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R0U le bon dénoudement de wod recelled. '—~
L. % -
La /a/une la farine a utiliser pour réaliser vos pains, (sauf indications contraires précisées dans les recettes) existe B
; us plusieurs appellations : farine de blé (T55), farine spéciale pain, farine boulangére pour pain blanc, farine blanche. WQ}

1\, marques : La farine de blé type 65 peut également convenir.

Ia levure de éou/am;mw elle existe sous plusieurs formes : fraiche en petits cubes, séche active a réhydrater, séche

fnstantanee ou liquide. Elle est vendue en grandes surfaces (rayons boulangerie ou ultra frais), mais vous pouvez également
lacheter chez votre boulanger.

’1 vous utilisez de la levure fraiche, pensez a ['émietter avec vos doigts pour faciliter sa dispersion.
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T T vweseche(encc) 1 1 2 2%k 3 3% 4 4% 5
* - h 3 b -6 TH 9 10%- 12 13% 15
ENTRE LEVURE SECHE, LEVURE $vm Secie 111 §) i e o : 2 :

FRAICHE ET LEVURE LIQUIDE evure fraiche (eng) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Levure liquide (en ml) 13 20 27 33 38 47 56 60 67

Condeils & Ailuced

LES PAINS Le pain esd buun mais pad adey La pite eid collante el le fagonnage
rcin w'esd pas addeg leué cuél : le pain est brun mais pas edd difficile : |a quantité d'eau est

3spectez précisément les quantités a.ssez'cuit : la qu.antité d'eau trop importante, pensez donc 3
Prescrites pour chaque ingrédient, a](?utee\est trop importante, fariner vos mains léegérement.
1 50it la quantité de farine est veillez a en mettre moins. La pile de dechire ou devient
trop élevée, soit il manque de la W dans ce cas la pate
Yure, (?e l:all‘ ou du S‘icr&du TSt LES BAGUETTES ET a été trop travaillée, il est donc
ecessaire de les peser lors de (a nécessaire de reformer une boule
réparation de la pate. PETITS PAINS avec la pate et de la laisser reposer
' pawd'eda{{amé la quantité .ﬂapa"feed&uea‘m&een 10 minutes avant de recommencer.
eau et de levure peuvent étre trop {mm elle a probablement été trop &F&e“tm’”ﬂ‘d‘ ily a peut-
levees, diminuez les quantités et travaillée et la quantité d'eau est étre trop de farine ou la pate a été
21llez a ce que l'eau ne soit pas insuffisante. Dans ce cas, reformez trop travaillée. Rajoutez un peu
op chaude. une boule, laissez reposer d’eau en début de pétrissage, laissez
10 minutes avant de recommencer. reposer 10 min avant de mettre

en forme et mettez en forme en
travaillant la pate le moins possible.



Les pains Pain de seigle ater ||

ST Poids 750g 10009 1500
PROG. Temps 3h01 3h06 3h11
- sEgs 450ml 600ml 780 ml
Co 1Yz c.cC. 2 C.C. 22 C.c
Farine spéciale pain 150 g 200 g 260 g
Farine de seigle (T170) 375 g 500 g 650 g
Levure boulangere 5t he  C.C. _! C.C. 1% cc

Choisissez le poids du pain souhaité et reporte;-

vous au tableau. |
Versez dans la cuve les ingrédients dans ordre

suivant : eau et sel.
Ajoutez ensuite les deux farines et la levure séche

Placez la cuve dans la machine.

Sélectionnez le programme 5, le poids du pain et la couleur de
crolte désirée. Appuyez sur « marche-arret ».

A a fin du programme, éteignez la machine, sortez la cuve e

demoulez le pain.

Pain ¢ Lemmenial

PROG 4 Poids 750g 1000g 150094
~ Temps 2h53 2h58 3h01_

240ml  320ml 480 mi

tisé aux herbes 1 EL 1-CC 12 CE

nne special pain 340 q 450 g 675§
ingere seche 2 C.C. 2'2c.c. 3M2CE

Sucre L& 3 B oo 12 CE

ta 115 ¢ 150 g 2250

Lhoisissez le poids du pain souhaité et reportet
vous au tableau.

Versez dans la cuve les ingrédients dans |'orde
suivant @ eau, sel, farine, levure seche et le sucr
Placez la cuve dans la machine. Sélectionnez®
programme 4, le poids du pain et la couleur de la croite désirée
Appuyez sur le bouton « marche-arrét »,

. . ' - 2 - d . ~ ;
Au premier bip sonore, (au bout de 30 min environ), ajoutez|
fromaqe,

A la fin du programme eteignez la machine, sortez la cuve®
demoulez (e pain.

Pain ¢ L' ancienne

PROG. 5 Poids 750g 1000g 1500¢
Temps 3ho1 3h06 3h11

Eau 340 ml 450 ml 585 ml

Sel 12 c.c. A 2% c.cC.
Fanne spéciale pain 490 q 650 g 845 g
Fanne speciale pain (T170) 40 g 50 g 65 g
Levure boulangére séche Y2 C.C. % C.cC. g

Choisissez le poids du pain souhaité et reportez-vous au tableau.
Versez dans la cuve les ingrédients dans 'ordre suivant : eau et sel.
Ajoutez ensuite les deux farines et la levure séche. Placez la cuve
dans la machine.

Sélectionnez le programme 5, le poids du pain et (a couleur de croiite
désirée.

Appuyez sur « marche-arrét ».

A la fin du programme, eteignez (a machine, sortez la cuve et
démoulez le pain.

L —

PROG. 6 Poids 750g 1000g 1500g
Temps Jh06 3h11 3h16

tau 190 mi 255 mi 180 mi
Huile 2% C.S 3% Cs SCS
Sucre 15¢g 20 g 0 g
Sel 2 C.C. 2% C.C 3IVa Ci
Fanne spécale pain 480 g 640 g 360 g
Levure boulangére seche B} EL 1% C.C 2% Cc
Oignons 100 g 130 g 200 g

Choisissez le poids du pain souhaité et reportez-vous au tableau.
Coupez les oignons en petits dés, égouttez-les et les laissez-les
refroidir. Versez dans la cuve les ingrédients dans l'ordre suivant :
eau, huile, sucre, sel, farine et levure. Placez la cuve dans |a
machine. Selectionnez (e programme 6, le poids du pain et [a

couleur de la croute désirée.

Appuyez sur « marche arrét ». Au premier bip sonore (au bout de

25 min environ),incorporez les oignons a la pate.

A la fin du programme, éteignez |a machine, sortez la cuve et

demoulez (e pain.



Les pains
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4 | 1000
> oroG. 14 7' g pRog. 7. Poids 7509 1000g 1500g
' Temps 2h08 PROG.
; Temps 3h15 3h20 3h25
(Eut s Eau 300ml 400ml 600 ml
(arottes rapees J Huile d'olive JEs 7 TNES > R ER
p ; ca)‘atltle‘ et Sucre cristallise 1259 Sel 1% c.c. 3 o - Jee
GAIL G (77 7 Ananas eqoutté et broye 75¢ 3 i o .
< : | Sucre % C.s. [ 5 12 c.s.
WWM -, Mélasse de qualite rantaisie 75¢
1
uile végétale 150 g Lait en poudre X 8 1% c.s. é CS,
p . : tt t - e : . Fanine spéciale pain 115¢ 150 g 225 g
i o Zl?&dt o i 315 g Son fin 3759 500g 7504q
pam Géi m et W Son de blé naturel 100 g Levure boulangére séche ) 3 T e Eit, 3CG
I ’ 4 ’ I (quemlr'( frais moulu et rape g CC _T_gmates s_échées 80 " S 1_19 g,-_,_1_60‘9~_ ..'
|7.§WI‘L’HP mouue 3/4 C.C. ' =g . o °s & -
- siac Choisissez le poids du pain souhaité et reportez-vous au tableau.
Levure poulangere secne L . e Ao ’ . v
Versez dans la cuve les ingrédients dans l'ordre suivant : eau, huile
Bicarbonate de soude ?IA_C.C.

d'olive, sel, sucre, lait en poudre, son fin, farine et levure. Placez

Reportez-vous au tableau. Versez dans la cuve.les ingrédients dams la cuve dans la machine. Sélectionnez le programme 7, le poids du e ) i oy I S,
'ordre indiqueé. Placez la cuve dans la machine. Seélectionnez le pain et la couleur de la crolte désirée.

programme 14 et la couleur de la croute desiree. Appuyez sur |- Appuyez sur le bouton « marche arrét ». Au premier bip sonore AN Rt wh S
le bouton « marche-arrét ». A la fin du programme, éteignezlz !

(au bout de 25 min environ), incorporez les tomates sechées a la
machine, sortez la cuve et demoulez le pain. pate.
A la fin du programme, éteignez la machine, sortez la cuve et
demoulez le pain.

pa’nwaaqa/d

pa«mucoﬁael‘ouqan
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PROG. 5 Poids 750 g 1000 g 15;0-; PROG. 5 Poids 750g 1000g 15004 PROG. 4 Poids 750g 1000g 1500g
Feininl S 2 Temps 3h01 3h06 3h11 Temps 3h01 3h06 3h11 Temps Zh53 Z2h58 Ih03
Fau 210ml 280ml  420ml Eau 375ml 500ml 650 ml Eau 225ml 300ml 450 ml
Se 1Yz c.c. CEL: 3 CL Sel 1Y2c.c. " {3 2k C.C, Hutle d'olive | % Cs. 2CS 3 cs
Fanne special pain 325 g 430 q 64549 Fanne spécale pain 375 g 500 g 650 g Sel 1 C.C 1 C.C 1% c.c.
Fanne complete 95 q 130 g 195 ¢ Farine de seigle (T170) 150 g 200 g 260 g Sucre | C.C. 1 e 1 c.c
Levure boulangere seche oA I B 2 C.C Levure boulangére séche % c.C. 1 CE I CC Fanne speciale pan 335 g 450 g 675 g
Ungan déshydrats K 12 c.s. 2 CS ?;232325(; e 25¢g 30 g 40 g Levure boulangere séche 2 C.C 2Yacc. 3% cc
Ricotts ’5g  100g 1509 Champignons 30 g 40 g 50 g Dés de tomates sechees 59 100 g 150 g

Beaufortencubes 60 g 80g 1004 1 botte de basilic haché fin

Choisissez le poids du pain souhaité et reporter:
| vous au tableau.

Versez dans la cuve les ingrédients dans l'orde

Choisissez le poids du pain souhaité et reportez-
vous au tableau. Versez dans la cuve les ingrédients
dans l'ordre suivant : eau, huile d'olive et sel.
Ajoutez ensuite la farine, (a levure séche et le sucre.

Placez la cuve dans la machine. Sélectionnez le programme 4,
le poids du pain et la couleur de la croute désiree.

Appuyez sur le bouton « marche-arrét ». Au premier bip sonore,
(au bout de 30 min environ), ajoutez les tomates et (e basilic.

A la fin du programme, éteignez la machine, sortez la cuve et
démoulez le pain.

Choisissez le poids du pain souhaite et

reportez-vous au tableau. Versez dans la cuve
suivant : les ingrédients dans l'ordre suivant : eau,
eau, sel, les deux farines et |a levure. l champignons et oignons émincés, cubes de Beaufort, sel.
Placez la cuve dans la machine. | Ajoutez ensuite les deux farines et la levure séche. Placez
Selectionnez |e programme 5, le poids du pain et la couled : la cuve dans la machine. Sélectionnez le programme 5, le
de la CToute desiree. Appuyez sur le bouton « marche-arrét» poids du pain et la couleur de crolte desiree. Appuyez sur
Au premier bip sonore, (au bout de 23 min environ), ajoutez!d « marche-arrét ». 30 a@ 45 min avant la fin du programme,
ncotta et l'origan. A la fin du programme, éeteignez la maching "' ouvrez la machine et vérifiez la cuisson de la pate : si elle est
sortez la cuve et demoulez e pain. | suffisamment solide déposez les rondelles d'oignons sur le pain
pour la décoration. A la fin du programme, éteignez la machine,
sortez la cuve et déemoulez le pain.
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Poids 750 1000 1500
PROG. 4 85 15008
Temps 2h53 2h58 3h03
' Eau 255ml 340ml 510 ml
Huile 2%2c.s. 3% cs. 5 C.S.
i Sucre 3 .. 4 C.C. 5 C.C
: Sel giGe s PWec - §.CC.
| Farine spéciale pain 480 g 640 g 960 g
| |
Levure boulangére séche 1cc 1% c.c. (2
_Olives noires B 179 g =100 '@ 150 g

Choisissez le poids du pain souhaité et reportez-vous au tableau.
Versez dans la cuve les ingrédients dans ['ordre suivant : eau, huile,
sucre, sel, fanne et levure.

Placez la cuve dans la machine.

Sélectionnez le programme 4, le poids du pain et la couleur
de la crodte désirée.

Appuyez sur « marche arrét ».

Au premier bip sonore (au bout de 30 min environ), incorporez
les olives noires a la pate.

A la fin du programme, éteignez la machine, sortez la cuve et
démoulez le pain.

Poids 750¢g 1000g 1500¢g
PROG. O

Temps 3h01 3h06 3hi1
The vert (frond 375 m 500 m| 650 ml
S ‘ & 22 C.S.
Fanne speciale pa 340 g o0 @ 585 g
) [ [ 2l A | 25( q 1725 (]
t € poulangers ( C 1§ o o
Datt 75 g 100 g 130 g

Lraines de sesami 15 20 q a1

Choisissez le poids du pain souhaité et reportez-vous au tableau.
Versez dans la cuve les ingrédients dans ordre suivant : thé,
dattes denoyautées et sel. Ajoutez ensuite les deux farines et
@ levure séche. Placez la cuve danc la machine. Sélectionnez le
programme 5, le poids du pain et la couleur de la croate désirée.
Appuyez sur le bouton « marche-arrét ». 30 3 45 min avant la fin
du programme, ouvrez \a machine et vérifiez la cuisson de la pate
1 elle est suffisamment solide deposez les dattes et les graines

de sésame sur le Pain pour la decoration. A la fin du programme,
eteignez la machine, sortez la cuve et demoulez le pain.

.
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» PROG. 5 Poids 750 g 1000g 1500¢g “;.—..f
b,

Temps 3h01 3h06 Ih11 e

¥ fau 315 mi 420 mi 540 mli %:.}

, 2

Sel 1% i ) C 3 C.L ég;

ucre h CL 1 C. 1% C.C é:*‘_

Fanne speciale pa 520 g 700 g 900 g Lo

B

LEVUre Qoulangere secne ! 1% C4 2 CL g8l

2

A! . ’ f{ﬂ:

Olives verte 0 g 130 g iS50 g B

l»:" 1!- S ' ‘,"tl ] L[)O q ann q s ::

('.:5

Choisissez le poids du pain souhaite et reportez- S

vous au tableau. Versez dans la cuve (es ingredients

gy

dans l'ordre suivant : eau, sel et sucre. Ajoutez
ensuite la farnne et la levure seche.

Placez la cuve dans la machine. Selectionnez le programme 5
le poids du pain et |a couleur de |a croute désiree. Appuyez sur le
bouton « marche-arrét ».

Au premier bip sonore, (au bout de 23 min environ), ajoutez si
vous le désirez un des ingrédients supplémentaires.

A la Ain du programme, eteignez (a machine, sortez la cuve et
demoulez le pain.

Pain rapide

Poids 750 g 1000g 15004
Temps 1h28 1h33 1h38

hede 300 mi &00 mi 000 ml

PROG. 8

tau

Hulle d olive

hq’dl q

Versez dans la cuve les ingredients dans l'ordre
suivant : eau, huile de tournesol, sel, sucre et lait

en poudre.

Aioutez ensuite la farine et La levure séche.

Placez |la cuve dans (a machine.

Sélectionnez le programme 8, le poids du pain et (a couleur

de croute desiree.
Appuyez sur « marche-arréet »,
A la fin du programme, éteignez [a machine, sortez la cuve et

demoulez le pain.
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PROG. 6 Poids 750g 1000g 15004¢
Temps 3h06 3h11 3h16

Eau 370ml 490 ml 635 ml
Huile de tournesol V2 CS. g & 12 C.S.
el BN R H A JCC
Sucre 1 cs 2 C.S r & oA
Lait en poudre 14 c.s. 2 C.S. 2% C.S.
Fanne spéciale pain 180 g 240 g 310 ¢
Fanne compléte 340 g 460 g 590 g
Levure boulangere seche 1 c.c. 12 C.C. ¢ C.C.

Choisissez le poids du pain souhaité et reportez-
vous au tableau. Versez dans la cuve les
ingredients dans l'ordre suivant : eau, huile de
tournesol, sel, sucre et lait en poudre.

Ajoutez ensuite les deux farines et la levure.

Placez [a cuve dans la machine. Sélectionnez le programme 6,
le poids du pain et la couleur de croate désirée.

Appuyez sur le bouton « marche-arrét ».

A la fin du programme, éteignez la machine, sortez la cuve et
déemoulez le pain.

Pain de campagne

Poids 7509 1000q 15 ;.
PROG. Temps 3h01 3!106g 3| .)l'
Eau 305ml - 405ml 52
Sel 1Y2c.cC. 2 C.C. 3 ¢
Sucre Y2 C.S. 1cs. 1% o
Fanne speciale pan 415 ¢ 560 g 725
Fanne complete 95 ¢ 130 g 170 ¢
Levure boulangere séche 12 C.C. 2 CeL 2% cc
Au choix
Noix 110 g 150 g 225 g
Noisettes 110 g 110 g 110

Choisissez le poids du pain souhaité et reporte;.
vous au tableau ci-dessus pour les quantités
d'ingrédients. Versez dans la cuve les ingredients dans Uorde
cuivant : eau, sel et sucre. Ajoutez ensuite les deux farines g
la levure séche. Placez la cuve dans la machine. Sélectionnez e
programme 5, le poids du pain et la couleur de crodte désirée,

Appuyez sur « marche-arret ». Au premier bip sonore, (au bout de
23 min envrion) ajoutez si vous le désirez les noix ou les noisettes
A la fin du programme, eteignez la machine, sortez la cuve gt
démoulez le pain.

PROG. 6 Poids 750 g 1000g 1500¢q
Temps 3h06 3h11 3h16

Eau 305 ml 405 ml 520 ml
Huile de tournesol V2 C.S. s 12 c.s.
Sel 1%z C.c. A o o SEL
Sucre s 1Y2 c.s. 7.4 3
Lait en poudre 2 C.S. 2% cs. 3% c.s.
Fanne spéciale pain 240 g 330 ¢ 420 g
Fanne complete 120 g 165 g 210 g

PROG 4 Poids 750g 1000g 15009
~ Temps 2h53 2h58 3h03

Eau 270 ml 325 ml 405 ml
Huile de tournesol 1% c.s 2 C.S; 2Ye CS.
Sel 1'/2 c.C 2 C.Co5 . R
ducre 12 c.s A o, 2 S
Lalt en poudre 208 2 C.S. jcs
Fanne speciale pain 500 g 600 g 7504

I_ evure lx

ulangere seche

Fanne de seigle (type 170) 120 g 165 g 210 g

Levure boulangére seche 1Y2 C.C rer 2z c.c.

Choisissez le poids du pain souhaité et reportez-
vous au tableau ci1-dessus pour les quantites
d'ingrédients. Versez dans la cuve les ingrédients dans l'ordre
suivant : eau, huile de tournesol, sel, sucre et lait en poudre.
Ajoutez ensuite les trois fannes et la levure seche. Placez la cuve
dans la machine. Sélectionnez le programme 6, le poids du pain
ot la couleur de croute désirée. Appuyez sur « marche-arret ».
A la fin du programme, éteignez la machine, sortez la cuve et

démoulez e pain.

. N

1Yz c.c. 12 c.C. 2CC

Choisissez le poids du pain souhaité et reporter
vous au tableau. Versez dans la cuve les
ingredients dans 'ordre suivant : eau, huile de
tournesol, sel, sucre et lait en poudre.
Ajoutez ensuite la farine et la levure séche. Placez la cuve
dans la machine. Sélectionnez le programme 4, le poids du
pPain et (a couleur de croute désirée. Appuyez sur le boutor
« marche-arret .

A'la fin du programme. eteignez la machine, sortez la cuve &
demoulez le pain.

Les pains

4

1000 g
ih11

1500 g
ih16

Huile de Colza

Mrel

Sel

Fanne de sewgle (type 170)
Farne complete

Levure boulangere seche
Granes de lin

240 g
240 g
d L
59

405 mi
2% cs.
2% CS.
2CC
330 g
130 g
2% cc
100 g

540 mi
% Cs.
% cs
Jcc
435 g
415 g
1% ccC
135 g

Gramnes de tourmesol 25 ¢ 10 q 45 g

Lrawnes de pavot 159 __pZO i 5 30 g

Choisissez le poids du pain souhaité et reportez-
vous au tableau. Versez dans la cuve les ingrédients dans |'ordre

sulvant : eau, huile de colza, mel et sel. Ajoutez ensuite les
deux fannes et la levure séche. Placez |a cuve dans la machine.
Selectionnez le programme 6, le poids du pain et la couleur de
croute désirée. Appuyez sur « marche-arrét ». Au premier bip
sonore (au bout de 23 min environ), ajoutez les graines de lin
noir, de tournesol et de pavot. A la fin du programme, éteignez |a
machine, sortez la cuve et demoulez le pain.

Poids
Temps

PROG. O

/50 g
3h06

1000 g
Jh11l

1500 ¢
Jh16

Hulle de toumesol
Sel

L3t en poudre
Fanne speciale pam
Son fin

Levure boulangere séche

350 mi
: C.S
i &L
1CS
120 q
160 g

Y |
£ K

460 ml
e C.S
1¥: C.C
1'% C.S.
420 g
210 q

2V CC

600 ml
1 C.S
2 CC
dCS
550 g
275 g

3"1’ . .(.

Choisissez e poids du pain souhaité et reportez-
vous au tableau.
Versez dans la cuve les ingrédients dans 'ordre
suivant : eau, huile de tournesol, sel et lait en
poudre. Ajoutez ensuite la farine, le son fin et la levure seche.
Placez la cuve dans la machine. Sélectionnez le programme 6,
le poids du pain et (a couleur de crodte désiree.
Appuyez sur le bouton « marche-arrét ».
A la fin du programme, éteignez la machine, sortez la cuve et

démoulez le pain.



Poids 1000 g
PROG. 9 Temps 2h11
Fau { 425 ml
Eufs 3
Huile vegetale 3 C.S.
Sucre cnstallise o P
Sel 1 BB
Fanne de nz blanc 280 q
Fanne de nz brun 140 g
Lait écremé en poudre 3%z C.S.
Gomme de xanthane 32 c.C.
Flocons d'oignon déshydrate LBt
Graines de pavot A
Graines de célen et aneth seche 12 C.C.
Fromage cheddar rape 170 @
Levure boulangére séche 1 C.C

Reportez-vous au tableau. Versez dans la cuve les ingrédients dans

l'ordre indiqué. Placez la cuve dans la machine.

Sélectionnez le programme 9 et la couleur de la croute désirée.
Appuyez sur le bouton « marche-arrét ». A la fin du programme,

éteignez la machine, sortez la cuve et démoulez le pain.

PROG. 1 1 Poids 750g 1000g 1500¢
Temps 3h11 3h16 3h21
Eau 180 ml 230 ml 295 ml
Yahourt nature 125 g 185 g 250 g
Huile de colza LCE. 1Yz C.s. 4 oll &
Melasse 2 S, 3 C.s. 4 C.5.
Sel 1% c.C. 2 C.C. 22 C.c.
Lait en poudre 12 C.S. AT 7 41 X 3
Farine spéciale pain 155 ¢g 200 g 255 g
Fanine de seigle (type 170) 210 g 270 g 345 g
Fanne compléte 110 g 140 g 180 g
Poudre de germes de blé 20 g 30 g 40 g
Levure boulangére séche 3. 8.0 4 C.C. b CC
Graines de lin 554 70 g 90 q
Graines de tournesol e 40 g 60 g 70 g

Choisissez le poids du pain souhaité et reportez-vous au tableau.
Versez dans la cuve les ingrédients dans l'ordre suivant : eau,
yaourt nature, huile de colza, mélasse, sel et lait en poudre.
Ajoutez ensuite les trois farines, la poudre de germes de blé et
la levure séche. Placez la cuve dans la machine. Sélectionnez le
programme 11, le poids du pain et la couleur de croute désiree.
Appuyez sur « marche-arrét ». Au premier bip sonore, (au bout de
34 min environ), ajoutez les graines de lin et de tournesol. A (a fin
du programme, éteignez la machine, sortez la cuve et demoulez le

pain.

Pain dand el

vous au tableau.

graines de sésame.

PROG. 1 0 Poids 750g 1000g 15009
et Temps  3h11 3h06 3h11
tau 320 ml 430 ml 500 mi
Huile de tournesol 2 C.S. ‘2 C.5 1cCs
Jus de citron 12 C.C. g o 2ce
Fanne speciale pain 520 g 700 g 840 ¢
Levure boulangere seche o2 o2 1'% c.C. 2 CC
Lraines de sesame 754 100 g 1209

(Choisissez le poids du pain souhaité et reportez-

Versez dans la cuve les ingrédients dans l'ordre
sutvant © eau, huile de tournesol, jus de citron.
AJoutez ensuite la farine, la levure séche et les

Placez la cuve dans la machine. Sélectionnez le programme 10,

le poids du pain et a couleur de croute desiree.

Appuyez sur « marche-arrét ».

A la fin du Programme, eteignez la machine, sortez la cuve €l

demoulez le pain.

T

Les saveurs
V 4

duc/ieed

1000g 1500¢g
*3h20 3h25

80 mi 120 ml
3 4 5

Beurre coupé en petits
cubes

Sel 1% cc 2 C.C 2 C.C.
Sucre 50 g 70 g 80 q
Farine speciale pain 430 g 575 g 670 g

140g 2009 230g

Levure boulangere séche l cc Ihce 2% cc

Pépites de chocolat

(facultatif) 110 g 150 g 170 g

Choisissez le poids du pain souhaité et reportez-
vous au tableau. Versez dans la cuve les
ingrédients dans 'ordre suivant : lait, oeufs, beurre ramolli, sel
et sucre.
Ajoutez ensuite la farine et la levure séche. Placez la cuve dans |a
machine. Sélectionnez le programme 7, le poids de la brioche et
la couleur de crolte desirée. Appuyez sur « marche-arrét ». Au bip
sonore (au bout de 25 min environ) ajoutez s1 vous le désirez des
pépites de chocolat.
A la fin du programme, éteignez la machine, sartez la cuve et
démoulez le pain.

Pain au lail

Poids 750 1500
pRoG. 4 g 9

Temps 2h53 3h03
Lart 280 ml 400 mi
Beurre 60 g 80 g

Sel 1% CC. 2% C.C

Sucre 2% C.s. 32 C.S.
Fanne spaciale pan 495 g 700 g
Levure boulangére séche 2 C.C. 2% C.C
Au chow (facultatif)

Raisins secs 60 g 704 80 g
Frunts confits . 60 g 70 g 80 g

‘! Choisissez le poids du pain souhaité et reportez-

vous au tableau. Versez dans la cuve les

ingrédients dans l'ordre suivant : lait, beurre ramolli, sel et sucre.
Ajoutez ensuite la farine et la levure séche. Placez la cuve dans
la machine. Sélectionnez le programme 4, (e poids du pain et
la couleur de crolte désirée. Appuyez sur « marche-arrét ». Au
premier bip sonore, (au bout de 30 min environ), ajoutez si
vous le désirez les raisins secs ou les fruits confits. A la fin du
programme, éteignez la machine, sortez la cuve et demoulez le

pain.
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Poids 750 g 1000g 15¢( ) —_— . :
14 o 0000 PROG. 5 o w01 saogline 1| e 1 Poids 1000 g J  Poits 7509 1000g 15009
PROG. — e e - PROG. | Temps 2h08 L Temps 3h15  3h20  3n25
m d . — _— - e
Fau 300 ml Al Wi N Compote de pommes non sucrée 230 g Lait 100ml  120ml 205 ml
(Eufs 2 3 Huile végétale 125 ml Fufs
Beurre 65 g fraiches 40 g 55 g 8 Eufs b 2 3 B
Miel 35 g ik g g 3 Beurre 160g 210g 2509
Sucre 1'kc.s. 2 C.S. Jcs Sucre glace 95 g _
Sucre 7 4 o o2 . i Sel lcc 1 cc 1% c.c
Sel 1ccC 1%cc " “Rch Sirop d'érable 110 g
Pommes 65 g o Rt Sucre 70 g 90 g 135 ¢
_ Farine spéciale pain 3509 4659 7004 arine spéciale pain 175 g
Pepites de chocolat 20 g , Farine de blé ent 175 Fanne speciale pan 390 g 530 g 795 g
Levure boulangere séche 1c.c. l1ce. 1%mee € de Die enier q
Noix 20 g 50 g 65 100 Lait écrémé en poudre 4 C.s. Levure séche 2 cC 2% ¢ Jcc
Sel 1% c.cC. i . i ¥ . X ' Levure chimique 1c.c Raisins secs 1109 150 g 1709
R 1226 yago: e : : ; ay o Faites manner les raisins secs dans de ['eau ou
» o . . . - ‘ S U
Fanne compléte 135 ¢ | " Choisissez le pOldS du pain souhaité et reportez- Bicarbanate de soude ¥z C.C. , N . .
. & R . : Cally et , de l'alcool blanc. Choisissez le poids du pain
Levure boulangere seche % c.C. - R vous au tableau. Versez dans la cuve les ingrédients | nelle moulue 1% c.c. |
, , : L Ai | Mabe da olcan hackikes 40 souhaiteé et reportez-vous au tableau. Versez dans
Reportez-vous au tableau Versez dans la cuve les ingrédients dans Uordre suivant : ‘ait, oet{fs, framboises, sucre aEuy A]Ol{tez Noix d : AR N e . la cuve les ingrédients dans l'ordre suivant : lait, oeufs, beurre %
ensuite la farine et la levure séche. Placez la cuve dans la machine. SO Pl ceupees e calb () 2

dans l'ordre suivant : eau, beurre, miel, sucre, pommes coupées
en cubes, pépites de chocolat, sel et noix. Ajoutez ensuite les
deux farines et la levure seche. Placez la cuve dans la machine.
Sélectionnez le programme 14 et la couleur de croute désiree.
Appuyez sur « marche-arrét ». A la fin du programme, éteignez la
machine, sortez la cuve et démoulez le pain.

ramolli, sel et sucre. Ajoutez ensuite la farine et la levure séche.
Placez la cuve dans la machine. Sélectionnez le programme 7,
le poids de la brioche et [a couleur de croute désirée. Appuyez sur
« marche-arret ».

Au premier bip sonore, (au bout de 25 min environ) ajoutez les
amandes entieres et les raisins mannés. A la fin du programme,
eteignez la machine, sortez la cuve et demoulez le pain.

Selectionnez le programme 5, le poids du pain et a couleur de croite |
désirée. Appuyez sur « marche-arrét ». Au premier bip sonore (au bout -
de 23 min environ), ajoutez le beurre et la cassonade. 30 a 45 minutes

avant la fin du programme, ouvrez la machine et vérifiez la cuissonde =

la pate : si elle est suffisamment solide déposez les framboises pour = bouton « marche-arrét ». Dés que le cycle de cuisson commence,

. - . . ° - S 3 i A - .
la décoration sur le pain. A la fin du programme, éteignez la machine, = disposez les noix de pécan coupées en deux au centre du pain. A la
sortez la cuve et démoulez le pain - fin du programme, éteignez la machine, sortez la cuve et démoulez
2 .

- le pain.

Reportez-vous au tableau. Versez dans la cuve les ingrédients dans
'ordre indiqué. Placez la cuve dans la machine. Sélectionnez le
programme 14 et la couleur de la croGte désirée. Appuyez sur le

g b
w
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Poids 750g 1000g 1500¢
PROG. 7 Temps 3h15 3h20 3h25
Lait 2z .S, - R0 3%z C.S.
Eufs 3 5 6
Beurre 160 g 210 g 250 g
Sel 1%z c.c 2 C.C, 2z c.C.
Sucre 9 E.5: 6 C.s. 7 C.s.
Fanne spéciale pain 390 g 530 g 620 g
Levure boulangére séche ¢ EiCa 2% C.C. 3L
Raisins secs 120 g 140 q 180 g

Choisissez le poids du pain souhaité et reportez-
vous au tableau. Versez dans la cuve les ingrédients
dans l'ordre suivant : lait, oeufs, beurre ramolli, sel et sucre.
Ajoutez ensuite la farine et la levure seche. Placez la cuve dans
la machine.

Sélectionnez le programme 7, le poids du pain et la couleur de
crolte désirée. Appuyez sur « marche-arrét ». Au premier bip
sonore (au bout de 25 min environ) ajoutez les raisins secs. A (a
fin du programme, éteignez la machine, sortez la cuve et déemoulez

e pain.

1 Poids 1000 g
PROG. Temps 2h08
Lait 200 ml
Eufs 2
Sucre roux 100 g
Sel ¥ C.L.
Melange 4 épices 1 E.C.
Bicarbonate alimentaire® L C.C.
Canelle j B = A
Miel 500 g
Beurre fondu 200 q
Fanne speciale pan 400 g
Levure chimique 1 sachet

"se trouve au rayon sel

Reportez-vous au tableau. Versez dans un
sa‘ladie.r les oeufs, le sucre roux et le sel. Fouettez le tout pendant 5
min. AJo.utez les epices, le lait, le miel et le beurre fondu. Versez la
preparation dans la cuve de la machine 3 pain. Ajoutez les deux farings
et la levure chimique. Placez la cuve dans la machine. Sélectionnez le
programme 14 et [a couleur de croute désirée. Appuyez sur « marche-

arret ». A a fin du programme, éteignez la machine, sortez la cuve et
demoulez le pain. Aduce : 4 woss

Bl Poids 1000 g

PBOG‘143 Temps 2h08
(Eufs 5
Sucre 165 g
Sucre vanillé 1 sachet
Sel 1p.
Rhum brun 1% cs.
Beurre 230 g
Farine fluide (type 45) 330 g
Levure chimique 2% c.c.
Raisins secs 75¢g
Fruits confits 759

Versez dans un saladier les oeufs, le sucre, le
sucre vanillé et le sel. Fouettez le tout pendant

5 minutes. Versez la préparation dans la cuve de la machine a
pain. Ajoutez le rhum brun, le beurre ramolli, la farine fluide et la
levure chimique. Placez la cuve dans la machine. Sélectionnez le
programme 14 et la couleur de crolte désirée.

Appuyez sur « marche-arrét ». Au premier bip sonore, (au bout de
23 min) ajoutez les raisins secs et les fruits confits. A la fin du

| prefirey un pain d'épiced bien cuil, w0 programme, éteignez la machine, sortez la cuve et démoulez le
M'“AW@WM,&W/OdJOMqu cake. ﬂt&a:dwup%ua‘-"unn—i“%dh/k&
WLM/O“MME-&-Gﬂ
Guand de lo démoslen.

Fanne fuide (type 45) 450 g
Levure cmmique

Reportez-vous au tableau. Versez dans un saladier
les oeufs, le sucre et le sel. Fouettez le tout
pendant 5 minutes. Versez la préparation dans
la cuve de la machine & pain. Ajoutez le beurre

ramolli, la farine fluide, la levure chimique, le jus et les zestes de
citron. Placez la cuve dans la machine. Sélectionnez le programme
14 et la couleur de crolte désirée.
Appuyez sur « marche-arrét »,

A la fin du programme, éteignez la machine, sortez la cuve et

déemoulez le gdteau.




4 baguett -

PROG. 1 Temps 2?\02 o "“S;ﬂu
Beii 175m
Sucre lcc 1 LC
Sel Y% C.C. 1eC
Beurre 20 g 3
Fanne spemale pain 150 g /709
Fanne complete 100 g 180 ¢
Son fin 8 c.s. 14 cs.
Levure boulangere séche Y% C.C. 1% cc

Versez dans la cuve les ingrédients dans ['os
suivant: eau, beurre, sucre et sel. Ajoutez ens,
les deux farines et la levure. Peacez 2
dans la machine. Sélectionnez le programms:
13 couleur de la croute désirée et appuyez sur le bouton « marche-ams,

Au second bip sonore (aprés 1h05), ouvrez (a machine et sortez [ pa

Si vous avez choisi de faire 8 baguettes, divisez la pate en 2 patoms
réservez un paton sous un linge pour la 2*™ cuisson. Divisez le 1" pay

en 4 parts egales, que vous faconnerez en baguettes, Humidifiez«

avant de les rouler dans le son fin. Déposez-les sur le support de cuiss:
« special baguettes ». Incisez les patons sur toute (a longueur. Appuyers
nouveau sur « marche-arret ». Au prochain bip sonore (aprés 57 min), et
les baguettes puis renouvelez ['operation précédente pour enclencher la >
cuisson. A la fin de chaque cuisson, laissez refroidir sur une grille.

DRI I e f.
|

4 baguettes 8 baguetts
PR_OG' 1 Temps 29l\02 e b:";’ 5
Eau 190 ml 340 ml
Huile d'olive 168, 2 CS.
Se Ya C.C. 1% cc
Sucre L EC, 1% CC
Fanne speciale pain 200 g 3609
Fanne de chataigne 50 g 904¢
. Levure boulangere seche % C.C. 1% cC
f\“ Pancetta 70 q 12;"_3__--

a versez dans la cuve les ingrédients dans l‘ordre suv

eau, huile d'olive, sucre, sel, farines et levure. Placez U®
‘ dans [a machine. Sélectionnez le programme 1, 1 CouE " -
[ croute desiree et appuyez sur le bouton « marche ‘a‘

o W 3 . 7 : Sl ! VIp sonore, incorporez la pancetta a la pate. Au second PiP ‘ ‘5,

AT ¥ Wy . g oo 2) 0uviez la machine et sortez la pate. Si vous avez choisl ® PSS

e |oIL:Ut5 :j\‘. 15e2 la pate en 2 patons et reservez un paton *

°¢ POUTLa ¢ cuisson. Divisez le 1% paton en 4 parts 8gaies S

Au premer

VO ’L Inn y . ; . -- -4
i \L‘J:‘( *t-ﬁ 1€z en baguettes. Deposez-les sur le support de CUSEEEE
HUD é\i(l{ettes » eLincisez les patons sur toute la longueur.

rRyte Ut ouveau sur « marche-arrét ». Au prochain bip SOﬂOI!( e

o7 min), retirez les baque
enclen ner (3 Ve >
une gnlle,

2 - .':.5._'7
: ttes puis renouvelez 'operation précédent® S
Cuisson, A la fin de chaque cuisson, laissez refroid’ 48
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au miel,

d cuoine

R -T— 4 baguettes 8 baguettes

 PROG. | remps 2h02 2h59
Eau 175 ml 315 ml
Sel Y c.c. 1% c.c.
Miel 30q 55 g
Fanne spéciale pain 210 g 380 g
Farine de seigle (type 170) 40 g 70 g
Levure boulangere seche % c.c. 1% c.c
Flocons d'avoine 25 g 45 g

Versez dans la cuve les ingrédients dans l'ordre suivant:
eau, miel et sel. Ajoutez ensuite les deux farines et la
levure. Placez la cuve dans [a machine. Sélectionnez le
programme 1, la couleur de la crolte désirée et appuyez
sur le bouton « marche-arrét ». Au second bip sonore
gprés 1h05), ouvrez la machine et sortez la pate. Si vous avez choisi de
ire 8 baguettes, divisez |a pate en 2 patons et réservez un paton sous
un linge pour la 2*™ cuisson.Divisez le 1* paton en 4 parts éqales, que
vous faconnerez en baguettes. Badigeonnez-les d'eau avant de les rouler
dans les flocons d'avoine. Déposez-les sur le support de cuisson « spécial
baguettes ».
Faites plusieurs entailles profondes avec des ciseaux et écartez les pointes
pour donner la forme d'un épi. Appuyez de nouveau sur « marche-arrét »,
Au prochain bip sonore (apres 57 min), retirez les bagquettes puis renouvelez
l'opération précedente pour enclencher la 2*™ cuisson. A la fin de chaque
cuisson, laissez refroidir sur une grille.

Baguelle pruneaun
el noix

N | 4 baguettes 8 baguettes
| PROG. 1 - Temps 2?102 ZghS9
Eau 160 ml 290 ml

) Sucre [ A8 1% C.s.
Sel % c.C. 12 c.c.
Semoule de mais 25 g 45 q
Fanne spéciale pain 200 g 360 g
Fanne de seigle (type 170) 25 g 45 g
Levure boulangére séche Y C.C. 1% c.c
Pruneaux 45 g 80 g
Noix &5g - Ne

Versez dans la cuve les ingrédients dans ['ordre suivant :
eau, sucre et sel. Ajoutez ensuite les deux farines et la
levure.Placez la cuve dans la machine. Sélectionnez le
programme 1, la couleur de la croute désirée et appuyez sur le bouton «
marche-arrét ». Au premier bip sonore (au bout de 27 min), incorporez les

- noix a la pate. Au second bip sonore (aprés 1h05), ouvrez la machine et

sortez |a pate. Si vous avez choisi de faire 8 baguettes, divisez (a pate en

- 2 patons et réservez un paton sous un linge pour la 2** cuisson. Divisez le

1% paton en 4 parts éqales, que vous fagonnerez en baguettes. Humidifiez-
les avant de les rouler dans la semoule de mais. Déposez-les sur le support
de cuisson « spécial baguettes ». Incisez les patons sur toute la longueur.
Déposez 3 pruneaux dans chaque entaille. Appuyez de nouveau sur « marche-
arrét », Au prochain bip sonore (aprés 57 min), retirez les baguettes puis

. renouvelez |'opération précédente pour enclencher la 2= cuisson. A a fin de

chaque cuisson, laissez refroidir sur une grille.

a
1 R pa.ms 8 p;ms
PROG. Temps Z2h02 2h59

Eau 165 ml 300 mi
Sucre 1 C.s. 1% s
Sel % C.C 1% C.C
Farme spéoale pamn 125 g 225 9
Fanne de seigle (type 170) 125 g 225 ¢
Levure boulangere seche Gl | ‘4
Raisins secs 'S5 g 115 g

Versez dans la cuve les ingredients dans ['ordre survant .
eau, sucre et sel. Ajoutez ensuite les deux fannes et (3
levure. Placez la cuve dans la machine. Sélectionnez le
programme 1, |a couleur de |3 croute désirée et appuyez
sur e bouton « marche-arrét ».Au premer bip sonore (au
bout de 23 min), 'ncorporez les raisins secs 4 la pate. Au second bip sonore
(aprés 1h05), ouvrez la machine et sortez (3 pate. S vous avez choisi de faire
8 petits pains, divisez |a pate en 2 patons et reservez un paton sous un
linge pour la 2*™= cuisson. Divisez le 1* paton en 4 parts égales, que vous
faconnerez en baguettes avant de les rouler dans la fanne. Deposez-les sus
le support de cuisson « special baguettes ». [ncisez les patons sur toute (3
longqueur. Appuyez de nouveau sur « marche-arrét ». Au prochain bip sonore
(apres 57 min), retirez les petits pains puis renouvelez [opération precédente
pour enclencher la 2*™ cuisson. A a fin de chaque cuisson, laissez refrowdir
sur une gnile.

(ot

Baguelle lard, parmedan
el coriandre

1 4 baguettes B8 baguettes

, PROG. __ Temps 2h02 2h59

¥ A 135 mit 245 mi
Sel % ccC 12 C.&
Hulle dotive ¥ Cs. | C.s.
Sucre e CS
Fanne speciale pan 205 g 170 g
Levure boulangeére seche % CL 1% c.C
Lardans fumes 3549 65 g
Parmesan rapé 30 g 55 g
(onandre fraiche rapee Vo Cs. 168

Faites revenir les lardons dans une poéle antiadhésive
chaude, égouttez et laissez refroidir. Versez dans la cuve les
ingredients dans ‘ordre suivant : 'eau, le sel. Uhuile d'olive,
le sucre. Ajoutez ensuite la fanne et la levure. Placez la cuve dans la machine.
Sélectionnez e programme 1. Appuyez sur le bouton « marche-arrét ». Au
premier bip somore (au bout de 23 min), incorporez les lardons, (@ parmesan et
la coriandre a |a pate. Au second bip sonere (aprés 1h19), ouvrez la machine
et sortez |a pate. Si vous avez choisi de faire 8 baguettes, divisez (a pate en 2
patons et réservez un paton sous un linge pour [a 2= cuisson. Divisez le 1% paton
en 4 parts égales, que vous fagonnerez en baguettes. Déposez-les sur le support
de cuisson « spécial baguettes » et incisez les patons sur toute la longueur,
Appuyez de nouveau sur « marche-arrét ». Au prochain bip sonare (apres 47 mn),
retirez les baguettes puis renouvelez ['opération précedente pour enclencher |2
2*= cuissan. A la fin de chaque ansson, laissez refroidir sur une grille.
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Poids 1250 ®2
PR0G. 13 oo s
Fau 450ml
Huile d'olive 5 C.s.
Sel Y2 c.c.
Fanne speciale pain 760 g
Levure boulangére seche _dNcE

—

Versez dans la cuve les ingrédients dar« gy
suivant : eau, huile d'olive et sel. Ajoute; ensuits
la farine et la levure séche. Placez la cuve dans |3
- machine. Selectionnez le programme 13, Appuye;
sur « marche-arrét ». Au bout d’une heyp
éteignez la machine et sortez la pate de |3 qm'
Farinez le plan de travail et divisez la pate en 8 patons en forme
de petits pains. Couvrez les avec un torchon et laissez gonfler
1 heure a température ambiante. Préchauffez le four & 2407
(th. 8). Une fois le four chaud, badigeonnez les patons d'huile
d'olive a ['aide d'un pinceau.

Enfournez-les avec un recipient d’eau pour humidifier le fou
Laissez cuire 25 minutes.

Laissez refroidir sur la gnlle.

prOG. 13 oS 1250 g | 'PROG. 15 Foids 1200 g
Loy Temps 1h15 | Temps 1h30
Fau 430 ml Pommes 600 g
Huile d’olive 51 C.5. | Rhubarbe 600 g
Sel 2 C.cC. | DUERE: oo RIS o ey - *
Fanne speciale pain 720 g |

Epluchez les pommes et a rhubarbe, coupez-les en morceaux.

evure pol l,mgew seche 42 C.C. ’ V - - : :

| ersez les fruits dans la cuve de la machine a pain. Ajoutez le sucre.
Versez dans la cuve les ingrédients dans lord® | Placez la cuve dans la machine. Sélectionnez le programme 15.
suivant : eau, huile d'olive et sel. Ajoutez ensulte | Appuyez sur « marche-arrét ».
la farine et la levure seche. Placez la cuve dam A la fin du programme, éteignez la machine et sortez la cuve.
la machine. Sélectionnez le programme TRE Astuces : adaptez la découpe des fruits selon que vous préférez une
Appuvez sur « marche-arrét ». Au bout dure | compote avec ou sans morceaux, coupes en taille moyenne il restera
heure, éteignez la machine et sortez la pate % | des morceaux apres cuisson. i

@ cuve. Farinez un plan de travail et faites une boule de pite | Choisissez des fruits de saison pour réaliser vos compotes.

de forme allongeée. Ftalez-la au rouleau a patisserie, puis faites |
des incisions en forme d'epis a l'aide de ciseaux. Laissez go"ﬂe]
pendant 20 min 3 température ambiante. Préchauffez le o
d 220°C (th /-8) pendant 5 min avec un recipient d’eau pov' |
humidifier le four. Badigeonnez la pate d’eau avec un pincé’

pour Lhumidifier. Enfournez et laissez cuire 25 minutes. Laiss®
refroidir sur |3 grille.

!

| s

PROG. 1 3 Poids 1250 g
Temps 1h15
Eau 450 mi
Huile d olive S C.S.
Sel 2% C.c
Fanne speciale pain 760 g
NOIX concassées 80 q
Gorgonzola 100 q
Levure boulangere séche 2Va C.C

Versez dans la cuve les ingrédients dans |'ordre suivant : eau

huile d'olive, sel, farine, noix concasséees, gorgonzola et levure.

Placez (a cuve dans la machine. Sélectionnez le programme 13 et
appuyez sur « marche arrét ». Au bout d'une heure, éteignez |a
machine et sortez |la pate de la cuve.

Farinez le plan de travail et divisez la pate en 8 patons en forme
de petits pains. Couvrez-les avec un torchon et laissez gonfler
1 heure a tempeérature ambiante. Prechauffez le four 3 240°C
(th. 8). Une fois le four chaud, badigeonner les patons d’huile
d'olive a 'aide d'un pinceau. Enfournez-les avec un récipient
d'eau pour humidifier le four. Faites cuire 25 minutes. Laissez
refroidir sur la gnlle.




PROG 13 Poids 1250 g
A IS emps ety L) - XES "
450 ml
! 2o |
; péciale pain 800 g
avure boulangere séche 2 C.C

Versez dans la cuve les ingrédients dans ['ordre suivant :

eau, huile d'olive et sel.

Ajoutez ensuite la farine et la levure seche.

Placez la cuve dans la machine.

Selectionnez (e programme 13.

Appuyez sur « marche-arret ».

A la fin du programme, éteignez la machine et sortez la cuve.

La pate est préte a étre utilisée. 8 | e ’ |  .;‘ :_‘ b : |
2  Joele neceplen
Pales paiches d  Sthireden en hleine brsodjes

PROG. 16 ' 1250 g PR0G. 15 Poids 1200 g
e 15 mn ' Temps 1h30 s
Fa péciale pa 830 g ranges 750 g
tau 200 mi Surn 750 g
Euf: > A .
S 12 C.C. Pectine 50¢g
lus de citron 50 ml » Al

Versez dans la cuve les ingrédients dans ['ordre
suivant : fanne, eau, oeufs et sel.

Placez la cuve dans la machine, Sélectionnez
le programme 16.

Appuyez sur « marche-arret »,

A la fin du programme, GTC‘lQI\(‘Z |3 machine et

Epluchez les oranges, coupez-les en morceaut
épépinez. Versez les fruits coupés dans cuvt§de
a machine a pain. Ajoutez le sucre et (a pectit®
Placez la cuve dans la machine. Sélectionnez &
programme 15. Appuyez sur « marche-arrét ».

sortez la cuve. | ‘ . chiﬂe
La pate est préte 3 étre utilisée | A la fin du programme, éteignez a mack
et sortez la cuve. Astuces : si vous ne trouvez pas de Pec,t'm
dans le commerce, vous pouvez la remplacer par du jus de citror
(50 mlenviron); ce fruit est naturellement riche en pectine "

e cac-l: : " 15500
v tds-1a, nous vous conseillons de rajouter 40 min de cuss

sUpplément: : VoS
Upplémentaire. Choisissez des fruits de saison pour réaisef

i 'Jl"":d’(:’/'




