, men altid lidt inde pa denne.
« Apparatet skal under brugen sté pa en fast, glat flade.
« Benyt ikke apparatet udenders.

Nettilslutningsledning

e Nettilslutningsledningen ber na fra stikdasen til apparatet, uden at der opstér
en treekspaending mellem stikdase og apparat.

» Lad ikke nettilslutningsledningen haenge ud over en arbejdspladekant, saledes
at et barn vil kunne na den.

e Lad ikke ledningen ligge pa tvaers af et abent rum,
fx mellem en lavtsiddende stikdase og et bord.

e Lad ikke ledningen ligge hen over et komfur eller en bredrister eller andre
varme flader, der kunne beskadige ledningen.

Din sikkerhed

o ADVARSEL: Berer ingen varme overflader. Anvend ved udtagning af den
varme bageform grydelapper eller handsker. Ventilationsabningerne ma under
ingen omstaendigheder tildaekkes.

e ADVARSEL: Rer ikke ved dele der bevager sig under driften.

e For at beskytte dig mod et elektrisk sted, ma ledning eller stik ikke dyppes i
vand eller andre vaesker.

o Yderste forsigtighed er pabudt, hvis et apparat med varmt indhold skal
bevaeges eller fiyttes til et andet sted.

o Benyt ikke bagemaskinen til opbevaring og laeg ingen genstande i denne, da
der herved kan opsta fare for brand eller fare for et elektrisk sted.

« Benyt aldrig apparatet med vade eller fugtige hsender.

Bern

Tillad ikke bern at benytte apparatet. Barn kan let komme til skade i kekkenet, i
szerdeleshed hvis de er uden opsyn, og nar der bliver benyttet apparater, eller nar
der laves mad. :

Leer bgm, at vaere sig farer i kekkenet bevidst, advar dem mod faren ved at gribe
pa flader, som de ikke rigtigt kan se, eller hvor de ikke har noget at ggre.



Andre sikkerhenvisninger

Brug ikke apparatet, hvis ftilslutningsledningen er beskadiget.
Ledningen ma& kun udskiftes af et specialfirma, da der herti behgves
specialveerktgjer.

Brugen af tilbehgrsdele, der ikke er anbefalet af producenten, kan fere til en
beskadigelse af bagemaskinen.

Opstil ikke apparatet i umiddelbar naerhed af gas- eller elkomfurer, breendere
eller andre varmeudviklende kilder.

Stil hverken bageformen eller andre genstande pa apparatet, for at undga
beskadigelse af bagemaskinen.

Renger ikke med grydesvampe. Renger ikke bageform, dejkrog, malebaeger
eller maleske i opvaskemaskinen.

Hold apparat og ledning veek fra varmekilder, direkte sollys, fugtighed, skarpe
kanter og lignende.

Bageformen skal vaere | apparatet, inden du teender for bagemaskinen.

Treek altid stikket ud af stikddsen, nar apparatet ikke eri brug, nar der
anbringes tilbehgrsdele, nar apparatet rengeres, eller nar der optraeder en
forstyrrelse. Traek i stikket, ikke i ledningen.



Indledning

Duften af hjemmebagt bred, der breder sig i huset, er en utrolig behagelig duft.
Bred, frisk fra ovnen med smeltende smer, er en uforglemmelig smagsoplevelse.
AFK bagemaskine kan hver morgen hjzelpe dig til denne oplevelse.

Arbejdet for bageren er meget begraenset, da det ved bagemaskinen drejer sig om
et hajt udviklet, computerstyret apparat, der overtager arbejdet for dig.

En-to-tre — sa enkelt:

1. Kom ingredienserne i.

2, Veaelg programmet fra menuen og tryk pa starttasten.

3. Vent pa dit bred.

Men lad det ikke vaere nok med kun at bage bred i dette apparat. Foruden alle
mulige bredspecialiteter, inkl. fuldkornsbred kan du ogsa fremstille forskellige
dejtyper til boller, pizza og kager samt marmelade. Alt gar ganske let og smager
som hjemmelavet — fordi det er hjemmelavet.

Inden forste brug

Tag dig inden ferste brug nogle minutters tid til at gennemlaese denne
brugsanvisning og til at finde en plads, hvor du altid har den lige ved handen.
Veer i sserdeleshed opmaerksom pa sikkerhedshenvisningerne.

1. Pak forsigtigt bagemaskinen ud og fijern alle emballagematerialer.
2. Fjern alle stevpartikler, der har samlet sig ved indpakningen.
3. Ter bageform, dejkrog og bagemaskinen af udvendigt med en ren, fugtig

klud. Bageformen er teflonbelagt. Anvend til rengering af bagemaskine eller
tilbeher under ingen omsteendigheder grydesvampe eller skuremidler.

4. Smor inden forste brug bageformen ind med olie, smer eller margarine og
bag med tom bageform i ca. 10 minutter (vaelg ekstrabageprogrammet).

5. Renger igen.

6. Saet dejkrogen pa drivakslen i bageformen.

Ved produktionen bliver enkelte af apparatets dele let indfedtet. Dette kan

ved ferste brug fare til, at apparatet oser fidt, dette er normait.

Elektriske krav

Kontroller, om din husstremtilslutning, der skal vaere vekselstram, svarer til den pa
dit apparat angivne netspaending (volt).

Skulle stikdaserne i dit hus ikke vaere egnet til det med dette apparat leverede stik,
ber stikket fiernes og udskiftes med et passende.

Forsigtig: Hvis stikket pa nettilslutningsledningen er blevet fiernet, skal det
afmonterede stik bortskaffes, da et stik med blank, bevaegelig ledning er farligt,
hvis det kommer i bergring med en stremferende stikdase.

ADVARSEL: DETTE APPARAT SKAL HAVE JORDFORBINDELSE.

Hvis sikringen i 13A-stikket skal udskiftes, skal der monteres en
13A-BS1362-sikring.



Til denne bagemaskine

o Der findes to indstillinger, en til at bage et lille brad p& 4549 eller et stort bred
pa 680g (ca. vaegt — athaengig af opskrift).

» Et signalbip indikerer, nar der kan tilsaettes yderligere ingredienser, saledes at
disse ikke bliver knust af dejkrogen.
Begge bradstarrelser bliver fremstillet pa 680g-indstillingen.
Der findes en indstilling til bruningsgraden, hvormed der ogsa kan fremstilles et
saerligt skorpet brad (kun bestemte programmer).

Til opskrifterne

Opskrifterne i dette hzefte er blevet grundigt testet, for at kunne garantere bedste

resultater. Opskrifterne er blevet kreeret af skonomaer specielt til dette apparat,

sdledes at de ved andre, lignende apparatet muligvis ikke giver acceptable

resuitater.

« Tilsaet altid ingrediensere i den i opskriften angivne raekkefalge.

« En negjagtig hensyntagen til mangdeangivelserne af ingredienserne er
afgerende. Anvend ikke sterre mangder.



Bestanddele

Ventilationer

Daeksel

Daekselgreb

Betjeningsfelt

Hus

Handtag

Bageform

Dejkrog

Drivaksel
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Betjeningsfelt — taster, display & funktioner

Digitalt indikationsfelt

Viser valgt bruningsgrad

Viser valgt vaegt

Viser valgt programnummer

Viser den resterende tid indtil faerdiggorelse
(3:20 betyder fx endnu 3 timer og 20 minutter;
0:20 betyder endnu 20 minutter)

Viser temperaturadvarsel — se “Fejl-/Fejlsegning”

e WATTEL PUWEL {

Tidsforvalgstaster

Tryk pa disse for at forprogrammere
start af et bredbageprogram (alle
programmer undtagen hurtigbagning)

Start

Tryk pa denne og hold den trykket inde i
ca. 1 sekund for at starte; signalbip
hares, tegnet (:) lyser, og programmet
starter

Bruningstast

Til valg af skorpens bruningsgrad — lys,
middel eller merk (kun bestemte
programmer)

Menutast

Til at veelge det enskede
bredbageprogram fra en liste fra 1-10

Stop

Tryk pa denne og hold den trykket inde i
ca. 2 sekunder for at stoppe
programmet eller for at slukke apparatet;
et signalbip hares som bekreeftelse

Bredsterrelsestast

Ved tilslutning af bagemaskinen er
apparatet forprogrammeret til
bredsterrelse med skorpe. Til normale
bred (454g og 680g) trykkes pa tasten
én gang.

Programbeskrivelser

10.

Normal- og hvedebred (3:00 og 2:53)
Til hvedebred og normalt bred. Ogsa til bred der smagsmaessigt er tilsat
krydderurter og rosiner.

Fransk (3:50 og 3:40)

Til bagning af letvaegtsbred sdsom franskbred med en meget spred skorpe
og abne porer.

Fuldkorn (3:40 og 3:32)

Til bagning af bred med vaesentlige fuldkornsandele. Denne indstilling har
en leengere forvarmningstid, saledes at kornet kan optage vandet og haeve.
Herved frarddes det at benytte tidsforvalget, da dette kan fere il
mangelfulde resultater.

Hurtig (1:40)
Til hvedebred, der skal vaere hurtigere faerdigt. Bred, der bliver bagt med
denne indstilling, er normait mindre og har faste porer.

Sed (2:55 og 2:50)
Til bagning af sede bredtyper. Giver en mere spred skorpe end

ormalindstillingen. Den spredere skorpe opnas ved “forbraending” af
ukkeret.

Dej (1:30)

Med denne indstilling bliver kun dejen tilberedt, men bredet ikke bagt.
Efterfelgende tages dejen ud og formes til boller, pizza osv.
Alle dejtyper kan fremstilles med denne indstilling.
Alle ingredienser ber tilsammen ikke overstige en vaegt pa 1 kg.

Marmelade (1:20)

Benyt denne indstilling til at fremstile marmelade af friske frugter eller
Sevilla-appelsiner. Anvend ikke sterre meengder end angivet, indholdet mé
ikke lebe over Dbageformens kant ind i bagekammeret.
Hvis indholdet leber over, skal apparatet straks slukkes.
Tag forsigtigt bageformen ud, lad den afkele lidt og renger den grundigt.

Kager (2:50)
Med denne indstilling bliver ingredienserne tilberedt samlet og bagt efter
den page=ldende forindstiliede tid. Herved skal to grupper ingredienser i

skdle blandes med hinanden, inden de kommes i bagemaskinen (se
kageopskrifter).

Sandwich (3:00 og 2:56)
Til bagning af bred med abne porer, men med en blgdere og tykkere skorpe.

Ekstrabagning (1:00)

Denne indstilling er kun tit bagning og kan benyttes til foriengelse af
bagetiden pa i forvejen valgte indstillinger. Dette er i saerdeleshed
hjslpende ved “henkogning” af mamelade. Ved start af programmet er
tiden forprogrammeret til min. 1 time (1:00), og tidsindikeringen udiaber
bagleens i 10-minutters-intervaller. Denne indstilling skal afbrydes manuetlt




1.
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ved tryk pa Stoptasten, nar ekstrabage- processen er afsluttet.
Det tilrades efter 10 minutter og derefter med 10 minutters mellemrum at
kontrollere, hvordan bredet eller marmeladen ser ud. Ved tryk pad A bliver
bageprocessen ved hvert tryk forlaenget med 10 minutter.

Hvis ekstrabagning bliver valgt direkte efter et andet program:
Nar melding H:HH vises, dbnes daekslet, bageformen tages ud, og man
lader den afkele i 10 minutter. Nar denne er afkolet, saettes bageformen
med indhold ind igen, programmet indstilles, og der trykkes pa Start.

Ultrahurtig-1 (0:58) . )
AEltning, haevning og bagning af et 680g-bred pa kort tid.

Ultrahurtig-2 (0:58)
fEltning, haevning og bagning af et 908g-bred pa kort tid.

Betjening af bagemaskinen

1.

10.

1".

Udtagning af bageformen

Abn dackslet og tag bageformen ud, idet du lafter grebet og drejer det mod
uret og lafter bageformen ud. Stil den pa arbejdsfladen. Det er vigtigt at
fylde ingredienseme i bageformen udenfor apparatet, saledes at eventuelie
spildte ingredienser ikke szettes i brand af varmeelementerne.

Fastgerelse af dejkrogen
Fastger dejkrogen ved at szette den pa drivakslen.

Afmadling af ingredienser

Afmal de nedvendige ingredienser og kom alle i bageformen i den angivne
reekkefalge.

(Se efterfeigende afsnit “Afmaling af dine ingredienser”.)

Huvis der tilszettes geer i bageformen, sa vaer opmaerksom pa, at geeren ikke
kommer i kontakt med vand eller andre vaesker, da den ellers gjeblikkeligt
begynder at haeve.

Anvend lunkent vand pa 21-28°C.

Genisatning af bageformen
Szt igen bageformen i bagemaskinen, drej med uret, indtil den gar i
indgreb. Luk daekslet.

Tilslutning af apparatet

Saet stikket i stikddsen. Bagemaskinen er saledes forprogrammeret, at den
automatisk er indstillet pa normalbred og normat tid.

Hver gang, du trykker pa en tast, harer du et signalbip som bekrasftelse.

Programvalg
Veelg den enskede indstilling fra listen, idet du trykker menutasten.

Valg af vagt
Tryk pa brodsterrelsestasten for at vaelge mellem skorpet og lille/stor.
Ved tilslutning af bagemaskinen er indstillingen forprogrammeret til skorpet.

Bruning
Veelg den gnskede bruningsgrad, idet du trykker pa bruningstasten.

Indstilling af tidsforvalg
@nsker du forst dit bred bagt feerdigt pa et senere tidspunkt, kan du nu

programmere dette tilsvarende med tidsforvalget, som beskrevet i naeste
afsnit.

Start

Tryk pa Start/Stop-tasten for at starte apparatet. Tidsindikeringen udlaber
bagleens med den resterende tid i 1-minuts-takt.

Arbejder automatisk

Bagemaskinen arbejder sig automatisk igennem de enkelte programmerede
arbejdsgange, som det bliver vist i afsnittet “Bageproces-tider”. Hvis der er
blevet valgt et program med en ekstra zelteproces, heres der et bip for at
indikere, at der kan tilszettes frugter og/eller nedder.
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¢ Under bageprocessen kan der evt. sive damp ud, dette er normalit.

12. Feerdig

Nér programmet er afsluttet, og bradet er faerdigbagt, viser indikatoren 0:00,
og der hares et bip.

13.  Varmholdning
Med varmholdefunktionen, der kan aktiveres ved de fleste indstillinger, kan
varmluftcirkulationen opretholdes i yderligere 60 minutter (se afsnittet
“Spareprogram”). Du opnar de bedste resultater, hvis du tager bageformen
og bredet ud indenfor denne tid eller efter afslutningen af det oprindelige
program.
10 signalbip indikerer, nar varmholdetiden er udlobet.

14.  Udtagning af bageformen
Tryk pa Stop. Abn apparatets deeksel.
ADVARSEL: Anvend grydehandsker ved udtagning af bageformen
(forsigtig, den er meget varm).

15. Udtagning af bredet

Lad bredet afkgle 15 minutter i bageformen; derefter vender du bageformen
om og banker bradet ud af formen pa et kagegitter, for at lade det afkgle
helt. Fyld straks bageformen med varmt vand for at forhindre, at dejkrogen
klaeber fast pa drivaksien.

+ Af og til bliver dejkrogen siddende i bradet. Vent til bradet er afkalet helt og
fiern den derefter med en genstand af trae eller plastik, for at undga at
teflonbelaegningen blive beskadiget.

16.  Traek altid stikket ud efter brug af apparatet.

o Abn ikke deekslet, mens bagemaskinen er i drift, da dette vil pavirke bradets
kvalitet, i saerdeleshed hvad angar haevningen. Abn kun daekslet, hvis dette
er ngdvendigt ifslge opskriften for at tilsastte yderligere ingredienser; se
opskrifter.

Rumtemperatur

Bagemaskinen arbejder upaklageligt ved de forskelligste temperaturer. Forskellen
mellem et meget varmt rum og et meget koldt rum kan dog vise sig ved en forskel
pa bradstarrelsen. Vi anbefaler en rumtemperatur mellem 15°C og 34°C.
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Betjening af tidsuret

Brug tidsuret, hvis du ensker at bage brodet faerdigt pa et senere tidspunkt eller

naeste morgen. Tiden kan maksimalt forvaelges 13 timer. Kontroller under afsnittet

“Bageproces-tider”, om denne funktion star til rddighed. Benyt ikke denne funktion

ved opskrifter, hvor der anvendes letfordaervelige ingredienser som fx zeg, frisk

maelk, cremefraiche eller ost.

1. Overvej, hvornar bradet skal vaere faerdigt, og beregn tidsforskellen mellem
nu og det anskede tidspunkt. Hvis et brad fx skal vaere feerdigt i morgen kl.
8.00, og klokken nu er 19.30, sa andrager forskellen 12%; time.

2. Indtast tiden, idet du trykker pa tast “Tid ¥” og pa “Tid A“. Med tryk pa
pilene forlaenges eller forkortes tiden ved hvert tryk med 10 minutter. Efter
tryk pa Start-tasten lyser tegnet (:).

¢ Hvis du har valgt en forkert tid, trykker du 2 sekunder pa Stop og gentager
derefter trin 1 og 2.

3. Tidsforvalget kan maksimalt indstilles pa op til 13 timer, inkl. bagetid. Dvs.,
efter 13 timer skal bredet vaere fasrdigt til at kunne tages ud af apparatet; se
side 10, punkt 14 “Udtagning af bageformen”.

Signalbip

Signalbip haeres:

o nar der trykkes pa en tast;

¢ under den ekstra aelteproces ved bestemte programmer for at indikere, at korn,
frugter, nadder eller andre ingredienser kan tilszettes;

e ndr programmet er afsluttet;

« nar varmholdningen er afsiuttet.

Stremafbrydelse

Efter en kort stremafbrydelse:

¢ Hvis programmet endnu ikke er naet til trin Haevning 1, trykker du pa Start, og
programmet fortssetter via den automatiske gentagefunktion;

e Safremt programmet er forbi dette punkt, skal processen startes igen fra

begyndelsen. Ingredienserne skal smides vaek, og du skal begynde helt forfra
med friske ingredienser.

Udskaering og opbevaring af bredet

De bedste resultater opnés, hvis du leegger bradet pa et kagegitter og lader det
afkele 15-30 minutter, inden du udskeerer det.

Benyt en elektrisk kniv eller en skarp bredkniv for at kunne skaere ensartede skiver
af.

Det resterende brad kan opbevares i op til tre dage i en teet tillukket plastikpose.
Pa varme eller fugtige dage opbevares det i keleskabet natten over.

Ved en laengere opbevaringstid (op til én maned) kan du opbevare bradet i en taet
tillukket beholder i dybfryseren.

Safremt bredet opbevares i kaleskabet, sa tag det ud i god tid, saledes at det har
stuetemperatur ved serveringen.

Da der ikke anvendes konserveringsmidler i hjemmelavet brad, bliver det som
regel hurtigere tort og bliver hurtigere gammelt end kommercielt fremstillet brad.
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Tiloversblevet, lidt hardt bred kan skeeres i 1,3 cm eller 2,5 cm store terninger og
anvendes til andre opskrifter, fx til tilberedning af croutoner, bradbudding eller fyld.
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RENGO@RING OG VEDLIGEHOLDELSE

1. Forsigtig: Traek apparatets stik ud inden rengeringen, for at undga et
elektrisk stod.

N

Vent til bagemaskinen er afkalet.

. VIGTIGT: Dyp eller oversprait ikke hus eller dacksel med vand eller en
anden vaeske, da dette kan fore til beskadigelse af apparatet ogleller
udigse et elektrisk stod.

3. Udvendigt: Ter daeksel og det udvendige af huset af med en fugtig klud eller
en let befugtet svamp.

4, Indvendigt: Benyt en fugtig kiud eller en fugtig svamp til indvendig afterring
af bagemaskinen.

5. Bageform: Rengar bageformen med varmt vand; saebe eller opvaskemiddel
or ikke ngdvendigt. Vaer opmaerksom pa, at teflonbelaagningen ikke bliver
ridset. Ter den grundigt af, inden du saetter den tilbage i bagekammeret.

. Renger ikke bageform, dejkrog, malebaeger eller maleske i
opvaskemaskinen.

. Laeg ikke bageformen i blgd i leengere tid, da dette kan pavirke drivakslens
funktionsevne.

. Skulle der veere skorpedannelser pa dejkrogen, og den sdledes er sveer at
fa ud af bageformen, s& haeld varmt vand over den og lad den st i bled i
30 minutter. Sa kan du lettere fa dejkrogen ud.

. Vaer opmaerksom pd, at apparatet er fuldsteendigt afkelet, inden du stiller
det vaek.

Anvend ved rengeringen under ingen omstandigheder folgende:
. fortynder

benzin

grydesvamp af staluld

polerpulver

kemisk stavekiud

Sarlig pleje af teflonbelaegningen

Vaer opmaerksom pd, at belaegningen ikke bliver beskadiget. Anvend ingen
metalgenstande sasom spartel, knive eller gafler.

Belaegningen kan efter laengere tids brug eendre farve; dette bliver alene
forarsaget af fugtighed og damp og har ingen indflydelse pa apparatets ydeevne
eller dit brads kvalitet.

Hullet i midten af dejkrogen ber rengares, dryp derefter en drdbe spiseolie pa
dette og saet igen krogen pa spindlen i bageformen. Dette forhindrer, at dejkrogen
klaeber fast.

» Hold alle ventilationer og abninger fri for stav.

Opbevaring af apparatet

Veer opmeerksom pa, at alle dele er tarre, inden du stiller apparatet vaek; herunder

herer ogsa afterring af restfugtighed pa vinduet. Luk daekslet og opbevar intet
ovenpa dette.
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Kend dine ingredienser

Forsta bagningen

Man siger ofte, at madlavning er en kunst, der afhaenger af kekkenchefens
kreativitet, mens bredbagning i hejere grad er en videnskab. Dvs., at processen at
blande mel, vand og gaer med hinanden, farer tif en reaktion, hvoraf der slutteligt
opstar et bred. Hvad du ber betenke er, at ingredienserne, nar de forbinder sig
med hinanden, frembringer et specifikt resultat. Laes de efterfalgende
informationer omhyggeligt igennem, for bedre at lzere at forsta, hvilken betydning
hver ingrediens har ved fremstillingen af dit brad.

Vigtig henvisning til mel

Ogsé selvom mel tilsyneladende ser ens ud, kan det, afhzengigt af hvordan det er
blevet dyrket, malet, lagret osv., vaere meget forskelligt. Maske skal du afprave
forskellige maerkeprodukter, for at finde dit mel til dit perfekte bred. Ligeledes er
lagringen meget vigtig, da alt mel bar opbevares lufttzet.

Mel type 405/normalt mel
Ved universalmel drejer det sig om en blanding af hardt og bledt hvedemel, der er

seerligt egnet til tiberedning af kager. Denne meltype ber anvendes til opskrifter
fra afsnittet om kager/bred hurtigbagning.

Mel type 550/bredmel .

Bredmel har en hej glutenandel og bliver behandlet med tilsaetningsstoffer, der
serger for, at dejen lettere lader sig zelte. Karakteristisk for bradmel er, at det har
en hgjere glutenandel end normalt mel, der dog, afhzengigt af hvordan det er
blevet malet, ogsa kan vaere forskellig hej. Mel af type 550 eller bradmel anbefales
til brug i denne bagemaskine.

Hvedefuldkornsmel/fuldkornsmel

Hvedefuldkornsmelffuldkomsmel bliver malet af hele kornet eller hvedekornet, der
ogsd indeholder klid og kim, hvorved det er tungere og mere righoldigt pa
neeringsstoffer end hvedemel. Brad, der bliver fremstillet med dette mel, er som
regel mindre og tungere end hvedebred. For at undgd dette, kan
hvedefuldkornsmelffuldkorsmel blandes med bredmel eller mel af type 550 for at
fremstille et brad, der i sin struktur er af en meget let beskaffenhed.

Selvhavende mel

Selvhaevende mel indeholder ungdige haevemidler, der pavirker tilberedningen af
brod og kager. Ikke anbefalet til brug.

Klid

Ved Klid (ikke raffineret) og kim drejer det sig om de udvendige ru dele af hvede-
eller rugkornet, der ved normalt mel sigtes fra.

Klid og hvedekim tilssettes ofte bredet i sm& maengder til berigelse af

naeringsstofindhold, friskhed og smag. De anvendes ogs4 til forbedring af bradets
beskaffenhed.
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Havremel

Havremel kommer fra den samme kilde som havregryn eller havreskrd. Havremel,
havregryn eller havreskrd bliver hovedsageligt anvendt til forbedring af smag og
beskaffenhed.

Andre ingredienser

Ger (aktivt torgaer)

Geaer producerer gennem en gaeringsproces gas (kuldioxid), der er nedvendig for,

at bredet kan haeve. Gaer har som neeringsstoffer brug for sukker og

melkulhydrater for at producere denne gas. Som basisprodukter tilbydes der tre

forskellige geertyper: Frisk geer, traditionel aktiv tergzer og Fast Action-tergaer. Det

anbefales at anvende Fast Action-tergeer. Frisk eller presset kagegeer

anbefales ikke, da disse ferer til mangelfulde resultater. Hold dig ved opbevaring

af geer til anvisningerne fra producenten. Veer opmaerksom pa, at din geer er frisk

ved at kontrollere udlebsdatoen. Ved en abnet geerpakke er det vigtigt, at denne til

senere brug straks igen bliver lukket iuftteet til og sa hurtigt som muligt bliver lagt i

koleskabet. Hvis brad eller dej ikke haever, kan dette ofte feres tilbage til brug af

gammel eller darlig gaer. Du kan bruge efterfglgende test til at konstatere, om din

geer er for gammel og inaktiv:

1. Kom et halvt malebasger lunkent vand i en lille skal eller kop.

2, Rer 1 tsk. sukker i vandet og stra derefter 2 tsk. gaer derover.

3. Stil skalen eller koppen i et varmt hjerne og lad den uforstyrret hvile i
10 minutter.

4. Blandingen ber danne blzerer og sprede en staerk gaeraroma. Er dette ikke
tilfeeldet, s& smid blandingen veek og begynd igen med en anden pakke
torgeer.

Sukker

Sukker er vigtig for bruningen og smagen af bredet. Det er ogsd et nzeringsstof til
geeren, da det er afgerende impliceret i geeringsprocessen. Kunstige sedestoffer
kan ikke bruges som sukkererstatning, da gaeren ikke reagerer rigtigt pa sadanne
segdestoffer.

Salt

Salt er vigtig for en afbalanceret smag af bred og kager samt for bruning af
skorpen, der udvikler sig under bagninden. Salt begraenser ogsad vaeksten af
geercellerne, saledes at de i opskrifterne angivne maengder ikke bar forhgjes. Af
disetgrunde kan brugen af salt reduceres; din bagning kan dog lide under dette.

Vasker/malk

Vaesker som mzelk eller en blanding af maelkepulver og vand kan anvendes ved
bredfremstillingen. Maelk forbedrer smagen, forfiner strukturen og beskaffenheden
og serger for en bledere skorpe, imens brug af vand alene, giver en spradere
skorpe. Ved nogle veesker skal der tilsaettes saft (appelsin-, able- osv.) som
smagsforbedring. Bemaerkning: Ved de fleste opskrifter foreslar vi brug af
skummetmaelkspulver.

g
/g foreger strukturens righoldighed og finhed samt beskaffenheden af bred- og
kagedeje.
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Solsikkeolie

Solsikkeolie serger i gaerbrad for en bledere beskaffenhed. Som erstatning kan
der ogsa anvendes smer eller margarine. Direkte fra keleskabet anvendt smear
eller margarine ber ferst bliver bledt, saledes at det bedre kan forarbejdes ved
tilberedningen.

Bagepulver

Bagepulver er et havemiddel, der anvendes ved kagebagning. Denne type
haevemiddel behever ikke haeve inden bagningen, da den kemiske reaktion saetter
ind, sa snart der tilseettes flydende ingredienser.

Natron

Natron er et andet haavemiddel, der ikke ma forveksles med bagepulver og heller
ikke er en bagepulvererstatning. Natron behover heller ikke hzeve inden
bagningen, da den kemiske reaktion sker under bageprocessen.

Afmaling af ingredienser

Neglen og vigtigste skridt ved brugen af din bagemaskine er den ngjagtige og
rigtige afmaling af dine ingredienser. Det er yderst vigtigt at afmale hver eneste
flydende og terre ingrediens rigtigt, ellers kan mangelfulde eller uacceptable
bageresultater veere folgen. Ingredienserne skal ogsa kommes i bageformen som i
den pageeldende opskrift angivne reekkefelge. Flydende og terre ingredienser
afméles lidt forskelligt, nemlig som folger:

Afmaling af flydende ingredienser

Anvend det medleverede malebzeger. Ved afleesning af masngden skal
malebaegret stilles pa en vandret, glat flade og afleeses i gjenhejde (ikke fra en
vinkel). Veeskeoverfladen skal vaere pa linje med maengdemarkeringen. “Cirka”
afmalt er ikke nok; derved kan opskriftens afgerende balance forstyrres vaesentligt.

Afmaling af terre ingredienser

Taerre ingredienser (iseer mel) skal afmales med det medleverede malebasger.
Maélebaegret erbaseret pa det amerikanske standard-malebaeger pa 8 fluid oz
(0,227 [) — det britiske malebzeger svarer til 10 fluid oz (0,284 I). Ved afmaling af
torre ingredienser skal disse fyldes forsigtigt i mélebzegret med en ske og stryges
glat med en kniv, nar dette er fuldt. Hvis ingredienserne skovles i med selve
maélebaegret, eller hvis disse bankes let sammen, komprimerer ingredienserne sig
med det resultat, at du har mere i baegret end kreevet. Denne ekstramaengde kan
forstyrre opskriftens balance. Sigt ikke melet, safremt dette ikke er angivet.

Til afméling af mindre maengder terre eller flydende ingredienser (dvs. gaer, sukker,
salt, meelkepulver, honning, melasse) skal den medleverede maleske benyttes.
Til afmalingen skal maleskeen vaere glat streget, ikke med top, da denne lilie
forskel kan forstyrre opskriftens balance vaesentligt.
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Din bagemaskine fremstiller problemlost velsmagende bagvaerk. Dette apparat
forlanger kun, at du holder dig omhyggeligt til opskriftsanvisningerne. Ved
madlavning er "en smule af det og en sjat af det” som regel i orden, men ikke ved
bagemaskinen. Brugen af bagemaskinen kraever, at du afmaler hver ingrediens
nejagtigt, for at opna de bedste resultater.

Temperatur pd ingredienser

Alle ingredienser, inklusiv apparat og bageform, og i sa@rdeleshed vasker
(vand eller malk) ber opvarmes til en stuetemperatur pd 21°C. Hvis
ingredienser er for kolde, under 10°C, aktiverer de ikke gaeren. Ekstremt varme
vaesker, over 40°C, kan draebe geersvampene.

Lav dine egne garbrad

Med bagemaskinen kan selv den mest uerfarne bager opleve den tilfredsstillelse
selv at bage et bred. lkke mere nogen mysterier og hardt arbejde. | dette
intelligente apparat med en elektronisk hjerne blandes ingredienserne til en dej,
der derefter bliver eeltet, stabiliseret og bagt, uden at du selv er til stede.
Bagemaskinen kan ogsa blot tilberede dejen, og nar den sa er feerdig, kan du selv
forme den, lade den haeve og bage den i en normal ovn. Opskrifterne pa de
efterfolgende sider er “tilpasset” til denne bagemaskine. Hver opskrift indeholder
noejagtigt de ingredienser, der passer bedst til et bestemt bred, og disse er blevet
testet i vores apparater. Ekstremt vigtigt er det, ikke at overskride de i
opskrifterne angivne melmaengder; ellers kan dette fore til utilfredsstillende
bageresultater. Hvis du kreerer dine egne gaerbradsopskrifter eller bager efter en
gammel yndlingsopskrift, sa benyt opskrifterne i denne kogebog som ledetrad, for
at omregne maengderne fra din opskrift til din bagemaskine.

Speciel smeoring af gaerbred

Giv dit netop bagte bred en professionei “finish”. Veelg en af de nedenstaende
muligheder til smaring af bredet og dermed til smagsforbedring.

g
Pisk 1 stort &g og 1 spsk. vand med hinanden og smer det generest pa.
Bemaerkning: Smar kun dej med dette inden bagningen.

Smeltet smor
Smer netop bagt bred med smeltet smer, for at fa en bledere, lettere skorpe.

Mzelk

Smer et netop bagt bred med meelkk eller flade, for at fa en bledere, glansfuld
skorpe.
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Flormelisglasur
Rer 1 malebaeger sigtet flormelis med 1 til 2 spsk. malk, til der dannes en
tyktflydende glasur, som du s drypper over rosinbrad eller andre sade brad.

Birkes/sesam/kommenfra/havremel

Stro disse fro efter eget valg genersst pa et helt friskt med aeg, smer eller maelk
smurt brad.

Andre tips

* Kom alle opskriftsingredienserne saledes i bageformen, at geeren ikke kommer
i kontakt med en eller anden vaeske.

* Efter at dejtiberedningsprocessen er afsluttet i din bagemaskine, og safremt du
gnsker at lade dejen haeve udenfor apparatet, sa giv den 30 minutter mere,
eller indtil den har opndet dobbelt sterrelse. Dejen ber let indfedtet og med
bagepapir og afdaekket med et tart viskestykke stilles pa et varmt sted hvor det
ikke treekker.

* Fugtighed kan fordrsage problemer, og derfor skal der ved hgj luftfugtighed og
pé seerligt hejtbeliggende steder (i store hpjder over havoverfladen) foretages
tilpasninger. Ved hej luftfugtighed tilszetter du en yderligere spsk. mel, hvis
konsistensen ikke er rigtig. P& seerligt hejtbeliggende steder reduceres
geermzengden med ca. % tsk., og sukker og/eller vand eller maelken reduceres
lidt. .

» DEJ-programmet er ideelt til blanding, zltning og stabilisering, og det giver
dejen mulighed for at haeve. Benyt bagemaskinen til at fremstille en dej, som
du derefter kun behgver at forme og bage efter din opskrift.

¢ Hvis opskriften forlanger en “let med mel bestraget flade”, fordeler du 1 til
2 spsk. mel pa fladen. Maske vil du ogsa komme lidt mel pa dine fingre eller
kagerullen for lettere at kunne bearbejde dejen.

¢ Hvis dejen efter opskriften skal “hvile” eller “haeve”, sa stil den et varmt sted
uden traek. Skulle dejens volumen ikke fordoble sig, bliver resultatet muligvis
ikke et bledt, let produkt.

¢ Hvis dejen skrumper sammen ved udrulningen, s lad den hvile afdaekket i
endnu nogle minutter, inden du ruller den ud igen.

» Dejen kan til senere brug pakkes ind i plastikposer og opbevares i dybfryseren.

o Abn daekslet efter 5 minutters eltning, for at kontrollere dejens konsistens.

Dejen bar danne en blad, smidig bold. Er den for ter, tilsatter du vaeske. Er
den for vad, tilsastter du mel (1/2 til 1 spsk. ad gangen).

Opskrifter

Benyt samme metode ved alle nedenstaende opskrifter:

ONOORWN=-

Afmal ingredienser og kom dem i bageformen.

Anvend lunkent vand pa 21-28°C.

Sat bageformen rigtigt ind | apparatet, luk daekslet.

Veelg et passende brgdprogram.

Tryk pa Start-tasten.

Nar bradet er faerdigt, tages bageformen med grydelapper ud af apparatet.
Tag brgdet ud af bageformen (og, hvis nedvendigt, dejkrogen ud af bredet).
Lad brgdet kale af, inden det udskaeres.

Séfremt denne fremgangsméade i givet fald skal aendres, er dette altid anfert i
slutningen af opskriften. .
Disse opskrifter er blevet udviklet pa grundlag af Allison-mel og Easybake Allison-

gaer.

1. Grundopskrifter til bred

Hvedebred i

454 g* 680 g
Vand % malebaeger 1-1/8 malebasger
Skummetmaelkspulver 2 spsk. 2-1/2 spsk.
Solsikkeolie 2 spsk. 2-1/2 spsk.
Sukker’ 1-1/4 spsk. 2-1/4 spsk.
Salt 1 tsk. 1-1/4 tsk.
Hvidt bredmel type 550 2 malebagre 3 malebaegre
Torgeer 1 tsk. 1-1/4 tsk.

Programvaig

1 Grundindstilling 1 Grundindstilling

* Vaelg til et 454g-bred indstiliingen til en bredsterrelse pa 680 g.

Finkornsbred

6809
Vand 1-1/8 mélebaeger
Skummetmaelkspulver 2-1/2 spsk.
Solsikkeolie 2-1/2 spsk.
Sukker 2-1/4 spsk.
Salt 1-1/4 tsk.
Hyvidt finkornsbrgdmel type 550 3 malebaegre
Targeer 1-1/4 tsk.

Programvalg

1 Grundindstilling
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Morkt brod

454 g* 680 g
Vand % malebseger 1 malebaeger
Skummetmeelkspulver 1-1/2 spsk. 2 spsk.
Solsikkeolie 1-1/2 spsk. 2 spsk.
Sukker 2-1/2 spsk. 2-1/2 spsk.
Salt 1 tsk. 1-1/4 tsk.
Merkt bradmel type 1050 2 méalebzegre 3 malebsegre
Tergeer 1 tsk. 1-1/4 tsk.
Programvalg 1 Grundindstilling 1 Grundindstilling

* Veelg til et 454g-bred indstillingen til en bredsterrelse pa 680 g.

Italiensk krydderurtebred

680g
Vand 1-1/8 malebaeger
Skummetmaelkspulver 2-1/2 spsk.
Solsikkeolie 2-1/2 spsk.
Sukker 2-1/4 spsk.
Salt 1-1/2 tsk.
Hvidt bredmel type 550 3 mélebasgre
Merian, torret : 1-1/2 tsk.
Basilikum, torret 1-1/2 tsk.
Timian, terret 1-1/2 tsk.
Tergeer 1-1/4 tsk.
Programvalg 1 Grundindstilling

Oste- & lagbred
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Brad af soltgrrede tomater

680g
Vand 1 malebasger
Skummetmezelkspulver 2-1/2 spsk.
Solsikkeolie 2-1/4 spsk.
Sukker 2-1/4 spsk.
Salt 1-1/4 tsk.
Krydderblanding, tarret 1-1/2 tsk.
Hvidt bradmel type 550 3 malebaegre
Tergeer 1-1/4 tsk.
Solterrede tomater 3/8 malebseqger
Programvalg 1 Grundindstilling
Maltbrod

680 g
Vand 1 malebaeger
Salt 1 tsk.
Solsikkeolie 2 spsk.
Sort sirup 1-1/2 spsk.
Maltekstrakt 2 spsk.
Mel type 405 3 mélebagre
Tergeer 1 tsk.
Sultaniner* % malebaeger

Programvalg

1 Grundindstilling

* Tilseet sultaniner, nar signalbippet heres.

2. Opskrifter til franskbred

Franskbred

454 g* 680 g
Vand % mélebaeger 1 mélebseger
Skummetmaslkspulver 1-1/2 spsk. 2 spsk.
Sukker Ya spsk. 1 spsk.
Salt 1 tsk. 1 tsk.
Solsikkeolie 1 spsk. 1 spsk.
Hvidt bradmel type 550 2 malebagre 3 mélebaegre
Tergeer 1 tsk. 1 tsk.
Programvalg 2 Fransk 2 Fransk

680g

Vand 1 malebseger
Skummetmaelkspulver 2 spsk.
Sukker 1 spsk.
Salt Y4 tsk.
Log hakket 1-1/2 spsk.
Moden Cheddarost 1 malebzeger
Hyvidt bredmel type 550 3 mélebasgre
Torgeer 1-1/2 tsk.
Programvalg 1 Grundindstilling
Rosinbred

680 g
Vand 1-1/4 malebaeger
Skummetmeelkspulver 3 spsk.
Solsikkeolie 3 spsk.
Sukker 2 spsk.
Salt 1-1/2 tsk.
Kanel Ya tsk.
Hvidt bradmel type 550 3 mélebaegre
Tergeer 1-1/2 tsk.
Rosiner* 5/8 malebaeger

Programvalg

1 Grundindstilling

* Tilsaet rosiner, nar signalbippet hares.

* Veelg til et 454g-brad indstillingen til en brodstarrelse pa 680 g.



3. Opskrifter til fuldkornsbrod

Fuldkornsbred

454 g* 680 q
Vand % malebzeger 1-1/8 malebaeger
Skummetmeaelkspulver 1 spsk. 1-1/2 spsk.
Solsikkeolie 1-1/2 spsk. 2 spsk.
Brun sukker 2 spsk. 2-1/2 spsk.
Salt 1 tsk. 1-1/4 tsk.
Fuldkornsmel 2 méalebaegre 3 malebaegre
Targeer 1 tsk. 1-1/4 tsk.
Vitamin C-tabletter (knust) - 1x100 mg
Programvalg 3 Fuldkorn

* Veelg til et 454g-brad indstillingen til en brodsterreise pa 680 g.

Rugbred i

680 g
Vand 1-1/8 malebseger
Skummetmaelkspulver 2 spsk.
Solsikkeolie 2 spsk.
Fint brunt sukker 2-1/2 spsk.
Salt 1-1/4 tsk.
Brunt brgdmel af maltet korn 3 malebaeger
Tergaer 1-1/4 tsk.
C-Vitamintablet 1 x 100 mg
Programvalg 3 Fuldkorn

*Efter eget valg: Ved tilsetning af en C-Vitamintablet kan bradets haevning
forbedres. Knus tabletten mellem to teskeer og tilsset den.

Banan- oq neddebred

4. Opskrifter til hurtigbagningsprogrammet

Ingredienser gruppe 1

Smer (smeltet) 2 spsk.

Mzelk 1 spsk.
Mosede bananer 1 méalebaeger
Pas] 1

Valngdder (hakket) Y% malebeeger
Citronskal 1 tsk.

Ingredienser gruppe 2

Mel type 405 1-1/2 malebeeger
Natron Ya tsk.
Bagepulver Ya tsk.

Sukker ¥ malebseger
Salt Ya tsk.
Programvalg 4 Hurtig

Fremgangsmade
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1. Rer ingredienserne fra gruppe 1 sammen i en separat skél.
2. Roar ingredienserne fra gruppe 2 sammen i en anden skal.

3. Kom blandingen i bageformen.

Havregradbrod

Meaelk 1 malebaeger
g (pisket) 2
Solsikkeolie s tsk.
Ahornsirup 2 spsk.
Sukker Ys malebaeger
Sait 1 tsk.

Mel type 405 2 mélebsegre
Havregred 1 malebseger
Bagepulver Ya tsk.

Natron Y tsk.
Programvalg 4 Hurtig

5. Sede bred

Blandet frugtbrod

454 g* 680 g
Vand % malebaeger 1-1/8 malebaeger
Skummetmzelkspulver 2 spsk. 2-1/2 spsk.
Solsikkeolie 2 spsk. 2-1/2 spsk.
Sukker 5 spsk. Y4 mélebseger
Salt 1 tsk. 1-1/4 tsk.

Hvidt bredme! type 550

2 malebaegre

3 malebsegre

Muskatned

¥ tsk.

Y% tsk.

Tergeer

1 tsk.

1-1/4 tsk.

Blandede terfrugter™

Y. malebasger

% mélebseger

Programvalg

5 Sad

5 Sed

* Veelg til et 454g-bred indstillingen til en bredsterrelse pa 680 g.

* Tilszet frugter, nar signalbippet heres.

Chokoladebred

680 g
Vand
Zq (pisket) 1 middelstort
Skummetmaelkspulver 1 spsk.
Solsikkeolie 1 spsk.
Sukker ¥ malebasger
Salt Y tsk.
Valngdder (hakkede) * Y malebasger
Hvidt bradmel type 550 2-1/8 malebseger
Kakaopulver ¥ méalebaeger
Torgser 1 tsk.
Programvalg 5 Sed

* Tilseet valnedder, nar signalbippet heres.
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6. Dejopskrifter Fremgangsmade

m. Wm_ dejen i 8-12 dele. Form og tryk dem let.
. mer med ag og mzelk (men ikke blandet).
Hvedeboller - 3. Dzek til og lad haeve i 30 minutter.
Vand ALE_M: lebzeqger 4. Bag i ovnen ved 190°C i 16-18 minutter.
MchBMMﬂF%Gb:ZQ M mex. 5. Smer i givet fald med seg og maelk.
mer smelte .
Sukker 2 spsk.
Salt 1-1/2 tsk. Pizzadej
Hvidt bredmel type 550 3-1/4 malebaeger Vand 1 malebaeger
Torgeer 1-1/2 tsk. - Smer (smeltet) 1 spsk.
Programvalg 6 Dej - Sukker 2 spsk.
Salt 1 tsk.
Fremgangsmade Hvidt bradmel type 550 2-3/4 malebzeger
1.  Alt dejen og form den til 6 boller. Wha@ 1 tsk.
2. Laeg dem pa en smurt bageplade. ) Programvalg 6 Dej
3. Smer dem med lidt smeltet smor.
4. Dk dem til i 20-25 minutter. Fremgangsmade
-25 | 1. Forvarm ovnen.
5. Lad dem haeve, indtil de har fordoblet deres volumen. 2. Rul dejen ud til en rund flad form. Laeg d .
6.  Bag dem ca. 15-20 minutter ved 190°C. den mad fidt ofie - Leeg den pa en smurt bageplade. Smer

3. Deek den til i 15 minutter og lad den haeve.
4. Belaeg den efter behag.
5

Hvedefuldkornsboller . Bag ved ca. 200°C, indtil dejen er lysebrun.

Vand 1-1/4 malebeeger

Skummetmaelkspulver 2 spsk.

Smer (smeltet) 2 spsk. 7. Opskrifter til marmelade

Honning 2 spsk.

Brunt sukker 1 spsk. Orangemarmelade

Salt 1-1/2 tsk. Appelsinsaft i

Hvedefuldkornsmel 3-1/4 malebaeger Appelsinskailer revet w middelstore

Torgeer 1-1/2 tsk. Svltesukker 1 malebaeger

Programvalg 6 Dej Vand 1 spsk.
Pektin, hvis ngdvendigt 2 tsk.

Fremgangsmade Programvalg 7 marmelade

Folg den til hvedeboller angivne fremgangsmade.
Bemerkninger

» Opvarm marmeladeglassene inden du fylder dem.

Paskebrod ¢ Benyt ekstrabagetiden hvis ngdvendigt efter henkogning af marmeladen og
Vand 1 malebaeger sterrelsen af appelsineme.

Smer (smeltet) 1/, malebaeger e Tag nm_._aocm: ud med en tang, inden du haelder marmeladen i glassene.
Sukker . malebasger 4 o >.c: ikke daekslet under rereprocessen.

/Eq (pisket) . H__ denne marmelade bgr man anvende Sevilla-appelsiner, der dog kun fas i
Salt 1 tsk. januar. ,>=<m=.amm der andre appelsiner, er pektin nedvendig, for at
Hvidt bredmel type 550 3-3/4 malebzeger - marmeladen bliver fast.

Tergeer 2 tsk. ¢ Denne opskrift raekker cirka til at fylde et middelstort glas (400 g).

Kanel

Muskatned Ya tsk.

Rosiner 1 malebseger

Programvalg 6 Dej
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Hindbeer- og &blemarmelade
Afmal de frosne hindbaer, inden opteningen 2 malebaegre
Hakkede aebler (skreellede og uden kaerner) 1 mélebaeger
Svitesukker 1 mélebaeger
Citronsaft 3 spsk.
Programvalg 7 Marmelade

Bemaerkninger

« Opvarm glassene, inden du fylder dem.

e Tag dejkrogen ud med en tang, inden du fylder marmeladen i de forberedte
glas.

« Abn ikke daekslet under rereprocessen,

8. Kageopskrifter

Standard-kageblanding
Ingredienser gruppe 1

Smer (smeltet) % malebasger
Vanillekoncentrat Vs tsk.

Zq (pisket) 3 middelstore
Citronsaft 2 tsk.
Ingredienser gruppe 2

Mel type 405 1-5/8 malebeeger
Bagepulver 2 isk.

Stresukker (finkornet krystalsukker) 1 malebaeger
Programvalg 8 Kager
Fremgangsmade

1. Rer ingrediensemne fra gruppe 1 sammen i en separat skal.
2. Sigt gruppe 2 sammen i en anden skal.

3. Rer gruppe 1 og 2 sammen.

4. Kom blandingen i bageformen.

Blandet frugtkage

Ingredienser gruppe 1 .
Smer (smeltet) % malebaeger
Vanillekoncentrat 1/4 tsk.

Pasle] 3

Citronsaft 2 tsk.

Tarrede blandede frugter 5/8 malebaager

Ingredienser gqruppe 2

Mel type 405 1-5/8 malebaeger
Bagepulver 2 tsk.

Sukker 1 malebaeger
Kanel, malet Ya tsk.
Muskatnad, malet Ya tsk.

Programvalg 8 Kager
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Fremgangsmade
Felg ved standard-kageblandingen den angivne fremgangsmade.

9. Opskrifter til sandwichbred

Sandwichbrad

680qg
Vand 260 mi
Bled margarine eller smer 1-1/2 spsk.
Salt Y tsk.
Skummetmaslkspulver 1-1/2 spsk.
Sukker 3 spsk.
Hvidt bredmel type 550 3 malebaegre
Torgzer Ya tsk.
Programvalg 9 Sandwich
Finkornssandwichbrad

680g
Vand 260 mi
Smar (smeltet) 1-1/2 spsk.
Salt Vo tsk.
Skummetmaelkspulver 1-1/2 spsk.
Sukker 3 spsk.
Hvidt finkorns-bradmel 3 méalebagre
Toergeer Ya tsk.
Programvalg 9 Sandwich
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Bageproces-tider

Rakkefolge for tilberedningsfaser oq tider

Program-nr. Alte1 Have AKlte 2 Have2 Heeve3 Bage Totaltid Varmholdning
Bradtype og sterrelse (‘)
Tid i minutter Timer:minutter
1 Grundindstilling 9 20 14 25 45 60 2:53 60
Grund., skorpet 10 20 15 25 45 65 3:00 60
2 Fransk 16 40 19 30 50 65 3:40 60
Fransk., skorpet 18 40 22 30 50 70 3:50 60
3 Fuldkorn 9 25 18 35 70 55 3:32 60
Fuldkom, skorpet 10 25 20 35 70 60 3:40 60
4 Hurtig 7 5 8 80 1:40 60
5 Sed 10 5 20 30 55 50 2:50 60
Sad,_skorpet 10 5 20 30 55 55 2:55 60
6 Dej 20 30 40 1:30
7 Marmelade 15% 45**Miks 20 1:20 20
8 Kager 10 5 20 30 35 70 2:50 60
9 Sandwich 15 40 5 25 40 50 2:55 60
Sandwich, skorpet 15 40 5 25 40 55 3:00 60
10 Bage 60 1:00 60
(19 (27} (37 49 57 (67

(°}  Ti signalbip indikerer, at der kan tilsssttes ingredienser."

(1) Motoren kobler sig til og fra med cykiiske mellemrum, indtil den endeligt kerer permanent.

(2) Varmeelementet kan koble sig til og fra med cykliske mellemrum, indtil 25°C er ndet.

(3) Motoren kobler sig til og fra med cykliske mellemrum, indtil den endeligt karer p t; Vi I tet kan
ligeledes koble sig til og fra med cykliske mellemrum, indtil 30°C er néet.

(4) Varmeelementet kan koble sig til og fra med cykliske mellemrum, indtil 32°C er ndet, sluk sa.

(5) Varmeelementet kan koble sig til og fra med cykliske mellemrum, indtil 38°C er ndet.

(6) Varmeelementet kobler sig til og fra med cykliske mellemrum, Indtil 121°C er ndet.

Tidsforvalget er til radighed ved alle programmer. Den maksimale forvalgstid udger 13 timer.

- Etsignalbip indikerer, nér der kan tilfejes yderiigere ingredienser, séledes at disse ikke bliver knust af dejkrogen.

Varmeelementet taender kun, hvis rumtemperaturen er lavere end den viste temperalur (atheengig af program):

-

Varmeelementet taonder kun, hvis temperaturen er under 121°C.
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Behover du hjzlp?

Spergsmal vedrgrende ydelse og drift

Sporgsmal 1

Hvad ger jeg, hvis dejkrogen stadig befinder sig i det bagte brad?

Tag den ud med en plastiktang, inden du udskeerer bredet. Da dejkrogen ikke
ubetinget skal veere forbundet med bageformen, er det ingen fejlfunktion, hvis den
lasner sig og kommer ud sammen med dit bred.

Sporgsmal 2

Hvorfor er der sommetider melrester pa sideskorpen?

I nogle tilfelde kan melblandingen bliver haengende i bageformens hjerner. Nar
dette sker, kan det normalt spises med, eller du kan skzere denne del af skorpen
veek med en skarp kniv. .
Sporgsmal 3

Hvorfor bliver dejen ikke rert? Jeg kan da hore, at motoren kerer.

Maske er dejkrogen eller bageformen ikke sat rigtigt i. Vaer opmaerksom pa, at
bageformen vender rigtigt, og at den “er kommet i indgreb” og star pa
bagemaskinens bund.

Sporgsmal 4
Hvor lange varer bradfremstillingen?
Tiderne til hver programindstilling er beskrevet pa den forrige side.

Sporgsmal 5

Hvorfor kan Jeg ved bagning med frisk maelk ikke benytte tidsuret?

Mzelken fordaerves, hvis den bliver for lzenge i apparatet. Friske ingredienser som
aeg og maelk ber ikke anvendes, hvis forvalgfunktionen benyttes.

Sporgsmal 6

Hvorfor skal jeg tils®tte ingredienserne i en bestemt raekkefoige?

Pa denne made kan bagemaskinen rere ingredienserne sammen pa den mest
effektive made. Derudover har det til formal at forhindre, at geeren kommer i
kontakt med vaesken, inden dejen er rigtigt rert sammen, hvad der ved
tidsforvalget spille en vassentlig rolle.

Sporgsmal 7

Nér Jeg programmerer tidsuret til den na@ste morgen, hvorfor giver apparatet
sé allerede sent pa aftenen lyde fra sig?

Apparatet skal begynde med tilberedningen, nar starttidspunktet for programmet
iht. tidsforvalget er néet, sdledes at bradet er faerdigt til tiden. Lydene kommer fra
motoren, nar dejen bliver zltet. Det svarer til normaldrift og er ingen fejifunktion.
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Sporgsmal 8

Dejkrogen klaber fast | bageformen. Hvordan far jeg den ud efter bagningen?
Dejkrogen kan “kizebe fast” efter bagningen. Lad varmt vand lebe over dejkrogen;
den burde derefter lesne sig s& meget, at du kan tage den ud. Sidder den stadig
fast, sa saet den i blad i ca. 30 minutter i meget varmt vand.

Spergsmél 9
Kan jeg rengere bageformen i opvaskemaskinen?
Nej. Bageformen og dejkrogen skal vaskes af med handen.

Spargsmal 10

Hvad sker der, hvis jeg lader det faerdige bred blive i bageformen?

Hvis du efter afsluttet bagning lader bredet bliver endnu en time i bagemaskinen,
bliver det ,holdt varmt* for at undga, at det er “kiaebrigt’.

Hvis du lader bredet blive i bagemaskinen ud over varmholdefasen, s& kan dette
fore til, at bredet pga. overskydende damp, der ikke kunne slippe ud, faktisk er
“kleebrigt”. Tag bredet ud efter bagningen, for at forhindre dette, og lad det afkele
pé et kagegitter. g

Sporgsmél 11

Hvorfor blev dejen kun delvis rert? Hvorfor blev den ikke rert helt?

Dejen var muligvis for tung eller for ter. Eller maske var dejkrogen eller
bageformen ikke sat rigtigt i. Eller maske blev bageingredienserne ikke tilsat i den
rigtige raskkefalge.

Sporgsmél 12

Hvorfor er brodet ikke haevet?

Gaeren kan have vaeret darlig, maske var udlgbsdatoen overskredet, eller maske
blev der overhovedet ikke tilsat noget geer. Derudover kan der ogsd opstd
problemer med hasvningen, hvis dejen ikke blev fuldsteendigt rert.

Spergsmél 13

Hvorfor er tidsforvalget blevet begranset til 13 timer? Hvad er den korteste
tid, der kan forvaelges?

Det maksimale tidsforvalg udger 13 timer, inkl. den samlede tilberednings- og
bagetid. Fx: Indstilling 1 (Grundindstilling, lille) har en lgbetid pa 3:20. Starten af
dette program bliver alts& forlnget med maksimalt 9:40 timer. Den korteste tid,
der kan forvaelges, udger 10 minutter. Tidsuret leber i 10-minutters-intervaller og
kan tilsvarende forindstilles.
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Spergsmal vedrerende ingredienser oq opskrifter

Sporgsmal 14

Hvordan ved jeg, hvornar jeg skal tilsatte rosiner, nedder osv. til breddejen?
Et signalbip indikerer, at du kan tilseette rosiner, ngdder osv. under den anden
ltefase. Bemaerkning: Se tabel “Bageproces-tider”, af den fremgér tidspunktet for
tilszetning af nedder og rosiner.

Ingredienserne kan, hvis de tilssties under den farste itefase, evt. knuses. |

hver opskrift angives det, hvornar det er det bedste tidspunkt at tilszette frugter og
nedder til dejen.

Sporgsmdl 15

Hvorfor kommer mit bred sa fugtigt ud af bagemaskinen? Hvad kan jeg gere?
Luftfugtigheden kan spille en rolle for dejen. Tilsaet en ekstra spsk. mel. Den
samme effekt kan en saerlig haj beliggenhed have (stor hgjde over havoverfladen).
Reducer gaarmaengden med % tsk. og reducer sukker og/eller vand/maelk lidt.

Spargsmal 16
Hvorfor danner der sig luftbleerer pa oversiden af bredet?

Denne blaeredannelse kan veere forarsaget af for meget geer. Reducer
gaermaengden med Y4 tsk.

Sporgsmél 17

Hvorfor haver mit bred og falder derefter enten helt eller pa enkelte steder
tragtformet sammen?

Dejen er maske haevet for meget. For at reducere haevningen, formindsker du
geermzaengden og/eller forager saltmaengden.

Spergsmal 18

Kan jeg i min bagemaskine tilberede efter mine egne yndlingsbrodopskrifter
(almindeligt garbrod)?

Ja, men du ma eksperimentere, for at finde ud at det rigtige forhold, hvad maengde
og ingredienser angar. Ger dig fortrolig med apparatet og bag flere bred, inden du
begynder at eksperimentere. Anvend dog under ingen omstaendigheder som
totalmaengde mere end 3 malebaegre tormre ingredienser (inklusiv totalmaengde mel,
havre, havremel, klid). Benyt opskrifterne i denne bog, for at beregne forholdet
mellem terre ingredienser og veeske og den pageeldende maengde geer, sukker,
salt og olie/smgr/margarine. Vi anbefaler dig, at udvikle dine egne bredopskrifter
efter de her anfarte grundopskrifter og derefter overga til andre, hvorved du kan
benytte tabellen “Bageproces-tider” som orienteringshjzelp.

Sporgsmél 19
Er det vigtigt, at ingredienserne har stuetemperatur, inden de kommer i
bageformen?

Ja, selv hvis forvalgfunktionen benyttes. (Vand skal have en temperatur pa 21°C til
28°C.)
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Sporgsmél 20

Hvorfor er brad forskellige i hojde og vaegt? Hvedefuldkorns-/fuldkornsbrad
er altid lavere. Ger jeg noget forkert?

Nej, det er normalt, at hvedefuldkorns- og fuldkornsbrad er lavere og fastere end
normale eller franskbred. Hvedefuldkorns- og fuldkornsmel er tungere end hvidt
bredmel, derfor haever de ikke s& meget ved tilberedningen. Det samme geslder
for bred, der indeholder frugter, nedder, havre og klid.

Sporgsmal 21

Kan jeg forud oplose garen i vand?

Nej, geeren skal forbliver ter og skal til sidst kommes i bageformen, ovenpa melet.
Dette er szerligt vigtigt, hvis man bruger tidsforvalgfunktionen.

Sporgsmal 22

Hvorfor er der et stort hul forneden i brodet?

Dette hul er opstaet pga. dejkrogen. Sommetider er dette hul sterre end normait.
Dette skyldes, at dejen efter den anden zeltefase er bievet rert om pa dejkrogens
side. Du kan fordele dejen ensartet i bageformen.
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Forstyrrelser-/Fejlsggning
Mulig arsag Lesning

Brodet falder sammen i midten

For megen vaeske eller vasken var for
varm

Afmal ingredienserne najagtigt. Anvend
vaesker med en temperatur pa 21°C il
28°C

Intet salt tilsat, hvad der farer til, at
bredet haever for meget og derefter
falder sammen

Afmal ingredienserne ngjagtigt

For meget gaer tilsat

Hej Iuftfugtighed og heje uden- og
indenderstemperaturer kan bevirke, at
bredet haever for meget og derefter
falder sammen

Afmal ingredienserne nejagtigt; bestar|
problemet fortsat, sd reducer
gaermaengden med Vatsk

Bag pa den koldeste del af dagen.
Forseg, at reducere geermaengden med
Ya tsk. eller at anvende vaesker direkte
fra koleskabet. Brug ikke
tidsforvalgfunktionen

Seaerlig hej beliggenhed (stor hejde over
havoverfladen) kan fere til, at bredet
haever for meget og derefter falder
sammen under bagningen

Forseg at reducere geermasngden med
Ya tsk.

Dzekslet er abent under bagningen

Under bagningen ma daekslet ikke vaere
abent

Brodet er ikke tilstrakkeligt havet

For lidt geer tilsat

Afmal ingredienserne ngjagtigt

Gzerens udlgbsdato var overskredet,
eller den var inaktiv

Anvend aldrig ger med udlgbet
forfaldsdato. Opbevar altid gaer pa et
koligt, markt sted

For lidt sukker tilsat

Afmal ingredienserne nejagtigt

For meget salt tilsat, hvorved gzerens
aktivitet er blevet forringet

Afmal ingredienserne nojagtigt

Vandet var for koldt og har draebt
gaersvampene

Anvend vaesker med en temperatur pa
21°C til 28°

Geeren blev aktiveret inden programstart

Veer opmaerksom pa, at gaeren ikke
kommer i kontakt med vaesker, inden
programmet startes

Bradet er haavet for meget

Hej luftfugtighed og heje uden- og
indenderstemperaturer kan bevirke, at
bredet haever for meget

Bag pa den koldeste del af dagen.
Forseg at reducere gasrmaengden med
Y4 tsk. eller at anvende vaesker direkte
fra keleskabet. Betjen ikke
tidsforvalgfunktionen

For meget gaer Afmal ingredienserne nejagtigt

For megen vaeske Afmal ingredienserne ngjagtigt

Varme vaesker fremskynder | Anvend veesker med en temperatur pa
geeraktiviteten 21°C til 28°C

For meget mel eller for lidt sait

Afmal ingredienserne ngjagtigt
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For lidt veeske tilsat

Afmal ingredienserne ngjagtigt

Melets udigbsdato var maske
overskredet, eller det var maske
arsagen til, at bredet var tert

Forseg ved en ubalance mellem
fugtigher at foroge vaeskemasngden
med 1 spsk.

For megen vaeske fra friske frugter eller
dasefrugter

Brodet er ikke tilstraekkeligt bagt, det er kizebrigt i midten

L.ad altid vaesker dryppe godt af efter
angivelserne i opskriften. Maske skal
vandmeaengden reduceres en smule

Store masngder af righoldige
ingredienser som nedder, smar, terret
frugt, sirup og korn ger en dej tung.
Derved bliver hasvningen nedsat og
forhindrer, at bredet bliver gennembagt

Afmal ingredienserne nojagtigt.
Overskrid under ingen omstaendigheder
de i opskriften angivne maengder

| Bradet er for brunt

For meget sukker
Bruningsgrad for hgit indstillet

Afmal ingredienserne ngjagtigt
Indstil lys bruningsgrad

| Bredet udviser store huller i strukturen

Vandet var for varmt og har draebt
geersvampene

Anvend vaesker med en temperatur pa
21°C til 28°C

For megen veeske

Afmal ingredienserne ngjagtigt

For meget gaer

Afmal ingredienserne ngjagtigt

Hej Iuftfugtighed og heje uden- og
indendgrstemperaturer kan forstasrke
geeraktiviteten

Bag pa den koldeste del af dagen.
Forsgg at reducere gaermaengden med
Y4 tsk. eller at anvende vaesker direkte
fra keleskabet. Brug ikke
tidsforvalgfunktionen

Vandet var for varmt og har draebt
geersvampene

Anvend vaesker med en temperatur pa
21°Ctil 28°C

Brgdet er klaebrigt udvendigt

Bradet 1a for leenge i apparatet og har
optaget det i bageformen opstaede
kondensvand

Tag om muligt altid bredet ud af
bageformen inden udlgbet af
varmholdefasen og lad det afkele pa et
kagegitter

Méske var balancen af ingredienserne
mellem fugtig/ter ikke i orden

Afmal ingredienserne nojagtigt.

Bl
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Temperaturen i bagemaskinen er for hgj

Tryk pa Stop-tasten. Tag bageformen
ud, lad daekslet std &bent og lad den
afkele. Efter afkelingen seettes
bageformen i igen. Indstil programmet
og start dette igen

Fejl pa temperatursensoren

Henvend dig via kundeservicenummer til

Problemer med at losne brodet fra ba
Bradet klseber fast i bageformen

eformen

Bageformen skal smeres med olie inden
dagligt brug. Renger formen i varmt
opvaskevand og ter den grundigt af.
Smer formens inderside med olie, smer
eller margarine. Felg vejledningen pa
side 8, “Betjening af din bagemaskine”.
Nar bageformen efter afslutningen af
bageprogrammet tages ud af apparatet,
sd lad bredet afkele 15 minutter i
formen, inden du tager det ud og lzegger
det pa et kagegitter. Udskaer forst
bredet, nar det efter 20-40 minutter er
helt afkalet




