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SBM 4704

SBM 4706 SBM 4708




EKMEKLER

®Beyaz (Normal)
Ekmek

* Yumusak Bugday
Ekmegi

o Uziimlis Ekmek

e Kakaolu Ekmek

e Fransiz Ekmegi

° Kepekli Ekmek

e Cevizli Ekmek

e Tatli Ekmek

* Sandvi¢ Ekmegi

*Beyaz Kéy Ekmegi

o Kasarli Ekmek

o Zeytinli Ekmek

e Salcali Ekmek

® Misir Ekmegi

* Yogurtlu Ekmek

* Misir-Hardal Ekmegi

e Hizli Ekmek

SBM 4706 MODEL iLE
YAPILABILECEK EKMEKLER
* Normal Ekmek
o Kepekli Ekmek
® Cabuk Ekmek

o Cevizli Ekmek

® Sandvic Ekmek

Hamuru

DOGAL EKMEKLER

® Cavdar Ekmegi

* Yulaf Ekmegi

e Tahil Ekmegi

*Tam Bugday Ekmegi
(Ky)

* Misir Ekmegi

e Kepek Ekmegi

HAMURLAR

e Kuruvasan Hamuru

® Pizza Hamuru

® Sandvic Ekmek
Hamuru

RECELLER

o Cilek Receli

e Bogirtlen Regeli
e Portakal Regeli

KEKLER

o Pratik Kek

o Cikolatal Kek

o Cevizli ve Muzlu Kek
e Cevizli Kek

® Portakalli Kek

e Findikl Kek

 Kepekli Kek

® Hazir Kahve Soslu
Kek

o Tahilli Kek

* Misir Unlu Kek

CORBALAR

¢ Yayla Corbasi

o Sehriye Corbasi
* Domates Corbasi
* Mantar Corbasi

YEMEKLER
° Giveg

® Pilav

* Bulgur Pilavi
® Yogurt



EKMEK YAPIM ASAMALARI

. Ekmek makinesinin kalibini d|§or|yc| cikarin.

2. Kalibin orta kismina karistirici aparatini yerlestirin.

3. Olcii bardagr ve 6lci kasigi yardimiyla malzemeleri sirasiyla kalibin igine
koyun.
(Malzeme siralamasi; dnce sivilar, un ve unun ortasina mayayi kuru
olarak ilave edin.)

4. Kalibr makineye yerlestirin ve istenilen programi secerek cihazi ¢alishrin.

5. Ekmek yapim siresi sona erdikten sonra makineyi kapatin ve ekmegi
kalibin icinden cikararak sogumasi icin bir 1zgara Uzerine birakin.
(Ekmegin soguma siresi en az 15 dakika olmalidir.)

DIKKAT EDILMESIi GEREKENLER

1. Malzemeleri ekmek kalibina, cihazin disindayken ilave edin.
2. Olcii bardag: ve 8lci kasigini kullanarak malzemeleri verilen siraya gére
dikkatli bir sekilde koyun.
3. Mayanin kuru olarak unun ortasina yerlestirilmesine dikkat edin. Ozellikle
programlama asamasinda mayanin suyla temas etmemesi gerekir.
. Cok fazla malzemenin bir arada kullanilmamasi gerekir.

(S I -

. Kullandiginiz malzemelerin taze olmasina dikkat edin.

OLCULER
4701, 4702, 4703, 4704, 4705, 4706 modellerinde biyik bardak, 4708

modelinde kigik bardak mevcuttur. Asagida buyik ve kicik bardaklarin
karsilastirmali tablosu verilmistir.
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SU VE SIVI OLCULERI UN OLCULERI
Biyik = Kiiciik Biyik = Kicik Biyik = Kiiciik
1/8 Kap =1/4 Kap 1+1/8 Kap = 1+1/2 Kap 1/2 Kap = 3/4 Kap
1/4 Kap =1/2 Kap 1+1/4 Kap = 1+3/4 Kap 1Kap =1+1/2 Kap
1/3 Kap =1/2 Kap 1+1/3 Kap = 1+3/4 Kap

1/2 Kap = 3/4 Kap 1+1/2 Kap =2 Kap

2/3 Kap =1 Kaba yakn 1+2/3 Kap = 2+1/4 Kap

3/4 Kap =1 Kap 1+3/4 Kap = 2+1/2 Kap

1Kap =1+1/4 Kap 2Kap  =2+3/4
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Beyaz (Normal) Ekmek

Malzemeler 700 gr 900 gr 1200 gr
Su (Yazin soguk, kisin thk) ~ 1+1/8 kap dlcek 1+1/2 kap lcek 2 Kap olcek
Tuz 2 kiiciik kasik dlcek 2 kiiciik kasik dlcek 3 kiiciik kasik dlcek
Seker 2 biiyiik kasik dlcek 2 biiyiik kasik dlcek 3 biiyiik kasik dlcek
Sviyag 2 bijyiik kasik dlcek 2 biiyiik kasik dleek 3 bijyiik kastk 6lcek
Un 3 kap dlcek 4 kap lcek 5 kap olcek
Maya (Aktif kuru) 2 kiiciik kasik dlcek ~ 1+1/2 kiiciik kasik dlcek 1 kiiciik kagik 6lcek

Program: Beyaz Ekmek

Yumusak Bugday Ekmegi

Malzemeler 700 gr 900 gr 1200 gr

Su (Yazin soguk, kisin ihk) 1 kap dlcek 1 kap olcek 1 Kap dlcek

Tuz 2 kiiciik kasik dlcek 2 kiiciik kasik dlcek 3 kiiciik kasik dlcek
Seker 2 biiyiik kasik dlcek 2 biiyiik kasik dlcek 3 biiyiik kasik 6lcek
Siit 1/8 kap dlcek 1/2 kap dlcek 1 kap lcek

Sviyag 2 hiiyiik kaik dlcek 2 biiyiik kasik dlcek 3 biiyiik kastk 6lcek
Un 3 kap dlcek 4 kap dlcek 5 kap dlcek

Maya (Aktif kuru) 2 kiiciik kasik dlcek ~ 1+1/2 kiiciik kasik dlcek 1 kiiciik kagik 6lcek
Program: Beyaz Ekmek

Uziomli Ekmek

Malzemeler 700 gr 900 gr 1200 gr

Su (Yazin soguk, kisin thk) ~ 1+1/8 kap 6lcek 1+1/2 kap dlcek 2 kap dlcek

Tuz 2 kiiciik kasik dlcek 2 kiiciik kasik dlcek 3 kiiciik kasik dlcek
Seker 1 biiyiik kasik dlcek ~ 1+1/2 biiyiik kasik dlcek 3 biiyiik kasik dlcek
Sviyag 2 bijyiik kasik dlcek 2 biiyiik kasik 6lcek 3 biiyiik kasik 6lcek
Kuru iiziim 1/8 kap olcek 1/4 kap 6lcek 1/2 kap olcek

Un 3 kap dlcek 4 kap lcek 5 kap olcek

Maya (Aktif kuru) 2 kiiciik kasik dlcek ~ 1+1/2 kiiciik kasik dlcek 1 kiiciik kagik 6lcek

Program: Beyaz Ekmek
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Kakaolu Ekmek

Malzemeler 700 gr 900 gr 1200 gr

Su (Yazin soguk, kisin thk) ~ 1+1/8 kap dlcek 1+1/2 kap lcek 2 kap dlcek

Tuz 2 kiiciik kasik dlcek 2 kiiciik kasik dlcek 3 kiiciik kasik dlcek
Seker 2 biiyiik kasik dlcek 2 biiyiik kasik dlcek 3 biiyiik kasik dlcek
Sviyag 2 bijyiik kasik dlcek 2 biiyiik kasik dleek 3 bijyiik kastk 6lcek
Kakao 1/2 biiyiik kagtk dlcek 1 bijyiik kasik 6lcek 1 biiyiik kasik dlcek
Ceviz 1/8 kap dlcek 1/4 kap dlcek 1/2 kap dlcek

Un 3 kap dlcek 4 kap dleek 5 kap dlcek

Maya (Aktif kuru) 2 kiiciik kasik dlcek ~ 1+1/2 kiiciik k. dlcek 1 kiiciik kagik 6lcek

Program: Beyaz Ekmek

Fransiz Ekmegi

Malzemeler 700 gr 900 gr 1200 gr
Su (Yazin soguk, kisin thk)  1+1/8 kap dleek 1+1/2 kap 6lcek 2 kap dlcek
Tuz 1 kiiciik kasik dlcek 2 kiiciik kasik dlcek 3 kiiciik kasik dlcek
Seker 1 biiyiik kasik dlcek 2 bijyiik kagik 6lcek 3 biiyiik kasik dlcek
Leytinyag 1 biiyiik kasik dlcek 2 biiyiik kasik 6lcek 3 biiyiik kasik 6lcek
Tam bugday unu 1 kap lcek 1 kap lcek 1 kap lcek
Un 2 kap olcek 3 kap olcek 4 kap lcek
Maya (Aktif Kuru) 1 kiiciik kasik dlcek 1 kiiciik kasik dlcek 1 kiiciik kasik dlcek

Program: Fransiz Ekmek

Kepekli Ekmek

Malzemeler 700 gr 900 gr 1200 gr
Su (Yozin soguk, kisin thk) ~ 1+1/4 kap élcek 1+2/3 kap lcek 2 kap dlcek
Tuz 2 kiiciik kasik dleek 2 kiiciik kasik dlcek 3 kiiciik kasik dlcek
Seker 2 biiyiik kasik dlcek 2 biiyiik kasik dlcek 3 biiyiik kasik dlcek
Sviyag 2 bijyiik kasik dlcek 2 biyiik kasik dleek 3 bijyiik kastk 6lcek
Kepekli un 3 kap olcek 4 kap dlcek 5 kap olcek
Maya (Aktif kuru) 1+1/2 kiiciik k. dlcek 1 kiiciik kasik dlcek 1 kiiciik kasik dlcek

Program: Kepekli Ekmek
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Cevizli Ekmek

Malzemeler 700 gr 900 gr

Su (Yozin soguk, kisin thk) ~ 1+1/4 kap dlcek 1+2/3 kap lcek

Tuz 2 kiiciik kasik dlcek 2 kiiciik kasik dlcek
Seker 2 biiyiik kasik dlcek 2 biiyiik kasik dlcek
Siviyag 2 bijyiik kasik dlcek 2 biiyiik kasik dleek
Ceviz (Parcalanmis) 1/4 kap dlcek 1/2 kap lcek
Kepekli un 1/4 kap dlcek 1/2 kap dlcek

Un 3 kap dlcek 4 kap dleek

Maya (Aktif kuru) 2 kiiciik kasik dlcek ~ 1+1/2 kiiciik k. olcek

Program: Beyaz Ekmek

Tath Ekmek

Malzemeler 700 gr 900 gr 1200 gr

Su (Yazin soguk, kisin thk)  1+1/8 kap dleek 1+1/2 kap 6lcek 2 kap dlcek

Tuz 2 kiiciik kasik dlcek 2 kiiciik kasik dlcek 3 kiiciik kasik dlcek
Seker 2 hiiyiik kasik dlcek 2 biiyiik kasik dlcek 3 biiyiik kasik dlcek
Sviyag 2 biiyiik kasik dlcek 2 biiyiik kasik dlcek 3 biiyiik kasik 6lcek
Kuru kaysi (Dogranmis) ~ 1/8 kap olcek 1/4 kap 6lcek 1/2 kap dlcek
Tarcin 1 kiiciik kasik dlcek 1 kiiciik kasik dlcek 1 kiiciik kasik dlcek
Un 3 kap dlcek 4 kap dlcek 5 kap dlcek

Maya (Aktif kuru) 2 kiiciik kasik dlcek ~ 1+1/2 kiicik k. dlcek 1 kiiciik kagik 6lcek

Program: Tath Ekmek

Sandvi¢c Ekmegi

Malzemeler 700 gr 900 gr 1200 gr

Su (Yazin soguk, kisin thk) 1 kap 6lcek 1+1/3 kap olcek 1+1/2 kap olcek
Tuz 2 kiiciik kasik dlcek 2 kiiciik kasik dlcek 3 kiiciik kasik dlcek
Seker 2 bijyiik kasik dlcek 2 biyiik kasik dleek 3 bijyiik kasik dlcek
Siviyag 2 bisyiik kasik dlcek 2 hiiyiik kasik dlcek 3 biiyiik kasik dlcek
Siit 2 biiyiik kasik dlcek 2 biiyiik kasik dlcek 1/2 kap dlcek

Un 3 kap dleek 4 kap dleek 5 kap dlcek

Maya (Aktif kuru) 2 kiiciik kasik leek ~ 1+1/2 kiiciik k. 6leek 1 kiiciik kasik dlcek

Program: Sandvi¢c Ekmek






(a4
Ll
—1
AV4
LL
>
AV4
LL

Beyaz Koy Ekmegi

Malzemeler 700 gr 900 gr 1200 gr

Su (Yozin soguk, kisin ihk) 1 kap dlcek 1+1/4 kap 6lcek 1+2/3 kap lcek
Tuz 2 kiiciik kasik dlcek 2 kiiciik kasik dlcek 3 kiiciik kasik dlcek
Seker 2 biiyiik kasik dlcek 2 biiyiik kasik dlcek 3 biiyiik kasik dlcek
Tereyag (Eritilmis) 2 bijyiik kasik dlcek 2 biiyik kasik dleek 3 bijyiik kask dlcek
Yumurta (Cirpilmis) 1 adet 1 adet 1 adet

Un 3 kap olcek 4 kap dlcek 5 kap dlcek

Maya (Aktif kuru) 2 kiiciik kasik olcek ~ 1+1/2 kiicik k. dlcek 1 kiiciik kagik 6lcek

Program: Beyaz Ekmek

Kasarh Ekmek

Malzemeler 700 gr 900 gr 1200 gr
Su (Yazin soguk, kisin thk) ~ 1+1/8 kap dleek 1+1/2 kap lcek 2 kap olcek
Tuz 2 kiiciik kasik dlcek 2 kiiciik kasik dlcek 3 kiiciik kasik dlcek
Seker 2 bijyiik kasik dlcek 2 biyiik kasik dleek 3 bijyiik kasik dlcek
Sviyag 2 hiiyiik kaik dlcek 2 biiyiik kasik dlcek 3 biiyiik kastk 6lcek
Kasar peyniri (Rendelenmis) 1 biiyiik kasik dlcek 2 biiyiik kasik 6lcek 3 biiyiik kasik dlcek
Patates (Rendelenmis) 1 bisyik kasik dlcek 2 bijyiik kagtk 6lcek 3 bijyiik kasik dlcek
Un 3 kap olcek 4 kap lcek 5 kap olcek
Maya (Aktif kuru) 2 kiiciik kasik dlcek ~ 1+1/2 kiiciik k. dlcek 1 kiiciik kagik 6lcek

Program: Beyaz Ekmek

Zeytinli Ekmek

Malzemeler 700 gr 900 gr

Su (Yazin soguk, kisin thk) ~ 1+1/8 kap 6lcek 1+1/2 kap olcek

Tuz 2 kiiciik kasik dlce 2 kiiciik kasik dlcek
Seker 2 hiiyiik kaik dlcek 2 biiyiik kasik dlcek
Leytinyagj 2 biiyiik kasik dlcek 2 biiyiik kasik dlcek
Siyah zeytin (Dogranmis)  1/8 kap dlcek 1/4 kap dlcek

Yesil zeytin (Dogranmis)  1/8 kap dlcek 1/4 kap olcek

Un 3 kap olcek 4 kap dlcek

Maya (Aktif kuru) 2 kiiciik kasik dlcek ~ 1+1/2 kiiciik kasik olcek

Program: Beyaz Ekmek
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Salcah Ekmek

Malzemeler 700 gr 900 gr

Su (Yazin soguk, kisin thk) ~ 1+1/8 kap dlcek 1+1/2 kap lcek

Tuz 2 kiiciik kasik dlcek 2 kiiciik kasik dlcek
Seker 2 biiyiik kasik dlcek 2 biiyiik kasik dlcek
Siviyag 2 bijyiik kasik dlcek 2 biiyiik kasik dleek
Domates salcasi 1 biiyiik kasik dlcek ~ 1+1/2 biiyiik kasik dlcek
Sanimsak (Ezilmis) 1 kiiciik kasik dlcek — 1+1/2 kiiciik kasik dlcek
Un 3 kap dlcek 4 kap dleek

Maya (Aktif kuru) 2 kiiciik kasik dlcek ~ 1+1/2 kiiciik kasik dlcek
Program: Beyaz Ekmek

Misir Ekmegi

Malzemeler 700 gr 900 gr

Su (Yazin soguk, kisin thk)  1+1/8 kap dleek 1+1/2 kap 6lcek

Tuz 2 kiiciik kasik dlcek 2 kiiciik kasik dlcek
Seker 2 hiiyiik kasik dlcek 2 biiyiik kasik dlcek
Sviyag 2 biiyiik kasik dlcek 2 biiyiik kasik dlcek
Misir Unu 1 kap dlcek 1 kap dlcek

Un 2 kap olcek 3 kap olcek

Maya (Aktif kuru) 2 kiiciik kasik dlcek ~ 1+1/2 kiiciik kasik dlcek
Program: Beyaz Ekmek

Yogurtlu Ekmek

Malzemeler 700 gr 900 gr

Su (Yazin soguk, kisin ihk) 1 kap dlcek 1+1/8 kap 6lcek

Tuz 2 kiiciik kasik dleek 2 kiiciik kasik dlcek
Seker 2 biiyiik kasik dlcek 2 biiyiik kasik dlcek
Siviyag 2 bijyiik kasik dlcek 2 biyiik kasik dleek
Yogurt 1/4 kap olcek 1/3 kap dlcek

Un 3 kap dlcek 4 kap dleek

Maya (Akfif kuru) 2 kiiciik kasik dlcek ~ 1+1/2 kiiciik kasik olcek

Program: Beyaz Ekmek
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Misir-Hardal Ekmegi

Malzemeler 700 gr 900 gr

Su (Yozin soguk, kisin thk) ~ 1+1/4 kap dlcek 1+2/3 kap lcek
Tuz 2 kiiciik kasik dlcek 2 kiiciik kasik dlcek
Bal 2 biiyiik kasik dlcek 2 biiyiik kasik dlcek
Siviyag 2 bijyiik kasik dlcek 2 biiyiik kasik dleek
Hardal tohumu (Cekilmis) 1 biiyiik kasik dlcek 1 biiyiik kasik 6lcek
Un 3 kap olcek 4 kap dlcek

Maya (Aktif kuru) 2 kiiciik kasik dlcek ~ 1+1/2 kiiciik kasik olcek
Program: Beyaz Ekmek

Hizh Ekmek

Malzemeler 900 gr

Su (Iik) 1+2/3 kap olcek
Tuz 2 kiiciik kastk dlcek
Seker 2 bisyiik kastk 6lcek
Siviyad 2 biiyiik kasik dlcek
Un 4 kap dlcek

Maya (Aktif kuru) 4 kiicisk kasik dlcek

Program: Hizlh Ekmek

NOT: Sire kisa oldugu icin ¢ikan ekmeklerin boyutlari, normal ekmeklere gére daha

kiguk olur. Ekmekler yogun ve agik renktedir.
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SBM 4706 model ekmek yapma makinesi ile yapilabilecek ekmekler

Normal Ekmek

Cevizli Ekmek

Malzemeler 500 gr Malzemeler 500 gr

Su (Kisin thk, yazin soguk) 1/2 kap dlcek Su (Kisin thk, yazin soguk) 1/2 kap dlcek

Tuz 1 kiiciik kasik olcek Tuz 1 kiiciik kasik dlcek
Seker 1 bisyiik kasik dlcek Seker 1 bisyik kasik dlcek
Siviyai 1 biiyik kasik dlcek Siviyad 1 biiyiik kasik dlcek
Un 1+1/2 kap dlcek Un 1+1/2 kap 6lcek
Maya (Aktif kuru) 1 kiiciik kasik lcek Ceviz 1/8 kap olcek
Program: Normal Ekmek Maya (Aktif kuru) 1 kiiciik kasik dlcek

Kepekli Ekmek

Malzemeler 500 gr

Su (Kisin thik, yazin soguk) 1/2 kap lcek

Tuz 1 kiiciik kasik 6lcek
Seker 1 biiyiik kasik dlcek
Sviyag 1 biiyiik kasik dlcek
Kepekli un 1+1/2 kap dlcek
Maya (Aktif kuru) 1/2 kiiciik kasik dlcek

Program: Kepekli Ekmek

Cabuk Ekmek

Malzemeler 500 gr

Su (Kisin thk, yazin soguk ) 2/3 kap dlcek

Tuz 1+1/2 kiiciik k. dlcek
Seker 1+1/2 biiyiik k. 6lcek
Siviyag 1+1/2 biiyiik k. dlcek
Un 1+1/2 kap dlcek
Maya (Aktif kuru) 2 kiiciik kasik dlcek

Program: Cabuk Ekmek

Program: Normal Ekmek

Sandvic Ekmek

Hamuru

Malzemeler 500 gr

Su (Kisin thk, yazin soguk) 1/2 kap lcek

Tuz 1 kiiciik kasik dlcek

Seker 2 biiyiik kasik dlcek

Sviyag 1 biiyiik kasik dlcek

Siit 1 bisyik kasik dlcek

Yumurta 1 adet (Cirpilarak
hamurlarin iizerine
siiriilecek)

Un 1+1/2 kap olcek

Maya (Aktif kuru) 1 kiiciik kasik dlcek

Program: Hamur
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Cavdar Ekmegi

Malzemeler 700 gr 900 gr

Su (Yazin soguk, kisin thk) ~ 1+1/3 kap dlcek 1+3/4 kap 6lcek

Tuz 1 kiiciik kasik dlcek 2 kiiciik kasik dlcek
Seker 1 biiyiik kasik dlcek 2 biiyiik kasik 6lcek
Siviyag 2 bijyiik kasik dlcek 2 biiyiik kasik dleek
Cavdar unu karisimi 3 kap dlcek 4 kap dlcek

Maya (Aktif kuru) 2 kiiciik kasik dlcek ~ 1+1/2 kiiciik kasik dlcek
Program: Beyaz Ekmek

Yulaf Ekmegi

Malzemeler 700 gr 900 gr

Su (Yazin soguk, kisin thk) ~ 1+1/8 kap dlcek 1+1/2 kap 6lcek

Tuz 1 kiiciik kasik dlcek 2 kiiciik kasik dlcek
Seker 1 biiyiik kasik dlcek 2 biiyiik kasik dlcek
Sviyag 2 biiyiik kasik dlcek 2 biiyiik kasik dlcek
Yulaf unu kansimi 3 kap olcek 4 kap dlcek

Maya (Aktif kuru) 2 kiiciik kasik dleek ~ 1+1/2 kiiciik kasik dlcek
Program: Beyaz Ekmek

Tahil Ekmegi

Malzemeler 700 gr 900 gr

Su (Yazin soguk, kisin thk) ~ 1+1/8 kap dlcek 1+1/2 kap lcek

Tuz 1 kiiciik kasik dlcek 2 kiiciik kasik dlcek
Seker 1 biiyiik kasik dlcek 2 biiyiik kasik dlcek
Sviyag 2 biiyiik kaik dlcek 2 biiyiik kasik dlcek
Tahil unu kansimi 3 kap olcek 4 kap dlcek

Maya (Aktif kuru) 2 kiiciik kasik lcek ~ 1+1/2 kiiciik kasik dlcek

Program: Beyaz Ekmek
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Tam Bugday Ekmegi (KSy)

Malzemeler 700 gr 900 gr

Su (Yazin soguk, kisin thk) ~ 1+1/3 kap dlcek 1+2/3 kap lcek

Tuz 2 kiiciik kasik dlcek 2 kiiciik kasik dlcek
Seker 2 biiyiik kasik dlcek 2 biiyiik kasik dlcek
Siviyag 2 bijyiik kasik dlcek 2 biiyiik kasik dleek

Tam bugday unu kansimi 3 kap dlcek 4 kap lcek

Maya (Aktif kuru) 2 kiiciik kasik dlcek ~ 1+1/2 kiiciik kasik dlcek
Program: Beyaz Ekmek

Misir Ekmegi

Malzemeler 700 gr 900 gr

Su (Yazin soguk, kisin thk) ~ 1+1/8 kap dlcek 1+1/2 kap 6lcek

Tuz 1 kiiciik kasik dlcek 2 kiiciik kasik dlcek
Seker 1 biiyiik kasik dlcek 2 biiyiik kasik dlcek
Sviyag 2 biiyiik kasik dlcek 2 biiyiik kasik dlcek
Misir unu kanigimi 3 kap olcek 4 kap dlcek

Maya (Aktif kuru) 2 kiiciik kasik dleek ~ 1+1/2 kiiciik kasik dlcek
Program: Beyaz Ekmek

Kepek Ekmegi

Malzemeler 700 gr 900 gr

Su (Yozin soguk, kisin thk) ~ 1+1/3 kap dlcek 1+2/3 kap lcek

Tuz 2 kiiciik kasik dlcek 2 kiiciik kasik dlcek
Seker 2 biiyiik kasik dlcek 2 biiyiik kasik dlcek
Siviyag 2 bijyiik kasik dlcek 2 biyiik kasik dleek
Kepekli un 3 kap olcek 4 kap dlcek

Maya (Aktif kuru) 2 kiiciik kasik lcek ~ 1+1/2 kiiciik kasik dlcek

Program: Beyaz Ekmek
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Kuruvasan Hamuru

Malzemeler

Su (Ihk) 1 kap lcek

Tuz 1 kiiciik kasik dlcek

Seker 2 biiyiik kasik dlcek

Sviyag veya tereyag 3 biiyiik kasik dlcek

Siit veya siittozu 1+1/2 kasik dlcek

Yumurta 1 adet (Crpilarak hamurlarin

iizerine siriilecek)

Margarin (Sogutulmus) 1 kap lcek

Un

3 kap olcek

Maya (Aktif kuru) 2 kiiciik kask dlcek

Program: Hamur

Yapihisi:

Su, tuz, seker, siviyag, sit, un ve mayay kaliba koyun.
Hamur programinda makineyi calishirin ve hamuru
hazirlayin.

Sinyal sesinden sonra hamuru makineden cikarin ve
hamur tahtasina koyun. Bastirarak gazini alin.

20 x 30 santimlik dikdértgen yapin. 3 kat olacak

sekilde ortasina yagi koyup kenarlarini Gzerine kapatin.

Uglarini kapatin. Bicagin ucunu bastrarak gazini alin.
Naylon folyoya sararak buzdolabinda 1 saat
dinlendirin.

Buzdolabindan ¢ikarip tekrar dikdértgen yapin. Tekrar
3’e katlayin. Buzdolabinda 15-20 dakika dinlendirin.
Bu islemi 2 kere daha yapin.

20 x 45 santimlik dikdértgen olarak capraz kesin, 12
esit Uegen yapin. Kenarlarindaki bozuk pargalari kesin.
Her tcgenin enli tarafindan baslayarak yuvarlayin. Bir
ay sekli verin.

Yaglanmis firin tepsisine dizip izerine hafifge su
puskirtin, 30-40 dakika dinlendirin. Bir misli
kabarmasini bekleyin.

Cirpilmis yumurtay istlerine firga ile sirin. 180 derece
isthlmis firnda 15-20 dakika altin sarisi olana kadar

pisirin.
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Pizza Hamuru

Sandvic Ekmek

Malzemeler Hamuru
Su (k) 1 kap dlcek Malzemeler
Tuz 1+1/2 kiiciik kasik dleek — Su (Ihk) 1 kap dlcek
Seker 3 biiyiik kasik olgek Tuz 1+1/2 kiiciik kasik dlcek
Siviyag 1+1/2 biiyik kasik dlcek ~ Seker 3 biiyiik kasik dlcek
Siit veya siittozu 1+1/2 bisyik kastk dlcek — Siviyag 1+1/2 biiyiik kasik dlcek
Pizza sosu (Domates)  1+1/2 kap dlcek Siit veya siittozu 1+1/2 biiyiik kasik dlcek
Kasar peyniri (Rend.) 4 kap dlcek Yumurta 1 adet (Cirpilarak
Un 3 kap dlcek hamurlarin izerine
Maya (Aktif kuru) 2 kiiciik kasik dlcek siiriilecek)
Program: Hamur Un 3 kap olcek

Maya (Aktif kuru) 2 kiiciik kastk 6lcek

Yapihs::

1. Malzemeleri sirayla su, tuz, seker,
siviyag, sit, un, ve mayay kaliba
koyun. Hamur programinda makineyi
cahistirin ve hamuru hazirlayin.

2. Sinyal sesinden sonra hamuru
makineden cikarin ve hamur
tahtasina koyun. Bastirarak gazini
alin.

3. Hamuru bir kaba koyup nemli bezle
6rtiin ve 30 dakika dinlendirin. ikiye
bolip yuvarlak yapin.

4. Yuvarlak toplari daire sekline getirin.
Tepsiye koyup catalin ucu ile delikler
agin.

5. Her bir hamura pizza sosunu firca ile
surin. Uzerine peynir serpistirin.
zevkinize gore diger malzemeleri de
koyun.

6. 180 derece 1sihlmis firnda 15-20
dakika altin sarisi olana kadar

pisirin.

Program: Hamur

Yapihs::

1. Malzemeleri sirayla su, tuz, seker,
siviyag, sit, un, ve mayayi kaliba
koyun. Hamur programinda makineyi
cahstirin ve hamuru hazirlayin.

2. Sinyal sesinden sonra hamuru
makineden cikarin ve hamur
tahtasina koyun. Bastirarak gazini
alin.

3. 18 yuvarlak yapin. 20 dakika
dinlendirin.

4. Sekildeki gibi oval yapin. Keskin bir
bicakla izerini cizin.

5. Yaglanmis firn tepsisine dizip
izerine hafifge su puskirtin. 30-40
dakika dinlendirin. Bir misli
kabarmasini bekleyin.

6. Cirpilmis yumurtayi Ustlerine firca ile
siriin. Onceden isitilmis 180 derece
isthlmis firinda 15-20 dakika pisirin.






Cilek Receli

Portakal Receli

Malzemeler Malzemeler

Cilek 1000 gr Portakal 1000 gr

Seker 1000 gr Seker 1000 gr

Su 2 kap olcek Su 2 kap olcek

Recel yap (Hazir) 1 paket Recel yap (Hazir) 1 paket

Program: Recel Program: Recel

Yapihs:: Yapihs::

1. Cilekleri yikayin, kicuk kigik 1. Portakallarin kabugunu soyup kicik
dograyin. kigik dograyin.

2. 1 kg sekerden, 4 yemek kasigi
kadarini alip tabaga koyun ve
Uzerine 1 poset recel yapi karistirin.
Karisim ve sekeri 2 kap su ile eriterek
cileklerin Gzerine dokin.

3. Kalibi makineye yerlestirin ve Uzerini
aliminyum folyo kagidi ile kapatin.

4. Regel programina getirin ve makineyi
calistirin,

Bogirtlen Receli
Malzemeler

Bagirtlen 1000 gr
Seker 1000 gr

Su 2 kap olcek
Recel yap (Hazir) 1 paket

Program: Recel

Yap|||5|.

. Bogurtlenleri yikayin.

2. 1 kg sekerden, 4 yemek kasig
kadarini alip tabaga koyun ve
Uzerine 1 poset recel yapi karistirin.
Bu karisim ve sekeri 2 kap su ile
eriterek bogurtlenlerin Uzerine dokin.

3. Kalibi makineye yerlestirin ve Uzerini
aliminyum folyo kagidi ile kapatin.

4. Recel programina getirin ve makineyi
calistirin,

2. Uzerine 3 kap dl¢ek sicak su koyun
ve 30 dakika bekledikten sonra
suzun.

3. 1 kg sekerden, 4 yemek kasigi
kadarini alip tabaga koyun ve
Uzerine 1 poset recel yapi karishrin.
Bu karisim ve sekeri 2 kap su ile
eriterek portakallarin Gzerine dakin.

4. Kalibi makineye yerlestirin ve Uzerini
aliminyum folyo ile kapatin.

5. Regel programina getirin ve makineyi
cahstirin.






a4 Pratik Kek Cikolatal Kek
LI Malzemeler Malzemeler
Yumurta 3 adet Yumurta 3 adet
— Seker 1 kap dlcek Seker 1 kap dlcek
¥ Sviyag 1/2 kap dlcek Sviyag 1/2 kap dlcek
Vanilya 1 paket Siit 1/2 kap dleek
(R Limon suyu 1 kiiciik kasik dlcek ~ Vanilya 1 paket
Un 1+1/2 kap dlcek Damla cikolata 1/8 kap dlcek
¥ Kabartma tozu 1 paket Kakao 1 bisyiik kasik dlcek
Program: Un 2 kap dlcek
Piring unu 1/2 kap dlcek
Kabartma tozu 1 paket

Program: Kek

Yapihs::

1. Yumurta, seker, siviyag, sit ve

Yapihs::

1. Yumurta, seker, siviyag, vanilya ve

limon suyunu bir kaba koyup
karistirin.

vanilyayi bir kaba koyup karistirin.
2. Un, piring unu, kabartma tozu ve

2. Un ve kabartma tozunu ilave edip kakaoyu ilave edip tekrar karistirin.

tekrar karighrin. 3. Karisan malzemeyi ekmek kalibinin
3. Karisan malzemeyi ekmek kalibinin icine dakin.

icine dakin. 4. Kalibi makineye yerlestirin ve kek
4. Kalibi makineye yerlestirin ve kek programini segin.

programini segin. 5. Sinyal sesi duyuldugunda damla
5. Pisme islemi bittikten sonra pisen keki cikolatay ilave edin.

10 dakika kalipta bekletin. Sonra
makinenin baslatma/durdurma
tusuna 1-2 sn basili tutarak kapatin
ve keki kaliptan ¢ikarhip sogumasini
bekleyin. Soguduktan sonra

dilimleyerek servise hazir hale getirin.

6. Pisme islemi bittikten sonra pisen keki
10 dakika kalipta bekletin. Sonra
makinenin baslatma/durdurma
tusuna 1-2 sn basil tutarak kapatin
ve keki kaliptan ¢cikartip sogumasini
bekleyin. Soguduktan sonra
dilimleyerek servise hazir hale getirin.
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Cevizli ve Muzlu Kek

Cevizli Kek

Malzemeler Malzemeler

Yumurta 3 adet Yumurta 3 adet

Seker 1 kap dlcek Seker 1 kap dlcek
Sviyag 1/2 kap dlcek Sviyag 1/2 kap dlcek
Siit 1/2 kap dlcek Siit 1/2 kap dleek
Vanilya 1 paket Vanilya 1 paket

Ceviz (Cekilmis) 1/2 kap dlcek Ceviz (cekilmis) 1/2 kap dlcek
Muz (ince dogranmis) 1 adet Un 2 kap lcek
Kakao 1 biiyiik kasik dlcek  Piring unu 1/2 kap dlcek
Un 2 kap olcek Kabartma tozu 1 paket

Pirin¢ unu 1/2 kap dlcek Program: Kek

Kabartma tozu 1 paket

Program: Kek

Yapilis:

Yumurta, seker, siviyad, sit ve
vanilyayi bir kaba koyup karigtirin.
Un, piring unu, kabartma tozu ve
kakaoyu ilave edip tekrar karistirin.
Karisan malzemeyi ekmek kalibinin
icine dokin.

Kalibi makineye yerlestirin ve kek
programini segin.

Sinyal sesi duyuldugunda ceviz ve
muzu ilave edin.

Pisme islemi bittikten sonra pisen keki
10 dakika kalipta bekletin. Sonra
makinenin baslatma/durdurma
tusuna 1-2 sn basili tutarak kapatin
ve keki kaliptan ¢ikarhp sogumasini
bekleyin. Soguduktan sonra

dilimleyerek servise hazir hale getirin.

Yapihs::

Yumurta, seker, siviyag, sit ve
vanilyayi bir kaba koyup karigtirin.
Un, piring unu ve kabartma tozunu
ilave edip tekrar karistirin.

Karisan malzemeyi ekmek kalibinin
icine dokiin.

Kalibi makineye yerlestirin ve kek
programini segin.

Sinyal sesi duyuldugunda cevizi ilave
edin.

Pisme islemi bittikten sonra pisen keki
10 dakika kalipta bekletin. Sonra
makinenin baslatma/durdurma
tusuna 1-2 sn basili tutarak kapatin
ve keki kaliptan ¢ikartip sogumasini
bekleyin. Soguduktan sonra
dilimleyerek servise hazir hale getirin.
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Portakalli Kek

Findikh Kek

Malzemeler Malzemeler

Yumurta 3 adet Yumurta 3 adet

Seker 1 kap dlcek Seker 1 kap dlcek
Sviyag 1/2 kap dlcek Sviyag 1/2 kap dlcek
Siit 1/2 kap dlcek Siit 1/2 kap dleek
Vanilya 1 paket Vanilya 1 paket

Kuru iiziim 1/8 kap dlcek Kakao 1 biiyiik kasik dlcek
Portakal kabugu (Rend.) 1 biiyik kasik ek~ Findik 1/2 kap dleek
Tarcin 1 kiiciik kasik dlcek ~ Un 2 kap dleek
Un 2 kap olcek Piring unu 1/2 kap dlcek
Piring unu 1/2 kap dlcek Kabartma tozu 1 paket
Kabartma tozu 1 paket Program: Kek

Program: Kek

qu|||5|.
. Yumurta, seker, siviyad, sit ve
vanilyayi bir kaba koyup karigtirin.
2. Un, pirin¢ unu, kabartma tozu ve
targini ilave edip tekrar karighrin.
3. Karisan malzemeyi ekmek kalibinin
icine dokin.
4. Kalibi makineye yerlestirin ve kek
programini segin.

5. Sinyal sesi duyuldugunda kuru Gzim

ve portakal kabugu rendesini ilave
edin.

6. Pisme islemi bittikten sonra pisen keki

10 dakika kalipta bekletin. Sonra
makinenin baslatma/durdurma
tusuna 1-2 sn basili tutarak kapatin
ve keki kaliptan ¢ikarhp sogumasini
bekleyin. Soguduktan sonra

dilimleyerek servise hazir hale getirin.

Yapihsi:

2,

3.

. Yumurta, seker, siviyag, sit ve

vanilyay bir kaba koyup karistirin.
Un, piring unu, kabartma tozu ve
kakaoyu ilave edip tekrar karistirin.
Karisan malzemeyi ekmek kalibinin
icine dakun.

. Kalibir makineye yerlestirin ve kek

programini segin.

. Sinyal sesi duyuldugunda findig

ilave edin.

Pisme islemi bittikten sonra pisen keki
10 dakika kalipta bekletin. Sonra
makinenin baslatma/durdurma
tusuna 1-2 sn basili tutarak kapatin
ve keki kaliptan ¢ikartip sogumasini
bekleyin. Soguduktan sonra
dilimleyerek servise hazir hale getirin.
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Hazir Kahve Soslu

Kepekli Kek

Kek Malzemeler

Malzemeler Yumuria 3 adet

Yumurta 4 adet Seker 1 kap dlcek
Sviyag 1/2 kap dlcek Siviyag 1/2 kap dlcek
Siit 1 kap dleek Siit 1/2 kap olcek
Vanilya 1 paket Vanilya 1 paket

Seker 1+1/2 kap dlcek Kepekli un 1 kap dleek
Pudra sekeri 1 paket Un 1+1/2 kap 6lcek
Kahve (Hazir) 1 yemek kasigh Kabartma tozu 1 paket

Hazir kek karisimi 1 paket Program: Kek

Program: Kek

Yap|||§|.

. Yumurta, siviyad, sit, vanilya ve
sekeri ekmek kalibinin icine koyun.

. Uzerine hazir kek karisimini ilave

edin.

. Kek programina gelin ve makineyi

calistirin.

. Pisme islemi bittikten sonra pisen keki

10 dakika kalipta bekletin. Sonra
makinenin baslatma/durdurma
tusuna 1-2 sn basili tutarak kapatin
ve keki kaliptan ¢ikarin.

. Hazir kahveyi 1/8 kap sicak su ile

eritin. Pudra sekerini ekleyip iyice
karistirin.

. Hazirladiginiz karisimi kekinizin

iizerine siriin. Dilerseniz findik
pargalar ilave edebilirsiniz.

. Soguduktan sonra servis yapin.

Yap|||§|.

. Yumurta, seker,siviyag,sit ve
vanilyayi bir kaba koyup karistirin.
2. Un, kepekli un ve kabartma tozunu
ilave edip tekrar karistirin.
3. Karisan malzemeyi ekmek kalibinin

icine dokin.

4. Kalibi makineye yerlestirin ve kek

programini segin.

5. Pisme islemi bittikten sonra pisen keki
10 dakika kalipta bekletin. Sonra
makinenin baslatma/durdurma
tusuna 1-2 sn basili tutarak kapatin
ve keki kaliptan cikartip sogumasini
bekleyin. Soguduktan sonra
dilimleyerek servise hazir hale getirin.
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Tahilh Kek

Misir Unlu Kek

Malzemeler Malzemeler

Yumurta 3 adet Yumurta 3 adet

Seker 1 kap dlcek Seker 1 kap dlcek
Sviyag 1/2 kap dlcek Sviyag 1/2 kap dlcek
Siit 1/2 kap dlcek Siit 1/2 kap dleek
Vanilya 1 paket Vanilya 1 paket

Tahil unu 1 kap olcek Misir unu 1/2 kap dlcek
Un 1+1/2 kap olcek Un 2 kap olcek
Kabartma tozu 1 paket Kabartma tozu 1 paket

Program: Kek

Yapihis::

Program: Kek

Yapihs::

Yumurta, seker, siviyad,sit ve
vanilyayi bir kaba koyup karighrin.
Un, tahil unu ve kabartma tozunu
ilave edip tekrar karistirin.

Karisan malzemeyi ekmek kalibinin
icine dokin.

Kalibi makineye yerlestirin ve kek
programini segin.

Pisme islemi bittikten sonra pisen keki
10 dakika kalipta bekletin. Sonra
makinenin baslatma/durdurma
tusuna 1-2 sn basili tutarak kapatin
ve keki kaliptan ¢ikarhp sogumasini
bekleyin. Soguduktan sonra

dilimleyerek servise hazir hale getirin.

Yumurta, seker, siviyag,sit ve
vanilyayi bir kaba koyup karigtirin.
Un, misir unu ve kabartma tozunu
ilave edip tekrar karistirin.

Karisan malzemeyi ekmek kalibinin
icine dokiin.

Kalibi makineye yerlestirin ve kek
programini segin.

Pisme islemi bittikten sonra pisen keki
10 dakika kalipta bekletin. Sonra
makinenin baslatma/durdurma
tusuna 1-2 sn basili tutarak kapatin
ve keki kaliptan ¢ikartip sogumasini
bekleyin. Soguduktan sonra
dilimleyerek servise hazir hale getirin.
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Yayla Corbasi

Domates Corbasi

Malzemeler Malzemeler
Yogurt 3/4 kap dlcek Hazir domates corbasi 1 paket
Piring 1/2 kap dlcek Sicak su 7 kap lcek
Un 1/2 kap olcek Margarin (Eritilmis) 1/4 kap olcek
Sicak su 7 kap dlcek Tuz 1 kiiciik kasik dlcek
Margarin (Eritilmis) 1/2 kap dlcek Maydanoz 1 tutam
Nane 2 kiiciik kasik dlcek
Tuz 2 kiiciik kasik dlcek
Yap|||5|.
YCIPI'ISI. . Ayri bir kapta domates gorbasini 1

. Ayri bir kapta yogurt, piring ve unu
karistirin.

2. Karigimi yemek kalibinin igine dékin
ve Uzerine sicak su ilave edin.

3. Margarini nane ile karistirarak ilave
edin ve tuzu ekleyin.

4, Programi secin ve makineyi ¢alishrin.

Sehriye Corbasi

kap dlcek su ile karnstirin.

2. Karisimi yemek kalibinin igine
dokerek Uzerine sicak su, tuz ve
margarini ilave edin.

3. Programi secin ve makineyi calistirin.

4. Maydanoz parcalari ile corbanizi
susleyebilirsiniz.

Mantar Corbasi

Malzemeler Malzemeler
Sehriye 1/2 kap dlcek Hazir mantar corbasi 1 paket
Sicak su 7 kap dleek Sicak su 7 kap oleek
Moydanoz 1 futam Tuz 1 kicik kasik dlcek
Salca 1 kiiciik kasik dlcek
Tuz 2 kiiciik kastk dlcek
Yapihs::
YOPI|I§I. 1. Ayni bir kapta mantar corbasini 1

. Sal¢a, sehriye ve maydanoz ayri bir
kapta margarinle birlikte kavurun.

2. Karigimi yemek kalibinin icine dokerek
iizerine sicak su ve tuz ilave edin.

3. Programi secin ve makineyi ¢alistirin.

kap &lgek su ile karstirin.

2. Karisimi yemek kalibinin icine
dokerek iizerine sicak su, tuz ve
margarini ilave edin.

3. Programi secin ve makineyi calistirin.

NOT: 4701, 4702, 4703, 4704 ve 4705 modellerinde corba, Regel programi
secilerek pisirilir. 4708 modelinde ise Corba programi segilerek (Yemek kalibi

kullanilarak) pisirilir
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Guvec Bulgur Pilawvi
Malzemeler Malzemeler
Biiyiik boy sogan 1 adet Bulgur 4 kap olcek
Orta boy pathcan 1 adet Sicak su 5 kap dlcek
Orta hoy kahak 1 adet Domates 1 adet
Orta hoy patates 2 adet Biber 2 adet
Biiyiik boy domates 2 adet Sogan 1 adet
Et (Kushast, kuzu eti) 1/2kg Salca 2 kiiciik kastk dlcek
Salca 1 biyiik kagik dlcek ~ Margarin (Eritilmis) 1/2 kap dlcek
Tuz Istege gare Tuz 2 kiiciik kasik dlcek
Siviyag 1 biiyiik kasik dlcek
Yap|||5|.
YGleISI. . Domates, biber ve sogani kiigik

. Malzemeleri kiiik pargalar halinde
dograyin ve ayri bir kapta
karistirarak makinenin yemek
kalibina Ustten bosluk kalacak sekilde
koyun.

2. istege gore baharat, biber,
maydanoz, dereotu, sarimsak
kullanabilirsiniz.

3. Programi secin ve makineyi ¢alistirin.

Pilav

Malzemeler

Piring 4 kap dlcek
Su (Sicak) 5 kap dlcek
Yag 1/2 kap 6lcek
Tuz Istege gore
Yapihis::

1. Piring, sicak su, yag ve tuzu yemek
kalibinin igine koyun.
3. Programi secin ve makineyi ¢alistirin.

kiguk dograyin.

2. Eritilmis margarin icine salca ve
dogranmis sebzeleri ilave edin ve
kavurun. Malzemeleri yemek
kalibinin igine koyun.

3. Programi secin ve makineyi ¢alistirin.

Yogurt

Malzemeler

St (k) kg

Yogjurt 2 yemek kasigi
Yap|||5|.

« SUti 1litin ve ekmek kalibinin igine
dokin. (Karnistiriciyr kaliba takmayin)
2. Mayalik yogurdun bir kasigini bir
bolime bir kasigini diger bdlime
ilave edin.
3. Programi secin ve makineyi calishrin.

NOT: Yogurt sadece 4708 model ile
yapilir.

NOT: 4701, 4702, 4703, 4704 ve 4705 modellerinde Firin programi secilerek pisirilir.
4708 modelinde ise Yemek programinda 3. menii segilerek (Yemek kalib

kullanilarak) pisirilir
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