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Découvrez les recettes gourmandes
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Réalisez avec votre machine a pain
la recette qui vous plait !

Les pains gourmands
Pain blanc

Pain complet

Pain paysan

Pain aux céréales

Pain de seigle

Pain d'épeautre au sésame
Pain chasseur

Pain au pavot et amandes
Pain aux lardons

Pain aux ceufs

Pain aux raisins secs et noix
Pain aux pruneaux

Pain brioché

Pain au chocolat

Pain rhum-raisins

Les autres préparations gourmandes

Cake nature, cake ananas et noix de coco,

Cake pommes et 4 épices, cake bananes et noix
Petits pains moelleux

Pate a piza

Confiture maison

Les pains sans gluten

Pain sans gluten

Pain blanc sans gluten

Pain complet sans gluten

Les préparations toutes prétes avec la machine a pain
Mes recettes personnelles

P4
P6
P8
P10
P12
P14
P. 16
P.18
P.20
P.22
P24
P. 26
P 28
P 30
P32

P 34
P.36
P.38
P. 40

P 42
P 43
P 44

P.45
P. 46

Pour faire votre pain...
Ceest simple !

1. Choisissez votre recette,

2. Déterminez le poids du pain que vous souhaitez réaliser
et incorporez les proportions des ingrédients indiquées
sur la fiche recette correspondante.

3. Déposez les ingrédients comme décrit dans la notice
d'utilisation.

4. Programmez la machine. Sélectionnez :
- 1a recette,
- le poids,
- le mode : degré de brunissage de la croiite,
- éventuellement la minuterie.

5. Votre machine s'occupe du reste : elle mélange, pétrit, fait
lever la pate et cuit votre pain.

Pour réussir votre pain et les autres recettes spécifigues comme le pétrissage des pates,
pates a pizza, cakes et confitures, suivez attentivement les conseils figurant dans le
livret dinstructions fourni avec la machine a pain.

Un tableau récapitulatif des temps de cuisson de chaque recette suivant le poids et
le mode de cuisson figure également dans la notice dutilisation.

Avec ces fiches recettes, donnez libre cours @ votre imagination et régalezvous !
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Pain blanc

Pain blanc

Quoi de plus simple et de plus délicieux quune tranche de pain blanc bien

meelleuse ?

Le pain blanc reste une base de notre alimentation : avec une garniture salée
ou sucrée, du petit-déjeuner au diner, il est toujours aussi appeétissant !

Programme "Normal".

Ingrédients 750g (1000g|1250¢
Beurre ou Huile ............... 2cas. |25cas.|35¢eas
Rl 5 0nm o s e s A s 310 ml | 410 ml | 510 ml
Farine blanche (type 55) ' ..... 525g | 700g | 870¢

SUCTE &0 s s pse A fs S icac|lbeac| 2¢cae
DL s mebithon R e nis lcac |15cac| 2cac
laitenpoudre................. lcas |15cas.| 2cas.
Levure sécheengrains ......... 749 10g 149

M Mettre une partie de la farine pour recouvrir les ingrédients liquides. Rajouter le reste de farine
apres le sucre, le sel, le lait en poudre, pour éviter leur contact avec la levure.

Conseils de préparation :

Vous pouvez éventuellement remplacer le lait en poudre par du lait
frais. Diminuez dans ce cas la méme quantité d'eau que la quantité

de lait ajoutée.
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Pain complet

Pain complet

Une tranche de pain complet.. Cest savoureux et si bienfaisant pour
lorganisme ! Tandis que la maison est envahie par lodeur du pain dantan,
toute la famille se réjouit de savourer le pain magique que vous servirez tout

d lheure...

Programme "Complet" ou “Francais’”.

Ingrédients 750g (1000g|1250¢g
Beurreou Huile ............... 2cas. |25cas.|35¢cas.
TR - W AR R 300 ml | 400 ml | 500 ml
Farine blanche (type 55) @ ..... 150g | 200g | 2504
Farine compléte ™ ............. 3759 | 500g | 625¢
RUOTR e 0v5es cnion mmmA g v i lcac [15cac| 2cac
e o e b T 1€ac |I5E8c| 2€ac
Lait en poudre . ................ 2cas. |25cas.|35¢cas.
Levure séche en grains ......... 10g 12g 149

() Mettre une partie de la farine pour recouvrir les ingrédients liquides. Rajouter le reste de farine
aprés le sucre, le sel, le lait en poudre, pour éviter leur contact avec la levure.
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Pain paysan

Savourez le bientre de la "vie de campagne" avec ce pain particuliérement
nourmssant. La farine de seigle compléte, le beurre et la coriandre lul procurent
une structure crémeuse et une saveur délicieuse. Sachez qu'une tartine de pain
paysan ne fait pas grossir | Surtout si vous y mettez du fromage blanc maigre

Pain paysan

ou quelques tranches de tomate et de concombre...

Programme “Normal”, "Complet" ou “Francais”.

Ingrédients 7509 |1000g (1250 ¢
BRI - - oincnvanneis onh dvamion 2cas. |25cas.|35¢cas.
[BIEECIEME. .....conbrmeanssasis 310ml | 410 ml | 510 ml
Farine blanche (type 55) " ..... 265g | 350g | 435¢
Farine de seigle compléte " ..... 265g | 350g | 435¢
7T SO (| 14 ) e 1¢a¢€ [1o5cac| 2¢cac
. e ¢ .. KN, . lcde¢ |15hedc| 2cac
Coriandre moulue ............. Tcas [15cas.| 2cas.
Levure séche engrains ......... 749 10g 14g

() Mettre une partie de la farine pour recouvrir les ingrédients liquides. Rajouter le reste de farine
apres le sucre, le sel, la coriandre, pour éviter leur contact avec la levure.
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Pain aux céréales

Pain aux céréales

Une alimentation équilibrée est essentielle pour notre organisme.

Les céréales, les fibres, les légumes frais, les fruits sont les alliés d'une vie saine.
La valeur nutritive élevée de ce pain aux céréales répond parfaitement a ce
besoin. En raison de son godt entier, les fins gourmets n'y ajouteront quune

fine couche de beurre frais.

Programme "Francais” ou “Complet”.

Ingrédients 750g (1000 g | 1250 ¢
Beurreou Huile ............... 2cas [25cas. (35¢cas.
BRE s vrcisvionn sl s 310ml | 410 ml | 510 ml
Farine multi ou 6 céréales” ....| 525g | 700g | 875¢

ST oo wodpeiascunnsanirri lcae |15cae | 2eaC
S cuenannen SRR e e lcac |15¢cac| 2¢c8ce
Levure seche en grains ......... 10g 12g 149

i Mettre une partie de la farine pour recouvrir les ingrédients liquides. Rajouter le reste de farine
apres le sucre, le sel, pour éviter leur contact avec la levure.



Pain de seigle

Pain de seigle

L'odeur du pain frais, quel délice !

Retrouvezla chez vous en savourant une belle tranche de pain de seigle.
Délicieux en été avec une épaisse couche de fromage blanc, des radis et un
soupgon de ciboulette. Ou, trés appétissant pendant les soirées dhiver avec

une tranche de jambon fumé.

Programme “Normal”, "Complet” ou “Francais’.

Ingrédients 7509 |1000g| 1250 g
Beurreou Huile ............... 2cas. [25cas.|35¢cas.
BAU s oonirone i sns s miaials 300 ml | 400 ml | 500 ml
Farine blanche (type 55) " ..... 3759 | 500g | 625¢
Farine de seigle compléte .. ... 150g | 200g | 2504
SUOE . .o i g ke lcac |15¢cac| 2cac
BB e e lcac |[15cac| 2cac
Levure séche engrains ......... 10g 129 14 g

(1 Mettre une partie de la farine pour recouvrir les ingrédients liquides. Rajouter le reste de farine
apreés le sucre, le sel, pour éviter leur contact avec la levure.



Pain d'épeautre au sésame

——

Pain d'épeautre au sésame

Vous recevez des amis et vous n‘avez pas le temps de préparer un repas copieux ?
Etonnezles avec le pain dépeautre au sésame, un pain meelleux et trés sain les
graines de sésame et le cumin lui donnent une saveur incomparable et en font

laccompagnement idéal de toutes sortes de légumes et gamitures.

Programme "Complet" ou “Francais”.

Ingrédients 750 g {1000 g| 1250 g
Ml oo e s & lcas. | 1cas [1,5cas.
VinBIGIE - .us cowvwmimnmmmim van 05cas.| 1cas |15cas.
51 RN I 5 RS 270 ml | 360 ml | 450 ml
Farine de seigle compléte ™ . .. .. 150g | 200g | 250¢
Farine d'épeautre compléte ™ ...| 375g | 500g | 6259
SUETR = oo sinions s v e s 05cas.| 1cas |15cas.
BB s onima i s s O5cac| 1cadc |1L5cae
S N B i 05cac| lcac |[15cac
Craines de sésame® ........... 45¢g 60 g 759
Graines de lin'™ i vusiae s sen s 05cas| 1cds |1bcas
Levure seéche engrains ......... 9¢ 12g 15¢g

I Mettre une partie de la farine pour recourir les ingrédients liquides. Rajouter le reste de farine aprés le

sucre, le sel, pour éviter leur contact avec la levure.

™ Déposez le cumin, les graines de sésame et les graines de lin dans le distributeur automatique d'ingrédients.
Vous pouvez aussi ajouter le cumin, les graines de sésame et les graines de lin dans le moule pendant e

pétrissage, dés que le signal sonore retentit.



Pain chasseur

Pain chasseur

Le pain de la Forét-Noire, ou pain chasseur, est une délicieuse variante du
pain noir. Il a la saveur du pain noir allemand et est idéal pour le pique-nique.
Paté de gibier, saucisson sec et omelette aux champignons compléteront

partaitement le menu.

Programme "Francais” ou “Complet”,

Ingrédients 750 g (1000 g | 1250 ¢
L e g LN (AR leas |15¢as| 26as
T R | | O =t Tu 280 ml | 370 ml | 410 ml
Farine chasseur® .. ............ 525g | 650g | 770g

T T S R | oo A = lecac |15cac| 2cae
< | N - lcac |15¢cac| 2¢ae
Levure sécheengrains ......... 74 9g 11g

 Mettre une partie de la farine pour recouvrir les ingrédients liquides. Rajouter le reste de farine
aprés le sucre, le sel, pour éviter leur contact avec la levure.

Conseils de préparation :

La farine chasseur peut étre remplacée par de la farine Forét-Noire.
Ces farines sont en vente dans les magasins spécialisés. Le beurre

peut étre remplacé par de I'huile.



Pain au pavot et amandes

Programme "Normal".

Pain au pavot et amandes

Un goiit épicé surprenant ! Les amandes, les graines de pavot et [ardme du citron
saccordent parfaitement. Délicieux avec une salade printaniére ou du poisson fumé.

Ingrédients 750 g [ 1000g|1250¢g
Beurre .........oiiiiiiiii lcas |15cas| 2cas.
BN RIS s D e, 1, i, 280ml | 370 ml | 410 ml
Farine blanche (type 55) " ..... 5259 | 650g | 770¢g
R lcac [15cac| 2cac
Laitenpoudre.................. lcas |15cas. | 2cas.
Yot NABIR v vvavnaninasu 50g 65g 80g
L1 S T O R e 2cac [29¢cac| 3cat
Extraitdecitron ............... lcac [1.5¢ac| 2cac
Amandes moulues @ ........... 50 ¢ 60 g 759
Graines de pavot @ ............ 2cas. [25cas.| 3cas.
Levure séche engrains ......... 79 9g 1Tg

que le signal sonore retentit.

Conseils de préparation :
Les amandes et les graines de pavot peuvent éventuellement étre légére-
ment grillées dans un peu d'huile (bien remuer pour ne pas les noircir).

) Mettre une partie de la farine pour recouvrir les ingrédients liquides. Rajouter le reste de farine aprés le sel,
le lait en poudre, le yaourt, le miel, le citron, pour éviter leur contact avec la levure.
% Déposez les amandes moulues et les graines de pavot dans le distributeur automatique d'ingrédients. Vous
pouvez aussi ajouter les amandes moulues et les graines de pavot dans le moule pendant le pétrissage, dés



Pain aux lardons

Pain aux lardons

Ce pain est particuliérement apprécié des gourmets. A savourer durant les
longues soirées d'hiver, accompagné d'une soupe a loignon... ou G agrémenter

dune fine couche de beurre pour un trés ravigotant pique-nique.

Programme “Frangais” ou “Complet”.

Ingrédients 7509 (1000 g| 1250 ¢
BB cocnvnumomasss s e e 280 ml | 370 ml | 410 ml
Farine blanche (type 55) " ..... 2659 | 325g | 385¢
Farine de froment compléte "' ...| 2659 | 325g | 385¢g
. e e leac |15cac| 2cde
Band e ™. covvsncanmnias 90g | 120g | 170g
BRI i mvmen sy 1 1 1
Levure séche en grains ......... 79 10g 14 g

il Mettre une partie de la farine pour recouvrir les ingrédients liquides. Rajouter le reste de farine
apreés le sel, pour éviter leur contact avec la levure.

 Déposez les lardons et I'échalote dans le distributeur automatique d'ingrédients. Vous pouvez
aussi ajouter les lardons, I'échalote et un peu de graisse de cuisson dans le moule pendant le

pétrissage, dés que le signal sonore retentit.

Conseils de préparation :

Coupez le lard fumé en cubes trés fins et faitesles dorer dans un peu de
graisse. Enlevez le lard de la poéle et faites cuire 'échalote coupée jusqu’a

ce qu'elle soit translucide.



Pain aux ceufs

Pain aux oeufs

Vous n'avez pas envie de faire de la grande cuisine ce weekend ? Alors servez

un croque-monsieur trés spécial a votre maisonnée !

Gamissez quelques tartines de votre pain aux ceufs avec du fromage et du
Jambon, mettezles quelques instants sur le grill et vous obtiendrez un délicieux
repas de midi. A servir avec une salade, des concombres et des tomates.

Programme “Normal”.

Ingrédients 7509 (1000 g|1250¢g
Beure ........covvviiiinnnnn. 2cas | 3cas | 4cas.
51T e 1 2 3
T R 270 ml | 360 ml | 450 ml
Farine blanche (type 55) " ..... 450g | 600g | 760g
ST L Lo cnonim wiminsomonsm e moe: s 2cas. | 3cas. | 4cas.
L S ey S - lTcac | 2cac | 3cac
laitenpoudre................. lTcas [15cas.| 2cas.
Levure séche en grains ......... 44 6g 749

(' Mettre une partie de la farine pour recouvrir les ingrédients liquides. Rajouter le reste de farine
apres le sucre, le sel, le lait en poudre, pour éviter leur contact avec la levure.

Conseils de préparation :

Battez les ceufs et ajoutez I'eau progressivement jusqu'a obtenir un mélange homo-
géne. Vous pouvez éventuellement remplacer le lait en poudre par du lait frais.
Diminuez dans ce cas la méme quantité d'eau que la quantité de lait ajoutée.



Pain aux raisins secs et noix

Les noix procurent au pain une saveur particuliére et un délicieux croguant.
Se déguste aussi bien avec du salé que du sucré. Un pain également en
parfaite harmonie avec une soirée "vin et fromage".

] Programme "Normal” ou “Sucré".

Pain aux raisins secs et noix

‘ Ingrédients 750 g (1000 g|1250¢g
BRI oo v miaonwsm swan s 1.5cas.| 2cas. |2,5cas.
e 1 2 3
Lait demi-€crémé .............. 180 ml | 250 ml | 310 ml
Farine blanche (type 55) ™ ..... 375g | 500g | 620¢g
OIS s e 3cac |4cac | 5cac
i R TR Wiy A Gy 2¢ac (25cac| 3cac
RAIE 81 POUAIR . <. -5 inmnnimsmmn 2cas. [25cas.| 3cas.
CBONeNe v v s e 2ea¢ [2bcde| 3cac
e e A N e RS 170g | 210g | 24049
Noix hachées @ ................ 20g 40g 50g
Levure séche engrains ......... 749 9¢g 12g

" Mettre une partie de la farine pour recouvrir les ingrédients liquides. Rajouter le reste de farine aprés le
sucre, le sel, le lait en poudre, la cannelle, pour éviter leur contact avec la levure,

@ Déposez les raisins secs et les noix hachées dans le distributeur automatique d'ingrédients. Vous pouvez
aussi ajouter les raisins secs et les noix hachées dans le moule pendant le pétrissage, dés que le signal
sonore retentit.

Conseils de préparation :
Battez les ceufs et ajoutez le lait jusqu'a obtenir un mélange homogeéne., Faites
tremper les raisins secs dans de I'eau, sinon ils absorberont I'humidité du pain.



Pain aux pruneaux

Pain aux pruneaux

Etonnez votre entourage avec un délicieux pain aux fruits, personne ny
résistera, quel que soit le moment de la journée !

Une idée menu ? Ce pain sera en parfaite harmonie avec un lapin aux
pruneausx.

Programme "Normal” ou "Sucré”.

Ingrédients 750g (1000g|1250¢g
O v s e 305 ml | 400 ml | 500 mi
Farine blanche (type 55) " ..... 5259 | 700g | 870¢
R — lcac |15cac| 2cac
< e MR lcac. |15¢cac| 2cac
Pruneaux dénoyautés @ ........ 180g | 250g | 310g
Levure sécheen grains ......... 749 10g 14g

) Mettre une partie de la farine pour recouvrir les ingrédients liquides. Rajouter le reste de farine
aprés le sucre, le sel, pour éviter leur contact avec la levure.

@ Déposez les pruneaux dénoyautés dans le distributeur automatique d'ingrédients. Vous pouvez
aussi ajouter les pruneaux dans le moule pendant le pétrissage, dés que le signal sonore retentit.

Conseils de préparation :
Coupez les pruneaux en petits morceaux et laissezles macérer dans I'eau.



Pain brioché

Pain brioché

Avec ce pain moelleux, crémeux et sucré, vous ferez fondre tous les
gourmands ! A manger sur le pouce ou avec une fine couche de beurre.
Les amateurs de salé/sucré pourront y ajouter une tranche de fromage.

Programme "Normal".

Ingrédients 7509 |1000g| 1250 g
Beurreramolli ................. 40 g 55¢ 70 g
CELFS v vooveoimiwmininis siacs simmmcnomione 2 3 4
VAIE. 1.0 corlis st ek m e E 270 ml | 360 ml | 450 ml
Farine blanche (type 55) " ..... 460g | 610g | 770g
Sucreglace .................... 50g 654 7549
BRI ..o e siscsmwinominsminisinion wixiaia s 05cac| lcac |[15cac
Levure séche en grains ......... 4q 6g 79

" Mettre une partie de la farine pour recouvrir les ingrédients liquides. Rajouter le reste de farine
aprés le sucre, le sel, pour éviter leur contact avec la levure.

Conseils de préparation :

Battez les ceufs et ajoutez du lait jusqu'a obtenir un mélange homogene.
La quantité de sucre peut étre augmentée selon votre godt. Pour obtenir
une belle crofite dorée, vous pouvez badigeonner le dessus du pain avec

de I'ceuf battu.
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Pain au chocolat

Pain au chocolat

Le pain des gourmands ! Délicieux avec une fine couche de chocolat a

tartiner ou tout simplement comme encas.

Programme "Normal” ou "Sucré”.

Ingrédients 750 g (1000g|1250¢g
BOUE <oos o cambibasessi 15cas.| 2cas. |25cas.
CEUIR | fsunie D R e e i 1 2 3
Lait demi-€écrémé .............. 180ml | 250 ml | 310 ml
Farine blanche (type 55) " ..... 3759 | 500g | 620g
BETR il st AT i 3cac | 4cac | Scac
Ty o 2cac |25¢cac| 3cac
Lait e potidre ... o eessonin 2cas. |25cas.| 3cas.
SRR . i s e ot 2cac [25cac| 3cac
Pépites de chocolat® .......... 190g | 250g | 290¢g
Levure secheen grains ......... /9 9g 12g

'Mettre une partie de la farine pour recouvrir les ingrédients liquides. Rajouter le reste de farine aprés le

sucre, le sel, le fait en poudre, la cannelle, pour éviter leur contact avec la levure.

“ Déposez les pépites de chocolat dans le distributeur automatique d'ingrédients. Vous pouvez aussi

ajouter les pépites de chocolat dans le moule pendant le pétrissage, dés que le signal sonore retentit.

Conseils de préparation :

Battez les ceufs et ajoutez la quantité de lait nécessaire. Mixez trés légére-
ment les pépites pour en diminuer leur volume initial. N'utilisez pas de
carreaux ou de copeaux de chocolat, qui pourraient fondre, mais bien des
pépites de chocolat, spécialement congues pour les gateaux ou le pain.




Pain rhum-raisins

Pain rhum-raisins

Les raisins secs macérés dans le rhum ont un golt trés prononcé et procurent
au pain un parfum trés musclé ! La cassonade et la créme viennent arrondir
le godit. A savourer avec une fine tranche de fromage... bon appétit !

Programme "Normal” ou "Sucré”.

Ingrédients 750 g [1000g|1250¢g
I s 5 mvin o A e Bimid Er S 2¢ac |25¢cac|35cac
BEE OOlVR . i v ines leae |L5cac| 2eac
BRI . .o vn oo cin s ne emsses 2cas. |25cas.| 3cas.
TR T 1 1 1
s KNI SRR (o 225 ml | 300 ml | 375 ml
Farine blanche (type 55) " ..... 450g | 600g | 7504g
EREEEONAE .. v van e 2cac |25¢cac|35¢cac
L et P R R TR 2cac |25cac|3hbtac
faitenpoudre. . ....ccivenin lcas |15cas.| 2cas.
BABING SECSP | et s o 804¢g 10qg | 13549
Levure séche en grains ......... 8¢ 10g 12g

! Mettre une partie de la farine pour recouvrir les ingrédients liquides. Rajouter le reste de farine apres la
cassonade, le sel, le lait en poudre, pour éviter leur contact avec la levure.

@ Déposez les raisins secs dans le distributeur automatique d'ingrédients. Vous pouvez aussi ajouter
lentement les raisins secs dans le moule pendant le pétrissage, dés que le signal sonore retentit.

Conseils de préparation :

Faites macérer les raisins dans le thum pendant 12 heures, puis égouttez

les et roulez-les dans la farine.



Cakes

Programme " Cake".

—

Cake nature Cake pommes et 4 épices
Beurre ramolli 180 g | | Beurre ramolli 100g
(Eufs battus 5 CEufs battus 2
Lait 125 ml | | Lait 100 mi
Farine blanche (type 45) | 500 g | | Farine blanche (type 45) | 350 g
Sucre 190 g | | Cassonade 150 g
Sucre vanillé g Sel 2cac
Levure chimique g Levure chimique 749
Mélange 4 épices ou cannelle | 1 cac.
Pommes rapées 200g
Cake ananas et noix de coco Cake bananes et noix
Beurre ramolli 100 g | | Beurre ramolli 100 g
Eufs battus 2 Eufs battus 2
Lait 100 ml | | Lait 100 ml
Farine blanche (type 45) | 300 g | | Farine blanche (type 45) | 300 g
Sucre 100g | |Sucre 100 g
Sel Tcac ||Sel lTcac
Levure chimique 79 Levure chimique 749
Ananas coupé égoutté 200 g | | Bananes en rondelles 200 g
Noix de coco rapée 50 g Noix hachées 50 g




Petits pains meelleux

Petits pains meelleux

Un petit pain brillant, meelleux et crémeux du dimanche matin, quelle
merveille... Accompagnezie d'un ceuf a la coque ou d'une tasse de café bien
chaud et voila de quoi bien commencer la journée !

Programme " Pate".

Ingrédients Quantités
Beurme .......cociiiiniinnninn, 4cas.
B i s iy ol sses | 1
7. € [E R o A O W Co A 350 ml
Farine blanche (type 55) " ..... 640 g
<71 T SRR T M R P 2cas.
T ST VWU | 1o R N lTcac
Levure séche en grains ......... 749

i Mettre une partie de la farine pour recouvrir les ingrédients
liquides. Rajouter le reste de farine aprés le sucre, le sel, pour
éviter leur contact avec la levure.

Conseils de préparation :

Vous pouvez ajouter a la pate des raisins secs, des noix, des graines de tournesol
ou gamir vos petits pains avec des graines de pavot, de sésame, des amandes
effilées...Retirez la pate de la machine en fin de programme, répartissezla en 12
petites boules et déposezles sur une plaque huilée. Badigeonnez chaque petit pain
d'un ceuf battu ou de café pour leur donner un aspect brillant ou, ajoutez une
cuillére & soupe d'huile et saupoudrezles de farine. Laissez lever pendant 40 mn.
Faitesles cuire ensuite dans un four traditionnel @ 200°C durant 15 a 20 mn.



-~ o " -~ -~ .
Pate a pizza Pate a pizza
Riviera & Bar ne vous transforme pas seulement en "boulanger maison "

mais aussi en véntable "pizzaiolo” !

Programme "Pate a pizza".

Ingrédients Quantités
Huiledolive ................... 3cas.
3 S 0 S —— 330 ml
Farine blanche (type 55) .....| 630¢g
T ) SR, 2cas.
7 [T et 3 O IO lcac
Levure sécheen grains ......... 79

(' Mettre une partie de la farine pour recouvrir les ingrédients
liquides. Rajouter le reste de farine aprés le sucre, le sel, pour
éviter leur contact avec Ia levure.

Conseils de préparation :

En fin de programme, retirez la pate de votre machine a pain et
répartissezla en 6 petites boules. Posez une boule saupoudrée de farine sur
le plan de travail et étalezla. Posez la pate sur une plaque légérement
huilée, piquezla avec une fourchette avant de la garnir avec les ingrédients
de votre choix.




Confiture maison

Confiture maison

Programme " Confiture".

Ingrédients Quantités

FORSIRIE . ooy om svain 450 g

(ou Fruits congelés) ........... (550 g)

Sucre cristallisé ................ méme quantité que
le poids de fruits

Jusdecitronfrais .............. 3cas.

Jus de citron concentré ... ...... 1cas.

Conseils de préparation :

Découpez les fruits frais en petits dés pour faciliter la cuisson. N'oubliez pas
d'éplucher, d'épépiner ou de dénoyauter le cas échéant les fruits tels les
pommes, péches, abricots...

Les fruits frais peuvent étre remplacés par des fruits congelés. Décongelez-
les et égouttezles avant de les peser.

Ajoutez le sucre cristallisé (spécial confiture).

Le sucre et le jus de citron aident la confiture a épaissir, préservent la cou-
leur et le godit des fruits. Si I'on diminue la quantité de sucre, le résultat sera
plus liquide et le temps de conservation moins long. Suivant le fruit utilisé
et sa teneur en eau, ajustez les quantités de sucre et de jus de citron.
Nous vous conseillons d'ouvrir le couvercle de la machine 10 mn awvant la
fin du programme. Lhumidité présente a I'intérieur de la cavité s'échappera
plus facilement et cela favorisera I'épaississement de la confiture.



Pain sans gluten

Les recettes ci-aprés ont été préparées avec de la farine sans gluten ou des

préparations pour pain sans gluten, particuliérement adaptées aux personnes

présentant des allergies au gluten.

{Lja ré’al.f'satfon de tels pains différe de celle du pain normal utilisant de la farine
e blé.

Nous vous recommandons de suivre, dune part les régles de mise en ceuvre

prescrites par le fabricant de la farine, dautre part les instructions ci-dessous :

* Si vous consommez du pain sans gluten pour des raisons de santé, assurez
vous que les ustensiles de préparation (cuve, couteaux, cuillére en bois...)
soient bien nettoyés. Ainsi vous éviterez une contamination croisée avec des
farines qui contiennent du gluten.

* Veillez a utiliser de préférence de la levure sans gluten. En général elle est
livrée avec la farine.

» Vous pourrez trouver les farines sans gluten ou préparations pour pain sans
gluten dans certains magasins de diététique, magasins bio ou en pharmacie.

* |l est important de bien peser tous les ingrédients, liquides ou solides.

* Les pates obtenues avec de la farine sans gluten sont plus épaisses que les
pates traditionnelles. Pour obtenir un résultat optimal, nous vous conseillons
de racler I'intérieur de la cuve pendant I'étape de pétrissage afin que tous
les ingrédients soient complétement incorporés.

* N'utilisez pas la fonction de maintien au chaud et retirez la cuve de la
. machine immédiatement aprés la fin du cycle de cuisson. Laissez le pain
dans la cuve pendant 5 minutes environ avant de le démouler.

* En fonction de la farine ou de la préparation utilisée, le résultat final peut
varier. Il est toutefois normal que le pain sans gluten soit lourd, de texture
plus clense et qu'il présente une croiite plus pale que celle d'un pain normal.

» Conservez le pain dans un endroit frais et sec. Nous vous conseillons de le
consomrier dans les 2 jours. Autrement, coupezle en tranches et conservez-
le au congélateur.

Pain blanc sans gluten

Programme "Sans gluten”.

Ingrédients 750g (1000g|1250¢g
I S, 3cas | 4cas | S5cas.

L SN TRRY N I 400 ml | 530 ml | 660 ml
Farine sans gluten @ ... ...... 500g | 660g | 8304g

T lcac |15cac| 2cac

Levure sansgluten ............. 749 9g 12¢g

) Mettre une partie de la farine pour recouvrir les ingrédients liquides. Rajouter le reste de farine
apres le sel, pour éviter leur contact avec la levure.

@ Farine sans gluten marque Glutafin ou préparation pour pain sans gluten.

Conseils de préparation :

Si votre régime alimentaire le permet, vous pouvez ajouter 1 a 2 cuilléres

a soupe de lait en poudre écrémé afin d'obtenir une croiite plus dorée.



Pain complet sans gluten

Programme "Sans gluten”,

Ingrédients 7509 (1000 g|1250¢g
PG -« ccxn vim momsinstot bt momstimen- imnc lcas | 2cas. | 3cas.
T TS N A 400 ml | 530 ml | 660 ml
Farine sans gluten V@ .. ........ 500g | 660g | 8304
S e e ) ol lcac |15¢cac| 2¢cac
Levure sans gluten ............. 8¢ 10g 129

M Mettre une partie de la farine pour recouvrir les ingrédients liquides. Rajouter le reste de farine
aprés le sel, pour éviter leur contact avec la levure.

@ Farine sans gluten marque Glutafin ou préparation pour pain sans gluten,

Conseils de préparation :

Si votre régime alimentaire le permet, vous pouvez ajouter 1 a 2 cuilléres

a soupe de lait en poudre écrémé afin d'obtenir une crotte plus dorée.

“Préparations” pour
pate a pain du commerce

Les "préparations" toutes prétes pour pate G pain du commerce peuvent étre
mélangées et cuites dans la machine a pain. Nous vous conseillons de suivre les
instructions ci-dessous :

» Utilisez la recette "Normal Rapide" pour la plupart des "préparations”
existantes méme pour les préparations de pain complet. Si toutefois le pain
complet ne léve pas suffisamment en mode "Normal Rapide", basculez sur
le programme " Complet Rapide".

« Vérifiez que le poids des ingrédients sur le paquet ne dépasse pas la
quantité que votre machine & pain peut traiter (en général la " préparation”
est prévue pour un pain d'un poids de 750 g).

e Suivez les mémes régles que pour les recettes de pains traditionnels
(ingrédients liquides avant les solides, séparation de la levure par une
couche de farine).

« Vérifiez la consistance de la pate aprés 5 minutes et n'hésitez pas ajouter un
peu plus d'eau si le mélange semble trop sec.



Mes recettes personnelles

Mes recettes personnelles



