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® 7godz 20 min | @ Prosty

Przepis na chleb marchewkowy
na zakwasie z nasionami il

Ten chleb marchewkowy taczy w sobie charakterystyczny smak zyta z puszystoscia,
ktéra mozna uzyskac tylko dzieki mace pszennej lub orkiszowej. Jego sktad

wzbogacamy, dodajac pyszne, prazone nasiona i Swiezo starte marchewki — przez
to chleb nie tylko bedzie Swietnie smakowac, ale tez zachowa swiezos¢ przez kilka dni.

Bez laktozy Danie
weganskie

| KROKI | SKEADNIKI

1 Mieszaj wszystkie sktadniki na zakwas do czasu 5 Wybierz na wypiekaczu program chleba na ZAKWAS:
otrzymania gtadkiego zaczynu. Przykryj i pozostaw zakwasie i nacisnij przycisk Start. Ten program
do wyrosniecia w cieptym miejscu na dwie godziny. zaczyna sie od dtugiej fazy wyrastania i ma takze 759 zakwasu
zaplanowana dtuga druga faze fermentowania. 759 maki
2 75ml (28°C ciepte) wody
6 Wyjmij bochenek z wypiekacza do chleba i
pozostaw do catkowitego ostygniecia przed CIASTO CHLEBOWE:
krojeniem.

50g nasion stonecznika

30g nasion sezamu

30g siemienia lnianego

200g marchwi

250g biatej maki orkiszowej

175g maki zytniej petnoziarnistej
12g soli

300ml (28°C ciepte] wody

NAJLEPIEJ UZYJ:

SD-YR2550 Menu 22
SD-R2530 Menu 21
SD-ZX2522 Menu 29
SD-ZB2512 Menu 10
SD-2511 Menu 26

Podpraz nasiona na suchej, rozgrzanej patelni
przez pie¢ minut, czesto mieszajac, az ziarna
zaczna wydziela¢ aromatyczny zapach. Zdejmij z
ognia i odstaw.

3 Zetrzyj drobno marchewki.

4 Umies¢ wszystkie sktadniki w formie chlebowe;j
i wybierz program wyrabiania ciasta przez 10 minut.
[SD-YR2550/SD-YR2540/SD-R2530: program
recznego wyrabiania ciasta chlebowego; we
wszystkich innych modelach wypiekaczy do
chleba wybierz program wyrabiania ciasta na
pizze i anuluj po 10 minutach).

Przepisy Panasonic

@ WYPIEKACZ DO CHLEBA



@ Prosty

Przepis na galette z
gruszkami | czekolada

Pyszne ciasto z gruszkami i czekolada, ktdre jest zdrowe i bezglutenowe.

Oczaruj gosci i cztonkdw rodziny tym smakowitym deserem.

1

Rozgrzej piekarnik do 180°C.

2 Miksuj migdaty w robocie kuchennym do uzyska-

nia konsystencji przypominajacej make.

=5 =

Za pomoca wypiekacza do chleba przygotuj cias-
to na galette, uzywajac funkcji wyrabiania przez
okoto 10 minut.

Do formy chlebowej wsyp make gryczana, make
migdatowa, make z ciecierzycy, cukier kokosowy
i sol. Nastepnie wlej olej kokosowy o tempe-
raturze pokojowej lub lekko podgrzany (musi by¢
kremowy i miekki, ale nie ptynny i goracy) i wyra-
biaj, dodajac powoli zimna wode (50 ml).

Uformuj kule, owin ja folia do zywnosci i wtéz na
15-20 minut do lodéwki.

W miedzyczasie grubo posiekaj ciemna czekolade.

Umyj i osusz gruszki, usun rdzen i nasiona i
pokrdj je na cienkie plasterki.

Wtéz gruszki do miski lub roztéz je na arkuszu
papieru do pieczenia. Dodaj sok cytrynowy i
syrop lub skrop je nimi. Delikatnie wymieszaj
drewniana tyzka lub rekami i odstaw na chwile.
[Mozesz odtozy¢ ten krok i posmarowaé gruszki
sokiem i syropem podczas rozktadania ich na
ciedcie).

12

13

[

Wyjmij ciasto z lodowki i zostaw je na 2-3
minuty. Rozgnied je rekami i rozwatkuj watkiem
miedzy dwoma arkuszami papieru do pieczenia.
Ciasto powinno mie¢ grubos¢ okoto 2-3 mm.

Posyp ciasto siekana czekolada, pozostawiajac
krawedz okoto 3 cm.

Roztéz gruszki na siekanej czekoladzie.

Zagnij krawedzie tarty i posmaruj ciasto
mieszanina syropu i mleka roslinnego.

Piecz przez okoto 38-40 minut, az ciasto bedzie
jasnobrazowe.

Podawaj galette z czekolada i gruszkami na
ciepto lub w temperaturze pokojowej z topiona
czekolada.

Bez glutenu Danie
weganskie

DLA ZAKWASU:

150g maki gryczanej

75g migdatow lub maki migdatowej
40g maki z ciecierzycy

35-45g cukru kokosowego

75g oleju kokosowego

50ml wody

szczypta nierafinowanej soli

80g ciemnej czekolady

4-5 gruszek

2 tyzki syropu klonowego

sok z /2 cytryny

szczypta soli

1 tyzka tapioki lub skrobi kukurydzianej

DO POSMAROWANIA:

1 tyzeczka mleka
1 tyzka syropu klonowego

NAJLEPIEJ UZYJ:
MODELE YR i R: funkcja ugniatania,

wszystkie inne modele: program do
ciasta na pizze (ale musi by¢ anulowany)

SD-ZP2000  Menu 17 (pizza) Cisisna
SD-B2510 Menu 17 (pizza)
SD-ZX2522  Menu 32 (pizza)
SD-ZB2512  Menu 29 (pizza)
SD-2511 Menu 28 (pizza)
SD-2500 Menu 20 (pizza)
SD-YR2550  Menu 29 (ugniatanie)
SD-R2530 Menu 28 (ugniatanie)

Przepisy Panasonic

B~ WYPIEKACZ DO CHLEBA



® 2godz35min | @ Srednia trudnos¢

Ciasto malinowo-migdatowe z
biata czekolada

Przepis na proste, ale efektownie wygladajace ciasto migdatowe z
malinami i polewa z biatej czekolady.

1

Rozgrzac piekarnik do 180°C (grzanie gérne

i dolne). 150 g migdatéw roztozy¢ na blasze
wytozone] papierem do pieczenia i prazy¢ w
piekarniku 8 minut. Wyja¢ migdaty z piekarnika i
ostudzi¢, nastepnie drobno zemleé w blenderze.
Zamiast tego mozna uzy¢ produktu gotowego.

Masto podzieli¢ na kawatki wielkosci 1 cm.
Laske wanilii przekroi¢ wzdtuz i wyskrobac
miazsz. Jajka z cukrem pudrem ubijac¢ do
biatosci robotem recznym na najwyzszych
obrotach na ok. 5 minut.

Przygotowac wypiekacz do chleba. Wyjac z
urzadzenia forme do pieczenia i zamocowac néz
do wyrabiania ciasta.

170 g miekkiego masta, mleko, make, miazsz
wanilii, proszek do pieczenia i mielone migdaty
wtozy¢ do formy do pieczenia. Wla¢ ostroznie
ubite jajka i utozy¢ na tym 100 g malin. Pozostate
maliny odtozy¢, aby sie rozmrozity.

il
4

Forme do pieczenia umiesci¢ w urzadzeniu i
zamknac pokrywa.

Ustawic¢ program 18 ,Ciasto” i wcisnac¢ ,Start”.

Po zakonczeniu programu podnies¢ pokrywe i
studzic¢ ciasto w formie przez 30 minut. Potem
wyjac forme z wypiekacza. Ciasto wyjac z
formy, usunac z niego néz do wyrabiania ciasta.
Pozostawic¢ do catkowitego ostygnieciay.

8 Pozostate maliny zmiksowac i przetrzeé przez

sito. Biata czekolade podzieli¢ na kawatki i
roztopic¢ na parze.

Ciasto posmarowac rownomiernie roztopiona
czekolada. Malinowe piure natozy¢ klaksami na
czekolade i widelcem narysowac na czekoladzie

esy floresy. Odczekac, az czekolada stezeje i podac.

NOTA: Czekolade mozna rowniez rozpusci¢ w
mikrofaléwce. Aby to zrobi¢, drobno posiekaj
czekolade, wtéz ja do miski nadajacej sie do
mikrofaléwki i ustaw kuchenke parowa na tryb
“mikrofalowy” 100 W. Roztopic¢ czekolade w
20-sekundowych odstepach, mieszajac za kazdym
razem i rozpoczynajac proces od nowa. Poniewaz
biata czekolada moze sie szybko przypalic,
konieczne jest powolne topnienie. Trwa to w sumie
ok. 11/2-2 minuty.

Vegetarian

ROBI 1 BOCHENEK CIASTO:

150g cate blanszowane migdaty
170g miekkie masto

1 laska wanilii

4 jajka

150g cukier puder

2 tyzki mleko

150g maka pszenna

3 tyzeczki proszek do pieczenia
150g mrozone maliny

100g biata czekolada

NAJLEPIEJ UZYJ:
SD-YR2550  Menu 25

SD-R2530 Menu 24
SD-B2510 Menu 18

Przepisy Panasonic

o1 WYPIEKACZ DO CHLEBA



® 4 godz' lub 3 godz 30 min? | @ Prosty

Prosty przepis na
chleb pszenny

1 Wyjmij z wypiekacza forme chlebowa z ostrzem
do wyrabiania. Jesli wypiekacz jest wyposazony
w dozownik drozdzy (SD-YR2550, SD-YR2540]),
wtdz do niego drozdze. Jesli nie, wtdz drozdze do
formy chlebowej. Dodaj pozostate sktadniki (od
géry do dotu) do formy chlebowe;..

2 Umiesc forme chlebowa z powrotem w
wypiekaczu do chleba Panasonic SD-YR2550,
SD-YR2540, SD-R2530 lub SD-B2510, zamknij
pokrywe, wybierz menu 1, rozmiar bochenka
oraz preferowany stopien wypieczenia, po czym
nacisnij przycisk Start. Opcjonalnie: Jesli chcesz,
aby chleb zostat upieczony pdzniej, a nawet
nastepnego dnia — ustaw czasomierz (do 13
godzin)).

3 Kiedy chleb bedzie gotowy, wyjmij go i odstaw do
ostygniecia.

itylko dla (eusfma

SKEADNIKI

1 tyzeczka suszonych drozdzy
3209 biatej maki chlebowej
50g masta

3 1/2 tyzki cukru

11 1/2 tyzki odttuszczonego mleka
w proszku

11/4 tyzeczka soli

2 z6ttka

1 jajko (éredniej wielkosci)
110g wody

70g masta

NAJLEPIEJ UZYJ:

SD-ZP2000  Menu 12 Cisisa
SD-ZF2010  Menu 12 Cusisfna

Danie
wegetarianiskie

SKLADNIKI

2dla wszystkich innych Wypiekaczy
do chleba

1 1/4 tyzeczki suszonych drozdzy
400g biatej maki chlebowej

60g masta

50g cukru

2 tyzki odttuszczonego mleka

w proszku

1 1/2 tyzki soli

270mlmax 2 jajka (Sredniej wielkosci)
2 z6ttka + wody

80g masta

NAJLEPIEJ UZYJ:

SD-YR2550  Menu 10
SD-R2530 Menu 10
SD-B2510 Menu 8

SD-ZX2522  Menu 14
SD-ZB2512  Menu 29
SD-2511 Menu 29
SD-2500 Menu 10

Przepisy Panasonic

O~ WYPIEKACZ DO CHLEBA



® 3godz | @ Prosty

Przepis na wielkanocne
kroliczki-brioszki -

Te kréliczki-brioszki doskonale sprawdza sie nie tylko na Wielkanoc. Stanowia uroczy
dodatek do $wiatecznego $niadania i mozna je przygotowac w piecu Combi Steam.

Dodaj drozdze, make, cukier, mleko, jajko i masto

do wypiekacza do chleba Croustina i wybierz
program 16 (ciasto chlebowe). Pozwél urzadzeniu
zajac sie wyrabianiem i wyrastaniem ciasta.

2 Po zakonczeniu programu podziel ciasto na
sze$¢ réwnych czesci i uformuj z kazdej dtugi
watek. Z kazdego watka odetnij mata cze$¢
ciasta i uformuj z niego kule.

Skrec dwa konce watka z ciasta i uformuj z
niego krdliczka. Posrodku umies$¢ uformowana
wezesniej kulke. Utdz wszystkie szes¢ kréliczkow
na blasze wytozonej papierem do pieczenia.
Odstaw na 30 minut.

Wymieszaj jedno jajko z odrobina wody i posmaruj
nim kroliczki. Kulke ciasta posrodku posyp
cukrem perlistym.

Piecz kréliczki-brioszki przez okoto 20 minut w
piecu Combi Microwave na programie z termoo-
biegiem w temperaturze 180°C, do czasu az
zarumienia sie na ztoto. Po upieczeniu odstaw je
do ostygniecia.

Wlej rozpuszczong czekolade do worka do deko-
rowania ciasta i narysuj swoim kréliczkom tadne
buzie. Pozostaw czekolade do zastygniecia.

Danie

wegetarianskie

SKEADNIKI
6 KROLICZKOW:

250g maki pszennej

8g (1 opakowanie) suszonych
Drozdzy

2 tyzki stotowe cukru

150ml masta

1 tyzka stotowa masta

2 jajka

3 tyzki stotowe cukru pertowego
50g roztopionej czekolady

NAJLEPIEJ UZYJ:

SD-ZP2000 Menu 12 Cisisna
SD-YR2550  Menu 10
SD-R2530 Menu 10
SD-B2510 Menu 8
SD-ZX2522  Menu 14
SD-ZB2512  Menu 29
SD-2511 Menu 29
SD-2500 Menu 10

Przepisy Panasonic

~3 WYPIEKACZ DO CHLEBA



© 40-45min | W Prosty

Przepis na wielkanocne

brioszki

1 Wtdz drozdze do formy chlebowej wypiekacza.
Dodaj make, sél, cukier, roztrzepane jajka i
mleko. Potnij masto na kawatki i dodaj do formy.

2 Wybierz program do wyrabiania ciasta chlebowe-
go (w przypadku wypiekacza Croustina: program
nr 16} i naciénij przycisk Start. W miedzyczasie
pomaluj ugutowane wczesniej jajka barwnikami
spozywczymi i zostaw do wyschniecia.

Kiedy urzadzenie skoriczy prace na tym progra-
mie, wyjmij ciasto z formy i umies¢ na blacie
obsypanym delikatnie maka. Ugnie¢ ciasto przez
chwile i podziel je na 12 czesci. Kazda porcje
uformuj w grubsze paski.

Sple¢ dwa kawatki ciasta ze soba, formujac wie-
niec. Koricéwki sklej odrobina wody. Potdz brio-
szki na blaszce wytozonej papierem do pieczenia.
W17 jajka do otwordw w kazdej brioszce, przykryj
Sciereczka kuchenna i zostaw na 30 minut.

i

Wymieszaj z6ttko z mlekiem. Posmaruj nim
butki, zdejmujac na chwile jajka.

Rozgrzej piekarnik do 175°C i piecz butki z
konwekcja przez 20 minut.

Po upieczeniu butek zostaw je do wystygniecia
na kratce.

Posmaruj butki odrobina syropu klonowego i
posyp je cukrowymi peretkami. Butki mozna
jes¢, kiedy zupetnie ostygna.

Danie

wegetarianskie

BULKI:

360g maki tortowej
65g cukru

69 soli

6g drozdzy suszonych
3 jajka

80g masta

40ml mleka

KOLOROWE JAJKA:
6 jajek

1 z6ttko

1 tyzka mleka

DEKORACJA:
2 tyzki syropu klonowego
6 tyzeczek cukrowych peretek

NAJLEPIEJ UZYJ:

SD-ZP2000 Menu 12 Cisisna
SD-YR2550  Menu 10
SD-R2530 Menu 10
SD-B2510 Menu 8
SD-ZX2522  Menu 14
SD-ZB2512  Menu 29
SD-2511 Menu 29
SD-2500 Menu 10

Przepisy Panasonic

0 WYPIEKACZ DO CHLEBA



O 1godz 15 min | @ Prosty

Ciasto marchewkowo-kokosowe
Z orzechami nerkowca

Bez laktozy Danie
weganskie
| KROKI
1 Namocz orzechy nerkowca w wodzie przez noc. 5 Dodaj pozostate sktadniki i szybko mieszaj do MLEKO Z ORZECHOW | SOK
Odlej wode. uzyskania jednolitej masy. NERKOWCA: MARCHEWKOWY:
2 6 I 150g orzechdéw 1kg marchwi
N I nerkowca
- ‘l 700ml wody
[
[

CIASTO MARCHEWKOWE:
Zamknij kran wyciskarki wolnoobrotowej Pa-
nasonic MJ-L700. Dodaj potowe orzechéw ner-

3309 petnoziarnistej maki orkiszowej

kowca, wtacz wyciskacz i stopniowo dodawaj 700 240g cukru trzcinowego
ml wody. Po wycisnieciu orzechdw otwérz kran Wytdz papierem do pieczenia forme do chleba 4 tyzkeczki cynamonu
i powtdrz proces z pozostata czescia orzechdw. wypiekacza Panasonic i dodaj ciasto. Piecz przez 3 tyzeczki proszku do pieczenia
Odstaw mleko z orzechdw nerkowca. 60 minut, korzystajac z programu 13. 11 1/2 tyzeczki sody
150g musu jabtkowego
3 7 Umies¢ sktadniki do przygotowania posypki w 75ml mleka z orzechéw nerkowca
blenderze i miksuj do uzyskania gtadkiej masy. 120g miazszu z marchwi
Wtéz do lodéwki na czas pieczenia ciasta. 150ml oleju rzepakowego

1 szczypta soli
8 Po upieczeniu pozostaw ciasto na kratce do

catkowitego ostygniecia. POSYPKA Z ORZECHOW NERKOWCA:
9 Natdz posypke i udekoruj ciasto wiérkami koko- 150g orzechdéw nerkowca
sowymi oraz migdatami. 100g twarogu sojowego
V2 skdrka

1 sok

1 tyzka oleju kokosowego
1 tyzka syropu z agawy

1 szczypta soli

Wtacz wyciskarke wolnoobrotowa i dodaj mar-
chew, aby zrobi¢ sok. Odstaw miazsz z marchwi i
sok. Sok w zamknietym pojemniku przechowuj w
lodéwce do pdzniejszego wykorzystania.

DODATKOWO:
25g widrkow kokosowych
1 tyzeczka migdatéw

NAJLEPIEJ UZYJ:

Przepisy Panasonic

SD-ZP2000  Menu 13 Chigma
SD-YR2550  Menu 26
SD-YR2540  Menu 27
SD-R2530 Menu 25
SD-B2510 Menu 19
SD-ZX2522  Menu 18
SD-ZB2512 Menu 18
SD-2511 Menu 18
SD-2500 Menu 14

Umiesc¢ suche sktadniki w misce i wymieszaj.

O WYPIEKACZ DO CHLEBA



© 1hré0min | @ Prosty
Miekkie ciasto
Jabtkowo-migdatowe

Danie
weganskie

SKLADNIKI

220g maki pszennej

659 maki migdatowej

10g proszku do pieczenia
60g rodzynek

50g cukru trzcinowego
260ml mleka sojowego
80g oleju stonecznikowego
szczypta soli

1 tyzka cynamonu

Do duzej miski wsyp make, cukier, starta skorke
z 1/2 cytryny, s6l, wanilie i proszek do pieczenia i
wymieszaj za pomoca szpatutki. W innym pojem-
niku wymieszaj mleko sojowe z sokiem z 1/2
cytryny i pozostaw na 5 minut, przed dodaniem
oleju stonecznikowego.

Wlej ptyny do miski z maka i mieszaj, az uzyskasz
jednolita konsystencije.

Dobrze wymieszaj i wlej mieszanine do przygo-
towanej blachy do pieczenia (wyjmij ostrza do
ugniatania).

Pokrdj 1 jabtko w cienkie plasterki. Utéz plasterki
jabtka na powierzchni ciasta, posmaruj stodem
ryzowym [rozcieficzonym z odrobing wody), udekoruj
ptatkami migdatdéw, a nastepnie posyp cynamo-
nem i cukierem trzcinowym.

Wybierz program “tylko pieczenie” i ustaw czas
1 hi30 min.

Po zakonczeniu pieczenia sprawdz za pomoca

1/2 cytryny (skérka i sok)
wanilia

2 jabtka

ptatki migdatéw

1 tyzka stodu ryzowego

NAJLEPIEJ UZYJ:

SD-ZP2000 Menu 13 Crisfima

SD-YR2550  Menu 26
SD-R2530 Menu 25
SD-B2510 Menu 19
SD-ZX2522  Menu 18
SD-ZB2512 Menu 18
SD-2511 Menu 18
SD-2500 Menu 14

wykataczk czy ciasto jest gotowe: E

ciasto powinno by¢ suche w $rodku. g

a

>

Wyjmij koszyk i odczekaj 5 minut przed wyjeciem 2

ciasta. Po wyjeciu umie$¢ go na ruszcie i pozwol &

mu catkowicie ostygnac przed pokrojeniem. ~

m
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-

T
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Namocz rodzynki przez 10 minut w gorace;j =
wodzie. o
Nastepnie dodaj je i 1 pokrojone w kostke jabtko ;‘:
do ciasta. Lu
o

>
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® 4godz30 min | @ Srednia trudno$é

Przepis na buteczki

Zdrowe i idealne na $niadanie buteczki, ktére mozna tatwo przyrzadzi¢ w wypiekaczach

Panasonic. Sa zrobione z kaszy jaglanej, maki orkiszowej i petnoziarnistej maki orkiszowe;.

1

Ugotuj kasze w garnku z woda i odstaw do
ostygniecia.

Wyjmij forme z wypiekacza i zatdz koricowke
do wyrabiania ciasta. Dodaj ugotowana kasze i
pozostate sktadniki (w przedstawionej kolejnosci).

.

Umies¢ forme z powrotem w wypiekaczu i zam-
knij pokrywe. Nastepnie wybierz i uruchom pro-
gram wyrabiania ciasta z maki petnoziarnistej
[program 21 w modelu SD-YR2540, program 20
w modelu SD-YR2550, program 19 w modelu
SD-R2530 lub program 16 w modelu SD-B2510).

Podziel ciasto na 8 rownych kawatkdéw i uformuj
z nich buteczki. Wyt6z blache papierem do
pieczenia, umies¢ na nim buteczki, przykryj je i
odstaw na 20 minut do wyrosniecia. (Opcjonalnie
mozesz tez naciac buteczki na krzyz od gory).

W miedzyczasie nagrzej piekarnik do 240°C
(konwekcja). Na spodzie piekarnika umiesé
naczynie zaroodporne wypetnione woda.
Dzieki temu buteczki beda miaty chrupiaca
skorke.

(Zamiast tego mozesz tez uzy¢ kuchenki
Panasonic NN-CS89. Potaczenie pary wodnej i
konwekcji zapewni $wietne efekty. Urzadzenie
ma réwniez funkcje wyrzutu pary, ktérej warto
uzyé na poczatku pieczenia).

Oprész buteczki odrobina maki. Wtz buteczki
do piekarnika i piecz przez 5 minut. Nastepnie

zmniejsz temperature do 190°C i piecz buteczki
jeszcze przez 10-15 minut. (Zaleznie od tego, jak

bardzo maja by¢ przypieczone).

Bez laktozy Danie

wegarniskie

SKLADNIKI

50g kaszy jaglanej

170ml wody

100g maki orkiszowej razowej
250g drobnej maki orkiszowej
11/2 tyzeczki soli

1 1/2 tyzeczki suszonych drozdzy
1 tyzeczka cukru

200ml wody

NAJLEPIEJ UZYJ:
SD-YR2550  Menu 20

SD-R2530 Menu 19
SD-B2510 Menu 16

Przepisy Panasonic

WYPIEKACZ DO CHLEBA

_
_



O 3 godz. 30 min. | @ Prosty

Chleb wieloziarnisty

Ciesz sie chlebem wieloziarnistym petnym smaku.

Danie
wegetarianskie

| KROKI | SKEADNIKI

1 Wyjmij blache z wypiekacza i dodaj wszystkie p 2 tyzeczki suchych drozdzy
sktadniki z wyjatkiem nasion. 400g maki petnoziarnistej
(kolejnos¢ od géry do dotu) 15g masta

1 tyzeczka biatego cukru

2 tyzeczki soli

150g max mieszane nasiona (nasiona

stonecznika, nasiona lnu, nasiona

sezamu itp.)

2 Umies¢ blache z powrotem w wypiekaczu do
chleba, Wybierz Program 2 i naci$nij Start.

3 Gdy urzadzenie wyemituje sygnat dzwiekowy,
dodaj nasiona do blachy z mas.

NAJLEPIEJ UZYJ:

4 Gdy chleb bedzie gotowy, wyjmij go z wypiekacza

i pozwdl mu ostygnac. SD-ZP2000 Menu2 Chsisna

Zaleta: Wypiekacz do chleba Croustina jest w

Y
petni automatyczny i posiada czasomierz, dzieki s
czemu mozna przygotowac sktadniki dzien g
wczesniej i rano cieszy¢ sie Swiezym chlebem! ‘;;
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