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RECEPTEN




VOORWOORD

Geachte klant,

Hartelijk gefeliciteerd met de aankoop van deze Japanse brooad-
bakmachine van zeer hoge kwaliteit. Aangezien de eetgewoon-
ten en smaak in dit land verschillen van onze gewoonten, hebben
wif speciaal voor de Belgische/Nederlandse gebruikers een aan-
tal recepten ontwikkeld. Leest U, voordat U begint met bakken,

wel eerst de onderstaande richtlijnen.

1. INGREDIENTEN

- Bloem :

- Gist :

Om goed brood te maken dient men goede,
verse kwaliteitsbloem te gebruiken zoals
bloem van Aveve, Limburgse-, Deinze-, Ant-
werpse molens of andere.

De meeste goedkopere bloemsoorten bevat-
ten minder eiwit waardoor het brood niet zo
hoog kan rijzen.

Bloem moet steeds afgewogen worden.

De recepten zijn gebaseerd op verse gist.
Gebruik daarom liefst altijd verse gist, diep-
vriesgist verliest de helft van zijn waarde.
Indien U droge gist gebruikt, neem de helft
van de aangegeven hoeveelheid op de ver-
pakking.

Te veel gist gebruiken kan een negatief effect
hebben op het resultaat van het brood.



- Vloeistof

- Zoetstof :

- Vetstof :

Neem steeds koude vioeistoffen.

De recepten zijn samengesteld op basis van
leidingwater (niet ontkalkt),

De hoeveelheid vloeistof moet steeds afgeme-
ten worden met het bijgeleverde maatbeker-
tje. Voegt men een ei toe, dan doet men dit in
het maatbekertje en vult het bij met vioeistof
tot de voorgeschreven hoeveelheid.

Als vioeistof kan gebruikt worden .

- water (hiermee maak je het lichtste brood)
- melk

- yoghurt

- karnemelk

- ei

Deze smaakstoffen zijn niet noodzakelijk. Sui-
ker heeft echter het voordeel van een actieve-
re rijzing en zorgt voor een bruinere Korst.
Als zoetstof kan gebruikt worden :

- suiker

- honing

- stroop

Het gebruiken van vetstoffen heeft veel voor-
delen. De deeg draait soepel en wordt daar-
door beter bewerkt, het brood kruimelt
minder, bewaart langer en Krijgt een bruine-
re korst.

Voorzichtig met het gebruik van dieetproduk-
ten want deze zijn nog niet allemaal uitgetest.
Als vetstof kan gebruikt worden :

- margarine

- boter

- olie

- smout



2. PRAKTISCHE TIPS

WHITE BREAD = WIT BROOD
FRENCH BREAD = BRUIN BROOD
SWEET BREAD = ZOET BROOD

baktemperatuur 156°C
baktemperatuur 220°C
baktemperatuur 185°C

o

BASISRECEPT : per 100 gr bloem 60 ml vocht toevoegen.

OPGELET : daar het vochtgehalte in de bloem verschillend kan
zijn (zomer, winter), dient U ook de vochthoeveelheid aan te pas-
sen. Dit kan U zien aan het deeg bij het begin van de eerste kne-
ding, het deeg moet ongeveer 5 a 7 min. onderaan de deegpot
onder de kneder blijven kleven. Vormt het deeg te snel een bol-
letje, voeg dan een beetje vocht toe. Blijft het deeg te mals, doe
er dan wat bloem bij.

De maximum hoeveelheid bloem om een broodmaker in te vul-
len is 500 gr witte bloem of 600 gr bruine bloem. Indien deze hoe-
veelheden overschreden worden kan men ernstige schade
krijgen aan de motor door overbelasting.

Voor bruin brood is 550 gr bruine bloem het meest aangewezen
daar de deeg dan meer ruimte heeft om te bewegen en zo inten-
ser gekneed kan worden.

Opgelet : de glazen koepel mag op geen enkele manier wor-
den afgedekt!

3. PROBLEEMSTELLINGEN

* brood rijst onvoldoende
mogelijke oorzaken : - geen verse kwaliteitsbloem
- te weinig vocht
- onjuiste hoeveelheid gist
- gist te oud

* brood is ingevallen
mogelijke oorzaken : - te veel vocht
- te weinig vetstof
- deksel geopend tijdens rijs-
proces
- te veel gist



* brood rijst te hoog
mogelijke oorzaken : - te veel vocht
- te veel gist

* brood bakt niet
mogelijke oorzaak . - verkeerde menutoets.
Manueel programima
uitschakelen.

Niet elk brood rijst even hoog of heeft uw eigen smaak.
Dit receptenboekje is maar een richtlijn waarmee iedereen zijn
ideaal brood kan samenstelien naar eigen verlangen en fantasie.

4. RECEPTEN

1. WIT BROOD (programma wit brood)

500 gr witte bloem

300 ml water

1 eetlepel suiker

zout (mag niet in kontakt komen met de gist)

8 gr verse gist

1 eetlepel boter
Dit kan ook als basisrecept dienen voor diverse broden
zoals chocoladebrood (+ 100 gr gebroken fondant cho-
colade), rozijnenbrood (+ 200 gr rozijnen) of notenbrood
(+ 150 gr noten).
Deze bijkomende produkten moeten toegevoegd wor-
den tijdens het tweede kneedproces (ten laatste bij de
"BEEP”’tonen).

2. GROF BROOD (programma bruin brood)

450 gr voltarwemeel

100 gr witte bloem

350 ml water

1 eetlepel suiker

1 eetlepel boter

zout (mag niet in kontakt komen met de gist)
10 gr verse gist
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3. GEDEELTELIJK VOLTARWEMEELBROOD
(programma bruin brood)

500 gr gedeeltelijk voltarwemeel 25%

300 ml water

1 eetlepel suiker

zout (mag niet in kontakt komen met de gist)

1 eetlepel boter

8 gr verse gist
Dit recept leent zich eveneens uitstekend als basis-
recept voor chocolade-, noten- of rozijnenbrood.

4. HALF WIT - HALF GROF (programma bruin brood)

275 gr witte bloem

275 gr voltarwemeel

340 ml water

1 eetlepel suiker

zout (mag niet in kontakt komen met de gist)
1 eetlepel boter

10 gr verse gist

5. GEDEELTELIJK 10-GRANEN-BROOD
(programma bruin brood)

150 gr 10-granenmeel

400 gr gedeeltelijk voltarwemeel 25%

340 ml water

1 eetlepel suiker

1 eetlepel boter

zout (mag niet in kontakt komen met de gist)
10 gr verse gist








