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Snadna cesta k Cerstvemu pecivu

Domadci pekarna Catler BM 700 vam pripravi Cerstvé pecivo presné podle vasi chuti.
Klasicky chléb i bezlepkovy, ryzovy, sladky, dokonce i kolac. Navic v ni snadno pfipravite

domaci dzem nebo jogurt. Ve vyjimatelné nadobé tésto uhnéte, necha vykynout
a nasledné upece.

W Posuvny kryt pro pfiddvani ingredienci v priibéhu pfipravy

W Nastaveni hmotnosti chleba 500/750/1000 g

B Ndadoba z hlinikové slitiny a michaci ndiz z hlinikového tlakového
odlitku, oboji's nepfilnavou povrchovou Upravou

W Nastavitelné propecent: svétld, stfedni a tmava kirka

W Pamét pfi vypnuti elektrického proudu — 10 minut

W 18 digitdlnich programd

B LCD displej

B Odlozeny start az 15 hod.

B Udrzovani teploty az 60 minut

B Télo a horni kryt z nerezové oceli /

@R Basic bread
@B French bread
Whole wheat
@ Sweet bread
Rice bread
Gluten free
@ Quick bread
Fruitbread
Cake
@ Jam
€0 Defrost
@ Mix
@B Knead
@@ Dough \
(B Ice Cream : - | S DELAY
[ Bake
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Promente pekarnu na cukrarnu

K pekdarné chleba BM 700 muzete dokoupit i nadobu na

C e rSJ[\/a/ S ﬂ |/d a ﬂ é Ka id y d e n vyrobu domaci zmrzliny ICB 700 a svou pekarnu

plnohodnotné vyuzit. V nadobé na program Ice cream
Kazdé vase rdno mize byt provonéné kiupavou a ¢erstvou snidani. Dopiejte si pfipravite lahodnou cerstvou zmrzlinu, kdykoliv
poradny krajic. Domaci pekarna Catler BM 700 zvladne nejen klasicky bochnik,

na ni dostanete chut.
ale i dzem, jogurt nebo dokonce zmrzlinu. Na vasem stole tak bude vzdy to

nejlepsi — bez umeélych dochucovadel a stabilizator(. Foodbloger Jakub Gregor

@gregitch pro vas pfipravil kolekci receptd, které spojuji radost z peceni, poctivé
suroviny a hraveé napady.
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Naskenujte QR kod
a sledujte recept
pfimo v akci.

Ingredience:

- 300 g cibule

- slunecnicovy olej na smazeni

- 300 ml vody

- 25 ml slunecnicoveho oleje

- 11Zicka soli

- 25 g cukru

- 3 Izicky granulované cibule

- 400 g psenicnée chlebove mouky
. 120 g psenicné celozrnné mouky
- 6 g suseneho drozdi

Krok za krokem

a Cibuli nakrajime nahrubo a vlozime ji do studené panve s trochou
oleje. Rozpalime paney, a stdhneme plamen na minimum a nechame
pomalu opékat asi 20 minut. Kazdych 5 minut promichame — vysledkem
bude krasne zlatava cibule s jemne karamelizovanou chuti.

e Do pecici formy postupné vliozime vSechny suroviny v poradi:
voda, olej, sul, cukr, smazena cibule, granulovana cibule, mouka
a nakonec drozdi.

e Zvolime program zakladni chléb, nastavime vahu 1 kg a stfedné
opecenou klrku.

o Po upeceni chléb vyklopime z nddoby a nechame alespon
30 minut vychladnout, aby se spravné rozvinula chut i viiné.

Vysledkem je vonavy domaci cibulovy chléb, ktery chutna skvéle jen
tak samotny, s maslem i jako zéklad k oblibenym pomazankam.
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Ingredience:

-
- 100 ml mieka
- 80 g rozpusténeho masla
- 90 ml javoroveho sirupu

W
'chléb
S - 11Zicka soli
e e . 200 g najemno nastrouhané mrkve
S | r u p e | I I - 500 g hladke mouky
- - 1 pytlik suseneho drozdr

- 3 IZice trtinoveho cukru
.- 70 g nasekanych viasskych orechti

Krok za krokem

° Do nadoby domaci pekarny viozime vsechny suroviny
v uvedeném poradi — kromé ofechd.

° Zvolime program rychly chléb, vahu nastavime na 1 kg
a stupen opeceni na stfedni kdrku.

e Nasekané vlasskeé ofechy nasypeme do zdsobniku na pfisady
— pekarna je automaticky pfida ve spravny moment, tedy v zavéru
hnéteni, pfed kynutim.

° Po upeceni chléb vyjmeme z formy a nechame vychladnout na
mfizce.

Chléb ma jemnou nasladlou chut a viacnou stridku diky mrkvi, ofechy

mu dodaji pfijemnou texturu i vani. Skvely je jen tak samotny,
s kouskem masla nebo ovocnou marmelddou.

Naskenujte QR kod
a sledujte recept
pfimo v akci.




Naskenujte QR kod
a sledujte recept
pfimo v akci.

Ingredience:

- 400 g maslove dyné

- 400 g hladké mouky

- 150 g psenicnée chlebove mouky
- 25 g oleje

- 3 IZice hnedeho cukru

- 34 baleni suseného drozdr

- 2 [ZiCky pumpkin spice

Krok za krokem

a Maslovou dyni oloupeme, rozptlime, vydlabeme a nakrdjime na
kosticky. Zhruba polovina bézné velké dyné odpovida 400 g.
Kosticky kratce povafime 5 minut v pafe nebo ve vode, dokud
nezméeknou. Uvarenou dyni rozmixujeme na jemné pyre.

e Do pecici formy vliozime dyrnoveé pyré spolu se vsemi dalsimi
ingrediencemi. Nastavime program zakladni chléb, zvolime vdhu 1 kg
a stfredné opecenou kirku.

e Po upeceni chléb vyklopime na mfizku a nechame vychladnout.

Vysledkem je krasné nadychany chléb s jemnou nasladlou chuti a vinf(
podzimu.

.




Ingredience:
- 260 g vody
- 2 [Zice oleje
- 130 g brambor varenych ve slupce nastrouhanych najemno
- 350 g hladke mouky

- 100 g psenicné chlebové mouky
. 2 IZicky soli

- 3 1zicky garam masala koreni

o . 11Zicka kurkumy
ra m o rovy - 11zicka chilli viocek
. - 1 pytlik suseneho drozdr
I hiéb

s chilli

Krok za krokem

° Do pecici formy postupné vliozime vSechny suroviny v uvedeném
poradr.

° Nastavime program zakladni chléb, zvolime vdhu 1 kg a stfedni
stupen opeceni kirky:.

e Po upeceni chléb vyklopime na mfizku, vyjmeme hnétaci hak
a nechame alespon 30 minut vychladnout.

Vznikne kofenény, lehce pikantni masala chléb, ktery je diky
brambordm vla¢ny a syty. Skvéle chutna jen tak samotny,
ale i jako pfiloha k polévkam ¢i pecené zeleniné.
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Naskenujte QR kod
a sledujte recept
pfimo v akci.
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Ingredience:

- 230 ml mleka
- 10 ml limetove stavy
- 1 vejce

V 4 y 4 y 4
Perniko chlebik 50 mlolee
- 200 g nahrubo nastrouhanych jablek

- 150 g cukru krystal

- 200 g polohrubé mouky

- 200 g hladké mouky

. 1/Zice kakaa

- 2 [Zicky pernikoveho koreni
- 4 [Zicky kypriciho prasku

Krok za krokem

° Do pecici formy vlozime vSechny suroviny v uvedeném poradi.

° Zvolime program dert s vice opecenou klrkou, pfipadné program
na nekynuté pecivo s délkou kolem 2,5 hodiny.

e Po skonceni programu nechame chlebicek jesté 15 minut dojit pod
zavienym vikem. Poté formu vyjmeme, chlebik opatrné vyklopime na
chladici mfizku, vyndame hnétaci hak a nechame vychladnout alespon
30 minut.

Vysledkem je vonavy pernikovy chlebicek s jemnou a viacnou
strukturou, idealni ke kavé, Caji i jen tak samotny.

Naskenujte QR kod
a sledujte recept
pfimo v akci.
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Naskenujte QR kod
a sledujte recept
pfimo v akci.
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Ingredience:

- 100 ml miéka

- 70 ml slunecnicoveho oleje
- 150 g medu

- 11Zicka soli

- 250-270 g cukety nastrouhané nahrubo
- 500 g hladké mouky

- 11Zice holandskeho kakaa

- 11Zicka skorice

- 11zicka vanilkoveho aroma
- 1 pytlik suseneho drozdr

- 50 g nasekanych pistacir

Krok za krokem

° Do pecici formy vlozime vSechny ingredience, pistacie si nechame
stranou. Pekdrna se chlubfi praktickym davkovacem sypkych surovin ve
viku. Ten se postard, aby se nasekané pistacie pfidaly automaticky ve
spravny cas procesu.

e Na ovladacim panelu nastavime program rychly chléb, vahu 1 kg
a stfedné opecenou kirku. Cely program trva priblizné 2,5 hodiny.

e Po upeceni chléb vyklopime z formy a nechame chladnout na
miizce. Pokud si chcete dopfat spiSe sladky dezert, klidné do tésta
pridejte o néco vice medu.



Ingredience:

- 320 ml mleka

. 12 [Zicky citronové stavy

- 50 g rozpusténeho masla
. 2 IZice cukru krupice

- 580 g chlebové mouky

~ b4 ~ 4 - 1 pytlik suseného drozdr
anochni cnie - ticka skorice
- 50 g viasskych orechti
- 100 g susenych brusinek

S brusinkami

il

Krok za krokem

° Ingredience vlozime do pecici formy v pofadi: mléko, citronova
stava, rozpusténé maslo, cukr, mouka, drozdi a skofice. Na ovlddacim
panelu zvolime program zakladni chléb.
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A

e Do automatického davkovace suchych surovin nasypeme
nasekané vlasské ofechy. V posledni fazi hnéteni se do tésta
automaticky pridaji, a hned poté vsypeme i brusinky a rozinky.

e Po upeceni chléb vyklopime z formy a nechame vychladnout na
miizce.

Vysledkem je svate¢né vonavy chléb plny ofechl a suseného ovoce,
ktery provoni celou kuchyni a skvéle doplni vanocni stdll.

Naskenujte QR kod
a sledujte recept
pfimo v akci.




Ingredience:

- 150 ml pInotucneho miéka

- 200 ml 30% smetany

- 75 g Biscoff pomazanky (Lotuskova pomazanka)
- 2 [Zicky cukru krupice

- Biscoff susenky s cokoladovou napini

. Biscoff zmrzlina

3 . ——
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Piiprava domaci zmrzliny v pekarné chleba? Ano, ¢tete spravné.
Pekarna Catler ma k dokoupeni specialni nadobu s metlickou
uréenou pro pripravu zmrzliny.

Krok za krokem

° Nadobu na vyrobu zmrzliny viozime den pfedem do mrazaku.

e\/ rendliku zahfejeme mléko, smetanu, cukr a pomazanku
a metlickou michame, dokud se pomazanka nerozpusti.
Smés nechdme vychladit v lednici alespon 1 hodinu.

e Do pekarny vloZzime namrazenou nadobu s metlickou, nastavime
program lce Cream s Casovacem na 25 minut a spustime. Do nadoby
pomalu viévame vychlazenou smes.

° 5 minut pfed koncem programu pfidame 3-4 nasekané susenky.

° Hotovou zmrzlinu mizeme rovnou podavat. Pro pevnejsi strukturu
ji pfemistime do krabicky a dame jesté na hodinu domrazit.

Naskenujte QR kod
a sledujte recept
pfimo v akci.
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Catlar:

@R Basic bread
R French bread
(0] Whole wheat
B Sweet bread
B Rice braad
@ Gluten free
@ Quick bread
@ Fruit bread
@B Cake
| Jam
B Defrost
B Mix
B Knead
@@ Dough
(8 Ice Cream
) Bake
£ Homemade
B Yogurt

Sledujte @Catler
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