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I VIKTIGA SAKERHETSANVISNINGAR

Anvéndningen av nagon elektrisk apparat kraver foljande sunt fornuft sékerhetsregler.
Vanligen Ias noga igenom dessa anvisningar innan du anvénder produkten.

o Denna apparat kan anvéndas av barn fran 8 ar och uppat och personer med nedsatt
fysisk, sensorisk eller mental férmaga, eller brist pa erfarenhet och kunskap, om de
har fatt handledning eller instruktion om anvandning av apparaten pa ett sékert sétt och

forstar de faror som &r inblandade.
o Barn far inte leka med apparaten.

 Rengdring och underhall far inte géras av barn om de inte ar &ldre &n 8 ar och &r

Overvakade.

o Forvara apparaten och sladden utom réckhall fér barn mindre an 8 ar.

Dessutom erbjuder vi fdljande sakerhetsrad.

[ Behandla brénnskador

I Plats

Denna apparat &r avsedd att anvandas i hushall eller liknande som bondgardar, av klienter pa
hotell, motell och andra miljéer fér bostadstyp; bed & breakfast miljder. Den ar inte 1dmplig fér
anvandning i personalkéksutrymmen i butiker, kontor och andra arbetsmiljder.

e Placera alltid din apparat bort fran kanten av en bénkskiva.

e Setill att apparaten anvénds pa en fast, plan yta.

¢ Anvand inte apparaten utomhus, eller i ndrheten av vatten.

o Placera inte apparaten pa eller i narheten av varmekallor som gas- eller elspis, ugnar eller
brénnare.

I Natkabel

o Nétkabeln ska na fran uttaget till basenheten utan att spanna anslutningarna.
e Latinte nitkabeln hénga dver kanten pa en bankskiva dér et barn kan na den.
o Latinte kabeln hdnga Gver ett dppet utrymme t ex mellan ett gt uttag och bord.

o Latinte kabeln hénga Gver en spis eller brodrost eller annat hett omrade som kan skada
kabeln.

¢ Om matarkabeln &r skadad maste den bytas ut av tillverkaren, dess serviceagent eller pa
liknande sétt kvalificerade personer for att undvika fara.

. Personlig sakerhet

o VARNING: Fér att skydda mot brand, elektriska stdtar och personskador bor du inte sanka ner
sladden, kontakten eller apparaten i vatten eller nagon annan vétska.

*  VARNING: Vidrér inte heta ytor. Anvand grytlappar nar du tar bort den varma brédpannan. Téck
inte ver angventildppningama under nagra omstandigheter.

o VARNING: Undvik kontakt med rdriga delar.
o Extrem forsiktighet maste iakttas nér en apparat med varmt innehall flyttas.
o Anvand inte apparaten med vata eller fuktiga hander.

Skolj kallt vatten dver det drabbade omradet omedelbart. Sluta inte for att ta av klader, fa
medicinsk hjélp snabbt.

. Andra sékerhetsbeaktanden

.

.

Anvandning av tillbehér som inte rekommenderas av tillverkaren kan orsaka skada pa bakmaskinen.

For att undvika att skada apparaten ska du inte placera bakpannan eller nagot annat féremal ovanpa
enheten.

Rengdr inte med skursvamp. Diska inte bakpannan, knadningsbladet, matkoppen eller skedar i
diskmaskin.

Hall apparaten och kabeln borta fran vérme, direkt solljus, fukt och vassa kanter.
Bakpannan maste vara pa plats innan apparaten satts pa.

Denna apparat &r inte avsedd att drivas med hjélp av en extern timer eller separat
fiérrkontrollsystem.

Ta alltid ut kontakten ur uttaget nér maskinen inte anvénds, nér tilloehdr sétts fast, rengéring av
maskinen eller nérhelst en stdming intréffar. Dra i kontakten, inte kabeln.

Overskrid inte de maximala mangderna mjél och anskaffningsmedel som anges i recept (bifogat).

. Elektriska krav

Kontrollera att spanningen pa markplaten pa din apparat éverensstammer med ditt hus
elforsorjning som maste vara A.C. (Vaxelstrom). Skulle sakringen i natkontakten kréva att man
byter en 13 ampere BS1362, sékring maste monteras.

DENNA APPARAT MASTE VARA JORDAD.
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Modell 48319 och 48320 (19 program)

Modell 48321 (17 program)
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I Programmens baktider

o 0, e m
Program Storlek Total tid Hall varm
1 1lb 20 13 o 25 45 60 2:51 60
151b 20 14 o 25 45 60 2:53 60
2lb 10 20 15 o 25 45 65 3:00 60
2 1.5lb 9 25 18 o 35 70 55 3:32 60
2lb 10 25 20 35 70 60 3:40 60
3 1.lb 10 20 28 45 47 2:35 60
1.5lb 10 20 30 45 50 2:40 60
1.5lb 10 20 30 45 55 2:45 60
4 1.5Ib 15 40 5 e 25 40 50 2:55 60
2lb 15 40 5 e 25 40 55 3:00 60
5 1lb 13 40 17 e 30 50 60 3:30 60
1.5lb 16 40 19 e 30 50 65 3:40 60
2lb 18 40 22 . 30 50 70 3:50 60
6 20 - - 30 40 - 1:30 -
7 - 15 45 - - 20 1:20 20
8 10 20 15 15 25 65 2:30 60
9 10 5 20 30 35 70 2:50 60
10 10 10 15 o 20 30 70 2:35 60
1 1.5Ib 1 - - - 17 42 1:10 60
12 21b 12 - - - 20 43 1:15 60
13 - - - - 60 1:00 60 -
14 20 - - - 30 - 0:50 -
15 7 5 8 o - - 80 1:40 60
18 10 - - - - 60 1:10 60
19 10 5 20 33 40 62 2:50 60
Observera, om din maskin har en frukt- och notautomat, kommer de extra ingredienserna att
laggas till automatiskt.*
* Endast tillganglig p4 modellerna 48319 och 48320
www.morphyrichards.com

e



8 Symboler
1 1 2
) i ) Ll
1:a knadnignen 1:a jasningen 2:a knadningen 2:a jasningen 3:e resningen Baksymbol
I Program
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1 12 13 16 17
© Gund Fullkom Sit Smorgas Fransk Deg Syt Brodmix Specialitet Glutenfritt Snabbakning, Snabbakning, Extrabak Kaka* Dessert
liten Stor
I Konverterings tabell
Vatten och vatskor Midltyper vikt i gram (g)
Cup mi Cup Vit vanlig mjukkornig Brun Spannmal Fullkom
B 30 /8 18 20 19 17
Ya 60 Ya 36 39 38 33
Y2 120
% 180 Ve 72 78 75 66
1 240 % 108 117 113 99
11/8 270
1% 300 1 144 156 150 132
15/16 315 178 162 176 169 149
1% 360 ,
158 390 1Y 180 195 188 165
115/16 465 1% 216 234 225 198
2 480
2 288 312 300 264
Andra Ya cup %2 cup % cup 1 cup 2 cup
Torkad frukt 1 4 82 123 164 328
Smor 2 50 100 150 200 400
Konservering eller castor -socker 3 55 110 165 220 440
Strosocker 4 57 113 169 226 452
Hackat farskt dpple 1/2 kub 5 31 62 93 124 248
Frysta hallon eller férska plommon 6 25 50 75 100 200
1 2 3 4 6
Torkad frukt Smor Konservering eller castor -socker Strosocker Hackat farskt apple 1/2 kub Frysta hallon eller farska plommon
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|1 SNABB INSTALLATIONSGUIDE

[ Kontrollpanel och LCD-skarm

Programnummer
Cykeltid

Brodstorlek

Instalining fér skorpa
G4 tillbaka/avbryt/pausa
Okafljus pa

Minska

00OOOOANL

Acceptera/starta

©
o

LN

(=

]

123— Q@

5

)

Endast de relevanta kontrollerna visas hér. Se 'Funktioner' for en komplett lista.

Nar du kopplar in bakmaskinen visas uppgifterna automatiskt i ett standardprogram pé skarmen. Standardprogrammet &r att géra en grundidggande
vit eller brun 21b storlek limpa pa program 1, med den 3:e medelstora skorpinstéllningen, vilket kommer ta 3 timmar. Om detta &r det program du vill

anvénda, lagg i dina ingredienser i rétt ordning, tryck och héll ned "Acceptera / Start" knappen @ i cirka 3 sekunder. Bakmaskinen bérjar d& baka

din limpa. Om du vill vélja ett annat program féljer du nedan steg.

[ Sahar vljer du program

Nar bakmaskinen r inkopplad kommer standardprogrammet enligt ovan att visas pa skarmen. Fér att vlja

ett alternativt program, anvénd knapparna "Oka" €@) och "Minska" € tills det programnummer du vill ha
visas langst upp till vanster pa skarmen ) - se "Programbeskrivningar". Cykeltiden for det valda
programmet kommer automatiskt att visas pa skérmen .

[ Sahar vljer du brodstoriek

Nar du har valt det program du vill anvéinda trycker du pa knappen “Acceptera / starta” €. Ikonen for

brédstorlek @ kommertandas. Detta kommer automatiskt att stallas in pa 2 Ib brodstorleken. For att valja

en annan limpa, anvand knapparna 'Oka’ €@ och 'Minska' €B). Endast tillgangliga limpstorlekar for det

valda programmet visas.

[ To select the crust setting:

Nar du har valt din brodstorlek trycker du p& knappen “Acceptera / starta” . Knappen for skorpinstélining
@ kommerténdas. Detta stalls automatiskt in pé instélining 3 medium. For att vélja en morkare eller ljusare

skorpa, anvand knapparna 'Oka’ €9 och 'Minska' €. For att baka brodet trycker och haller du ned
knappen “Acceptera / starta” €9 i cirka 3 sekunder. Bakningsprocessen kommer dé att borja och

nedrékningstimern @ kommer rakna ned ill noll.

Observera att under bakningsprocessen bildas kondens pa insidan av frukt- och nétdispensern. Detta ar

helt normalt och paverkar inte brodets kvalitet.

[ Slutet pa bakprocessen

| slutet av bakningsprocessen nar nedréakningen pa skarmen nar noll, piper bakmaskinen for att indikera att
bakningsprocessen har avslutats. Bakmaskinen gar automatiskt in i Keep warm-programmet. Detta kan
stoppas nar som helst genom att trycka pa knappen g tillbaka / avbryt / paus €

e
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I Funktioner &Y

(1) Luftventil

Visa fonster

Lockhandtag

Lock

LCD-skarm (se diagram)

Kontroller (se diagram)

Frukt- och ndtdispenser (endast 48323 ars modell)

5] Bakplat

(9] Knadningsblad

(10} Roterande skaft
Kontrollpanel @

Programnummer

Cykeltid

Timer/fordréjning Indikator
Resning / knadning cykelnummer Loaf sizes
Brodstorlek
Skorpinstallningar
Knadningssymbol
Resningssymbol
Bakningssymbol

Ga tillbaka/avbryt/pausa
Oka/ Ljus pa

Minska

Accept/start

00OONOROOOOOOB O

Om denna bakmaskinen

Den har tre installningar for att gra en liten 450g (1Lb,) medium 680g (1.5lb) eller stor 900g (2lb)
limpa. N.B. Vikter &r ungeférliga och beror pa recept.

Knadningsblad

Rengor bladet efter varje anvéndning. Se till att bladet roterar fritt pa spindeln fére varje
anvandning, du kan lagga till lite solrosolja till leden innan du Idgger tillbaka den i pannan. Den
kommer da att vara klar for nasta anvandning.

OBS: Modell 48319 har ett rullblad medan modellerna 48320 och 48321 har ett statiskt
kn&dningsblad.

. Beskrivning av programnummer

1

Bas vit och grovt (2:51 -3:00) For vitt och grovt brod. Aven fér smaksatta brod med tillsatta
drter och russin.
Fullkom (3:32 - 3:40)

For bakning av bréd som innehaller betydande mangder fullkorn. Denna instélining har langre
forvarmningstid for att lata spannmalen att suga upp vattnet och expandera. Det
rekommenderas att inte anvanda fordrojningstimern eftersom detta kan ge daliga resultat.

Sott (2:35 - 2:45)

For bakning av sétt brod, vilket ger en skarpare skorpa an pa grundldggande instélining. Den
skarpare skorpan produceras av sockerkaramellisering.

Smorgdr (2:55 - 3:00)

Detta for att baka ett brod med Itt konsistens men med en mjukare och tjockare skorpa.
Franskt (3:30 - 3:50)

For bakning av latt bréd som franskt, vilket har en skarpare skorpa och latt konsistens.

Deg (1:30)

Denna instélining gor bara degen och kommer inte att baka brodet. Ta bort degen och forma den
for att gora frallor, pizza, etc. Alla degar kan forberedas pa denna instalining. Overskrid inte kg
(2lb) av kombinerade ingredienser.

Sylt (1:20) i

Anvénd denna instalining for att gora syt fran férsk frukt och marmelad. Oka inte méngden eller

lat receptet koka 6ver pannan i bakkammaren. Skulle detta hénda, stanna maskinen omedelbart.
Ta bort pannan férsiktigt, 14t svalna lite och rengér ordentligt.

Brodmix (2:30)

Forberedning av cirka en 1,5Ib limpa, med hjélp av brédmix kdpt i butik. Dessa blandningar
brukar komma i tva varianter: "Tillstt bara vatten" och "Tillstt bara mjél och vatten".
Specialitet (2:50)

Brodet som bakas pa denna instélining &r oftast mindre med en mer fuktig och tat
konsistens. Dessa brod anvénder inte brédmjél.

Glutenfritt (2:35)

Glutenfria brod &r jastsotade brod dar gluten (en proteindel av vete/havre/korn/rag) avidgsnas.
Manniskor som inte tal gluten i sin kost (k&nd som Celiakiaki), kan fa glutenfri brodblandning pa
recept. Det finns i de flesta high street kemister och halsokostbutiker men kan vara dyrt.

11 Snabbbakning I (1:10)

Forberedning av ett 1,5lb vitt brdd i en minskad tidsperiod. Brod som gdrs pa denna instélining
kan vara kortare och texturen mer fuktig.

12 Snabbbakning Il (1:15)
Forberedning av ett 2Ib vitt brod i en minskad tidsperiod. Bréd som gérs pa denna installning
kan vara kortare och texturen mer fuktig.

13 Extragréddning (1:00)
Den hér instéliningen ar endast bakning och kan anvandas for att 6ka graddningstiden pa valda
instéliningar. Detta &r sarskilt anvandbart for att hjélpa att satta sylt och marmelad. Vid start &r

standardtiden minst 1 timme (1:00) och raknar ner i 10 minuters intervall. Du méaste manuellt stinga

av detta genom att trycka pa stoppknappen nér du har slutfort hela processen. Det rekommenderas

att du kontrollerar brddens eller syltens skick efter 10 minuter och med 10 minuters intervall. Genom

att trycka + Okar tiden i steg om 10 minuter. Om du véljer detta program direkt efter ett annat
program, om meddelandet H:HH visas, ppna da locket, ta bort pannan och Iat svalna i 10 minuter.
Nar nedkyld, byt bakplaten och dess innehall, stall in program och tryck pa start.

14 Pizzadeg (0:50)
Denna installning kan anvandas for att blanda vanlig eller smaksatt pizzadeg, samt farsk pasta
deg. Nar programmet &r klart kan degen tas ut ur maskinen och formas till pizzabaser som ska
tillagas i ugnen, eller skaras till pasta for att kokas.

15 Snabb (1:40)
For vitt bréd som krévs pa kortare tid. Bréd som bakas pa denna instéllning &r oftast mindre med
en tat konsistens.

16 Hemmagjord |
Denna installning gor att du kan &ndra tiden for hur lange brodet ska knadas, resning och
tillagning, sé att du kan skapa ditt eget perfekta bréd. Funktionen Hemmagjord &r till fér erfarna
bakare som férstar hur dessa processer paverkar brod och &ven for mer oerfara anvéandare
som vagar sig pa prévningar och misstag for att skapa ett personligt brod.

Bakmaskinen kommer automatiskt ihag de instéliningar du &ndrar sa att du inte behéver komma
ihag dem sjélv. N&r du har anvént ndgot av programmen Hemmagjord visas dina tidigare
instéliningar nér du véljer dem igen. Dessa kan sedan &ndras eller anvandas igen.

17 Hemmagjord Il
Se Hemmagjord | for detaljer.
18  Kaka* (1:10)
Denna bakmaskin kan ocksa anvandas for att baka ett urval av kakor. Processen &r lika enkel
som att géra brod; bara folj recepten som tillhandahalls. Alternativt kan du ocksa anvénda
maskinen for att gora kakor fran en kakmix dar allt du behdver gora ar att lagga till vatten. | detta
fall bor du se till att blandningen kombineras med vattnet innan du ldgger till den i maskinen.

19  Dessert* (2:50)
Med denna instélining kan du gdra andra desserter samt kakor i din bakmaskin. Processen ar
aterigen okomplicerad och enkel; flj bara noga recepten som tillhandahalls

*Endast tillgénglig pA modellerna 48319 och 48320
[ Fore forsta anvéindningen

1 Anvénd olja, smér eller margarin forsta gangen bakmaskinen anvénds for att smérja
brédpannan och grédda darefter tom i ca 10 minuter (Valj extra graddningsprogrammet)

2 Rengor en gang till.

3 Placera knadningsbladet @ pa skaftet @ i bakpannan @.

OBS: Vid tillverkning &r det nddvandigt att Iatt smérja vissa delar av apparaten. Detta kan
resultera i att enheten avger viss anga nér den anvands forsta gangen, detta ar normalt.

[ Anvénda din bakmaskin

1. Tautpannan
Oppna locket och ta bort pannan genom att lyfta handtaget, vrida moturs och lyfta ut. Placera pa
arbetsyta. Det &r viktigt att pannan fylls med ingredienser utanfor maskinen sa att eventuellt
oavsiktligt spill inte antdnds av varmeelementen.

2. Fastbladet
Om du inte redan har gjort det, fast knadningsbladet pa axeln genom att trycka pa.

3. Matingredienser
Mét de ingredienser som kravs och lagg dem alla i pannan i den ordning som anges. (Se senare
avsnitt'Mata dina ingredienser'). Nar du lagger jésten i bakpannan, var forsiktig sa att jésten inte
kommer i kontakt med vattnet eller ndgon annan vétska, eftersom det kommer att bérja aktiveras
omedelbart.
Se till att du anvénder ljummet vatten 21-28°C.

4. Sétt tillbaka pannan
Placera bakpannan tillbaka i bakmaskinen, vrid medurs for att I3sa pa plats. Sténg locket.

5. Kopplain
Anslut i strémférsérjningen. Bakmaskinen kommer automatiskt att stéllas in pa program 1,2lb
limpa och medium skorpa.

. Vélja program

TOm du vill valja ett annat program anvander du knapparna 'Oka’ €@ och 'Minska' €9 tills det
programnummret du vill ha visas uppe till vénster pa skarmen ) — Programbeskrivningar.

Cykeltiden for det valda programmet kommer automatiskt att visas pa skarmen .
Tiden visas i timmar och minuter och bdrjar rakna ner till noll nér programmet vél har startats.

Nar du har valt ditt program trycker du pa knappen 'Acceptera/start' €9).Bradstorleksikonen @
kommer borja lysa.
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[ Viilja brodstorlek

. Ikoner for bakningscykel

Om du vill valja loafstorleken anvénder du knapparna 'Oka’ €9 och
‘Minska' €8). lkonerna for brodstorlek &r:

{1 1lbbréd (Utvalda program)

{1 1sbbrod
L1 abbas

Observera att alla brodstorlekar inte finns tillgangliga for alla program.

Nar du har valt brodstorlek, tryck pa ‘Acceptera/Start' knappen €. lkonen for skorpinstalining
O kommer borja lysa.

[ Vilja skorpinstélining

Om du vill valja skorpinstalining anvénder du knapparna 'Oka’ €@) och 'Minska' €B).
—|  Véldigt ljlus

Ljus

I

Medium

Mérk

[N

==, Véldigt mork

Nar du har valt instalining f6r skorpan trycker du pa knappen 'Acceptera/Start' €B). lkonen
fordrajningsindikator @ lyser da upp.

[ Anvéinda timerfordrdjningen

Nar du har valt programen, brédstorlek och skorpnstélining, kan du antingen baka brédet
omedelbart eller fordroja brodets bakningstid i upp till 12 timmar. G till avsnitt 11 - "Baka brod"
avsnitt for att baka brodet omedelbart.

OBS: Timern kan inte anvéndas tillsammans med programmen snabbakning, deg och sylt.

OBS: Anvénd inte denna funktion med recept som anvénder ldttredbara ingredienser som gg,
farsk mjolk, graddfil eller ost.

For att fordroja brédet anvander du knapparna 'Oka@ och 'Minskag®)medan ikonen
‘Fordrojningsindikator®) ar ténd.

En enda tryckning pa knappen 'Oka’ €)kommer attl&gga till 10 minuter till idenEr att bladdra
snabbare genom tiden tryck och hall ned knappenOm du vill minska tiden anvander du knappen
‘Minska' €9).

Den totala tiden som visas pa skarmen kommer att omfatta bakningstiden och fordréjningen. Till
exempel, om ett bréd tar 3 timmar att baka och du har férsenat starten av bakning i 5 timmar,
kommer skarmen rakna ned fran 8 timmar med symbolen ) som visas pa skarmenNar
bakningen startar forsvinner @ symbolen da fordréjningen &r klar.

[ Fylla frukt- och nétbehdllaren*

e Omdu har valt ett recept som anvander frukt- och nétbehallare, bor du fylla den nu. Behallaren
ska fyllas med en koppfull av torra ingredienser med hjélp av den medféljande
doseringsbégaren. Var god att sékerstalla att du inte dverfyller dispensem eftersom det kan
hindra den fran att fungera.

e Omdu fyller behallaren med frukt, kontrollera att frukten ar separerad innan den l&ggs till. Om
du inte gor detta kan det resultera i att behallaren inte fungerar, eller att frukten inte férdelas
jamnt genom brodblandningen. Helst bér frukt dammas med mjél innan de tillsétts till
behallaren for att stoppa den fran att klibba ihop.

Galler endast modell 48319 & 48320

. *Baka brodet

For att starta brédtillverkningsprocessen haller du fingret pa knappen 'Acceptera/Start' €9
i cirka 3 sekunder. Bakmaskinen piper da och skarmvisningen slutar blinka.

Under bakningsprocessen anger bakmaskinen om ingredienserna knadas, reser eller bakas.

1
(:) 1:a Knadningssymbolen
2
(:, 2:a Knddningssymbolen
1
;ﬂ i

1:a jasningssymbolen
N

2:a rjasningssymbolen
*
D 3:e jasningssymbolen

@ Symbol f6r bakning

[ Brodet ér Klart

Bakmaskinen kommer pipa 3 ganger for att indikera att bakningsprocessen &r avslutad. Klockan
kommer ocksa att visa 00,00 eftersom den har réaknat ner till slutet av programmet och
bakmaskinen automatiskt héller brodet varmt.

[ Hall varm

Klockan tickar pa i nagra minuter for att visa hur lange det fardiga brodet har hallits varmt. Detta
gdrs max i 60 minuter. For att avsluta, tryck pa "roda korset'-knappen.

I Inre ljus

. Pausknapp

Ljussymbolen &r pa samma knapp som '+' €
Du kan trycka pa den hér knappen nar som helst under bakningsprocessen. Den kommer att
vara pa i 20 sekunder

Under hela bakningscykeln, om du vill géra mindre justeringar av ingrediensera, kan du pausa

bakningscykeln fram till 'Knada 2'. Detta gor du genom att trycka pa knappen 'Ga tillbaka/Avbryt/
Pausa' €. Bakningsprocessen kan sedan aterupptas genom att trycka pa knappen 'Acceptera/
Start' €B). Observera att processen fortsétter automatiskt efter cirka 5 minuter om pausfunktionen
inte avbryts manuellt.

Stopp

Stoppfunktionen finns pa 'Ga bakat/Avbryt/Paus' knappen € och bér tryckas in i 3
sekunder for att stoppa bakningscykeln ndr som helst.

Avbrott i strdmmen

Efter ett kort strdmforsérjningsfel:

Om programmet &nnu inte har nétt 'Resning 1' och stromavbrottet bara var under nagra sekunder, nar
stromférsorjningen ater uppréttas, kommer programmet automatiskt att fortsatta. Om strémavbrottet &r
I&ngre kan processen startas om genom att trycka pa knappen 'Acceptera/Start' €9

Om programmet har gatt I&ngre &n detta maste processen startas om frén bérjan. Ingredienserna méste
kasseras och du méste borja om med farska ingredienser.

Programmet Hemmagjord

Det finns tva olika Hemmagjord program (No.18 & No.19) som gor att du kan anpassa ett
befintligt bakningsprogram till dina egna specifika krav. Exempelvis kanske du vill folja
fullkornsprogrammet (nr 2) men foredrar en tatare konsistens. Du kan uppna detta genom att
anvénda programmen Hemmagjord. Du har méjlighet att &ndra tidpunkterna for varje steg i
processen fran mellan noll minuter till 2 timmar beroende pa steget. Observera, nar noll minuter
véljs kommer inte det stadiet av cykeln att vara en del av bakningsprogrammet.

a
Kndda 1 C)

Nér du bladdrar till program 18 eller 19 blinkar symbolen "knada 1" automatiskt pa skarmen med
10 minuter som visas pé klockan. Knada 1 cykellangd kan okas eller minskas till mellan 6-14
minuter genom att trycka pa '+ eller ' €9), €. Bekrafta langden pa 1:a knadcykeln genom att
trycka pa knappen med gron bock €9 och symbolen resning 1 borjar blinka.

1

Jésning1 m

20 minuter visas pa klockan som standardtid for det hér stadiet i processen.

Cykellangden hér kan 6kas eller minskas till mellan 20-60 minuter genom att trycka pa '+' eller ™
€D D Bekrafta den tid du vill ha genom att trycka pa knappen med grn bock sa blinkar Knad 2-
symbolen pa skarmen.

2
knade €2)
15 minuter visas pa klockan som standardtid for det hér stadiet i processen. Langden pa den 2:a
knadcykeln kan okas eller minskas till mellan 5-20 minuter genom att trycka pa '+ eller ' €9, €.
Bekréfta langden pa 2:a knadcykeln genom att trycka pa knappen med grén bock sa blinkar
Symbolen Resning 2 pa skarmen.
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2
Jasning 2 m
25 minuter visas pa klockan som standardtid for det hér stadiet i processen.
Langden pa 2:a jésningscykeln kan okas eller minskas till mellan 5 — 120 minuter genom att
trycka pa '+' eller ' €@, €. Bekréfta den tid du vill ha genom att trycka pé knappen med grén

bock sa blinkar symbolen Resning 3 pa skarmen .

3
Jasning 3 @ 2
45 minuter visas pa klockan som standardtid for det hér stadiet i processen. Langden pa 3:e
jasningscykeln kan okas eller minskas med mellan 2 - 120 minuter genom att trycka pa '+' eller '
€, . Bekrafta den tid du vill ha genom att trycka pa knappen med grén bock sa blinkar
Baksymbolen pa skérmen.

Baka @ s

35 minuter visas pa klockan som standardtid for det hér stadiet i processen.

Langden pa bakningscykeln kan okas eller minskas mellan 0 -1 timme och 20 minuter genom 4
att trycka pa '+ eller - €B)Bekrafta den tid du vill genom att trycka pa knappen med grén
bock sé blinkar symbolen fdr Skorpkontroll pa skarmen.

Instéllning fér skorpan 5

| detta skede forsvinner klockan fran skarmen.

6
| Valdigt lius 7
- 8
= Ljus

9
= Medium
= Mork
= Valdigt mérk

Det finns 5 olika skorpinstéllningar att vélja pa.

Bléddra for att vélja den skorpa farg du vill ha och tryck pa grén fastknapp fér att bekréfta och

den totala tillagningstiden programmerad, visas pa skdrmen. Du kan antingen starta
programmet bakningen omedelbart genom att trycka pa den grona fastknappen i 3 sekunder N
€® eller anvénd funktionen fordrgjningstimer.

Skiva och forvara brodet

For basta resultat, placera brod pa ett galler och Iat svalna i 15-30 minuter innan skurning.
Anvénd en elektrisk kniv eller en vass kniv med ett tandat blad fr jamna skivor.

Férvara oanvént brdd tétt och tackt i en plastpase i rumstemperatur i upp till tre dagar. Om
védret &r varmt och fuktigt, forvara i kylskap dver natten.

Fér langre forvaring (upp till en ménad) ska du placera brod i en tét behallare i frysen.

Om du forvarar brodet i kylskapet, ta ut det for att f& det till rumstemperatur fore servering.
Eftersom hembakat bréd inte har nagra konserveringsmedel tenderar att torka ut och bli unket
snabbare &n kommersiellt gjort brod.

[ skatsel och stadning

1
2

Obs: For att forhindra elektrisk stot, dra ur enheten innan rengdring.
Vénta tills bakmaskinen har svalnat.

VIKTIGT: Sénk eller sténk inte ner varken kroppen eller locket i ndgon vétska eftersom detta kan
orsaka skador och/eller elektriska stotar.

Exteriér: Torka av maskinens lock och ytterkropp med en fuktig trasa eller It fuktad svamp

Insidan: Anvand en fuktig trasa eller svamp for att torka av bakmaskinens inre.

Bakformen: Rengér bakformen med varmt vatten, tval ar inte nddvéandigt. Undvik att repa non-

stick ytan. Torka den ordentligt innan du placerar tillbaka den i bakmaskinen.

Frukt- och ndtbehallaren: Behdllaren aviagsnas genom att lyfta hoger sida forst. Nar den hogra

sidan har lyfts kan hela behallaren tas bort. Behallaren ska rengoras med varmt tvalvatten och en

fuktig trasa/svamp. Den ska sedan skdljas av noggrant och ldmnas att tiuftorka. For att byta ut o

behallaren, se till att vénster sida placeras in forst. Den hdgra sidan kan sedan tryckas ner,

tillbaka i position. *

Diska inte bakformen, métb&garen, skeden eller knadningsbladen i diskmaskinen.

Blétlagg inte bakformen under l&nga perioder eftersom detta skulle kunna stora drivaxelns
arbete.

Om paddeln fastnar i brodformen, hall hett vatten dver den och I&t dra i 30 minuter. Detta gor det
mdjligt for dig att ta bort paddeln lattare.

Var noga med att maskinen &r helt avkyld innan du stéller undan den.

Anvand inte stalull vid rengdring

Sarskild vard for icke Kiibbig finish. Undvik att skada belaggningen. Anvénd inte redskap av .
metall som stekspadar, knivar eller gafflar. Beldggningen kan &ndra farg efter lang anvéndning,
detta orsakas endast av fukt och &nga och kommer inte att paverka prestandan hos maskinen
eller kvaliteten pa ditt brod.

Sékerstall att hela knadningsbladet som skaftet passar in pa rengdrs noggrant efter anvandning.
Efter rengdring, tillsétt en droppe matolja till halet innan du sétter tillbaka bladet pa skaftet. Detta 9
kan forhindra att bladet fastnar.

Hall alla luftventiler och 8ppningar fria fran damm.

[ Forvara maskinen

Var noga med att torka alla delar innan du férvarar samt torkar av eventuell fukt fran displayen.
Sténg locket och forvara ingenting ovanpa locket.

Fa framgangsrika resultat

Placera alla receptets ingredienser i bakformen sa att jésten inte vidror ndgon vétska.

Om du anvénder maskinen pa Deginstallning (program 6), efter att cykeln &r klar, ta ut
degen fran bakmaskinen, tick med ett tunt lager av solrosolja med fettsékert papper samt
en torr kdkshandduk. Degen ska sedan Idmnas i ett varmt omréade fritt fran drag i cirka 30
minuter eller tills den har ungefér fordubblats i storlek.

Luftfuktighet kan orsaka problem, dérfdr kraver fuktighet och hdga hojder justeringar. Fér hdg
luftfuktighet, tills&tt en extra matsked mjél om konsistensen inte &r rétt. For hoga héjder, minska
jést mangden med cirka 1/4 tesked och minska socker och / eller vatten eller mjolk nagot.

Deginstéllningen r bra for blandning, knadning och jésning (s& degen att stiga) av rikare degar
som croissant deg. Anvand bakmaskinen fér att férbereda denna deg sa allt du behdver gora ar
att forma och baka den enligt ditt recept.

Nér recept kréver en "l&tt mjolad yta", anvand ca 1 till 2 matskedar mjél pa ytan. Du kanske vill
mjdla fingrarna eller kavla degen.

Nér du later degen "vila" och "stiga" enligt ett recept, placera den i ett varmt, dragfritt omrade.
Om degen inte férdubblas i storlek, kan den inte producera en mjuk produkt.

Om degen du rullar krymper tillbaka, &t den vila tackt i négra minuter innan du rullar igen.

Degen kan vara inslagen i plast och férvaras i en frys for senare anvandning. Lagg degen i
rumstemperatur innan du anvander den.

Efter 5 minuters kn&dning, dppna locket och kontrollera degen konsistens. Degen ska bilda en
mijuk, smidig boll. Om alltfor torr, tillsétt vatska. Om alltfor vat, tillsatt mjol (1/2 till 1 matsked at gangen).

Mata ingredienser

Nyckeln och det viktigaste steget nar du anvénder din bakmaskin &r att méta ingrediensera
korrekt. Det &r oerhdrt viktigt att méta varje vétska och torr ingrediens ordentligt annars kan det
resultera i ett daligt bakresultat. Anvand inte vanliga teskedar eller matskedar. Ingredienserma
maste ocksa tillséttas i bakformen i den ordning de ges i varje recept. Flytande och torra
ingredienser bér métas pa foljande sétt:

Matbagare
Koppen ar mérkt i olika 'volymmétning'-skalor. Recepten i denna bok anvénder “cup" volym som
ar baserad pa den "amerikanska" cup av 8 floz och ar bekvamt markt i /16 divisioner.

Om du fredrar att anvénda vikt (gms) som métning, fyll och vag erforderligt antal cups och
anvénd denna konvertering.
ie: 2 cups = Xx gms

3 cups =xxxgms
Du maste anvénda en bra kvalitet uppsattning av exakta skalor, vi féredrar att anvanda ‘cups' métt
for konsekvens och noggrannhet.

Vétskematningar

Anvénd métbagarna som tillhandahalls 5. Vid avlasning av méangd, maste métbagaren placeras
pa en horisontell plan yta och ses i dgonhdjd (inte vinklat). Vétskenivalinjen maste riktas mot
matningsmérket.

En gissning &r inte tillrackligt bra eftersom det kan forstdra balansen i receptet

Toma métningar

Torra métningar (sérskilt mjol) maste géras med hjélp av de métkoppar som medféljer.
Métkopparna &r baserade pa den amerikanska standarden 8 fluid oz cup - British cup &r 10 fluid
oz. Torrmétning méste ske genom att férsiktigt [agga i ingredienser i matb&garen och sedan nar
den &r fylld platta ut med en kniv[@. Att trycka till ingredienserna i en métkopp kommer bara packa
ingredienserna och resultera i mer &n vad som kravs. Detta extra kan paverka receptets
slutprodukt. Sikta inte mjdlet, om inte annat anges.

Vid méatning av sma mangder torra eller flytande ingredienser (dvs jést, socker, salt, pulvermjélk,
honung, sirap) maste den lilla matskeden som tillhandahalls anvéndas. Om inte méatningarna gors
ordentligt kan slutresultatet paverkas [3].

Din bakmaskin producerar enkelt l&ckra bakverk. Denna maskin kréver bara att du noggrant féljer
receptinstruktionera. | grundidggande matlagning, normalt "en nypa av detta och en skvétt det"
&r bra, men inte for bakmaskin. Att anvanda en automatisk bakmaskin kraver att du méter varje
ingrediens noggrant for basta resultat.

L&gg alltid till ingredienser i den ordning de anges i receptet.

Noggrann métning av ingredienser &r avgérande. Anvénd inte stdire méangd.

I Brodmix

Anvénd installningen Brodmix. (program 8)

Folj informationen for brodmix pa brédmixpaketet. Det finns tva typer av brédblandningar som for
nérvarande finns tillgéngliga.

Tillsétt bara vatten.

Dessa mixar ar kompletta och de har alla nédvandiga ingredienser som tillhandahalls, dven
jasten. Du lagger bara till vatten.

VIKTIGT: Folj paketets instruktioner eftersom vissa mixar innehaller mer &n den normala
mangden jést, som kan dver stiga i pannan. Anvand max 3 cups av mixen.

Dessa mixar & mer bendgna att véxa och kollapsar nar vadret &r varmt och fuktigt. Eftersom
dessa mixar &r kompletta, kan vi inte rdda hur man justerar, som med vara egna recept. Gradda i
pa den kallaste delen av dagen, anvénd vatten mellan 21-28°C.

Tillsatt bara mjél och vatten
Dessa mixar har alla nddvéndiga ingredienser i separata pasar.
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Kom ihag i starka vita brod krévs mjol. Ett paket av denna blandning kommer att producera ett
700g stort bréd, drygt 1,5lb.

Ingrediensernas temperatur

Alla ingredienser, inklusive maskinen och pannan, och sérskilt vatskor (vatten eller mjdlk), bor
vérmas till rumstemperatur 21 °C (70 ° F). Om ingredienserna ar fér kalla, under 10 °C (50 ° F),
kommer de inte att aktivera jasten. Extremt varma vatskor, éver 40 °C (104 °F), kan ddda jasten.

Konverteringsdiagram

Vétskor, mjél osv

Vi rekommenderar att du anvénder koppen som tillhandahalls fér alla recept for
dverensstdmmelse mellan mérken och typer av mjol.

Koppen som tillhandahalls &r baserad pa den amerikanska cup méatningen av 8 Floz.

Fér personer som foredrar att anvanda sina egna méatredskap &r alternativa matt i milliliter (ml)
och kubikcentimeter (cc) for vatskematning och gram (gm) for vikt av mjél, socker och frukt.
Obs: God kvalitet uppséttning av exakta kdksskalor med noggrannhet till 2 gram krévs.

En métkanna med indelningar pé 2 ml krévs.

Den matsked och tesked som tillhandahalls krévs for att méta de mindre kvantiteterna.

En uppséttning brittiska standardskedar med "skrapa" niva toppar kan anvandas.

Anvand inte en kdksmatsked eller tesked dé de ar felaktiga.

FA.Q.

Fragor om allménna prestationer och funktioner

Fraga 1
Vad ska jag gra om knadningsbladet kommer ut med brodet?

Ta bort den med ett par plasttanger innan du ska skéra brédet. Eftersom bladet kan kopplas bort
frn pannan &r det inte ett fel om det kommer ut i ditt brod.

Fraga 2
Varfor har mitt brod ibland lite mjol pa sidoskorpan?

| vissa fall kan mjdlblandningen finnas kvar p& hémen av bakformen. Nar detta hander kan det
oftast atas eller helt enkelt trimma bort den delen av yttre skorpan med en vass kniv.

Fraga 3
Varfor blandas inte degen? Jag kan hdra motom ga.

Knadningsbladet eller bakningspannan kanske inte har satts i ordentligt. Se ill att pannan &r
vénd t rétt hall och att den har "klickat" och sitter i korrekt i bakmaskinens botten.

Fraga 4

Hur Iang tid tar det att géra brod?

Tidsinstallningar fér varje instalining beskrevs tidigare i bruksanvisningen.
Fraga 5

Varfor kan jag inte anvénda timern nér jag bakar med farsk mjolk?

Mijolken kommer att forstdra om rester sitter i maskinen for lange. Férska ingredienser som agg
och mjélk bdr aldrig anvandas med den fordrdjda timer funktionen.

Fraga 6
Varfor méste jag lagga till ingrediensema i en viss ordning?

Detta gér att bakmaskinen kan blanda ingredienserna pa ett sa effektivt satt som méjligt. Det
tjdnar ocksa till att halla jasten fran att kombinera med vétskan innan degen har bérjat blanda,
vilket ar viktigt pa tidsférdrojningen.

Fraga 7
Nar du stéller in timem for morgonen, varfor gor maskinen ljud sent pa kvéllen?

Maskinen méste starta driften nér tidsfordrjningen nar programmets starttid sé att brodet blir
klart. Dessa ljud gérs av motorn nér den knadar degen. Det &r en normalt, inte et fel.

Fraga 8
Knédningsbladet har fastnat i brddpannan. Efter bakning hur far jag ut det?

Kn&dningsbladet kan "fastna" efter bakning. Att kdra varmt vatten dver bladet ska lossa det
tillrackligt for att tas bort. Om det fortfarande sitter fast, lagg i bi6t i varmt vatten i ca 30 minuter.

Fraga 9

Fér jag diska bakformen i diskmaskinen?

Nej. Bakformen och kn&dningsbladet maste tvéttas for hand.
Fraga 10

Vad hénder om jag ldmnar det fardiga brddet i bakformen?

Den forsta timmen efter att brodet &r klart sa haller det sig varmt for att forhindra att det blir blott.
Att lamna brddet i bakmaskinen efter denna timme kan resultera i ett bi6tt bréd som 6verskott
anga (fukt) inte skulle kunna fly. Ta bort och 1t svalna pa ett galler efter bakning for att férhindra
detta.

Fraga 11
Varfér blandades degen bara delvis? Varfér blandades den inte helt?

Degen kan vara for tung eller torr. Dessutom kan det hénda att knadningsbladet eller bakformen
inte har satts i ordentligt. Ingredienser kan ha lagts i fel ordning.

Fraga 12
Varfor steg inte brodet?

Jasten kan blivit dalig om den har passerat bast fore datum eller méjligen sa har ingen jast
tillsatts alls. Dessutom om blandningen inte var fullsténdig, kan stigande problem utvecklas.

Fraga 13
Vilken &r den minsta och hdgsta tid en cykel kan férsenas?

Den maximala férdréjningslédngden &r 13 timmar inklusive den totala cykeltiden. Instalining 1
(basic small) har till exempel en cykeltid pa 3:20. Denna start férdrojs med hégst 9:40. Minsta
fordrdjningsléngd for varje instéllning &r 10 minuter. Fordréjningsklockan dkar och minskar i steg
om 10 minuter.

Fraga 14
Hur vet jag nar jag ska I&gga till russin, nétter etc. till brodet?*

Det finns en ton for att signalera att du kan I&gga i russin, nétter, etc. under den andra
knadningscykeln.

Obs: Se 'Bakning cykeltider' diagram fér 'L&gg till ndtter & russin' tid.
*Endast pa modell 48321 utan frukt & notbehallare.

| vissa fall kan ingredienser brytas upp under den inledande knadningscykeln. Varje recept anger
den basta tiden att addera frukt och nétter till degen.

Fraga 15
Varfér kommer mitt brod ut for fuktigt? Vad kan jag géra?

Fuktighet kan paverka degen. Tillsatt en extra matsked mjol. Hog hojd kan ocksa ha samma
effekt. Minska méngden jast med 1/4 tsk och minska sockret och/ eller vatten /mjolk nagot.

Fraga 16

Varfor far jag luftbubblor hdgst upp pa brédet?

Detta kan orsakas vid anvéndning av for mycket jast. Minska jasten med 1/4 tsk.
Fraga 17

Varfor reser sig mitt bréd och sedan kollapsar?

Brddet kan stiga for mycket. Fér att minska graden av stigande, minska méngden jést och / eller
6ka méangden salt.

Fraga 18
Kan jag anvdnda mina favoritrecept (traditionellt jést bréd) i min brédmaskin?

Ja, men du kommer att behdva experimentera for att fa ratt andel av ingrediensema. Bli bekant
med maskinen och gér flera brdd innan du bérjar experimentera. Overskrid aldrig en total méngd
5 dl torra ingredienser (som inkluderar den totala méngden mjdl, havre, havregryn, kli). Anvénd
recepten i den hér boken for att avgéra forhallandet mellan torra ingredienser till vétska och
méngder av jést, socker, salt, och olja / smdr / margarin att anvanda.

Vi rekommenderar att skapa ditt eget brodrecept med hjalp av det grundidggande laget, sedan
g4 vidare till de andra, med hjalp av bakcykeltid diagrammet som en guide.

Fraga 19

Ar det viktigt for ingredienser att vara i rumstemperatur innan du lagger dem i bakpannan?

Ja, &ven nér fordrojningstimem anvénds. (Vatten maste vara mellan 21°C och 28°C).

Fraga 20

Varfor varierar broden i langd och vikt? Hela vete/fullkomsbrad ar alltid kortare. Gor jag nagot fel?

Nej, det & normalt att fullkornsbrdd &r kortare och tétare an basbréd eller franska bréd. Fullkorn
och fullkornsmjél &r tyngre an vitt mjél, darfor stiger de inte lika mycket under brédbakningen.
Detta géller aven for brod som innehaller frukt, nétter, havre och kii.

Fraga 21
Kan jag forblanda jasten med vatten?

Nej, jasten méste hallas torr och laggas sist i bakpannan, ovanfor mjolet. Detta ar sarskilt viktigt
nér fordrgjningstimern anvands.

Fraga 22
Varfor &r det ett stort hal i brédbasen?

Detta hal har skapats av knadningsbladet. Ibland &r det har halet stérre &n normalt. Detta beror
pa att degen har vilat vid sidan av bladet efter den andra knadningscykeln - normalt vid
brédbakning. Du kan placera degen jdmnt i basen av pannan.

www.morphyrichards.com

e



RECEPT

Recepten i det hér haftet har testats noggrant fér att sakerstélla basta resultat. Recepten &r
speciellt skapade for denna maskin och kanske inte ger acceptabla resultat i andra liknande
maskiner.

Addera alltid ingredienser i den ordning de anges i receptet.

Noggrann métning av ingredienserna &r viktigt. Anvénd inte storre
mangder.

Samtliga foljande recept anvénder samma generella metod:
Mét upp ingredienser i bakpannan.

t Placera i frukt- och notbehallaren eller Iagg i nar maskinen signalerar, om din modell inte har en
frukt- och nétbehallare.

[ RECEPT PA SMORGASBROD (4)

SE WBBSIDA | SLUTET AV RECEPT AVSNITTET.

[ smorgéslimpa

1% b 21b
2 Anvénd ljummet vatten 21-28°C.
Vatt !
3 Séttibakformen ordentligt i enheten, stang sedan locket. aten 11716 cup 1% cup
4 vl lamplig brédinstalining. Mjukt margarin eller smor Vatsp  2tbsp
5  Tryck pa startknappen. Salt Y2 tsp 1tsp
6  Nérbrod ar klart, ta bort formen fran enheten med hjalp av grytlappar. Skummjélkspulver** 1% tbsp 2 thsp
7 Tabort brodet fran bakpannan (ta av brdd fran bladet om det behovs). Socker 3 tbsp 3% thsp
Lt svalna innan du skivar upp brodet. T
8 PP Vitt mjél 3 cup 4 cup
Denna metod &ndras genom anteckningar, om ldmpligt, i slutet av varje receptDessa recept
har utvecklats med hjalp av ledande marken av mjdl och torrjast. Torrjést % tsp 1tsp
. RECEPT PA BASBROD (1) Anvénd installning 4 Sandwich
[ Vanligt vitt brod .
[ RECEPT PA FRANSKT BROD (5)
1lb 1%1b 21b
Vatten % cup 1% cup s cup [l Franskt brdd
Skummjolkspulver* 2 tosp 2% thsp 4tbsp 11 1% I 21b
Solrosolja 2 thsp 2% thsp 4 tbsp Vatten % cup Teup 1% cup
Socker 1% thsp 2V tbsp 3 thsp Skummjélkspulver* 1% tbsp 2 thsp 2%, tbsp
Salt 1tsp 19 tsp 21sp Socker % thsp 11bsp 1% tosp
Vit mjol 2 cup 3cup 4 cup Salt 1tsp Ttsp 1% tsp
Torrjést 1tsp 1% tsp 1% tsp Solrosolja 1 tbsp 1 tbsp 1% tosp
Anvand instéllning 1 Basic Vit mjdl 2 cup 3 cup 4 cup
o . . Torrjést 1tsp 1tsp 1% tsp
**Om skummjélk inte finns tillgénglig kan den utelamnas (frén receptet).
Anvénd installning 5 French

[l RECEPT PA FULLKORNSBROD (2)

I Fullkornsbrdd

**Om skummjdlk inte finns tillganglig kan den uteldmnas (fran receptet).

1% Ib 21b [l RECEPT PA DEG (6)

Vatten 18Boup  1%cup [ vita frallor

Skummjolkspulver** 1% tbsp 3 tbsp Vatten 1% cup
Solrosolja 2 tosp 8 tosp Skummjolkspulver** 1 tbsp
Brunt socker 2% tbsp 2% tbsp Smér (smél) 2 thsp
Salt 1% tsp 1% tsp Socker 2 thsp
Fullkornsmjél 3 cup 4cup Salt 1% tsp
Torrjast % tsp % tsp Vitt mjdl 3% cup
Vitamin C tablett (krossad) 1x100mg 1x100mg Torast 1% tsp
Anvand installning 2 Wholemeal Anvénd instéllning 6 Dough

**Om skummjdlk inte finns tillgénglig kan den uteldmnas (fran receptet).

[ RECEPT PA SOTA BROD Tilvagagangssitt
SE WBBSIDA | SLUTET AV RECEPT AVSNITTET. 1 Knada och forma degen till 6 frallor

. Blandad fruktiimpa 2 Placera pa en smord bakplat.
3 Pensla l&tt med smalt smor.

1lo 1% b 21b 4 Téck med bakduki 20-25 minuter.
Vatten % cup 1% cup 1% cup 5  Latjasatills de &r dubbelt stora.
Skummijélkspulver™ 2 tbsp 2% tbsp 3 tbsp 6  Gradda i ca 15-20 minuter pa 190°C (gasmarke 5, 375°F).
Solrosolja 2 thsp 2% thsp 3 thsp
Socker 2 thsp 3thsp 3tbsp **Om skummjdlk inte finns tillganglig kan den uteldmnas (fran receptet).
Salt 1tsp 1% tsp 17 tsp
Vitt mjol 2cup 3cup 4 cup
Muskot 2 tsp % tsp 1tsp
Torrjast % tsp 1tsp 1tsp
Torkad blandad frukt t Y cup % cup 23 cup
Anvénd installning 3 Sweet
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RECEPT FOR SYLT (7) [l RECEPT FOR SNABBAKNING LITEN (11)
SE WBBSIDA | SLUTET AV RECEPT AVSNITTET. . Snabbakning liten ljus

BRODMIX (8) 1% Ib
SE WBBSIDA | SLUTET AV RECEPT AVSNITTET. Vatten 1% cup
Félj informationen for brédmixpaketet. Vissa mérken av brodmix rekommenderar "

anvéndning av den grundlggande programinstaliningen. Vrt brédmixprogram (8) har Skummjolkspulver 2 tbsp
speciellt utvecklats for att uppna basta resultat vid anvéndning av brodmix. Salt 1tsp
Det finns fér nérvarande 2 typer av brodmix tillgéngliga. Socker 41sp
Tillsétt bara vatten. )

Dessa mixar ar kompletta och de har alla nddvéndiga ingredienser som tillhandahalls, aven Solrosolja 2 tbsp
jasten. Du l&gger bara till vatten. Vitt mjol 3 cup
VIKTIGT: Félj paketets instruktioner eftersom vissa innehaller mer an den normala mangden jast, Torrist 3tsp

vilket kan stiga éver i pannan. Anvand max 3 cups av mixen.

Dessa mixar &r mer bendgna att dverjasa och kollapsa nér véadret &r varmt och fuktigt. Eftersom
dessa mixar ar kompletta, kan vi inte rada hur man justerar, som med véra egna recept. Gradda
nér det ar som svalast pa dagen, anvand vatten mellan 21-28°C.

Tillsétt bara mjél och vatten
Dessa mixar har ingredienserna som behdvs i separata pasar.

Kom ihag starka vitt mjdl krévs. Ett paket av denna blandning kommer att géra en 700g (1,5 Ib.).

RECEPT FOR SPECIALBROD (9)

SE WBBSIDA | SLUTET AV RECEPT AVSNITTET.

I Maltbrod

1% b 21lb
Vatten 1cup 1% cup
Salt 1tsp 1tsp
Solrosolja 2 tbsp 3 tbsp
Mérk sirap 172 thsp 212 thsp
Maltextrakt 2 tbsp 3 tbsp
Vitt mjol 3 cup 4 cup
Torrjést 1tsp 1% tsp
Sultanrussin® Y cup % cup
Anvénd instélining 9 Speciality

Placera i frukt- och nétbehallaren eller 1agg i nar maskinen signalerar, om din modell inte har en
frukt- och nétbehallare.

RECEPT FOR GLUTENFRITT (10)

Glutenfria brod &r j&stsdtade bréd, dér gluten, en proteindel av vetet (&ven finns i Havre, Komn
och Rég), avlagsnas.

Brodet &r utmérkt den dag det gors, men med alla glutenfria brdd &r en dag gammal eller mer
kommer det att behdva en "uppfriskning". Placera dérfor brodskivan i en mikrovagsugn i 10-15
sekunder. Eventuellt aterstaende farskt brod kan forvaras i frysen. Fér att forvara glutenfritt brod
(eller négot brod) skiva brodet, lagg ihop skivorna igen, linda den monterade limpan i

Anvénd instalining

11 Fastbake

[l RECEPT FOR SNABBAKNING STOR (12)

[ Snabbakning liten ljus

2lb
Vatten 12 cup
Skummijélkspulver 3 tbsp
Salt 1% tsp
Socker 5tsp
Solrosolja 3 tbsp
Vitt mjél 4 cup
Torrjast 3tsp
Anvénd instéllning 12 Fastbake
[l RECEPT PA PIZZADEG* (14)
[ Pizabas*
Vatten 1 cup
Socker 2 thsp
Salt 2 tsp
Olia 3 tbsp
Vitt mjol 3 cup
Torrjést 2tsp
Anvénd instéllning 14 Pizza dough

Tillvagagangssétt

Forma till en platt rund form. Placera pa en smord bakplat. Pensla latt med olja.

**Om skummjdlk inte finns tillganglig kan den uteldmnas (fran receptet).

aluminiumfolie och lagg den i en plastpase. Forvaras i frysen tills det ska anvandas. 1 Vamugnen
Pa grund av den typ glutentri deg ar, kan det vara ndvéndigt att bidra till att ingrediensema 2
blandas korrekt under den forsta knadningsprocessen. 3 Téck med bakduk i 20-25 minuter, |at jasa.
Fér att gora detta, Oppna locket under den forsta knadningsprocessen (nér ikonen bsyns pa 4 Lé&gg till 6nskad toppning.
displlayen) qch skrapa av alla oblandade ingredienser som kan ha fastnat pa sidan av bakpannan 5  Graddaica 200 °C (400 ° F, gas marke 6) tills gyllenbrun.
ner i blandningen.
Gor detta med hjalp av en tra- eller plastspatel for att undvika att skada non-stick-beléggningen
pé pannan.
B Glutenfritt brdd med soltorkade tomater
1% Ib
Agg 3
Kérnmjélk 284ml
Mijolk 5 tbsp
Citronsaft 21tsp
Honung 1% tbsp
Soltorkad tomatpuré 1 tbsp
Soltorkade tomater (antipasti) 509
Olja fran antipasti 1 tbsp
Salt 1tsp
Glutenfritt mjol 3% cups
Jast 1 tbsp
Anvénd installning 10 Gluten free
www.morphyrichards.com
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[ Smaksatt Pizzadeg*

[l RECEPT PA KAKA* (18)

Vatten 1 cup Viktigt
Socker 9 ths De kakor som produceras i denna bakmaskin kommer inte att fylla pannan helt, de kommer att
P vara cirka 55mm (2") langa. Standardkakan ar en Madeira-typ som ar fuktig, rik och tét i

Salt 2 tsp konsistensen. Justeringar av receptet kan krévas for personlig smak - mindre smér och socker fér

s i att minska fylligheten, mindre vatten och / eller dgg for att minska fukt.
Vitldkspuré 1tsp

. Variationer

Blandade orter 21sp Korsbar - 1/2 kopp korsbér halveras (tvatta noggrant for att ta bort Gverskottet sirap). Lata dem

) drénera och torka pa absorberande papper. Eller blandad frukt - 1/2 kopp. Eller choklad chips -
Olja 3 thsp e o L S . N . )

1/4 kopp. Tillsatt ndgon av dessa variationer i brddpannan sist, ovanpa de andra ingrediensema.
Vitt mjél 3 cup
Torrast 21sp I Madeirakaka*
Anvand installning 14 Pizza dough )
Ingredienser grupp 1
. Smér (smalt) % cup
Tillvagagangssatt
ili 1,
1 Vérmugnen Vaniljextrakt Y tsp
2 Formatill en platt rund form. Placera p& en smord bakplat. Pensla latt med olja. Adg 3 medium
3 Tack med bakduk i 20-25 minuter, lat jésa. Citronjuice 2 tsp
4 Légg till nskad toppning. Ingredienser grupp 2
5  Gradda i ca 200 °C (400 ° F, gas mérke 6) tills gyllenbrun. Mol 1% cup
Bakpulver 2tsp
*
. Pasta Strosocker 1 cup
Mol 2 cups Anvénd instéllning 16 Cake
Agg 2
Salt 1% tsp Tillvagagangssétt
Vegetabilisk olja 21sp Blanda grupp 1 tillsammans i en separat skal.
N Blanda grupp 2 tillsammans i en andra skal.

Vatten (mer om det behévs) 2 thsp

Kombinera grupperna 1 och 2 tillsammans tills de blandas.

Anvénd installning 14 Pizza dough

Héll blandningen i brodpanna.

Kakmix

Detta program kan ocksa anvandas till forberedning av en butiksképt kakmix. Folj helt enkelt
instruktionerna pa paketet.

*Endast tillganglig p& modellerna 48319 och 48320

[ I

Tillvagagangssatt
1 Placera alla ingredienser i pannan

2 Sétt pa instalining fér pizzadeg och hjélp ingredienserna blandas med hjélp av en spatel,
tillsatt mer vatten for att binda degen om det behévs.

3 Nérdegen bildas till en slat boll har den bundit ihop sig.
4 Efter cykeln har avslutat rulla ut och anvénda en pastamaskin eller Klipp till dnskade former.

[l RECEPT PA EFTERRATTER* (19)

5  Kokaivatteni7-10 minuter.

L [ Appelpaj*
*Endast tillganglig pa modellerna 48319 och 48320
Medelstora hackade &pplen (skalade och karnhus) 6
[ RECEPT PA SNABBT BROD (15) Honiee 1
i 1,
SE WBBSIDA I SLUTET AV RECEPT AVSNITTET. Packat farinsocker ¥ cup
L Mol Yocuy
[ Banan- och ndtbrod* P
Havregryn 5 cup
Ingredienser grupp 1 . .
Smor eller margarin, mjuknat 6 tbsp
Smor (smalt) 2 tbsp A
Anvénd instéllning 17 Desserts
Miolk 1 tosp
Mosad banan 1cup *Endast tillgéinglig p& modellerna 48319 och 48320
Agg 1
Valndtter (hackade) Yo cup BESOK GARNA FOLJANDE WEBBSIDA FOR FLER RECEPT:
Citronskal 11sp www.morphyrichards.co.uk/Downloads/Recipes/GB483.pdf
Ingredienser grupp 2
Mijél 1% cup
Bikarbonat 2 tsp
Bakpulver Ya tsp
Socker Y2 cup
Salt Ya tsp
Anvénd installning 15 Quick

Tillvagagangssatt

1 Blanda grupp 1 tilsammans i en separat skal.

2 Blanda grupp 2 tillsammans i en andra skal.

3 Hall blandningen i brédpanna.
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I Hjalplinje

Om du har problem med din apparat, tveka inte att ringa oss.

Vi ar mer ben&gna att kunna hjélpa an butiken fran dér du kdpte den. Vénligen ha féljande
information redo sé att var personal att hantera din fraga snabbt.

*  Produktens namn.
e Modellnummer enligt bilden pa apparatens undersida.
e Serienummer enligt bilden pa apparatens undersida.

UK Hjélplinje 0844 871 0944

Reservdelar 08448730710

Irland hjélplinje 1800409119
[ Hemsida

Du kan ocksa kontakta oss via var hemsida, eller beséka webbplatsen for att bladdra och kdpa
apparater, reservdelar och tillbehdr fran det omfattande Morphy Richards sortimentet.

www.morphyrichards.com
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