Przepisy na wypieki chleba bezglutenowego
w automatycznym wypiekaczu chleba PANASONIC model SD-253

PRZEPISY NA WYPIEKI CHLEBA BEZGLUTENOWEGO \
W AUTOMATYCZNYM WYPIEKACZU CHLEBA
PANASONIC MODEL SD-253

Podane przepisy na wypieki chleba bezglutenowego oparte sg na mieszankach mak i koncentratach
ciasta dostepnych na naszym rynku i wyprodukowanych przez krajowych producentéw:

— ZAKLAD PIEKARNICZO-CUKIERNICZY ,,GLUTENEX” Z SADOW K/POZNANIA

-~ FUNDACJE ,,PRZEKRESLONY KLOS” PIEKARNIE BEZGLUTENOWA W WARSZAWIE

Uwagi wstepne dotyczace wypieku chleba bezglutenowego:

Wszystkie sktadniki, a zwtaszcza ptyny muszg by¢ w czasie ich tgczenia w temperaturze pokojowe;j.
Same ptyny mogg byé nieco cieplejsze, ale ich temperatura nie moze jednak przekraczaé 36°C.
Sktadniki chleba wlewamy/wsypujemy do foremki koniecznie w kolejnosci podanej w przepisach.

Po uruchomieniu programu i rozpoczeciu procesu mieszania sktadnikéw wskazane jest plastikowg

szpatutkg zsung¢ ze Scianek do srodka foremki resztki nierozmieszanego ciasta lub maki. Nalezy

pamietaé, ze w przypadku programu podstawowego (Normal) proces mieszania nastepuje dopiero po
uptywie od 30 do 60 minut i nie nalezy przegapi¢ tego momentu.

Wyrobione (dobrze wymieszane ciasto) powinno mie¢ konsystencje gestej ubitej Smietany.

Jezeli w trakcie wyrabiania zuwazymy, ze jest zbyt geste to dolewamy niewielkg ilos¢ ptynu

(odpowiednio mleka lub wody), a w przypadku, gdy jest zbyt rzadkie dosypujemy troche maki.

7. Ciasto zbyt geste powoduje maty wzrost chleba, natomiast zbyt rzadkie powstanie dziur w chlebie.

8. Upieczony chleb wyjmujemy z foremki zaraz po sygnalizacji zakonczenia procesu pieczenia i w celu
ostygniecia stawiamy na metalowej kratce lub inaczej, ale w taki sposéb, aby z kazdej strony byt dostep
powietrza.

9. Chleb nalezy kroi¢ dopiero, az uzyska pokojowa temperature.

10. Osobom, ktére lubig eksperymentowaé (w celu uzyskania lepszego smaku chleba) poleca sie tgczone

stosowanie réznych mieszanek mak oraz ich koncentratow. Sporzgdzajgc takie wypieki chleba

bezglutenowego nalezy jednak zwraca¢ baczng uwage na koncowe wiasciwe zachowanie proporcji
ptyndw oraz sktadnikow statych.
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PRZEPIS NA CHLEB BEZGLUTENOWY Z CIASTA CHLEBOWEGO

Sktadniki:
— olej — 2 duze miarki,
—  mleko — 400 mililitréw,
— maka — 450 gram — tj. 3 petne kubki (koncentrat ciasta chlebowego ,CHLEB BEZGLUTENOWY” —
produkt ZPC ,GLUTENEX"),
— ZOfMtko jajka kurzego — 1 sztuka,
— s6l — do smaku (nie wiecej jak Va matej miarki),
— cukier — 1 duza miarka,
— drozdze instant — 1 mata miarka.

Ustawienie parametréw w automacie:
— program — podstawowy (Normal) — catkowity czas wypieku 4 godziny,
— stopien przyrumienienia — mocno (Dunkel),
— wielko$¢ chleba — $redni (,M”)

Uzyskane efekty wypieku (powtarzalne i sprawdzone podczas wykonanych kilkukrotnych préb wypieku wg
przepisu):

— ksztalt — géra stosunkowo ptaska,

— catkowita wysoko$¢ — srednio ok. 10,5 centymetréw,

— boki — ciemne,

— gora — jasniejsza, lekko popekana,

— po przekrojeniu — struktura (wielko$¢ por) normalnego chleba, jasny (lekko zoity), lekko wilgotny,

niezbyt sprezysty,
— dosc¢ smaczny, lekko kruszy sie.
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Przepisy na wypieki chleba bezglutenowego
w automatycznym wypiekaczu chleba PANASONIC model SD-253

PRZEPIS NA CHLEB BEZGLUTENOWY Z CIASTA BEZGLUTENOWEGO \

Sktadniki:
— olej — 2 duze miarki,

— mleko — 380 mililitréw,

— maka — 450 gram — tj. 3 petne kubki (MIX Koncentrat ciasta bezglutenowego) — produkt ZPC
,GLUTENEX"),

— zOfttko jajka kurzego — 1 sztuka,

— s06l — do smaku (nie wiecej jak ¥a matej miarki),

— cukier — 1 duza miarka,

— drozdze instant — 1 mata miarka.

WERSJA |

Ustawienie parametréw w automacie:
— program — bezglutenowy (Gluten Free) — catkowity czas wypieku 2 godziny,
— stopien przyrumienienia — mocno (Dunkel),

Uzyskane efekty wypieku (powtarzalne i sprawdzone podczas wykonanych kilkukrotnych préb wypieku wg
przepisu):

— ksztalt — géra kopulasta,

— catkowita wysokos¢ — srednio ok. 12 centymetrow,

—  boki — ciemne,

— gora — jasniejsza, lekko popekana,

— po przekrojeniu — struktura (wielko$¢ por) normalnego chleba, jasny (lekko zotty), lekko wilgotny,

sprezysty, dobrze wypieczony,
— smaczny.

WERSJA I

Ustawienie parametréw w automacie:
— program — podstawowy (Normal) — catkowity czas wypieku 4 godziny,
— stopien przyrumienienia — mocno (Dunkel),
— wielkos$¢ chleba — $redni (,M”)

Uzyskane efekty wypieku (powtarzalne i sprawdzone podczas wykonanych kilkukrotnych préb wypieku wg
przepisu):

— ksztatt — géra kopulasta,

— catkowita wysoko$¢ — srednio ok. 13 centymetrow,

—  boki — ciemne,

— gora — jasniejsza, lekko popekana (mniej niz w wers;ji 1),

— po przekrojeniu — struktura (wielko$¢ por) normalnego chleba, jasny (lekko Z6tty), lekko wilgotny,

sprezysty, dobrze wypieczony,
— smaczny.

PRZEPIS NA CHLEB BEZGLUTENOWY Z CIASTA NISKOBIALKOWEGO

Sktadniki:
— olej — 2 duze miarki,
— woda — 380 mililitréw,
— maka — 450 gram —tj. 3 petne kubki (MIX-PKU Koncentrat ciasta bezglutenowego, niskobiatkowego —
produkt ZPC ,GLUTENEX"),
— 80l — do smaku (nie wiecej jak 1/4 matej miarki),
— cukier — 1 duza miarka,
— drozdze instant — 1 mata miarka.

WERSJA |

Ustawienie parametréw w automacie:
— program — bezglutenowy (Gluten Free) — catkowity czas wypieku 2 godziny,
— stopien przyrumienienia — mocno (Dunkel).
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Przepisy na wypieki chleba bezglutenowego
w automatycznym wypiekaczu chleba PANASONIC model SD-253

Uzyskane efekty wypieku (powtarzalne i sprawdzone podczas wykonanych kilkukrotnych \
prob wypieku wg przepisu):
— ksztatt — géra kopulasta,
— catkowita wysokos¢ — srednio ok. 12 centymetrow,
— boki — niezbyt ciemne,
— gora — jasniejsza, lekko popekana,
— po przekrojeniu — struktura (wielko$¢ por) normalnego chleba, jasny, lekko wilgotny, sprezysty, dobrze
wypieczony,
— smaczny.

WERSJA I

Ustawienie parametréw w automacie:
— program — podstawowy (Normal) — catkowity czas wypieku 4 godziny,
— stopien przyrumienienia — mocno (Dunkel),
— wielkos$¢ chleba — $redni (,M”).

Uzyskane efekty wypieku (powtarzalne i sprawdzone podczas wykonanych kilkukrotnych préb
wypieku wg przepisu):
— ksztatt — géra kopulasta,
— catkowita wysokos¢ — srednio ok. 13 centymetrow,
— boki — niezbyt ciemne,
— gora — jasniejsza, bardzo lekko popekana,
— po przekrojeniu — struktura (wielko$¢ por) normalnego chleba, jasny, lekko wilgotny, sprezysty, dobrze
wypieczony,
— smaczny.

PRZEPIS NA CHLEB BEZGLUTENOWY RYZOWY

Sktadniki:
— olej — 2 duze miarki,
— mleko — 400 mililitréw,
— maka — 500 gram (1 opakowanie ,CHLEB RYZOWY” — produkt ZPC ,GLUTENEX”),
— zOftko jajka kurzego — 1 sztuka,
— s6l — do smaku (nie wiecej jak va matej miarki),
— cukier — 1 duza miarka,
— drozdze instant — 1 mata miarka.

Ustawienie parametréw w automacie:
— program — bezglutenowy (Gluten Free) — catkowity czas wypieku 2 godziny,
— stopien przyrumienienia — mocno (Dunkel).

Uzyskane efekty wypieku (powtarzalne i sprawdzone podczas wykonanych kilkukrotnych préb
wypieku wg przepisu):

— ksztatt — géra kopulasta,

— catkowita wysoko$¢ — srednio ok. 10 centymetrow,

—  boki — ciemne,

— go6ra — ciemna, popekana (jak u babki),

— po przekrojeniu — struktura (wielko$¢ por) normalnego chleba, ciemny, lekko wilgotny, niezbyt

sprezysty, gora lekko kruszy sie,
— wyjatkowo smaczny, niestety nastepnego dnia bardziej kruszy sie.

PRZEPIS NA CHLEB BEZGLUTENOWY MLECZNY

Skiadniki:
— olej — 2 duze miarki,
— woda — 430 mililitrow,
— maka — 500 gram (1 opakowanie ,Maki mlecznej bezglutenowej” — produkt Fundacji ,Przekreslony
Klos”),
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Przepisy na wypieki chleba bezglutenowego
w automatycznym wypiekaczu chleba PANASONIC model SD-253

— ZOfMtko jajka kurzego — 1 sztuka,

— s06l — do smaku (nie wiecej jak 1/4 matej miarki), \
— cukier — 1 duza miarka,

— drozdze instant — 1 mata miarka.

Ustawienie parametréw w automacie:
— program — bezglutenowy (Gluten Free) — catkowity czas wypieku 2 godziny,
— stopien przyrumienienia — mocno (Dunkel).

Uzyskane efekty wypieku (powtarzalne i sprawdzone podczas wykonanych kilkukrotnych préb
wypieku wg przepisu):
— ksztatt — géra kopulasta,
— catkowita wysokos¢ — srednio ok. 12,5 centymetréw,
— boki — dos¢ ciemne, stosunkowo niskie,
— gora — jasniejsza, lekko popekana,
— po przekrojeniu — struktura (wielko$¢ por) normalnego chleba, jasny, do$¢ wilgotny, mato sprezysty,
— smaczny.

PRZEPIS NA CHLEB BEZGLUTENOWY Z MAKI NISKOBIALKOWEJ

Sktadniki:
— olej — 2 duze miarki,
— woda — 420 mililitrow,
— maka — 400 gram (1 opakowanie ,Maki niskobiatkowej ” — produkt Fundacji ,Przekreslony Kios”),
— s06l — do smaku (nie wiecej jak 1/4 matej miarki),
— cukier — 1 duza miarka,
— drozdze instant — 1 mata miarka.

Ustawienie parametréw w automacie:
— program — bezglutenowy (Gluten Free) — catkowity czas wypieku 2 godziny,
— stopien przyrumienienia — mocno (Dunkel).

Uzyskane efekty wypieku (powtarzalne i sprawdzone podczas wykonanych kilkukrotnych préb
wypieku wg przepisu):
— ksztatt — géra kopulasta,
— catkowita wysoko$¢ — $rednio ok. 10,5 centymetréw,
— boki — niezbyt ciemne,
— gora — jasniejsza, lekko popekana,
— po przekrojeniu — struktura (wielko$¢ por) normalnego chleba, bardzo jasny, dos¢ wilgotny, sprezysty,
— smaczny.
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