BIOWIN'

SPRAWDZONE PRZEPISY

Ciasto drozdzowe (w maszynce)

Sktadniki:

8g drozdzy suszonych

0,5 kg maki

3 tyzki cukru

1/4 kostki masta (kostka 250 g)

250 ml mleka

1/2 tyzeczki soli

2 jaja

Opcjonalnie: rodzynki, suszona zurawina

Sposdb przyrzadzenia:

Na dno maszyny wlej mleko, wrzu¢ jaja i masto. Potem wsyp make, sél, cukier (mozna doda¢ odrobine
cukru waniliowego) oraz drozdze. Wybierz program do wypieku ciasta stodkiego. Wage ustaw na 1 kg
a skorke na jasna. Gdy w trakcie wyrabiania zorientujesz sie ze ciasto jest zbyt rzadkie dodaj troche
maki. Jak maszyna zawota o dodatki wsyp rodzynki lub inne dodatki. Po wyrosnieciu ciasta, a przed
faza pieczenia posyp ciasto kruszonka lub posmaruj jajkiem.

Ciasto wychodzi dobrze wyrosniete, niezbyt stodkie.

W przypadku mniejszych maszynek do wypieku lepiej zastosowaé potowe sktadnikow.



Ciasto drozdzowe (pieczone w piekarniku)

Sktadniki:

1 kg maki

30 dag cukru

3 cate jajka

3 26ttka (biatka z jajek uzywamy do posmarowania ciasta pod kruszonke)

0,5 tyzeczki soli

32 g suszonych piekarskich firmy Biowin

1 margaryna lub masto

1 lub 1 kostki masta na kruszonke

0,5 — 0,75 szklanki cieptego mleka

Aromat cytrynowy lub pomaranczowy do wypiekdéw na 1 kg maki

Opcjonalnie 150 — 200 g rodzynek wczesniej sparzonych i obsypanych w mace

Do miski wsypujemy porcjami make, cukier, drozdze oraz sél. Cato$¢ mieszamy. Nastepnie dodajemy
margaryne, jaja, aromat oraz mleko. Catos¢ wyrabiamy. Zostawiamy ciasto w cieptym miejscu do
wyrosniecia. Nastepnie ciasto przektadamy do blachy, z géry smarujemy je biatkiem jaja, a nastepnie
posypujemy kruszonka. Zostawiamy jeszcze do wyrosniecia w blaszce. Ciasto wktadamy do zimnego
piekarnika. Pieczemy przez ok 45 — 50 minut w temperaturze 150 - 160°C. Ciasto wyjmujemy dopiero

po 30 minutach po zakonczeniu pieczenia, aby nie opadto.

Chleb

Sktadniki:

500 g maki chlebowej pszennej typ 750

400 ml kefiru lub maslanki

16 g drozdzy suszonych

Dla uzyskania lepszego koloru i smaku dodano 1 tyzke kawy zbozowe;j.
1 tyzka soli

1 tyzka cukru wg miarki dotgczonej do urzadzenia



W trakcie drugiego zagniatania dosypano po 2 tyzki ziarna stonecznika i siemienia Inianego.
Zastosowano program do pieczywa na maslance.

Sktadniki:

500 g maki chlebowej pszennej typ 750

260ml wody

8g drozdzy suszonych

1 tyzka suszonych pomidoréow z bazylig i czosnkiem

1 tyzka soli wg miarki dotgczonej do urzadzenia

1 tyzka cukru wg miarki dotgczonej do urzadzenia

W trakcie drugiego zagniatania dodano mate opakowanie oliwek zielonych lub czarnych.
Wypiekano na podstawowym programie do wypieku pieczywa pszennego.

Sktadniki:

500 g maki chlebowej pszennej typ 750

260ml wody

8g-10g drozdzy suszonych

1 tyzka soli wg miarki dotgczonej do urzadzenia

1 tyzka cukru wg miarki dotgczonej do urzadzenia

tyzka kawy zbozowej

tyzka stodu

W trakcie drugiego zagniatania doda¢ 3 tyzki siemienia Inianego, 2 tyzki stonecznika.

Wypiekano na podstawowym programie do wypieku pieczywa pszennego.

Pampuchy

0,5 kg maki pszennej

8 g drozdzy suszonych firmy Biowin
ok. 300mI mleka

1 jajko

cukier do smaku

sol



Make wsypujemy do miski, robimy tzw. "dotek", wlewamy potowe porcji letniego mleka, dodajemy
drozdze, tyzeczke cukru i troche maki. Przykrywamy Sciereczky i odstawiamy w ciepte miejsce do
wyrosniecia. Kiedy drozdze wyrosng wbijamy jajko, dodajemy ptaskg tyzeczke soli oraz cukier.
Dolewamy mleka tyle ile zabierze maka. Ciasto wyrabiamy przez ok.10 minut. Ciasto odstawiamy pod
przykryciem do ponownego wyrosniecia.

Gdy ciasto zwiekszy swojg objetos¢, formujemy kluski. S3 2 sposoby ksztattowania pampuchow:
urywamy po kawatku ciasta i w rekach, zanurzonych uprzednio w mace, formujemy kluske w ksztatcie
kulki lub rozciggamy ciasto na stole na grubos¢ ok 1,5cm i wykrawamy szklankg. Nastepnie kluski
uktadamy na posypanym maka stole, przykrywamy Sciereczkg i zndw czekamy az podrosng. Kluski
podgrzewamy na garnku do gotowania na parze lub na przewigzanej na wierzchu garnka gazie.

Parujemy pod przykryciem 10-15 min.

Ciasto na pizze
Sktadniki:

300 g maki pszennej lub petnoziarnistej
7 g drozdzy suszonych firmy Biowin
szczypta soli

1 tyzka oliwy z oliwek

1 szklanka wody przegotowanej letniej

taczymy wszystkie sktadniki, ciasto wyrabiamy i pozostawiamy na ok. 1 h do wyrosniecia. Nastepnie
ciasto rozwatkowujemy na blaszce i tak zostawiamy jeszcze na ok 30 min ponownie do wyrosniecia.
Nastepnie uktadamy sktadniki wedle upodoban na ciasto i pieczemy przez ok 30 min w temperaturze

180 - 200°C.

Chlebek pita

0,5 kg maki pszennej

8 g drozdzy suszonych firmy Biowin
15 g soli

5 g cukru

2 tyzki oleju

ok. 250 g wody



Do maki dodajemy drozdze, sdl, cukier i olej oraz letnig wode. Nastepnie doktadnie wyrabiamy ciasto i
odstawiamy do wyrosniecia. Po tym czasie dzielimy na porcje i odstawiamy do ponownego wyrosniecia. Po
wyrosnieciu ksztattujemy placki o grubosci ok 5-6 mm, ktére nastepnie uktadamy na podgrzanej, posmarowanej
olejem blasze. Chlebki po rozwatkowaniu na placki wktadamy od razu do mocno rozgrzanego piekarnika i na
goragcy blache. Wypiekamy w temperaturze 250°C. Placki powinny "puchna¢" juz po ok 2-3 min. Jezeli mamy

opcje termoobiegu to mozna go uzy¢, wtedy chlebki szybciej ztapig kolor. Czas pieczenia to 7-8 min.

Carta da Musica czyli chrupigcy papier nutowy

250 g maki pszennej

150 ml letniej wody

1 tyzeczka drozdzy suszonych firmy Biowin

szczypta soli

Wszystkie sktadniki wymieszaé. Powinno powstaé dosé Sciste, elastyczne ciasto. Odstawiamy pod
przykryciem na 30 minut o wyrosniecia. W miedzy czasie nagrzewamy lekko wysypang maka blache w
piekarniku o temp 200°C. Ciasto rozwatkowujemy bardzo cienko w formie okragtych placuszkow.
Pieczemy partiami ok. 15 minut kazdy. Placki podczas pieczenia rosng i puchna.

Mozna podawac jako dodatek do zup, satatek lub z oliwg.



