Jattegoda brodreceptyft
Wilfa Bakmaskinet

RECEPTEN AR UTVE
OSLO AKERSHUS
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DINKELBROD

SPORT/MUSLIBROD

RAGBROD

K OLHYDRATREDUCERAT BROD
VALNOTSBROD TILL OSTAR
MELLANGROVT BROD

FOCCACIA

JULEKA KA PA DINKEL

BRIOCHE

LCHF BROD

L UNCHBROD
GLUTENFRITT / SEMPERMIX
GLUTENFRITT/ JYTTMJOLSSBROD
GROVT BANANBROD MED HONUNG OCH RUSSIN
MOROTSBROD

OME GA-3 BROD

APPELBROD

Légg ingredienserna i brédbehallaren i den ordning som anges i receptet. Hall jast
torr och atskild fran andra vétskor som placeras i behallaren tills blandningen bérjar.



Om du fragar oss finns det fa saker som kan jamféras med nybakat bréd,
utmaningen ér att vélja vilken du ska géra idag! Starta en god vana - bérja
med bréd fér de ndrmaste!

Det har skett en stor f6réndring i ménniskors vanor och mdéjligheter i férhallande till
vilken typ av bréd de vill ta och vad de kan &ta! Dérfér knackade vi pa dérren till
hégskolan i Oslo och bad dem hjélpa oss att utveckla recept som alla kunde vélja
mellan och som fungerade perfekt med var bakmaskin!

Line och Heidi har gjort ett fantastiskt jobb - vialkomna!

Pa/Av
Denna knapp sétter pé/sténger av strémmen pé enheten. Kom ihag att
alltid dra ur kontakten nar du &r klar med maskinen.

Program
Vélj mellan 11 program. Allt frén att sétta en deg pa jésning fér tillagning
i den vanliga ugnen (bull- eller pizzadeg) till fardigt grovt bréd eller luftig
foccacial

Timer
Baktiden varierar nagot mellan program och mellan bakverkets storlek.

Program
Se hur "stort" brédreceptet &r baserat pa - kom ihag att du kan préva
dig fram efter att du har blivit bekant med din Nybakt Bakmaskin.

Skorpa
Vélj mellan tre olika hardheter pa skorpan. 9 QO 9




DINKELBROD:

4 d| vatten

(anvand gérna 50/50 vatten och
apelsinjuice)

3 msk olja (till exempel rapsolja)
1 tsk socker

6 dl dinkelmijoal

1 dl havrergyn

Y2 dl solrosfro

linfrd, en nave

1 V2 tsk torrjast

Program 1
Mérk skorpa
Sl

Sportbréd fér dig som behdver
mycket energi - perfekt fér aktiva
ménniskor, stora som sma.

SPORT/MUSLIBROD:

2% dl vatten

2 msk olivolja

1 tsk salt

2 msk honung

300 g fullkornsmjal
50 g vete, helkorn

50 g solrosfro

2 msk linfro

2 tsk torrjast

50 g torkade aprikoser (behallare)
30 g russin (behallare)

Program 3
e

Mérk skorpa

3:50
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RAGBROD (INGERS):

5 dl vatten

1 msk solrosolja
1 tsk salt

1 tsk fruktos

6 dl grahamsmijol
1 dl ragmijol

1 dl vete, helkorn
1/2 dl solrosfro
1/2 dl linfro

2 dl kruskakli

3 tsk torrjast

Program 3
Mérk skorpa
3:50

KOLHYDRATREDUCERAT
BROD

Y2 | ljummet vatten

Y2 msk havsalt

1 msk akaciahonung

3 msk kardemumma

100 g grovhackade hasselnotter
150 g finmalt dinkelmjol

300 g grovmalt dinkelmjol

100 g malda linfré

3 tsk torrjast

Program 3
T

"

Mérk skorpa

3:50






Det &r mycket gott med frukt och
nétter i brédet. Hembakt bréd ér en fin
present till nagon som élskar god mat!

VALNOTSBROD:

5 dl vatten

3 msk rapsolja

1 tsk salt

2 tsk socker

75 g valnétter

10 aprikoser

375 g vetemijol

375 g fullkornsvetemjdl
3 tsk torrjast

Program 3
1,5Kg
Ljus skorpa

4:00
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MELLANGROVT BROD:

100 g fullkornsvetemjol
100 g ragsikt

50 gram vete, helkorn
100 gram havregryn
2,5 tsk torrjast

Program 3
T

" Kg

Ljus skorpa

4:00



Program 1
T
1
Mérk skorpa
3:15

o

liver och rosmarin kan
tillsattas i behallaren

JULKAKA MED DINKEL:

125 g smor

3 dI mjolk

Saften av %2 apelsin (30g)
62,5 g socker

1/8 tsk salt

1 tsk kardemumma

2 tsk torrjast

500 g dinkelmjol

150 g russin

Program 4
e

Ljus skorpa

3:17
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B RIOCHE:

2,8 dl mjclk

2 &gg

150 g smalt smor
600 g vetemjol
11/2 tsk salt

80 g socker

2 tsk torrjast

Program 3

e
Moérk skorpa
3:50

LCHF (low carb high fat)

2 tsk bakpulver
250 g smor

12 agg
1 dl vann

Program 11

1Kg

Mérk skorpa

CICIOl®)

Blanda de torra ingredienserna
forst. Tillsatt smor, rér om. Ror
om &gg och vatten, tillsatt sist.



Prova det hér allt-i-ett brédet! En hel
maltid i sig sjalv.

LUNCHBROD:

4,5 dl vatten

1 tsk salt

1 msk socker

2-3 msk pizzakrydda/oregano

3 msk hackade soltorkade tomater i olja
60 g fetaost i tarningar, oljen avrunnen
300 g vetemijol

100 g fullkornsvetemjol

100 g grahamsmijal

100 g havregryn

2,5 tsk torrjast

Program 1
o]

v Kg

Mérk skorpa

3:15

GLUTEN FRITT / SEMPERMIX:

4 d| vatten

1 msk fiberhusk

1agg

2 msk olja

1 msk honung

1 tsk salt

1 pkt semper fiber

1 msk havregryn, glutenfria
2,5 tsk torrjast

Program 1
e

Medium skorpa

Fi5
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GLUTENFRITT/
JYTTMJOLSBROD

6 dl vatten

1 msk fiberhusk

(Ror ihop i en skal, lat svélla)
1 dl rapsolja

3,5 dl jyttemjdl, orginal
2 dlI jyttemjdl fibra teff
2,5 dl havregryn

1 dl malda sesamfro

1 dl solroskarnor

2 tsk salt

2,5 tsk torrjast

Program 1
1Kg
Medium skorpa

3:15
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Supergott bréd som haller sig farskt lange.
Bra att &ta néar du behéver extra energi.

GROVT BANANBROD
MED HONUNG OCH RUSSIN

2 dl vatten

2 msk olja

3 msk honung

2 bananer (hackade i bitar)

50 gram helkorn (laggs i bl6t i nagra timmar)
100 g ragsikt

100 g fullkornsvetemjol

3'sma navar russin, lagg i nar luckan 6ppnar
sig/maskinen piper

Program 3

1,5Kg

Medium skorpa

3:50
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Det &r magiskt hur rivna morétter gor
bade kéttbullar och bréd saftiga och
smakrika. Dessutom &r det nyttigt.

MOROTSBROD: OMEGA-3 BROD:
3,5 dl ljummet vatten 4 dI [jummet vatten

1 tsk salt 100 g linfré

1/2 tsk socker 1/2 tsk salt

2 msk olja 1 tsk socker

90 g riven morot 250 g vetemijol

225 g grahamsmjol 200 g grahamsmjol

300 g vetemijdl 100 g havrem|ol

2 tsk torrjast 1 pkt torrjast

Program 3 Pragiin 3
o]

e i
Mérk skorpa

Mérk skorpa

3:50
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APPELBROD:

3 dl mjolk

75 g smor

% dl socker
1-2 tsk kanel
500 g vetemjol
3 tsk torrjast

1 dpple, tarnat

Program 4
s 1Kg

Medium skorpa

3:17
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Det finns ndgra saker att tdnka pa!

Med all bakning, oavsett om du bakar fér
hand eller med en bakmaskin sa &r det
viktigt med férhallandet mellan méngden
fuktiga ingredienser, torra ingredienser
och méngden torrjast.

Overskrid inte den maximala méngden
mjél eller hdj den méngden ingredienser
som anges i recepten. Om degen stiger
over kanten kan den hamna pa
varmeelementet. Da kommer Nybakt att
kortslutas och férstéras.

Varfér inte anvdnda Nybakt for att jdsa en
bull- eller pizzadeg tills du kommer hem?
Sétt timern pa nér du vill att degen ska vara
klar. Smart!
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Pa/Av
Denna knapp sétter pa/sténger av strémmen pa enheten. Kom ihag att
alltid dra ur kontakten nar du &r klar med maskinen.

Program
Valj mellan 11 program. Allt frén att sétta en deg pa jésning fér tillagning
i den vanliga ugnen (bull- eller pizzadeg) till fardigt grovt bréd eller luftig
foccacial

Timer
Baktiden varierar nédgot mellan program och mellan bakverkets storlek.

Programmer
Sett til hvor “stort” bred oppsktiften er basert pa - husk du kan preve
deg frem etter at du har blitt kjent med Nybakt Bradbakmaskinen din.

Skorpa
Vélj mellan tre olika hardhet pa skorpan aO0A
A A A





