
книга рецептов  
для хлебопечи Х800





книга рецептов
для хлебопечи Х800





Содержание

	 4	Д омашний белый хлеб 
	 5	Д еревенский французский хлебушек
	 6	Х леб с семенами подсолнечника и овсяными хлопьями 
	 7	�Х леб из кукурузной муки и пшена с семенами 

подсолнечника
	 8	Г речнево-пшенный хлеб   
	 9	Г речишный хлеб с апельсиновой цедрой 
	10	 Французский хлеб
	12	Х леб с изюмом
	13	Х леб белый традиционный с семенами подсолнечника
	14	Х леб с корицей и изюмом 
	16	К улич 
	18	 Маковый хлеб (ускоренный режим)
	18	Л уковый хлеб (ускоренный режим)
	19	Х леб с отрубями
	20	Р жаной хлеб
	21	Р жаной хлеб с тмином
	22	Х леб из муки грубого помола
	23	Х леб с кофе и грецкими орехами

	24	 Фокачча
	25	Х леб с тмином и финиками (бездрожжевой)
	26	Т есто для пиццы
	27	А пельсиновый джем
	27	Я годный джем



4

Домашний белый хлеб 

Хлеб, приготовленный по этому рецепту, получается мягким 
и ароматным, с насыщенным вкусом и аппетитной корочкой, 
не крошится.

Поместите все ингредиенты в форму для выпечки в порядке, 
указанном в таблице. 

Установите цвет корочки CRUST MED — cредний, установите 
размер буханки SIZE 0,5/0,75/1/1,25 кг, выберите программу 
BASIC «Основной режим» и нажмите кнопку START.

Как только закончится стадия выпекания, сразу извлеките 
хлеб из формы. Прежде чем нарезать, дайте хлебу остыть 
до комнатной температуры.

0,5 кг 0,75 кг 1 кг 1,25 кг

Вода 220 мл 270 мл 330 мл 390 мл

Мед  ½ ст. л. 1 ст. л. 1 ½ ст. л. 2 ст. л.

Масло сливочное, несоленое, нарезанное кусочками 20 г 30 г 40 г 50 г

Мука 240 г 360 г 480 г 600 г

Сухое молоко, нежирное 1 ½ ст. л. 2 ст. л. 2 ½ ст. л. 3 ст. л.

Сахар  ½ ст. л. 1 ст. л. 1 ½ ст. л. 2 ст. л.

Соль 1 ч.л 1 ½ ч.л 2 ч.л 2 ½ ч.л

Дрожжи 1 ½ ч.л 2 ч.л 2 ½ ч.л 3 ч.л
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Деревенский французский хлебушек

Поместите все ингредиенты в форму для выпечки в порядке, 
указанном в таблице. 

Установите цвет корочки CRUST DARK — темный, установите 
размер буханки SIZE 0,5/0,75/1/1,25 кг, выберите программу 
BASIC «Основной режим», нажмите кнопку START. 

Как только закончится стадия выпекания, сразу извлеките 
хлеб из формы. Прежде чем нарезать, дайте хлебу остыть 
до комнатной температуры.

0,5 кг 0,75 кг 1 кг 1,25 кг

Вода 200 мл 300 мл 400 мл 500 мл

Мука 230 г 340 г 455 г 565 г

Мука цельнозерновая 70 г 105 г 140 г 175 г

Соль 1 ч. л. 1 ½ ч. л. 1 ½ ч. л. 2 ч. л.

Дрожжи 1 ч. л. 1 ¾ ч. л. 1 ¾ ч. л. 2 ч. л.
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Хлеб с семенами подсолнечника и овсяными хлопьями 

Этот хлеб c влажным рыхлым мякишем имеет насыщенный 
вкус. Мед, который используется в рецепте, влияет на его 
вкусовые оттенки. Пробуйте добавлять разные виды меда, 
чтобы найти ваш любимый вкус. Этот хлеб превосходно 
подходит для приготовления тостов с маслом или джемом.

Поместите все ингредиенты в форму для выпечки в порядке, 
указанном в таблице. 

Установите цвет корочки CRUST MED — средний, установите 
размер буханки SIZE 0,5/0,75/1/1,25 кг, выберите программу 
BASIC «Основной режим» и нажмите кнопку START. (Этот 
рецепт не подходит для функции отложенного старта DELAY 
START.) 

Как только закончится стадия выпекания, сразу извлеките 
хлеб из формы. Прежде чем нарезать, дайте хлебу остыть 
до комнатной температуры.

  0,5 кг 0,75 кг 1 кг 1,25 кг

Вода 100 мл 120 мл 150 мл 190 мл

Кефир 100 мл 150 мл 200 мл 250 мл

Яйцо 1 шт. 2 шт. 2 шт. 3 шт.

Масло сливочное, нарезанное кусочками 15 г 20 г 25 г 35 г

Мед 2 ч. л. 3 ч. л. 3 ч. л. 4 ч. л.

Мука 250 г 375 г 500 г 625 г

Овсяные хлопья 35 г 50 г 65 г 85 г

Мука пшеничная из цельного зерна 55 г 80 г 100 г 135 г

Семена подсолнечника, сырые 45 г 70 г 95 г 120 г

Соль 1 ч. л. 1 ½ ч. л. 2 ч. л. 2 ч. л.

Дрожжи 1 ½ ч. л. 2 ч. л. 2 ½ ч. л. 3 ч. л.
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Хлеб из кукурузной муки и пшена с семенами подсолнечника

Однажды попробовав хлеб с пшеном и кукурузной мукой 
крупного помола (из нее традиционно делается итальянская 
кукурузная каша — полента), вы навсегда полюбите эти 
культуры. 

Если вы не хотите, чтобы хлеб был слишком хрустящим, 
следует замочить пшено в горячей воде на 15 минут 
и просушить его, прежде чем добавлять в тесто.

Поместите все ингредиенты в форму для выпечки в порядке, 
указанном в таблице. 

Установите цвет корочки CRUST MED — cредний, установите 
размер буханки SIZE 0,5/0,75/1/1,25 кг, выберите программу 
BASIC «Основной режим» и нажмите кнопку START. (Этот 
рецепт подходит для функции отложенного старта DELAY 
START.) 

Как только закончится стадия выпекания, сразу извлеките 
хлеб из формы. Прежде чем нарезать, дайте хлебу остыть 
до комнатной температуры.

  0,5 кг 0,75 кг 1 кг 1,25 кг

Вода 180 мл 270 мл 360 мл 450 мл

Мед 2 ст. л. 3 ст. л. 3 ст. л. 4 ст. л.

Масло подсолнечное 1 ст. л. 2 ст. л. 2 ст. л. 3 ст. л.

Мука 350 г 375 г 500 г 625 г

Мука пшеничная из цельных зерен 55 г 80 г 100 г 135 г

Мука кукурузная 35 г 50 г 65 г 80 г

Пшено цельное 2 ст. л. 3 ст. л. 3 ст. л. 4 ст. л.

Семена подсолнечника, сырые 2 ст. л. 3 ст. л. 3 ст. л. 4 ст. л.

Соль 1 ч. л. 1 ½ ч. л. 2 ч. л. 2 ч. л.

Дрожжи 1 ч. л. 1¾ ч. л. 2 ч. л. 2 ½ ч. л.
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Гречнево-пшенный хлеб   

Поместите все ингредиенты в форму для выпечки в порядке, 
указанном в таблице. 

Установите цвет корочки CRUST DARK — темный, установите 
размер буханки SIZE 0,5/0,75/1/1,25 кг, выберите программу 
BASIC «Основной режим», нажмите кнопку START. (Этот рецепт 

не подходит для функции отложенного старта DELAY START.) 

Как только закончится стадия выпекания, сразу извлеките 
хлеб из формы. Прежде чем нарезать, дайте хлебу остыть 
до комнатной температуры.

0,5 кг 0,75 кг 1 кг 1,25 кг

Вода 180 мл 270 мл 360 мл 450 мл

Масло сливочное, несоленое, комнатной температуры 1 ст. л. 1 ст. л. 2 ст. л. 3 ст. л.

Мед темный 1 ст. л. 2 ст. л. 2 ст. л. 3 ст. л.

Мука 300 г 400 г 500 г 600 г

Мука гречневая 50 г 55 г 60 г 65 г

Просо 40 г 60 г 80 г 100 г

Соль 1 ч. л. 1 ½ ч. л. 2 ч. л. 2 ч. л.

Дрожжи 1 ½ ч. л. 2 ч. л. 2 ½ ч. л. 3 ч. л.
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Гречишный хлеб с апельсиновой цедрой 

Поместите все ингредиенты в форму для выпечки в порядке, 
указанном в таблице. 

Установите цвет корочки CRUST DARK — темный, установите 
размер буханки SIZE 0,5/0,75/1/1,25 кг, выберите программу 
BASIC «Основной режим», нажмите кнопку START. (Этот рецепт 
не подходит для функции отложенного старта DELAY START.) 

Когда закончится стадия выпекания, сразу извлеките хлеб 
из формы и положите его остывать на решетку. Прежде чем 
нарезать, дайте ему остыть до комнатной температуры.

0,5 кг 0,75 кг 1 кг 1,25 кг

Пахта 160 мл 240 мл 320 мл 400 мл

Лимонный сок ½ ч. л. 1 ч. л. 1 ч. л. 1 ½ ч. л.

Яйцо 1 шт. 1 шт. 1 шт. 2 шт.

Масло сливочное, несоленое, нарезанное кусочками 20 г 30 г 40 г 50 г

Мука 200 г 300 г 400 г 500 г

Пшеничная мука из цельного зерна 80 г 120 г 160 г 200 г

Гречневая мука светлая 35 г 50 г 65 г 85 г

Сахар желтый 1 ст. л. 2 ст. л. 2 ст. л. 2 ½ ст. л.

Апельсин, тертая цедра 1 шт. 1 шт. 1 шт. 2 шт.

Соль ½ 1 ½ 2 2 ½ 

Дрожжи 2 2 ¼ 2 ½ 3
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Французский хлеб

Французский хлеб знаменит своей хрустящей корочкой 
и большим размером, мякиш у него эластичный и равномерно 
пористый. Он сильно отличается от белого хлеба, 
приготовленного на молоке, с медом и маслом. 

Добавление яичных белков делает корочку хрустящей. 
Если вы собираетесь приготовить этот хлеб, используя 
функцию отложенного старта, добавьте в тесто яичный 
порошок, смешав его с холодной водой (он заменит свежий 
яичный белок).

0,5 кг 0,75 кг 1 кг 1,25 кг

Яичный белок, комнатной температуры 2 шт. 3 шт. 4 шт. 5 шт.

Вода 160 мл 240 мл 320 мл 400 мл

Мука 300 г 450 г 600 г 750 г

Сахар 1 ч. л. 2 ч. л. 2 ч. л. 3 ч. л.

Соль 1 ч. л. 1 ¾ ч. л. 2 ч. л. 2 ½ ч. л.

Дрожжи 1 ½ ч. л. 2 ч. л. 2 ч. л. 2 ½ ч. л.



Из этого теста можно сделать традиционный французский 
багет. Раскатайте его в длинный тонкий батон, сделайте 
несколько неглубоких надрезов и выпекайте в духовке. Тесто 
приготовьте в хлебопечи, установив программу DOUGH «Тесто».

В чаше электрического миксера, оснащенного мешалкой, 
взбейте яичные белки в густую пену.

Поместите все ингредиенты в форму для выпечки в порядке, 
указанном в таблице, добавляя яичные белки и воду. 

Установите цвет корочки CRUST MED — средний или 
CRUST DARK — темный, установите размер буханки SIZE 
0,5/0,75/1/1,25 кг, выберите программу BASIC «Основной 
режим», нажмите кнопку START. (Этот рецепт не подходит 
для функции отложенного старта DELAY START, если 
используется свежий яичный белок, а не яичный порошок.) 

Когда закончится стадия выпекания, сразу извлеките хлеб 
из формы. 

Этот хлеб особенно хорош, когда он еще теплый. Употреблять 
его лучше в день приготовления, в нем нет жиров, поэтому 
на следующий день его вкус меняется.
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Хлеб с изюмом

Поместите все ингредиенты, кроме изюма и сухофруктов, 
в форму для выпечки в порядке, указанном в таблице. Изюм 
и сухофрукты необходимо поместить в диспенсер, который 
автоматически добавит их в тесто в нужный момент.

Установите цвет корочки CRUST DARK — темный или MED — 
средний, установите размер буханки SIZE 0,5/0,75/1/1,25 кг, 
выберите программу BASIC «Основной режим», нажмите 
кнопку START.

Как только закончится стадия выпекания, сразу извлеките 
хлеб из формы. Прежде чем нарезать, дайте хлебу остыть 
до комнатной температуры.

0,5 кг 0,75 кг 1 кг 1,25 кг

Молоко 250 мл 350 мл 450 мл 550 мл

Масло растительное 1 ст. л. 2 ст. л. 2 ст. л. 3 ст. л.

Соль  ½ ч. л.  ½ ч. л. 1 ½ ч. л. 2 ч. л.

Мед 1 ст. л. 2 ст. л. 2 ст. л. 3 ст. л.

Мука 270 г 405 г 540 г 650 г

Дрожжи 1 ч. л. 1 ч. л. 1 ½ ч. л. 2 ч. л.

Корица 1 ч. л. 1 ч. л. 1 ч. л. 2 ч. л.

Изюм, сухофрукты 120 г 180 г 240 г 300 г



13

Хлеб белый традиционный с семенами подсолнечника

Поместите все ингредиенты, кроме семечек, в форму 
для выпечки в порядке, указанном в таблице. Семечки 
необходимо поместить в диспенсер, который автоматически 
добавит их в тесто в нужный момент.

Установите цвет корочки MED — средний, установите размер 
буханки SIZE 0,5/0,75/1/1,25 кг, выберите программу BASIC 
«Основной», нажмите кнопку START.

Как только закончится стадия выпекания, сразу извлеките 
хлеб из формы. Прежде чем нарезать, дайте хлебу остыть 
до комнатной температуры.

0,5 кг 0,75 кг 1 кг 1,25 кг

Молоко 200 мл 300 мл 400 мл 500 мл

Масло оливковое 1 ст. л. 2 ст. л. 2 ст. л. 3 ст. л.

Соль 1 ч. л. 1 ч. л. 1 ½ ч. л. 2 ч. л.

Сахар 1 ч. л. 1 ч. л. 1 ½ ч. л. 2 ч. л.

Мука 270 г 405 г 540 г 675 г

Дрожжи 1 ч. л. 1 ч. л. 2 ч. л. 2 ½ ч. л.

Семена подсолнечника, очищенные 35 г 50 г 65 г 85 г
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Хлеб с корицей и изюмом 

Это питательный хлеб с ароматом корицы, из которого получаются удивительные французские тосты.

0,5 кг 0,75 кг 1 кг 1,25 кг

Кефир 160 мл 240 мл 320 мл 400 мл

Яичный белок 1 шт. 2 шт. 3 шт. 4 шт.

Подсолнечное рафинированное масло 2 ст. л. 3 ст. л. 3 ст. л. 4 ст. л.

Мука 150 г 225 г 300 г 375 г

Пшеничная мука из цельного зерна 160 г 240 г 320 г 400 г

Овсяные хлопья 20 г 25 г 35 г 40 г

Сахар желтый 30 г 45 г 60 г 75 г

Соль 1 ч. л. 1 ½ ч. л. 2 ч. л. 2 ½ ч. л.

Корица 1 ч. л. 1 ¼ ч. л. 2 ч. л. 2 ½ ч. л.

Ванилин 1 ч. л. 1 ¼ ч. л. 2 ч. л. 2 ½ ч. л.

Дрожжи 2 ч. л. 2 ½ ч. л. 3 ч. л. 3 ½ ч. л.

Изюм 40 г 50 г 60 г 65 г

Орехи грецкие, измельченные 35 г 40 г 50 г 60 г



Поместите все ингредиенты, кроме орехов и изюма, в форму 
для выпечки в порядке, указанном в таблице. Орехи и изюм 
необходимо поместить в диспенсер, который автоматически 
добавит их в тесто в нужный момент. 

Установите цвет корочки CRUST DARK — темный или MED — 
средний, установите размер буханки SIZE 0,5/0,75/1/1,25 кг, 
выберите программу BASIC «Основной режим», нажмите 
кнопку START. (Этот рецепт не подходит для функции 
отложенного старта DELAY START.) 

Когда закончится стадия выпекания, проверьте верхушку 
буханки. Если она слишком бледная, нужно сбросить настройки 
хлебопечи и установить программу BAKE ONLY «Выпекание» 
на дополнительные 7–10 минут. По окончании, сразу 
извлеките хлеб из формы и положите его остывать на решетку. 
Прежде чем нарезать хлеб, дайте ему остыть до комнатной 
температуры.
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Кулич 

В России кулич — обязательное угощение, которое подают к столу на Пасху. Традиционно кулич выпекают в форме 
цилиндра, украшая сверху сахарной пудрой, глазурью, орехами, цукатами или символической надписью. 

0,5 кг 0,75 кг 1 кг 1,25 кг

Для теста

Молоко 160 мл 240 мл 320 мл 400 мл

Яичный желток крупных яиц 4 шт. 5 шт. 6 шт. 6 шт.

Экстракт ванили 1 ч. л. 2 ч. л. 2 ч. л. 3 ч. л.

Масло сливочное, несоленое, нарезанное кусочками 60 г 90 г 120 г 150 г

Мука 350 г 600 г 700 г 900 г

Сахар 80 г 100 г 110 г 120 г

Цедра лимона 1 шт. 1 шт. 1 шт. 1 шт.

Соль 1 ½ ч. л. 2 ч. л. 2 ½ ч. л. 2 ½ ч. л.

Дрожжи 2 ч. л. 2 ½ ч. л. 3 ч. л. 3 ч. л.

Изюм, замоченный на ночь в роме 30 г 40 г 45 г 50 г

Курага, мелко нарезанная 80 г 90 г 95 г 100 г

Миндаль измельченный, обжаренный 70 г 75 г 80 г 85 г

Для глазури

Сахарная пудра 100 г 125 г 150 г 160 г

Сок лимонный 1 ч. л. 2 ч. л. 2 ½ ч. л. 2 ½ ч. л.

Вода теплая 2 ч. л. 3 ч. л. 3 ч. л. 4 ч. л.
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Поместите все ингредиенты, кроме фруктов и орехов, в форму 
для выпечки в порядке, указанном в таблице. Фрукты и орехи 
необходимо поместить в диспенсер, который автоматически 
добавит их в тесто в нужный момент. 

Установите программу DOUGH «Тесто», нажмите кнопку START.

Приготовление кулича в хлебопечи 
(прямоугольная форма)

Когда хлебопечь подаст сигнал об окончании стадии заме-
шивания теста, нажмите кнопку PAUSE «Стоп» и отключите 
от источника питания. Дайте тесту подойти в течение 45 минут 
или больше, чтобы кулич получился высоким. Выберите про-
грамму BAKE ONLY «Выпекание» и установите таймер на 45 
минут. Нажмите кнопку START. Выпекайте кулич около 35–45 
минут, пока он не станет золотисто-коричневым. Проверить 
готовность можно с помощью деревянной шпажки (на ней 
не должно оставаться теста).

Приготовление кулича в духовке (круглая форма)

Смажьте высокую круглую форму маслом. Кулич можно 
сделать более высоким, сложив фольгу пополам и обернув 
форму так, чтобы получился «ворот»; закрепите его кухонным 
шпагатом. Когда хлебопечь издаст сигнал об окончании 
стадии замешивания теста, нажмите кнопку PAUSE «Стоп» 
и отключите от источника питания. 

Поместите тесто в подготовленную форму. Неплотно 
накройте пластиковой крышкой, смазанной маслом и дайте 
тесту подойти в течение 45 минут или больше, чтобы кулич 
получился высоким.

За 20 минут до выпекания разогрейте духовку до 180˚C, 
установите решетку на третий нижний уровень. Выпекайте 
кулич около 35–45 минут, пока он не станет золотисто-
коричневым. Если верх кулича станет пригорать, прикройте его 
фольгой. Проверить готовность можно с помощью деревянной 
шпажки (на ней не должно оставаться теста). 

Приготовление глазури

Пока кулич выпекается, приготовьте глазурь: смешайте 
в миске сахарную пудру, лимонный сок и немного воды, чтобы 
получилась однородная смесь.

Снимите кулич с противня, аккуратно выньте из формы и дайте 
ему остыть на решетке до комнатной температуры. Пока кулич 
остывает, полейте его глазурью. 
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Маковый хлеб (ускоренный режим)

Поместите все ингредиенты в форму для выпечки в порядке, 
указанном в таблице. 

Установите цвет корочки MED — средний, установите размер 
буханки SIZE 0,75 кг, выберите программу BASIC RAPID 
«Основной ускоренный», нажмите кнопку START.

Как только закончится стадия выпекания, сразу извлеките 
хлеб из формы. Прежде чем нарезать, дайте хлебу остыть 
до комнатной температуры.

750 гр

Молоко 350 мл

Масло растительное 2 ст. л.

Соль 1 ч. л.

Сахар 1 ст. л.

Мука 405 г

Дрожжи 1 ч. л.

Семена мака 50 г

Орех мускатный 1 ч. л.

Сыр «Пармезан»  тертый 1 ст. л.

Луковый хлеб (ускоренный режим)

Поместите все ингредиенты, кроме жареного лука, в форму 
для выпечки в порядке, указанном в таблице. Жареный лук 
можно поместить в диспенсер, или добавить в хлебопечь 
во время второго этапа замешивания теста.

Установите цвет корочки CRUST MED — средний, установите 
размер буханки SIZE 0,75 кг, выберите программу BASIC RAPID 
«Основной ускоренный», нажмите кнопку START.

Как только закончится стадия выпекания, сразу извлеките 
хлеб из формы. Прежде чем нарезать, дайте хлебу остыть 
до комнатной температуры.

750 гр

Молоко 300 мл

Масло растительное 1 ст. л.

Соль 1 ч. л.

Сахар 1 ст. л.

Мука 405 г

Дрожжи 1 ч. л.

Лук жареный 100 г
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Хлеб с отрубями

Поместите все ингредиенты в форму для выпечки в порядке, 
указанном в таблице. 

Установите цвет корочки CRUST MED — средний, установите 
размер буханки SIZE 0,5/0,75/1/1,25 кг, выберите программу 
WHOLE WHEAT «Цельнопшеничный хлеб», нажмите кнопку 
START.

Как только закончится стадия выпекания, сразу извлеките 
хлеб из формы. Прежде чем нарезать, дайте хлебу остыть 
до комнатной температуры.

0,5 кг 0,75 кг 1 кг 1,25 кг

Молоко 200 мл 300 мл 400 мл 500 мл

Масло растительное 1 ст. л. 2 ст. л. 2 ст. л. 3 ст. л.

Соль 1 ч. л. 1 ч. л. 1 ½ ч. л. 2 ч. л.

Мед 1 ч. л. 2 ч. л. 2 ½ ч. л. 3 ч. л.

Мука 180 г 270 г 360 г 450 г

Дрожжи 1 ч. л. 1 ч. л. 2 ч. л. 2 ½ ч. л.

Уксус яблочный 1 ст. л. 1 ст. л. 1 ½ ст. л. 1 ½ ст. л.

Отруби пшеничные 70 г 100 г 130 г 160 г
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Ржаной хлеб

Поместите все ингредиенты в форму для выпечки в порядке, 
указанном в таблице. 

Установите цвет корочки CRUST DARK — темный или MED — 
средний, установите размер буханки SIZE 0,5/0,75/1/1,25 кг, 
выберите программу WHOLE WHEAT «Цельнопшеничный 
хлеб», нажмите кнопку START.

Как только закончится стадия выпекания, сразу извлеките 
хлеб из формы. Прежде чем нарезать, дайте хлебу остыть 
до комнатной температуры.

0,5 кг 0,75 кг 1 кг 1,25 кг

Молоко 200 мл 300 мл 400 мл 500 мл

Масло растительное 1 ст. л. 2 ст. л. 2 ст. л. 2 ½ ст. л.

Мука 90 г 135 г 180 г 225 г

Мука ржаная 180 г 270 г 360 г 450 г

Соль  ½ ч. л.  ½ ч. л. 1 ч. л. 1 ½ ч. л.

Сахар  ½ ч. л.  ½ ч. л. 1 ч. л. 2 ч. л.

Дрожжи 1 ½ ч. л. 2 ч. л. 2 ½ ч. л. 3 ч. л.

Разрыхлитель  ½ ст. л. 1 ст. л. 1 ½ ст. л. 2 ст. л.
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Ржаной хлеб с тмином

Поместите все ингредиенты, кроме тмина, в форму 
для выпечки в порядке, указанном в таблице. Тмин необходимо 
поместить в диспенсер, который автоматически добавит его 
в тесто в нужный момент.

Установите цвет корочки CRUST DARK — темный или MED — 
средний, установите размер буханки SIZE 0,5/0,75/1/1,25 кг, 
выберите программу WHOLE WHEAT «Цельнопшеничный 
хлеб», нажмите кнопку START.

Как только закончится стадия выпекания, сразу извлеките 
хлеб из формы. Прежде чем нарезать, дайте хлебу остыть 
до комнатной температуры.

0,5 кг 0,75 кг 1 кг 1,25 кг

Вода 200 мл 300 мл 400 мл 500 мл

Масло сливочное 20 г 30 г 40 г 50 г

Мука ржаная 100 г 150 г 200 г 250 г

Мука 200 г 300 г 400 г 500 г

Соль 1 ч. л. 1 ч. л. 1 ½ ч. л. 2 ч. л.

Сахар 2 ст. л. 3 ст. л. 3 ст. л. 4 ст. л.

Молоко сухое 1 ½ ст. л. 2 ст. л. 2 ½ ст. л. 3 ст. л.

Дрожжи 2 ч. л. 2 ½ ч. л. 3 ч. л. 3 ч. л.

Тмин 2 ст. л. 2 ст. л. 3 ст. л. 3 ст. л.
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Хлеб из муки грубого помола

Поместите все ингредиенты в форму для выпечки в порядке, 
указанном в таблице. 

Установите размер буханки SIZE 0,5/0,75/1/1,25 кг, выберите 
программу CRUSTY LOAF «Хрустящая булочка», нажмите кнопку 
START.

Как только закончится стадия выпекания, сразу извлеките 
хлеб из формы. Прежде чем нарезать, дайте хлебу остыть 
до комнатной температуры.

0,5 кг 0,75 кг 1 кг 1,25 кг

Молоко 230 мл 300 мл 370 мл 410 мл

Масло растительное 1 ст. л. 2 ст. л. 2 ст. л. 2 ½ ст. л.

Соль 1 ч. л. 1 ч. л. 1 ½ ч. л. 2 ч. л.

Сахар 1 ч. л. 1 ч. л. 2 ч. л. 2 ½ ч. л.

Мука пшеничная грубого помола 350 г 405 г 460 г 490 г

Дрожжи 1 ч. л. 1 ч. л. 2 ч. л. 2 ½ ч. л.

Разрыхлитель 1 ст. л. 1 ст. л. 2 ст. л. 2 ½ ст. л.



Хлеб с кофе и грецкими орехами

Поместите все ингредиенты, кроме грецких орехов, в форму 
для выпечки в порядке, указанном в таблице. Грецкие орехи 
необходимо поместить в диспенсер, который автоматически 
добавит их в тесто в нужный момент.

Установите размер буханки SIZE 0,5/0,75/1/1,25 кг, выберите 
программу SWEET «Сладкая выпечка», нажмите кнопку START.

Как только закончится стадия выпекания, сразу извлеките 
хлеб из формы. Прежде чем нарезать, дайте хлебу остыть 
до комнатной температуры.

0,5 кг 0,75 кг 1 кг 1,25 кг

Вода 200 мл 300 мл 400 мл 500 мл

Масло растительное 1 ½ ст. л. 2 ст. л. 2 ст. л. 3 ст. л.

Мед 1 ст. л. 1 ст. л. 2 ст. л. 2 ст. л.

Мука 300 г 450 г 600 г 750 г

Кофе растворимый 1 ч. л. 1 ч. л. 2 ч. л. 3 ч. л.

Соль 1 ч. л. 1 ч. л. 1 ½ ч. л. 2 ч. л.

Сахар 2 ст. л. 3 ст. л. 4 ст. л. 4 ст. л.

Молоко сухое 1 ст. л. 1 ½ ст. л. 2 ст. л. 2 ½ ст. л.

Мускатный орех, молотый  ½ ч. л.  ½ ч. л. 1 ч. л. 1 ½ ч. л.

Дрожжи 1 ½ ч. л. 2 ч. л. 2 ½ ч. л. 3 ч. л.

Орехи грецкие, измельченные 35 г 50 г 65 г 80 г
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Фокачча

Поместите в форму для выпечки дрожжи, теплую воду, 25 г 
пшеничной муки, ржаную муку. Дайте этой смеси постоять 
около 30 минут, пока она не начнет пениться.

Добавьте холодную воду, оливковое масло, оставшуюся 
пшеничную муку и соль. Установите программу PIZZA «Тесто 
для пиццы», нажмите кнопку START.

Хорошо смажьте маслом противень или лист для выпекания 
(25 см на 28,5 см). Аккуратно достаньте тесто из хлебопечи 
и разровняйте его на противне для выпечки, придавая ему 
форму противня, легкими нажатиями от центра к краям. 
Если тесто начинает стягиваться обратно к центру, дайте 
ему постоять 10 минут, затем снова разровняйте. Не давайте 
воздуху выйти из теста, для этого во время раскатывания 
слегка прижимайте тесто пальцами.

Сбрызните тесто оливковым маслом, накройте его и дайте 
подняться, это займет приблизительно два часа. Пока тесто 
поднимается, разогрейте духовку до 230 °С.

По желанию посыпьте тесто крупной морской солью и зеленью. 
Выпекайте фокаччу до образования золотистой хрустящей 
корочки в течение 20–25 минут. Снимите хлеб с противня  
и  дайте слегка остыть. 

Для теста

Дрожжи 2 ч. л.

Вода теплая 100 мл

Мука пшеничная 350 г

Мука ржаная 25 г

Вода холодная 175 мл

Масло оливковое 50 мл

Соль 1 ч. л.

Для начинки

Масло оливковое 2 мл

Соль морская крупная 1 ч. л.

Розмарин свежий измельченный 1 ч. л.



Хлеб с тмином и финиками 
(бездрожжевой)

Поместите все ингредиенты, кроме тмина и фиников, в форму 
для выпечки в порядке, указанном в таблице. Тмин и финики 
необходимо поместить в диспенсер, который автоматически 
добавит их в тесто в нужный момент.

Выберите программу YEAST FREE «Бездрожжевой хлеб», 
нажмите кнопку START.

Как только закончится стадия выпекания, сразу извлеките 
хлеб из формы. Прежде чем нарезать, дайте хлебу остыть 
до комнатной температуры.

Молоко 360 мл

Масло топленое 3 ст. л.

Мука 525 г

Сахар 100 г

Соль 1 ½ ч. л.

Разрыхлитель 2 ст. л.

Тмин 2 ч. л.

Финики измельченные 150 г
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Тесто для пиццы

Поместите в форму дрожжи, теплую воду, ржаную и пшеничную 
муку. Дайте этой смеси постоять около 30 минут, пока она 
не начнет пениться.

Добавьте холодную воду, оливковое масло, оставшуюся 
пшеничную муку и соль. Установите программу PIZZA «Тесто 
для пиццы», нажмите кнопку START.

Разделите тесто на две части и сформируйте из них два шара. 
Неплотно оберните пищевой пленкой, оставьте примерно 
на час при комнатной температуре.

Придайте каждому шару форму диска диаметром 12,5–15 см, 
слегка посыпьте мукой, накройте и дайте постоять 15 минут. 
Поместите решетку в духовку на нижний уровень. Разогрейте 
духовку до максимальной температуры.

Аккуратно раскатайте диск до диаметра 25 см, сохраняя форму 
круга. Смажьте тесто оливковым маслом, с отступом от края 
примерно 1 см, и выложите на него ингредиенты по вкусу —  
измельченный чеснок, томатный соус, сыр моцарелла.

Выпекайте около 10 минут, пока корочка не станет 
золотисто-коричневой.

Ингредиенты для приготовления двух пицц диаметром 25 см

Дрожжи 2 ч. л.

Вода, теплая 100 мл

Мука пшеничная 350 г

Мука ржаная 25 г

Вода, холодная 175 мл

Масло оливковое 50 мл

Соль 1 ч. л.
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Апельсиновый джем

Очистите фрукты и нарежьте их на маленькие кусочки (следует 
использовать фрукты комнатной температуры). Поместите 
желфикс, фрукты и 2 ст. л. сахара в форму хлебопечи. 

Выберите программу JAM «Джем», нажмите кнопку START. 
Через 20–30 минут добавьте в хлебопечь оставшийся сахар. 

Когда закончится стадия приготовления, переложите джем 
в стеклянные банки и плотно закройте крышками.

Апельсины очищенные и мелко нарезанные 900 г

Лимоны очищенные и мелко нарезанные 100 г

Желфикс (Dr. Oetker)  1:1 — (1 пакет = 20 гр.) 1 шт.

Сахар 1000 г

Ягодный джем

Поместите желфикс, ягоды (комнатной температуры) и 2 ст. л. 
сахара в форму хлебопечи. 

Выберите программу JAM «Джем», нажмите кнопку START. 
Через 20–30 минут добавьте в хлебопечь оставшийся сахар. 

Когда закончится стадия приготовления, переложите джем 
в стеклянные банки и плотно закройте крышками.

Ягоды, замороженные и предварительно 
оттаявшие

950 г

Желфикс (Dr. Oetker)  2:1 — (1 пакет = 40 гр.) 1 шт.

Сахар 500 г



Уважаемый покупатель, при возникновении любых вопросов, связанных с покупкой,  
эксплуатацией и обслуживанием техники BORK, Вы можете проконсультироваться по телефону.

Cлужба информационной поддержки 8–800-700–55-88 

Или посетить наш сайт www.bork.ru


