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@ Yeast dough

To activate yeast: Heat 250 ml milk with 2 tsp. sugar to approx. 40 °C, add 30 g fresh yeast into the milk and leave to rise briefly to activate the yeast.
Dough instructions: Pour the activated yeast into the bowl, add 0.5 kg plain flour, 125 ml oil, pinch of salt and stir briefly with a cooking spoon.
Warmer preparation: Place the gel warmer in the stand into a microwave oven set to 700 W and warm up for 45 seconds.

Mixing: Close the bowl with the prepared mixture using the airtight lid (making sure that the lid is properly sealed along the entire perimeter), set into the stand with the warmed up
gel warmer, seize with both hands by the bottom and the upper rim and shake intensely in all directions for approx. 2 minutes until several lumps of mixed dough are formed inside the
bowl. Open the bowl and join the lumps into one.

Rising: Press the centre of the airtight lid downwards, attach to the bowl with the prepared dough inside (making sure that the lid is well sealed along the entire perimeter) and leave
torrise in the stand with the warmed up gel warmer at room temperature. The airtight lid and the gel warmer enable the dough to rise up to two times faster. You do not need to check
the rising time — the lid will become visibly bulged on the bowl after the dough has risen completely.

Useful hint: The dough-rising bow! allows for up to twice the amount of dough to be prepared at a time.

® Kynuté tésto

Priprava kvasku: 250 ml mléka se 2 IZitkami cukru zahfejte na teplotu cca 40 °C, piidejte 30 g Cerstvych kvasnic a nechte krdtce nabéhnout, aby vznikl kvasek.
Priprava tésta: Kvasek prelijte do misy, pridejte 0,5 kg hladké mouky, 125 ml oleje, $petku soli a krétce promichejte vafeckou.

Priprava ohiivace: Gelovy ohfivac ulozeny ve stojanku dejte na 45 sekund do mikrovinné trouby nastavené na 700 W a zahfejte.

Miseni: Misu s pripravenou smési uzaviete vzduchotésnym vikem (ujistéte se, Ze je dobfe nasazeno po celém obvodu), postavte do stojanku se zahtatym gelovym ohfivacem, uchopte
obéma rukama za rukojeti stojanku a horni okraj misy a cca 2 minuty intenzivné potiepévejte vsemi sméry, dokud v mise nevznikne nékolik kusi promiseného tésta. Misu oteviete a tésto
spojte v jeden celek.

Kynuti: Stred vzduchotésného vika promacknéte smérem dolil, nasadte na misu s pripravenym téstem (ujistéte se, Ze je dobie nasazeno po celém obvodu) a nechte ve stojanku se
zahtétym gelovym ohfivacem vykynout pfi pokojové teploté. Diky vzduchotésnému viku a gelovému ohfivaci vykyne tésto az dvakrét rychleji, dobu kynuti neni tfeba hlidat, po
tplném vykynuti se viko na mise zietelné vypouli.

Dobry tip: V mise na kynuté tésto lze najednou pripravit az dvojndsobné mnoZstvi tésta.
@ Impasto lievitato

Per attivare il lievito: Riscaldare 250 ml dilatte con 2 cucchiaini di zucchero alla temperatura di 40 °C circa, aggiungere 30 g di lievito fresco al latte e lasciar riposare brevemente per
attivare il lievito.

Istruzioni per I'impasto: Versare il lievito attivo nella ciotola, aggiungere 0,5 kg di farina 00, 125 ml di olio, 1 pizzico di sale e mescolare brevemente con un cucchiaio da cucina.
Preparazione del gel riscaldante: Inserire il gel e il supporto nel forno a microonde impostato alla potenza di 700 W e riscaldare per 45 secondi.

Mescolare: Chiudere la ciotola con tutti gli ingredienti all'interno e assicurarsi che il coperchio sia chiuso ermeticamente controllando tutto il suo perimetro, applicare il supporto con il
gel riscaldante, afferrare la ciotola con entrambe le mani tenendo il fondo e il bordo superiore e agitare con forza in tutte le direzioni per circa 2 minuti, finché non si sentiranno diverse
masse di impasto formarsi all'interno. Aprire la ciotola e unire le masse di impasto in un'unica massa.

Lievitazione: Premere il centro del coperchio verso il basso, applicarlo alla ciotola con I'impasto all'interno (assicurandosi che il coperchio sia perfettamente sigillato lungo tutto il suo
perimetro) e lasciar lievitare nella ciotola chiusa a temperatura ambiente, con applicato il gel riscaldante. Il coperchio a chiusura ermetica permette all'impasto di lievitare molto piu
velocemente. Non & necessario controllare il tempo di lievitazione - il coperchio si gonfia visibilmente quando I'impasto é lievitato.

Consiglio utile: La ciotola pud contenere una quantita di impasto doppia rispetto a quella indicata nella ricetta.

® Masa de levadura

Para activar la levadura: Calentar 250 ml de leche con 2 cucharadas de aziicar a aprox. 40 °C, afiadir 30 g de levadura fresca en la leche y dejar reposar brevemente para
activar la levadura.

Instrucciones para la masa: Verter la levadura ya activada en el bol, afiadir 0,5 kg de harina, 125 ml de aceite, una pizca de sal y remover brevemente con una cuchara de cocina.
Preparacion del calentador: Introducir el calentador con la funda en el microondas a 700 W y calentar durante 45 sequndos.

Mezcla: Cerrar el bol con la mezcla preparada utilizando la tapa hermética (asequrar que la tapa esta bien sellada a lo largo de todo el perimetro), colocar en el soporte con el gel
calentador caliente, coger con las dos manos por el fondo y el borde superior y agitar intensamente en todas las direcciones durante aprox. 2 minutos hasta que se formen varios grumos
de la mezcla de masa en el interior del bol. Abrir el bol y unir los grumos en uno solo.

Fermentacion: Presionar el centro de la tapa hermética hacia abajo, unir al bol con la mezcla preparada en su interior (asequrar que esta bien sellada a lo largo de todo el perimetro)
y dejar reposar en el soporte con el gel calentador caliente a temperatura ambiente. La tapa hermética y el gel calentador permiten a la masa crecer dos veces mds rdpido. No necesita
comprobar el tiempo de aumento - la tapa en el bol se abulta visiblemente cuando la masa ha subido completamente.

Consejo titil: £l bol para fermentar masa tiene capacidad para preparar hasta el doble de cantidad de masa.

(@ Massa de fermento

Para ativar o fermento: Aquecer 250 ml de leite com 2 colheres de ché de aclicar a aproximadamente 40 ° C, adicionar 30 g de fermento fresco no leite e deixar levedar brevemente
para ativar o fermento.

Instrucdes para a massa: Colocar o fermento ativado dentro da taga, adicionar 0,5 kg de farinha de trigo, 125 ml de dleo, uma pitada de sal e lentamente mexer com uma
colher de cozinha.

Preparacao do gel de aquecimento: Colocar o gel de aquecimento na base no microondas e seleccionar 700 W e aquecer durante 45 segundos.

Misturar: Fechar com a tampa hermética a taca com a mistura preparada (verificar que a tampa esta bem fechada ao longo do perimetro inteiro), colocar na base com o gel de
aquecimento, com ambas as maos agarrar a taca por baixo e pela borda superior e agitar intensamente em todas as dire¢des durante aproximadamente 2 minutos até que varios pedagos
de massa se formem dentro da taca. Abrir a taca e juntar os pedagos num sg.

Crescer: Colocar a tampa hermética na taca com a massa preparada no interior e pressionar no centro da tampa (verificar se esté bem selado ao longo do perimetro inteiro) e deixar
amassa levedar a temperatura ambiente na taca fechada com a base e o gel de aquecimento. A tampa hermética e o gel de aquecimento permitem a massa crescer muito mais rapido.
Nao precisa de verificar o tempo de subida — a tampa na taca vai visivelmente levantar apds a massa crescer completamente.

Dica titil: A taca para levedar permite preparar o dobro da massa de uma vez.

D Hefeteig

Zubereitung des Vorteiges: 250 ml Milch mit 2 TL Zucker auf ca. 40 °C erwarmen, 30 g frische Hefe hineinbréckeln, kurz gehen lassen, um den Vorteig zuzubereiten.
Teigzubereitung: Den Vorteig in die Schiissel geben, 0,5 kg glattes Mehl, 125 ml O, Prise Salz zugeben, mit Kochloffel kurz riihren.

Zubereitung des Gelkissens: Das Gelkissen im Sténder in die Mikrowellenofen stellen und ca. 45 Sekunden bei der Leistungsstufe 700 W erwarmen.

Vermischen: Die Teigmasse in der Schiissel mit dem luftdichten Deckel verschlieBen (versichern Sie sich, dass der Deckel passend auf der Schiissel sitzt), auf den Sténder mit
erwarmtem Gelkissen legen, den Boden und den oberen Rand der Schiissel mit beiden Handen greifen, ca. 2 Minuten kréftig in alle Richtungen schiitteln, bis einige Teigstiicke entstehen.
Die Schiissel 6ffnen, die Teigmasse zusammenkneten.

Aufgehen: Die Mitte des luftdichten Deckels nach unten driicken, den Deckel auf die Schiissel mit der Teigmasse aufsetzen (versicher Sie sich, dass der Deckel passend auf der Schiissel
sitzt) und die Teigmasse in der im Stéander mit Gelkissen stehenden verschlossenen Schiissel bei Zimmertemperatur gehen lassen. Dank des luftdichten Deckels und des Gelkissens erfolgt
das Aufgehen beinahe doppelt so schnell, die Geh-Zeit muss man nicht verfolgen; wenn der Hefeteig gut gegangen ist, wird der Deckel offensichtlich aufgedriickt.

Guter Tipp: In der Schiissel fiir Hefeteig kann max. doppelte Menge Teig zubereitet werden.

@ Pate levée

Préparation de la levure : chauffer 250 ml de lait avec 2 cuilleres a café de sucre a environ 40 °C, ajouter 30 g de levures fraiches et laisser briévement reposer pour activer le levain.
Préparation de la pate : verser le levain dans le bol, ajouter 0,5 kg de farine fine, 125 ml d'huile, une pincée de sel, et mélanger briévement avec une cuillére en bois.
Préparation du systeme de chauffage : mettre le systéme de chauffage a gel placé dans son support pour 45 secondes au four a micro-ondes réglé sur 700 W, et faire chauffer.

Pétrissage : fermer le bol avec le mélange par le couvercle hermétique (veiller a bien le fixer sur tout le périmétre), le poser sur le socle avec le systeme de chauffage a gel chaud, saisir
des deux mains par les poignées du support et secouer fortement le bord supérieur du bol pendant environ 2 minutes dans tous les sens, jusqu'a 'apparition de plusieurs blocs de pate
mélangée dans le bol. Ouvrir le bol et unifier la pate en un seul morceau.

Levage : presser le centre du couvercle hermétique vers le bas, le placer sur le bol avec la péte préparée (vérifier qu'il est bien en place sur tout le contour) et laisser lever a température
ambiante dans le support avec systéme de chauffage a gel préchauffé. Le couvercle hermétique et le systéme de chauffage a gel permettent un levage jusqu'a deux fois plus rapide, il est
inutile de surveiller le levage, le couvercle se bombe visiblement a la fin.

Bonne astuce : le bol pour pdte d lever permet de préparer en une seule fois jusqu’a la quantité double de pdte.

¢ Ciasto drozdzowe

Przygotowanie zaczynu: 250 ml mleka z 2 fyzeczkami cukru nalezy podgrzac do temperatury 40 °C, nastepnie dodac¢ 30 g $wiezych drozdzy i pozostawi¢ na chwile, aby
powstat zaczyn.

Przygotowanie ciasta: Zaczyn nalezy przelac do misy, dodac 0,5 kg maki pszennej, 125 ml oleju, szczypte soli i krdtko przemiesza¢ drewniana fyzka.
Przygotowanie ogrzewacza: Zelowy ogrzewacz ze stojakiem nalezy wiozy¢ na 45 sekund do mikrofalowki ustawionej na 700 Wi ogrzac.

Mieszanie: Mise z przygotowang mieszankq nalezy zamkna¢ szczelnym wiekiem (uprzednio sprawdzic czy wieko jest nasadzone na caty obwéd naczynia). Nastepnie umiesci¢ mise
w stojaku z rozgrzanym ogrzewaczem, uchwyci¢ jedna rek za rekojes¢ stojaka a druga za gérng krawedz i okoto 2 minut intensywnie potrzasac we wszystkie strony, do momentu az
w misie powstanie kilka kawatkéw przemieszanego ciasta. Po otwarciu misy nalezy potaczyc ciasto w jedna catos¢.

Wyrastanie: Srodek wieka nalezy nacisna¢ w dol, a nastepnie nasadzi¢ na mise z przygotowanym ciastem (uprzednio sprawdzi¢ czy wieko jest nasadzone na caty obwdd naczynia).
Ciasto pozostawi¢ do wyrosniecia w zamknietej misie, umieszczonej w stojaku z rozgrzanym ogrzewaczem, temperaturze pokojowej. Dzigki szczelnemu wieku i zelowemu ogrzewaczowi
ciasto wyrosnie nawet dwa razy szybciej. Nie trzeba pilnowac czasu. Wieko wyraznie sie zaokragli, kiedy ciasto bedzie w petni wyrosniete.

Wskazowka: W misie na ciasto drozdzowe mozna za jednym razem przygotowac az dwie porcje ciasta.

@ Kysnuté cesto

Priprava kvasku: 250 ml mlieka s 2 lyzickami cukru zohrejte na teplotu cca 40 °C, pridajte 30 g cerstvyich kvasnic a nechajte krdtko nabehnit, aby vznikol kvésok.
Priprava cesta: Kvasok prelejte do misy, pridajte 0,5 kg hladkej miky, 125 ml oleja, Stipku soli a krtko premiesajte varechou.

Priprava ohrievaca: Gélovy ohrieva¢ ulozeny v stojanceku dajte na 45 sekind do mikrovinnej rtiry nastaveny na 700 W a zohrejte.



MieSanie: Misu s pripravenou zmesou uzavrite vzduchotesnym vekom (uistite sa, Ze je dobre nasadené po celom obvode), postavte do stojanceka so zahriatym gélovym ohrievacom,
uchopte oboma rukami za rukovat stojanceka a horny okraj misy a cca 2 mintty intenzivne pretrepavajte vsetkymi smermi, dokial' v mise nevznikne niekolko kusov premiesaného cesta.
Misu otvorte a cesto spojte v jeden celok.

Kysnutie: Stred vzduchotesného veka pretlacte smerom dole, nasadte na misu s pripravenym cestom (uistite sa, Ze je dobre nasadené po celom obvode) a nechajte v stojanceku so
zahriatym gélovym ohrievacom vykysnit pri izbovej teplote. Vdaka vzduchotesnému veku a gélovému ohrievacu vykysne cesto az dvakrét rychlejsie, dobu kysnutia nie je treba
strazit, po iplnom vykysnuti sa veko na mise zretelne vytlaci.

Dobry tip: V mise na kysnuté cesto mozno na jedenkrdt pripravit aZ dvojndsobné mnoZstvo cesta.
@ LpoxxeBoe Tecto

AKTMBMpOBaHMe [poXOKeNt: Mogorpeiite 250 M MoMloKa ¢ 2 u. fl. caxapa A0 Temnepatypbi npumepHo 40 °C, Jo6asbre 30 T CBEXUX APOXKeii B MONOKO M OCTaBbTE UX Ha
HeKkoTopoe BpemA ANA aKTUBALWN.

WNHCTpyKumA no 3ameLunBaHuIo TeCTa: Haneiite akTMBIPOBaHHbIE APOXKY B MIACKY, A06aBbTe 0,5 KT NLUEHUYHOI MyKM, 125 MA MACna, WENoTKy CONM 1 CleTKa nepemeLLaiite
KyNMHapHoi nonaTkoi.

MoproToBKa HarpeBaTens: lenesblii HarpeaTenb pasorpeiite B MIUKpOBONHOBO eun npu 700 BT B Teuenun 45 cekyup.

(meLunBaHme: 3akpoiite MUCKY C NOATOTOBAEHHOI CMeCbIo MU MOMOLLN TepMETUYHOI KPBILLKM (yBeAUTeCh, UTO KPbILIKA XOPOLLO MPUNEraeT K Milcke N0 BCemy NepumeTpy),

NoCTaBbTe Ha pa3orpeTblil reneBblii HarpeBatesb, BO3bMUTE MUCKY obenmn pykamu, NpuaepxuBas 0AHOBPEMEHHO 3a AHO U BEPXHIOK YacTb KPbILUKM, N IHTEHCUBHO BCTPAXMBAiTe
B TeyeHue NpUMepHo 2 MUHYT BO BCeX HanpaBReHNAX [0 Tex Nop, Noka BHYTPU MUCKI He 06pa3yeT(ﬂ HECKONbKO KYCKOB TecTa. OTKPOVITE MUCKY n o6beauHuTe BCe KYCKI B OZINH KOMOK.

I'IonHm'ue TecTa: Hakpoiite MUCKY C NPUrOTOBNEHHBIM TECTOM repMeTUYHOI KPbILLIKOIA, HaXaB Ha ee LieHTp (yﬁenmecb, UTO KpblLLKa XOpOLIO npuieraet K MUcke no Bcemy
nepmmepr), 11 0CTaBbTe TeCTO NOAHUMATBCA B 3aKPITOM BIAE NPY KOMHATHO Temneparype. bnaroaapa repmeTyHoI KpbILLKe v HarpesaTento TecTo NoAHIMAETCA HAMHOTO 6|>|CTpee.
Bam He npupaeTcA KOHTPONMPOBATb CKOPOCTb NOAEMA TecTa — KOT/a TeCTO MONHOCTbI0 NOAHNMETCA, KPbILUKA HAYHET 3aMeTHO BbINUPaTb Ha MUCKOIA.

[Tone3Hblii cosem: B mucke dns 3ameca mecma MoXHO npu2omosums & 38d paza GossLwe mecmd, 00HoBPeMeHHo.

www.tescoma.com/video/630381
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