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EKMEKLER
•Beyaz (Normal)

Ekmek
•Yumuflak Bu¤day

Ekme¤i
•Üzümlü Ekmek
•Kakaolu Ekmek
•Frans›z Ekme¤i 
•Kepekli Ekmek
•Cevizli Ekmek
•Tatl› Ekmek
•Sandviç Ekme¤i
•Beyaz Köy Ekme¤i
•Kaflarl› Ekmek
•Zeytinli Ekmek
•Salçal› Ekmek
•M›s›r Ekme¤i
•Yo¤urtlu Ekmek
•M›s›r-Hardal Ekme¤i
•H›zl› Ekmek

SBM 4706 MODEL ‹LE
YAPILAB‹LECEK EKMEKLER
•Normal Ekmek
•Kepekli Ekmek
•Çabuk Ekmek
•Cevizli Ekmek
•Sandviç Ekmek

Hamuru

DO⁄AL EKMEKLER
•Çavdar Ekme¤i
•Yulaf Ekme¤i
•Tah›l Ekme¤i
•Tam Bu¤day Ekme¤i

(Köy)
•M›s›r Ekme¤i
•Kepek Ekme¤i

HAMURLAR
•Kuruvasan Hamuru
•Pizza Hamuru
•Sandviç Ekmek

Hamuru

REÇELLER
•Çilek Reçeli
•Bö¤ürtlen Reçeli
•Portakal Reçeli

KEKLER
•Pratik Kek
•Çikolatal› Kek
•Cevizli ve Muzlu Kek
•Cevizli Kek
•Portakall› Kek
•F›nd›kl› Kek
•Kepekli Kek

•Haz›r Kahve Soslu
Kek

•Tah›ll› Kek
•M›s›r Unlu Kek

ÇORBALAR
•Yayla Çorbas›
•fiehriye Çorbas›
•Domates Çorbas›
•Mantar Çorbas›

YEMEKLER
•Güveç
•Pilav
•Bulgur Pilav›
•Yo¤urt
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1. Ekmek makinesinin kal›b›n› d›flar›ya ç›kar›n.

2. Kal›b›n orta k›sm›na kar›flt›r›c› aparat›n› yerlefltirin.

3. Ölçü barda¤› ve ölçü kafl›¤› yard›m›yla malzemeleri s›ras›yla kal›b›n içine

koyun.

(Malzeme s›ralamas›; önce s›v›lar, un ve unun ortas›na mayay› kuru

olarak ilave edin.)

4. Kal›b› makineye yerlefltirin ve istenilen program› seçerek cihaz› çal›flt›r›n.

5. Ekmek yap›m süresi sona erdikten sonra makineyi kapat›n ve ekme¤i

kal›b›n içinden ç›kararak so¤umas› için bir ›zgara üzerine b›rak›n.

(Ekme¤in so¤uma süresi en az 15 dakika olmal›d›r.)

D‹KKAT ED‹LMES‹ GEREKENLER
1. Malzemeleri ekmek kal›b›na, cihaz›n d›fl›ndayken ilave edin.

2. Ölçü barda¤› ve ölçü kafl›¤›n› kullanarak malzemeleri verilen s›raya göre

dikkatli bir flekilde koyun.

3. Mayan›n kuru olarak unun ortas›na yerlefltirilmesine dikkat edin. Özellikle

programlama aflamas›nda mayan›n suyla temas etmemesi gerekir.

4. Çok fazla malzemenin bir arada kullan›lmamas› gerekir. 

5. Kulland›¤›n›z malzemelerin taze olmas›na dikkat edin.

ÖLÇÜLER
4701, 4702, 4703, 4704, 4705, 4706 modellerinde büyük bardak, 4708
modelinde küçük bardak mevcuttur. Afla¤›da büyük ve küçük bardaklar›n
karfl›laflt›rmal› tablosu verilmifltir.

SU VE SIVI ÖLÇÜLER‹ UN ÖLÇÜLER‹    
Büyük = Küçük Büyük = Küçük Büyük = Küçük
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 1 Kap = 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 yakın 1+2/3 Kap = 2+1/4 Kap 
3/4 Kap = 1 Kap 1+3/4 Kap = 2+1/2 Kap
1 Kap = 1+1/4 Kap 2 Kap = 2+3/4
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Malzemeler 700 gr 900 gr 1200 gr
Su (Yazın soğuk, kışın ılık) 1+1/8 kap ölçek 1+1/2 kap ölçek 2 Kap ölçek
Tuz 2 küçük kaşık ölçek 2 küçük kaşık ölçek 3 küçük kaşık ölçek
Şeker 2 büyük kaşık ölçek 2 büyük kaşık ölçek 3 büyük kaşık ölçek
Sıvıyağ 2 büyük kaşık ölçek 2 büyük kaşık ölçek 3 büyük kaşık ölçek
Un 3 kap ölçek 4 kap ölçek 5 kap ölçek
Maya (Aktif kuru) 2 küçük kaşık ölçek 1+1/2 küçük kaşık ölçek 1 küçük kaşık ölçek
Program: Beyaz Ekmek

Yumuflak Bu¤day Ekme¤i
Malzemeler 700 gr 900 gr 1200 gr
Su (Yazın soğuk, kışın ılık) 1 kap ölçek 1 kap ölçek 1 Kap ölçek
Tuz 2 küçük kaşık ölçek 2 küçük kaşık ölçek 3 küçük kaşık ölçek
Şeker 2 büyük kaşık ölçek 2 büyük kaşık ölçek 3 büyük kaşık ölçek
Süt 1/8 kap ölçek 1/2 kap ölçek 1 kap ölçek
Sıvıyağ 2 büyük kaşık ölçek 2 büyük kaşık ölçek 3 büyük kaşık ölçek
Un 3 kap ölçek 4 kap ölçek 5 kap ölçek
Maya (Aktif kuru) 2 küçük kaşık ölçek 1+1/2 küçük kaşık ölçek 1 küçük kaşık ölçek
Program: Beyaz Ekmek

Üzümlü Ekmek
Malzemeler 700 gr 900 gr 1200 gr
Su (Yazın soğuk, kışın ılık) 1+1/8 kap ölçek 1+1/2 kap ölçek 2 kap ölçek
Tuz 2 küçük kaşık ölçek 2 küçük kaşık ölçek 3 küçük kaşık ölçek
Şeker 1 büyük kaşık ölçek 1+1/2 büyük kaşık ölçek 3 büyük kaşık ölçek
Sıvıyağ 2 büyük kaşık ölçek 2 büyük kaşık ölçek     3 büyük kaşık ölçek
Kuru üzüm 1/8 kap ölçek 1/4 kap ölçek     1/2 kap ölçek
Un 3 kap ölçek 4 kap ölçek 5 kap ölçek
Maya (Aktif kuru) 2 küçük kaşık ölçek 1+1/2 küçük kaşık ölçek 1 küçük kaşık ölçek
Program: Beyaz Ekmek
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Malzemeler 700 gr 900 gr 1200 gr
Su (Yazın soğuk, kışın ılık) 1+1/8 kap ölçek 1+1/2 kap ölçek 2 kap ölçek
Tuz 2 küçük kaşık ölçek 2 küçük kaşık ölçek 3 küçük kaşık ölçek
Şeker 2 büyük kaşık ölçek 2 büyük kaşık ölçek 3 büyük kaşık ölçek
Sıvıyağ 2 büyük kaşık ölçek 2 büyük kaşık ölçek 3 büyük kaşık ölçek
Kakao 1/2 büyük kaşık ölçek 1 büyük kaşık ölçek     1 büyük kaşık ölçek
Ceviz 1/8 kap ölçek 1/4 kap ölçek 1/2 kap ölçek
Un 3 kap ölçek 4 kap ölçek 5 kap ölçek
Maya (Aktif kuru) 2 küçük kaşık ölçek 1+1/2 küçük k. ölçek 1 küçük kaşık ölçek
Program: Beyaz Ekmek

Frans›z Ekme¤i 
Malzemeler 700 gr 900 gr 1200 gr
Su (Yazın soğuk, kışın ılık) 1+1/8 kap ölçek 1+1/2 kap ölçek 2 kap ölçek
Tuz 1 küçük kaşık ölçek 2 küçük kaşık ölçek 3 küçük kaşık ölçek
Şeker 1 büyük kaşık ölçek 2 büyük kaşık ölçek 3 büyük kaşık ölçek
Zeytinyağı 1 büyük kaşık ölçek 2 büyük kaşık ölçek     3 büyük kaşık ölçek
Tam buğday unu 1 kap ölçek 1 kap ölçek 1 kap ölçek
Un 2 kap ölçek 3 kap ölçek 4 kap ölçek
Maya (Aktif Kuru) 1 küçük kaşık ölçek 1 küçük kaşık ölçek 1 küçük kaşık ölçek
Program: Frans›z Ekmek

Kepekli Ekmek
Malzemeler 700 gr 900 gr 1200 gr               
Su (Yazın soğuk, kışın ılık) 1+1/4 kap ölçek 1+2/3 kap ölçek 2 kap ölçek
Tuz 2 küçük kaşık ölçek 2 küçük kaşık ölçek 3 küçük kaşık ölçek
Şeker 2 büyük kaşık ölçek 2 büyük kaşık ölçek 3 büyük kaşık ölçek
Sıvıyağ 2 büyük kaşık ölçek 2 büyük kaşık ölçek 3 büyük kaşık ölçek
Kepekli un 3 kap ölçek 4 kap ölçek 5 kap ölçek
Maya (Aktif kuru) 1+1/2 küçük k. ölçek 1 küçük kaşık ölçek 1 küçük kaşık ölçek
Program: Kepekli Ekmek
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Malzemeler 700 gr 900 gr
Su (Yazın soğuk, kışın ılık) 1+1/4 kap ölçek 1+2/3 kap ölçek
Tuz 2 küçük kaşık ölçek 2 küçük kaşık ölçek
Şeker 2 büyük kaşık ölçek 2 büyük kaşık ölçek
Sıvıyağ 2 büyük kaşık ölçek 2 büyük kaşık ölçek
Ceviz (Parçalanmış) 1/4 kap ölçek 1/2 kap ölçek
Kepekli un 1/4 kap ölçek 1/2 kap ölçek
Un 3 kap ölçek 4 kap ölçek 
Maya (Aktif kuru) 2 küçük kaşık ölçek 1+1/2 küçük k. ölçek
Program: Beyaz Ekmek

Tatl› Ekmek
Malzemeler 700 gr 900 gr 1200 gr
Su (Yazın soğuk, kışın ılık) 1+1/8 kap ölçek 1+1/2 kap ölçek 2 kap ölçek          
Tuz 2 küçük kaşık ölçek 2 küçük kaşık ölçek 3 küçük kaşık ölçek
Şeker 2 büyük kaşık ölçek 2 büyük kaşık ölçek 3 büyük kaşık ölçek
Sıvıyağ 2 büyük kaşık ölçek 2 büyük kaşık ölçek 3 büyük kaşık ölçek
Kuru kayısı (Doğranmış) 1/8 kap ölçek 1/4 kap ölçek 1/2 kap ölçek
Tarçın 1 küçük kaşık ölçek 1 küçük kaşık ölçek 1 küçük kaşık ölçek
Un 3 kap ölçek 4 kap ölçek 5 kap ölçek
Maya (Aktif kuru) 2 küçük kaşık ölçek 1+1/2 küçük k. ölçek 1 küçük kaşık ölçek
Program: Tatl› Ekmek

Sandviç Ekme¤i
Malzemeler 700 gr 900 gr 1200 gr
Su (Yazın soğuk, kışın ılık)  1 kap ölçek 1+1/3 kap ölçek 1+1/2 kap ölçek
Tuz 2 küçük kaşık ölçek 2 küçük kaşık ölçek 3 küçük kaşık ölçek
Şeker 2 büyük kaşık ölçek 2 büyük kaşık ölçek 3 büyük kaşık ölçek
Sıvıyağ 2 büyük kaşık ölçek 2 büyük kaşık ölçek 3 büyük kaşık ölçek
Süt 2 büyük kaşık ölçek 2 büyük kaşık ölçek 1/2 kap ölçek
Un 3 kap ölçek 4 kap ölçek 5 kap ölçek
Maya (Aktif kuru) 2 küçük kaşık ölçek 1+1/2 küçük k. ölçek 1 küçük kaşık ölçek
Program: Sandviç Ekmek
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Malzemeler 700 gr 900 gr 1200 gr
Su (Yazın soğuk, kışın ılık) 1 kap ölçek 1+1/4 kap ölçek 1+2/3 kap ölçek
Tuz 2 küçük kaşık ölçek 2 küçük kaşık ölçek 3 küçük kaşık ölçek
Şeker 2 büyük kaşık ölçek 2 büyük kaşık ölçek 3 büyük kaşık ölçek
Tereyağı (Eritilmiş) 2 büyük kaşık ölçek 2 büyük kaşık ölçek 3 büyük kaşık ölçek
Yumurta (Çırpılmış) 1 adet 1 adet 1 adet
Un 3 kap ölçek 4 kap ölçek 5 kap ölçek
Maya (Aktif kuru) 2 küçük kaşık ölçek 1+1/2 küçük k. ölçek 1 küçük kaşık ölçek
Program: Beyaz Ekmek

Kaflarl› Ekmek         
Malzemeler 700 gr 900 gr 1200 gr
Su (Yazın soğuk, kışın ılık)  1+1/8 kap ölçek 1+1/2 kap ölçek 2 kap ölçek
Tuz 2 küçük kaşık ölçek 2 küçük kaşık ölçek 3 küçük kaşık ölçek
Şeker 2 büyük kaşık ölçek 2 büyük kaşık ölçek 3 büyük kaşık ölçek
Sıvıyağ 2 büyük kaşık ölçek 2 büyük kaşık ölçek 3 büyük kaşık ölçek
Kaşar peyniri (Rendelenmiş) 1 büyük kaşık ölçek 2 büyük kaşık ölçek 3 büyük kaşık ölçek 
Patates (Rendelenmiş) 1 büyük kaşık ölçek 2 büyük kaşık ölçek 3 büyük kaşık ölçek
Un 3 kap ölçek 4 kap ölçek 5 kap ölçek
Maya (Aktif kuru) 2 küçük kaşık ölçek 1+1/2 küçük k. ölçek 1 küçük kaşık ölçek
Program: Beyaz Ekmek

Zeytinli Ekmek
Malzemeler 700 gr 900 gr
Su (Yazın soğuk, kışın ılık) 1+1/8 kap ölçek 1+1/2 kap ölçek
Tuz 2 küçük kaşık ölçe 2 küçük kaşık ölçek
Şeker 2 büyük kaşık ölçek 2 büyük kaşık ölçek
Zeytinyağı 2 büyük kaşık ölçek 2 büyük kaşık ölçek
Siyah zeytin (Doğranmış) 1/8 kap ölçek 1/4 kap ölçek
Yeşil zeytin (Doğranmış) 1/8 kap ölçek 1/4 kap ölçek
Un 3 kap ölçek 4 kap ölçek
Maya (Aktif kuru) 2 küçük kaşık ölçek 1+1/2 küçük kaşık ölçek
Program: Beyaz Ekmek
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Malzemeler 700 gr 900 gr     
Su (Yazın soğuk, kışın ılık) 1+1/8 kap ölçek 1+1/2 kap ölçek
Tuz 2 küçük kaşık ölçek 2 küçük kaşık ölçek
Şeker 2 büyük kaşık ölçek 2 büyük kaşık ölçek
Sıvıyağ 2 büyük kaşık ölçek 2 büyük kaşık ölçek
Domates salçası 1 büyük kaşık ölçek 1+1/2 büyük kaşık ölçek
Sarımsak (Ezilmiş) 1 küçük kaşık ölçek 1+1/2 küçük kaşık ölçek
Un 3 kap ölçek 4 kap ölçek
Maya (Aktif kuru) 2 küçük kaşık ölçek 1+1/2 küçük kaşık ölçek
Program: Beyaz Ekmek

M›s›r Ekme¤i
Malzemeler 700 gr 900 gr
Su (Yazın soğuk, kışın ılık) 1+1/8 kap ölçek 1+1/2 kap ölçek
Tuz 2 küçük kaşık ölçek 2 küçük kaşık ölçek
Şeker 2 büyük kaşık ölçek 2 büyük kaşık ölçek
Sıvıyağ 2 büyük kaşık ölçek 2 büyük kaşık ölçek
Mısır Unu 1 kap ölçek 1 kap ölçek
Un 2 kap ölçek 3 kap ölçek
Maya (Aktif kuru) 2 küçük kaşık ölçek 1+1/2 küçük kaşık ölçek
Program: Beyaz Ekmek

Yo¤urtlu Ekmek
Malzemeler 700 gr 900 gr
Su (Yazın soğuk, kışın ılık) 1 kap ölçek 1+1/8 kap ölçek
Tuz 2 küçük kaşık ölçek 2 küçük kaşık ölçek
Şeker 2 büyük kaşık ölçek 2 büyük kaşık ölçek
Sıvıyağ 2 büyük kaşık ölçek 2 büyük kaşık ölçek
Yoğurt 1/4 kap ölçek 1/3 kap ölçek
Un 3 kap ölçek 4 kap ölçek
Maya (Aktif kuru) 2 küçük kaşık ölçek 1+1/2 küçük kaşık ölçek
Program: Beyaz Ekmek
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Malzemeler 700 gr 900 gr
Su (Yazın soğuk, kışın ılık) 1+1/4 kap ölçek 1+2/3 kap ölçek
Tuz 2 küçük kaşık ölçek 2 küçük kaşık ölçek
Bal 2 büyük kaşık ölçek 2 büyük kaşık ölçek
Sıvıyağ 2 büyük kaşık ölçek 2 büyük kaşık ölçek
Hardal tohumu (Çekilmiş) 1 büyük kaşık ölçek 1 büyük kaşık ölçek
Un 3 kap ölçek 4 kap ölçek
Maya (Aktif kuru) 2 küçük kaşık ölçek 1+1/2 küçük kaşık ölçek
Program: Beyaz Ekmek

H›zl› Ekmek                
Malzemeler 900 gr
Su (Ilık) 1+2/3 kap ölçek
Tuz 2 küçük kaşık ölçek
Şeker 2 büyük kaşık ölçek
Sıvıyağ 2 büyük kaşık ölçek
Un 4 kap ölçek
Maya (Aktif kuru) 4 küçük kaşık ölçek
Program: H›zl› Ekmek

NOT: Süre k›sa oldu¤u için ç›kan ekmeklerin boyutlar›, normal ekmeklere göre daha

küçük olur. Ekmekler yo¤un ve aç›k renktedir.
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Normal Ekmek
Malzemeler 500 gr
Su (Kışın ılık, yazın soğuk) 1/2 kap ölçek
Tuz 1 küçük kaşık ölçek
Şeker 1 büyük kaşık ölçek
Sıvıyağ 1 büyük kaşık ölçek
Un 1+1/2 kap ölçek
Maya (Aktif kuru) 1 küçük kaşık ölçek
Program: Normal Ekmek

Kepekli Ekmek
Malzemeler 500 gr
Su (Kışın ılık, yazın soğuk) 1/2 kap ölçek
Tuz 1 küçük kaşık ölçek
Şeker 1 büyük kaşık ölçek
Sıvıyağ 1 büyük kaşık ölçek
Kepekli un 1+1/2 kap ölçek
Maya (Aktif kuru) 1/2 küçük kaşık ölçek
Program: Kepekli Ekmek

Çabuk Ekmek
Malzemeler 500 gr
Su (Kışın ılık, yazın soğuk ) 2/3 kap ölçek
Tuz 1+1/2 küçük k. ölçek
Şeker 1+1/2 büyük k. ölçek
Sıvıyağ 1+1/2 büyük k. ölçek
Un 1+1/2 kap ölçek
Maya (Aktif kuru) 2 küçük kaşık ölçek
Program: Çabuk Ekmek

Cevizli Ekmek
Malzemeler 500 gr
Su (Kışın ılık, yazın soğuk) 1/2 kap ölçek
Tuz 1 küçük kaşık ölçek
Şeker 1 büyük kaşık ölçek
Sıvıyağ 1 büyük kaşık ölçek
Un 1+1/2 kap ölçek
Ceviz 1/8 kap ölçek
Maya (Aktif kuru) 1 küçük kaşık ölçek
Program: Normal Ekmek

Sandviç Ekmek
Hamuru
Malzemeler 500 gr
Su (Kışın ılık, yazın soğuk) 1/2 kap ölçek
Tuz 1 küçük kaşık ölçek
Şeker 2 büyük kaşık ölçek
Sıvıyağ 1 büyük kaşık ölçek
Süt 1 büyük kaşık ölçek 
Yumurta 1 adet (Çırpılarak 

hamurların üzerine 
sürülecek)

Un 1+1/2 kap ölçek
Maya (Aktif kuru) 1 küçük kaşık ölçek
Program: Hamur

SBM 4706 model ekmek yapma makinesi ile yap›labilecek ekmekler
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Malzemeler 700 gr 900 gr
Su (Yazın soğuk, kışın ılık) 1+1/3 kap ölçek 1+3/4 kap ölçek
Tuz 1 küçük kaşık ölçek 2 küçük kaşık ölçek
Şeker 1 büyük kaşık ölçek 2 büyük kaşık ölçek
Sıvıyağ 2 büyük kaşık ölçek 2 büyük kaşık ölçek
Çavdar unu karışımı 3 kap ölçek 4 kap ölçek
Maya (Aktif kuru) 2 küçük kaşık ölçek 1+1/2 küçük kaşık ölçek
Program: Beyaz Ekmek

Yulaf Ekme¤i
Malzemeler 700 gr 900 gr
Su (Yazın soğuk, kışın ılık) 1+1/8 kap ölçek 1+1/2 kap ölçek
Tuz 1 küçük kaşık ölçek 2 küçük kaşık ölçek
Şeker 1 büyük kaşık ölçek 2 büyük kaşık ölçek
Sıvıyağ 2 büyük kaşık ölçek 2 büyük kaşık ölçek
Yulaf unu karışımı 3 kap ölçek 4 kap ölçek
Maya (Aktif kuru) 2 küçük kaşık ölçek 1+1/2 küçük kaşık ölçek
Program: Beyaz Ekmek

Tah›l Ekme¤i
Malzemeler 700 gr 900 gr
Su (Yazın soğuk, kışın ılık) 1+1/8 kap ölçek 1+1/2 kap ölçek
Tuz 1 küçük kaşık ölçek 2 küçük kaşık ölçek
Şeker 1 büyük kaşık ölçek 2 büyük kaşık ölçek
Sıvıyağ 2 büyük kaşık ölçek 2 büyük kaşık ölçek
Tahıl unu karışımı 3 kap ölçek 4 kap ölçek
Maya (Aktif kuru) 2 küçük kaşık ölçek 1+1/2 küçük kaşık ölçek
Program: Beyaz Ekmek
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Malzemeler 700 gr 900 gr
Su (Yazın soğuk, kışın ılık) 1+1/3 kap ölçek 1+2/3 kap ölçek
Tuz 2 küçük kaşık ölçek 2 küçük kaşık ölçek
Şeker 2 büyük kaşık ölçek 2 büyük kaşık ölçek
Sıvıyağ 2 büyük kaşık ölçek 2 büyük kaşık ölçek
Tam buğday unu karışımı 3 kap ölçek 4 kap ölçek
Maya (Aktif kuru) 2 küçük kaşık ölçek 1+1/2 küçük kaşık ölçek
Program: Beyaz Ekmek

M›s›r Ekme¤i
Malzemeler 700 gr 900 gr
Su (Yazın soğuk, kışın ılık) 1+1/8 kap ölçek 1+1/2 kap ölçek
Tuz 1 küçük kaşık ölçek 2 küçük kaşık ölçek
Şeker 1 büyük kaşık ölçek 2 büyük kaşık ölçek
Sıvıyağ 2 büyük kaşık ölçek 2 büyük kaşık ölçek
Mısır unu karışımı 3 kap ölçek 4 kap ölçek 
Maya (Aktif kuru) 2 küçük kaşık ölçek 1+1/2 küçük kaşık ölçek
Program: Beyaz Ekmek

Kepek Ekme¤i
Malzemeler 700 gr 900 gr
Su (Yazın soğuk, kışın ılık) 1+1/3 kap ölçek 1+2/3 kap ölçek
Tuz 2 küçük kaşık ölçek 2 küçük kaşık ölçek
Şeker 2 büyük kaşık ölçek 2 büyük kaşık ölçek
Sıvıyağ 2 büyük kaşık ölçek 2 büyük kaşık ölçek
Kepekli un 3 kap ölçek 4 kap ölçek
Maya (Aktif kuru) 2 küçük kaşık ölçek 1+1/2 küçük kaşık ölçek
Program: Beyaz Ekmek
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Malzemeler
Su (Ilık) 1 kap ölçek                                           
Tuz 1 küçük kaşık ölçek
Şeker 2 büyük kaşık ölçek
Sıvıyağ veya tereyağı 3 büyük kaşık ölçek
Süt veya süttozu 1+1/2 kaşık ölçek
Yumurta 1 adet (Çırpılarak hamurların 

üzerine sürülecek)
Margarin (Soğutulmuş) 1 kap ölçek
Un 3 kap ölçek
Maya (Aktif kuru) 2 küçük kaşık ölçek
Program: Hamur

Yap›l›fl›:
1. Su, tuz, fleker, s›v›ya¤, süt, un ve mayay› kal›ba koyun.

Hamur program›nda makineyi çal›flt›r›n ve hamuru

haz›rlay›n.

2. Sinyal sesinden sonra hamuru makineden ç›kar›n ve

hamur tahtas›na koyun. Bast›rarak gaz›n› al›n.

3. 20 x 30 santimlik dikdörtgen yap›n. 3 kat olacak

flekilde ortas›na ya¤› koyup kenarlar›n› üzerine kapat›n.

4. Uçlar›n› kapat›n. B›ça¤›n ucunu bast›rarak gaz›n› al›n.

Naylon folyoya sararak buzdolab›nda 1 saat

dinlendirin.

5. Buzdolab›ndan ç›kar›p tekrar dikdörtgen yap›n. Tekrar

3’e katlay›n. Buzdolab›nda 15-20 dakika dinlendirin.

Bu ifllemi 2 kere daha yap›n.

6. 20 x 45 santimlik dikdörtgen olarak çapraz kesin, 12

eflit üçgen yap›n. Kenarlar›ndaki bozuk parçalar› kesin.

7. Her üçgenin enli taraf›ndan bafllayarak yuvarlay›n. Bir

ay flekli verin.

8. Ya¤lanm›fl f›r›n tepsisine dizip üzerine hafifçe su

püskürtün, 30-40 dakika dinlendirin. Bir misli

kabarmas›n› bekleyin.

9. Ç›rp›lm›fl yumurtay› üstlerine f›rça ile sürün. 180 derece

›s›t›lm›fl f›r›nda 15-20 dakika alt›n sar›s› olana kadar

piflirin.
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Malzemeler
Su (Ilık) 1 kap ölçek                       
Tuz 1+1/2 küçük kaşık ölçek
Şeker 3 büyük kaşık ölçek
Sıvıyağ 1+1/2 büyük kaşık ölçek
Süt veya süttozu 1+1/2 büyük kaşık ölçek  
Pizza sosu (Domates) 1+1/2 kap ölçek
Kaşar peyniri (Rend.) 4 kap ölçek
Un 3 kap ölçek
Maya (Aktif kuru) 2 küçük kaşık ölçek
Program: Hamur

Yap›l›fl›:
1. Malzemeleri s›rayla su, tuz, fleker,

s›v›ya¤, süt, un, ve mayay› kal›ba

koyun. Hamur program›nda makineyi

çal›flt›r›n ve hamuru haz›rlay›n.

2. Sinyal sesinden sonra hamuru

makineden ç›kar›n ve hamur

tahtas›na koyun. Bast›rarak gaz›n›

al›n.

3. Hamuru bir kaba koyup nemli bezle

örtün ve 30 dakika dinlendirin. ‹kiye

bölüp yuvarlak yap›n.

4. Yuvarlak toplar› daire flekline getirin.

Tepsiye koyup çatal›n ucu ile delikler

aç›n.

5. Her bir hamura pizza sosunu f›rça ile

sürün. Üzerine peynir serpifltirin.

zevkinize göre di¤er malzemeleri de

koyun.

6. 180 derece ›s›t›lm›fl f›r›nda 15-20

dakika alt›n sar›s› olana kadar

piflirin.

Sandviç Ekmek
Hamuru 
Malzemeler
Su (Ilık) 1 kap ölçek                       
Tuz 1+1/2 küçük kaşık ölçek
Şeker 3 büyük kaşık ölçek
Sıvıyağ 1+1/2 büyük kaşık ölçek
Süt veya süttozu 1+1/2 büyük kaşık ölçek
Yumurta 1 adet (Çırpılarak 

hamurların üzerine 
sürülecek)

Un 3 kap ölçek
Maya (Aktif kuru) 2 küçük kaşık ölçek
Program: Hamur

Yap›l›fl›:
1. Malzemeleri s›rayla su, tuz, fleker,

s›v›ya¤, süt, un, ve mayay› kal›ba

koyun. Hamur program›nda makineyi

çal›flt›r›n ve hamuru haz›rlay›n.

2. Sinyal sesinden sonra hamuru

makineden ç›kar›n ve hamur

tahtas›na koyun. Bast›rarak gaz›n›

al›n.

3. 18 yuvarlak yap›n. 20 dakika

dinlendirin.

4. fiekildeki gibi oval yap›n. Keskin bir

b›çakla üzerini çizin.

5. Ya¤lanm›fl f›r›n tepsisine dizip

üzerine hafifçe su püskürtün. 30-40

dakika dinlendirin. Bir misli

kabarmas›n› bekleyin.

6. Ç›rp›lm›fl yumurtay› üstlerine f›rça ile

sürün. Önceden ›s›t›lm›fl 180 derece

›s›t›lm›fl f›r›nda 15-20 dakika piflirin.
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Malzemeler
Çilek 1000 gr
Şeker 1000 gr
Su 2 kap ölçek
Reçel yap (Hazır) 1 paket
Program: Reçel

Yap›l›fl›:
1. Çilekleri y›kay›n, küçük küçük

do¤ray›n.

2. 1 kg flekerden, 4 yemek kafl›¤›

kadar›n› al›p taba¤a koyun ve

üzerine 1 poflet reçel yap› kar›flt›r›n.

Kar›fl›m ve flekeri 2 kap su ile eriterek

çileklerin üzerine dökün.

3. Kal›b› makineye yerlefltirin ve üzerini

alüminyum folyo ka¤›d› ile kapat›n.

4. Reçel program›na getirin ve makineyi

çal›flt›r›n.

Bö¤ürtlen Reçeli 
Malzemeler
Böğürtlen 1000 gr
Şeker 1000 gr
Su 2 kap ölçek
Reçel yap (Hazır) 1 paket
Program: Reçel

Yap›l›fl›:
1. Bö¤ürtlenleri y›kay›n.

2. 1 kg flekerden, 4 yemek kafl›¤›

kadar›n› al›p taba¤a koyun ve

üzerine 1 poflet reçel yap› kar›flt›r›n.

Bu kar›fl›m ve flekeri 2 kap su ile

eriterek bö¤ürtlenlerin üzerine dökün.

3. Kal›b› makineye yerlefltirin ve üzerini

alüminyum folyo ka¤›d› ile kapat›n.
4. Reçel program›na getirin ve makineyi

çal›flt›r›n.

Portakal Reçeli 
Malzemeler
Portakal 1000 gr
Şeker 1000 gr
Su 2 kap ölçek
Reçel yap (Hazır) 1 paket
Program: Reçel

Yap›l›fl›:
1. Portakallar›n kabu¤unu soyup küçük

küçük do¤ray›n.

2. Üzerine 3 kap ölçek s›cak su koyun

ve 30 dakika bekledikten sonra

süzün.

3. 1 kg flekerden, 4 yemek kafl›¤›

kadar›n› al›p taba¤a koyun ve

üzerine 1 poflet reçel yap› kar›flt›r›n.

Bu kar›fl›m ve flekeri 2 kap su ile

eriterek portakallar›n üzerine dökün.

4. Kal›b› makineye yerlefltirin ve üzerini

alüminyum folyo ile kapat›n.

5. Reçel program›na getirin ve makineyi

çal›flt›r›n.
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Malzemeler
Yumurta 3 adet
Şeker 1 kap ölçek
Sıvıyağ 1/2 kap ölçek
Vanilya 1 paket
Limon suyu 1 küçük kaşık ölçek
Un 1+1/2 kap ölçek
Kabartma tozu 1 paket
Program: Kek

Yap›l›fl›:
1. Yumurta, fleker, s›v›ya¤, vanilya ve

limon suyunu bir kaba koyup

kar›flt›r›n.

2. Un ve kabartma tozunu ilave edip

tekrar kar›flt›r›n.

3. Kar›flan malzemeyi ekmek kal›b›n›n

içine dökün.

4. Kal›b› makineye yerlefltirin ve kek

program›n› seçin.

5. Piflme ifllemi bittikten sonra piflen keki

10 dakika kal›pta bekletin. Sonra

makinenin bafllatma/durdurma

tufluna 1-2 sn bas›l› tutarak kapat›n

ve keki kal›ptan ç›kart›p so¤umas›n›

bekleyin. So¤uduktan sonra

dilimleyerek servise haz›r hale getirin.

Çikolatal› Kek
Malzemeler
Yumurta 3 adet
Şeker 1 kap ölçek
Sıvıyağ 1/2 kap ölçek
Süt 1/2 kap ölçek
Vanilya 1 paket
Damla çikolata 1/8 kap ölçek
Kakao 1 büyük kaşık ölçek
Un 2 kap ölçek
Pirinç unu 1/2 kap ölçek
Kabartma tozu 1 paket
Program: Kek

Yap›l›fl›:
1. Yumurta, fleker, s›v›ya¤, süt ve

vanilyay› bir kaba koyup kar›flt›r›n.

2. Un, pirinç unu, kabartma tozu ve

kakaoyu ilave edip tekrar kar›flt›r›n.

3. Kar›flan malzemeyi ekmek kal›b›n›n

içine dökün.

4. Kal›b› makineye yerlefltirin ve kek

program›n› seçin.

5. Sinyal sesi duyuldu¤unda damla

çikolatay› ilave edin.

6. Piflme ifllemi bittikten sonra piflen keki

10 dakika kal›pta bekletin. Sonra

makinenin bafllatma/durdurma

tufluna 1-2 sn bas›l› tutarak kapat›n

ve keki kal›ptan ç›kart›p so¤umas›n›

bekleyin. So¤uduktan sonra

dilimleyerek servise haz›r hale getirin.
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Malzemeler
Yumurta 3 adet
Şeker 1 kap ölçek
Sıvıyağ 1/2 kap ölçek
Süt 1/2 kap ölçek
Vanilya 1 paket
Ceviz (Çekilmiş) 1/2 kap ölçek
Muz (İnce doğranmış) 1 adet
Kakao 1 büyük kaşık ölçek
Un 2 kap ölçek
Pirinç unu 1/2 kap ölçek
Kabartma tozu 1 paket
Program: Kek

Yap›l›fl›:
1. Yumurta, fleker, s›v›ya¤, süt ve

vanilyay› bir kaba koyup kar›flt›r›n.

2. Un, pirinç unu, kabartma tozu ve

kakaoyu ilave edip tekrar kar›flt›r›n.

3. Kar›flan malzemeyi ekmek kal›b›n›n

içine dökün.

4. Kal›b› makineye yerlefltirin ve kek

program›n› seçin.

5. Sinyal sesi duyuldu¤unda ceviz ve

muzu ilave edin.

6. Piflme ifllemi bittikten sonra piflen keki

10 dakika kal›pta bekletin. Sonra

makinenin bafllatma/durdurma

tufluna 1-2 sn bas›l› tutarak kapat›n

ve keki kal›ptan ç›kart›p so¤umas›n›

bekleyin. So¤uduktan sonra

dilimleyerek servise haz›r hale getirin.

Cevizli Kek
Malzemeler
Yumurta 3 adet
Şeker 1 kap ölçek
Sıvıyağ 1/2 kap ölçek
Süt 1/2 kap ölçek
Vanilya 1 paket
Ceviz (çekilmiş) 1/2 kap ölçek
Un 2 kap ölçek
Pirinç unu 1/2 kap ölçek
Kabartma tozu 1 paket
Program: Kek

Yap›l›fl›:
1. Yumurta, fleker, s›v›ya¤, süt ve

vanilyay› bir kaba koyup kar›flt›r›n.

2. Un, pirinç unu ve kabartma tozunu

ilave edip tekrar kar›flt›r›n.

3. Kar›flan malzemeyi ekmek kal›b›n›n

içine dökün.

4. Kal›b› makineye yerlefltirin ve kek

program›n› seçin.

5. Sinyal sesi duyuldu¤unda cevizi ilave

edin.

6. Piflme ifllemi bittikten sonra piflen keki

10 dakika kal›pta bekletin. Sonra

makinenin bafllatma/durdurma

tufluna 1-2 sn bas›l› tutarak kapat›n

ve keki kal›ptan ç›kart›p so¤umas›n›

bekleyin. So¤uduktan sonra

dilimleyerek servise haz›r hale getirin.
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Malzemeler
Yumurta 3 adet
Şeker 1 kap ölçek
Sıvıyağ 1/2 kap ölçek
Süt 1/2 kap ölçek
Vanilya 1 paket
Kuru üzüm 1/8 kap ölçek
Portakal kabuğu (Rend.) 1 büyük kaşık ölçek
Tarçın 1 küçük kaşık ölçek
Un 2 kap ölçek
Pirinç unu 1/2 kap ölçek
Kabartma tozu 1 paket
Program: Kek

Yap›l›fl›:
1. Yumurta, fleker, s›v›ya¤, süt ve

vanilyay› bir kaba koyup kar›flt›r›n.

2. Un, pirinç unu, kabartma tozu ve

tarç›n› ilave edip tekrar kar›flt›r›n.

3. Kar›flan malzemeyi ekmek kal›b›n›n

içine dökün.

4. Kal›b› makineye yerlefltirin ve kek

program›n› seçin.

5. Sinyal sesi duyuldu¤unda kuru üzüm

ve portakal kabu¤u rendesini ilave

edin.

6. Piflme ifllemi bittikten sonra piflen keki

10 dakika kal›pta bekletin. Sonra

makinenin bafllatma/durdurma

tufluna 1-2 sn bas›l› tutarak kapat›n

ve keki kal›ptan ç›kart›p so¤umas›n›

bekleyin. So¤uduktan sonra

dilimleyerek servise haz›r hale getirin.

F›nd›kl› Kek 
Malzemeler
Yumurta 3 adet
Şeker 1 kap ölçek
Sıvıyağ 1/2 kap ölçek
Süt 1/2 kap ölçek
Vanilya 1 paket
Kakao 1 büyük kaşık ölçek
Fındık 1/2 kap ölçek
Un 2 kap ölçek
Pirinç unu 1/2 kap ölçek
Kabartma tozu 1 paket
Program: Kek

Yap›l›fl›:
1. Yumurta, fleker, s›v›ya¤, süt ve

vanilyay› bir kaba koyup kar›flt›r›n.

2. Un, pirinç unu, kabartma tozu ve

kakaoyu ilave edip tekrar kar›flt›r›n.

3. Kar›flan malzemeyi ekmek kal›b›n›n

içine dökün.

4. Kal›b› makineye yerlefltirin ve kek

program›n› seçin.

5. Sinyal sesi duyuldu¤unda f›nd›¤›

ilave edin.

6. Piflme ifllemi bittikten sonra piflen keki

10 dakika kal›pta bekletin. Sonra

makinenin bafllatma/durdurma

tufluna 1-2 sn bas›l› tutarak kapat›n

ve keki kal›ptan ç›kart›p so¤umas›n›

bekleyin. So¤uduktan sonra

dilimleyerek servise haz›r hale getirin.
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Kek
Malzemeler
Yumurta 4 adet
Sıvıyağ 1/2 kap ölçek
Süt 1 kap ölçek
Vanilya 1 paket
Şeker 1+1/2 kap ölçek
Pudra şekeri 1 paket
Kahve (Hazır) 1 yemek kaşığı
Hazır kek karışımı 1 paket
Program: Kek

Yap›l›fl›:
1. Yumurta, s›v›ya¤, süt, vanilya ve

flekeri ekmek kal›b›n›n içine koyun.

2. Üzerine haz›r kek kar›fl›m›n› ilave

edin.

3. Kek program›na gelin ve makineyi

çal›flt›r›n.

4. Piflme ifllemi bittikten sonra piflen keki

10 dakika kal›pta bekletin. Sonra

makinenin bafllatma/durdurma

tufluna 1-2 sn bas›l› tutarak kapat›n

ve keki kal›ptan ç›kar›n.

5. Haz›r kahveyi 1/8 kap s›cak su ile

eritin. Pudra flekerini ekleyip iyice

kar›flt›r›n.

6. Haz›rlad›¤›n›z kar›fl›m› kekinizin

üzerine sürün. Dilerseniz f›nd›k

parçalar› ilave edebilirsiniz.

7. So¤uduktan sonra servis yap›n.

Kepekli Kek
Malzemeler
Yumurta 3 adet
Şeker 1 kap ölçek
Sıvıyağ 1/2 kap ölçek
Süt 1/2 kap ölçek
Vanilya 1 paket
Kepekli un 1 kap ölçek                
Un 1+1/2 kap ölçek
Kabartma tozu 1 paket
Program: Kek

Yap›l›fl›:
1. Yumurta, fleker,s›v›ya¤,süt ve

vanilyay› bir kaba koyup kar›flt›r›n.

2. Un, kepekli un ve kabartma tozunu

ilave edip tekrar kar›flt›r›n.

3. Kar›flan malzemeyi ekmek kal›b›n›n

içine dökün.

4. Kal›b› makineye yerlefltirin ve kek

program›n› seçin.

5. Piflme ifllemi bittikten sonra piflen keki

10 dakika kal›pta bekletin. Sonra

makinenin bafllatma/durdurma

tufluna 1-2 sn bas›l› tutarak kapat›n

ve keki kal›ptan ç›kart›p so¤umas›n›

bekleyin. So¤uduktan sonra

dilimleyerek servise haz›r hale getirin.
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R Tah›ll› Kek

Malzemeler
Yumurta 3 adet
Şeker 1 kap ölçek
Sıvıyağ 1/2 kap ölçek
Süt 1/2 kap ölçek
Vanilya 1 paket
Tahıl unu 1 kap ölçek                
Un 1+1/2 kap ölçek
Kabartma tozu 1 paket
Program: Kek

Yap›l›fl›:
1. Yumurta, fleker, s›v›ya¤,süt ve

vanilyay› bir kaba koyup kar›flt›r›n.

2. Un, tah›l unu ve kabartma tozunu

ilave edip tekrar kar›flt›r›n.

3. Kar›flan malzemeyi ekmek kal›b›n›n

içine dökün.

4. Kal›b› makineye yerlefltirin ve kek

program›n› seçin.

5. Piflme ifllemi bittikten sonra piflen keki

10 dakika kal›pta bekletin. Sonra

makinenin bafllatma/durdurma

tufluna 1-2 sn bas›l› tutarak kapat›n

ve keki kal›ptan ç›kart›p so¤umas›n›

bekleyin. So¤uduktan sonra

dilimleyerek servise haz›r hale getirin.

M›s›r Unlu Kek
Malzemeler
Yumurta 3 adet
Şeker 1 kap ölçek
Sıvıyağ 1/2 kap ölçek
Süt 1/2 kap ölçek
Vanilya 1 paket
Mısır unu 1/2 kap ölçek            
Un 2 kap ölçek
Kabartma tozu 1 paket
Program: Kek

Yap›l›fl›:
1. Yumurta, fleker, s›v›ya¤,süt ve

vanilyay› bir kaba koyup kar›flt›r›n.

2. Un, m›s›r unu ve kabartma tozunu

ilave edip tekrar kar›flt›r›n.

3. Kar›flan malzemeyi ekmek kal›b›n›n

içine dökün.

4. Kal›b› makineye yerlefltirin ve kek

program›n› seçin.

5. Piflme ifllemi bittikten sonra piflen keki

10 dakika kal›pta bekletin. Sonra

makinenin bafllatma/durdurma

tufluna 1-2 sn bas›l› tutarak kapat›n

ve keki kal›ptan ç›kart›p so¤umas›n›

bekleyin. So¤uduktan sonra

dilimleyerek servise haz›r hale getirin.
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Malzemeler
Yoğurt 3/4 kap ölçek
Pirinç 1/2 kap ölçek
Un 1/2 kap ölçek
Sıcak su 7 kap ölçek
Margarin (Eritilmiş) 1/2 kap ölçek
Nane 2 küçük kaşık ölçek
Tuz 2 küçük kaşık ölçek

Yap›l›fl›:
1. Ayr› bir kapta yo¤urt, pirinç ve unu

kar›flt›r›n.

2. Kar›fl›m› yemek kal›b›n›n içine dökün

ve üzerine s›cak su ilave edin.

3. Margarini nane ile kar›flt›rarak ilave

edin ve tuzu ekleyin.

4. Program› seçin ve makineyi çal›flt›r›n.

fiehriye Çorbas›
Malzemeler
Şehriye 1/2 kap ölçek
Sıcak su 7 kap ölçek
Margarin (Eritilmiş) 1/4 kap ölçek
Maydanoz 1 tutam
Salça 1 küçük kaşık ölçek
Tuz 2 küçük kaşık ölçek

Yap›l›fl›:
1. Salça, flehriye ve maydanoz ayr› bir

kapta margarinle birlikte kavurun.

2. Kar›fl›m› yemek kal›b›n›n içine dökerek

üzerine s›cak su ve tuz ilave edin.

3. Program› seçin ve makineyi çal›flt›r›n.

Domates Çorbas›
Malzemeler
Hazır domates çorbası 1 paket
Sıcak su 7 kap ölçek
Margarin (Eritilmiş) 1/4 kap ölçek
Tuz 1 küçük kaşık ölçek
Maydanoz 1 tutam

Yap›l›fl›:
1. Ayr› bir kapta domates çorbas›n› 1

kap ölçek su ile kar›flt›r›n.

2. Kar›fl›m› yemek kal›b›n›n içine

dökerek üzerine s›cak su, tuz ve

margarini ilave edin.

3. Program› seçin ve makineyi çal›flt›r›n.

4. Maydanoz parçalar› ile çorban›z›

süsleyebilirsiniz.

Mantar Çorbas›
Malzemeler
Hazır mantar çorbası 1 paket
Sıcak su 7 kap ölçek
Margarin (Eritilmiş) 1/4 kap ölçek
Tuz 1 küçük kaşık ölçek

Yap›l›fl›:
1. Ayr› bir kapta mantar çorbas›n› 1

kap ölçek su ile kar›flt›r›n.

2. Kar›fl›m› yemek kal›b›n›n içine

dökerek üzerine s›cak su, tuz ve

margarini ilave edin.

3. Program› seçin ve makineyi çal›flt›r›n.

NOT: 4701, 4702, 4703, 4704 ve 4705 modellerinde çorba, Reçel program›

seçilerek piflirilir. 4708 modelinde ise Çorba program› seçilerek (Yemek kal›b›

kullan›larak) piflirilir
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Malzemeler
Büyük boy soğan 1  adet
Orta boy patlıcan 1 adet
Orta boy kabak 1 adet
Orta boy patates 2 adet
Büyük boy domates 2 adet
Et (Kuşbaşı, kuzu eti) 1/2 kg
Salça 1 büyük kaşık ölçek
Tuz İsteğe göre
Sıvıyağ 1 büyük kaşık ölçek

Yap›l›fl›:
1. Malzemeleri küçük parçalar halinde

do¤ray›n ve ayr› bir kapta

kar›flt›rarak makinenin yemek

kal›b›na üstten boflluk kalacak flekilde

koyun.

2. ‹ste¤e göre baharat, biber,

maydanoz, dereotu, sar›msak

kullanabilirsiniz.

3. Program› seçin ve makineyi çal›flt›r›n.

Pilav
Malzemeler
Pirinç 4 kap ölçek
Su (Sıcak) 5 kap ölçek
Yağ 1/2 kap ölçek
Tuz İsteğe göre

Yap›l›fl›:
1. Pirinç, s›cak su, ya¤ ve tuzu yemek

kal›b›n›n içine koyun.

3. Program› seçin ve makineyi çal›flt›r›n.

Bulgur Pilav›
Malzemeler
Bulgur 4 kap ölçek
Sıcak su 5 kap ölçek
Domates 1 adet
Biber 2 adet
Soğan 1 adet
Salça 2 küçük kaşık ölçek
Margarin (Eritilmiş) 1/2 kap ölçek
Tuz 2 küçük kaşık ölçek

Yap›l›fl›:
1. Domates, biber ve so¤an› küçük

küçük do¤ray›n.

2. Eritilmifl margarin içine salça ve

do¤ranm›fl sebzeleri ilave edin ve

kavurun. Malzemeleri yemek

kal›b›n›n içine koyun.

3. Program› seçin ve makineyi çal›flt›r›n.

Yo¤urt
Malzemeler
Süt (Ilık) 1 kg
Yoğurt 2 yemek kaşığı

Yap›l›fl›:
1. Sütü ›l›t›n ve ekmek kal›b›n›n içine

dökün. (Kar›flt›r›c›y› kal›ba takmay›n)

2. Mayal›k yo¤urdun bir kafl›¤›n› bir

bölüme bir kafl›¤›n› di¤er bölüme

ilave edin.

3. Program› seçin ve makineyi çal›flt›r›n.

NOT: Yo¤urt sadece 4708 model ile

yap›l›r.

NOT: 4701, 4702, 4703, 4704 ve 4705 modellerinde F›r›n program› seçilerek piflirilir.

4708 modelinde ise Yemek program›nda 3. menü seçilerek (Yemek kal›b›

kullan›larak) piflirilir
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