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Wskazowki

Gotowanie sprawia przyjemnosc, pieczenie chleba i ciast w domu
to naturalne ciepto. Stosowanie swiezych, naturalnych i oczywiscie
bezglutenowych sktadnikdéw zapewnia doskonate rezultaty: zdrowe
i niezbyt drogie potrawy przygotowane wtasnorecznie dla bliskich,
a szczegodlnie dla siebie.

® Przed rozpoczeciem nalezy doktadnie przeczytaé przepis
i przygotowa¢ odwazone uprzednio wszystkie sktadniki.

® Swieze produkty, takie jak mleko, jajka, masto i margaryna, jogurt
itd., powinny mie¢ temperature pokojowg, dlatego nalezy wyjgé je
z lodoéwki co najmniej pot godziny wczesniej. Do przyrzadzenia
kruchego ciasta lub Pate brisée uzywa sie z kolei zimnych sktad-
nikow.

® O ile w przepisie nie podano inaczej, piekarnik nalezy wczesniej
rozgrza¢ do wymaganej temperatury.

® Przy pieczeniu chleba zaleca sige wstawienie do piekarnika zarood-
pornego naczynia z odrobing wody, aby utworzyta sie para.

Suche drozdze mozna zmiesza¢ bezposrednio z maka. Natomiast
Swieze drozdze nalezy najpierw rozpusci¢ z tyzeczka cukru w pot
szklanki letniej wody i dopiero potem doda¢ do maki.

Mieszarka do ciasta oraz reczny mikser znacznie utatwiajg prace.
Wobec braku takich pomocy kuchennych potrzeba sity i cierpliwo-
$ci, aby rozrobic¢ ciasto na gtadka i jednolita mase.

Na czas fermentacji zaleca si¢ przykrycie ciasta na chleb lub cia-
sta drozdzowego Sciereczka, dla ochrony przed przeciagiem i wy-
schnigciem powierzchni, co utrudnitoby jego wyrosniecie.

W celu sprawdzenia, czy ciasto jest gotowe, nalezy otworzy¢ piekar-
nik dopiero krétko przed uptywem czasu pieczenia i naktu¢ je igta,

na ktérej po wyjeciu nie powinno znajdowac sie przyklejone ciasto.

Powodzenia i przede wszystkim smacznego!

Pytania? contact_en@schaer.com



Wtasciwosci
Mix B

Pieczenie bezglutenowego chleba
z maki Mix B Schar jest naprawde
dziecinnie tatwe! Przy uzyciu tej mie-
szanki do pieczenia mozna przy-
gotowac wysmienity chleb, pyszne
buteczki, pizze oraz rogaliki i wiele
innych smakotykéw z ciasta droz-
dzowego. Nalezy po prostu dodac
Swieze skfadniki i mozna by¢ pew-
nym udanych, smakowicie pachna-
cych wypiekow!

Chleb foremkowy

Sktadniki

500 g mieszanki Mix B,

10 g suchych drozdzy lub 15 g Swiezych drozdzy,
100 g margaryny (lub 30 ml oleju),

3 jajka,

300 ml letniej wody,

szczypta soli

Przygotowanie

Make i drozdze dobrze wymiesza¢ w misce. Doda¢ pozostate
sktadniki i wyrobi¢ gtadkie ciasto. Ciasto natozy¢ do nattuszczo-
nej i posypanej maka formy, a nastepnie wygtadzi¢ powierzchnie.
Pozostawi¢ w cieptym miejscu tak dtugo, az objeto$é wzrosnie
prawie dwukrotnie. Forme witozy¢ do nagrzanego piekarnika i
piec okoto 50 minut w temperaturze 200°C.




Bagietka

Sktadniki

500 g mieszanki Mix B,
10 g suchych drozdzy lub
15 g Swiezych drozdzy,
350 ml wody,

1 tyzeczka soli

Przygotowanie

Wszystkie sktadniki rozrobi¢ w misce, aby powstato gtadkie,
twarde ciasto. Przykry¢ sciereczka i pozostawi¢ na okoto 15 mi-
nut. Dtonie nattusci¢ lub oprészy¢ maka, ciasto podzieli¢ na trzy
réwne czesci i uformowac watki. Watki umiesci¢ na blasze wyto-
zonej papierem do pieczenia, ponownie przykry¢ i pozostawic,
aby podwdjnie zwiekszyto objetosé. Wierzch trzykrotnie naciaé
w poprzek nozem, piec w nagrzanym piekarniku przez okoto
30 minut w temperaturze 200°C.

Chleb ziemniaczany

Sktadniki

500 g mieszanki Mix B,

250 g ugotowanych i przetartych ziemniakdw,
50 g margaryny,

1 jajko,

10 g suchych drozdzy lub

15 g $wiezych drozdzy,

300 ml wody,

1 tyzeczka soli

Przygotowanie

Wszystkie sktadniki umiesci¢ w misce i rozrobié¢, aby powstato gtad-
kie, twarde ciasto. Mase natozy¢ do nattuszczonej i oprészonej maka
formy, przykry¢ Sciereczka i pozostawié, aby masa zwiekszyta dwu-
krotnie objetos¢. Piec w nagrzanym piekarniku przez okoto 10 mi-
nut w temperaturze 220°C, a nastepnie zmniejszy¢ temperature do
200°C i piec przez nastepne 30 minut.
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Kolorowe buteczki

Sktadniki

250 g mieszanki Mix B,
5 g suchych drozdzy lub 10 g $wiezych drozdzy,
3 tyzki oleju ,

200 ml letniej wody,
odrobina mleka do
posmarowania,

mak do posypania
(wedtug upodobania
réwniez,

sezamow, siemie Iniane
lub pestki stonecznika)

Przygotowanie

Make dobrze wymieszaé z drozdzami. Dodac¢

olej i wode, dobrze wymieszaé i wyrobi¢ jednolite ciasto. Mokrymi
rekoma uformowac buteczki i lekko je nacisng¢. Pedzelkiem nanies¢
odrobine mileka i posypa¢ makiem, siemieniem Inianym itp. Przy-
kry¢ mokrg Sciereczkg i pozostawi¢ w cieptym miejscu, az objetosc
zwiekszy sie prawie dwukrotnie. Piec w nagrzanym piekarniku przez
okoto 20 minut w temperaturze 180°C.

Pizza

Sktadniki

500 g mieszanki Mix B,
10 g suchych drozdzy lub,
15 g Swiezych drozdzy,
40 g margaryny,

500 ml wody,

1 tyzeczka soli

Na dodatki

750 g obranych pomidoréw,

1 tyzeczka oregano,

300 g pocietej w kostki mozzarelli,
s6l do smaku,

3 tyzki oliwy z oliwek

Przygotowanie

Wszystkie sktadniki spodu pizzy umiesci¢ w misce i rozrobic, aby
powstato gtadkie, twarde ciasto. Przykry¢ $ciereczka i pozostawié
na okoto 30 minut, aby wyrosto. Nastepnie rozwatkowaé ciasto
na naoliwionej blasze, utozy¢ na nim pomidory oraz mozzarelle
i przyprawi¢ oregano, sola i oliwa. Piec w nagrzanym piekarniku
przez okoto 40 minut w temperaturze 180°C.
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Stodkie bute-
czki jogurtowe

Sktadniki

500 g mieszanki Mix B,
50 g margaryny,

350 g jogurtu,

10 g suchych drozdzy lub,
15 g Swiezych drozdzy,
szczypta soli,

40 g cukru trzcinowego
Do potozenia na wierzchu
wedtug upodoban:

1 z6ttko,

migdaty,

i rodzynki

Przygotowanie

Roztopiong margaryne wlac
do miski, dodaé¢ jogurt i
droz-dze, dobrze wymieszac.
Doda¢ pozostate sktadniki (oprécz tych do potozenia na wierzchu)
i wyrobi¢ gtadkie ciasto. Przykryé Sciereczka i pozostawi¢ na okoto
30 minut. Zwilzonymi lub oprészonymi makg rekami dowolnie
uformowac buteczki i utozyé na blasze wytozonej papierem do
pieczenia. Ponownie przykry¢ i pozostawi¢ do wyrosniecia na
20 minut. Buteczki mozna posmarowac rozbitym zoéttkiem i posypac
wedle upodoban migdatami i rodzynkami. Piec w nagrzanym
piekarniku przez okoto 20 minut w temperaturze 200°C.

Placek sliwkowy na blasze

Sktadniki

500 g mieszanki Mix B,

30 g $wiezych drozdzy,

250 ml mleka,

80 g cukru,

1/2 tyzki cynamonu,

100 g margaryny,

1,5 kg dojrzatych sliwek lub moreli,
2 tyzki cukru,

1 jajko

Przygotowanie
Make wsypaé¢ do
miski. Na srodku
utworzyéwgtebienie

i wymiesza¢ w nim
pokruszone drozdze
z mlekiem i odrobing
maki. Przykryte ciasto
drozdzowe pozostawic

w cieptym miejscu na
15 minut. W tym czasie
umy¢ Sliwki, usunac¢ pestki

i przekroi¢ na pot. Potdwki nacigé na s$rodku, aby mozna je byto
dobrze roztozy¢. Nastepnie doda¢ do tego cukier, cynamon,
margaryne, jajko i wyrobic¢ ciasto, az bedzie je mozna tatwo oddzieli¢
od miski Ponownie pozostawi¢ na 30 minut. Ciasto natozy¢ na
nattuszczong blache, pokry¢ sliwkami i posypa¢ 2 tyzkami cukru.
Piec w nagrzanym piekarniku 35 minut w temperaturze 180°C.
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Witasciwosci
Mix C

Ta prosta mieszanka maczna
ma wiele zastosowan. Wspa-
niale nadaje sie do pieczenia
stodkich smakotykéw z kru-
chego ciasta i biszkopta - na-
lezy po prostu pusci¢ wodze
fantazji

Nalesniki

Sktadniki

110g mieszanki Mix C,

2 jajka,

2 tyzki rozpuszczonego masta,
250 ml mleka,

szczypta soli,

1 tyzka oleju,

6 plastréw szynki,

6 plastrow sera

Przygotowanie

Rozpuszczone masto rozmieszac z jajkami, maka i solg. Powoli
dolewac mleka i rozbija¢ trzepaczka, aby nie powstaty grudki. Na
patelni rozgrzac olej, wlaé 3-4 tyzki ciasta i pozostawié. Zmniejszy¢é
temperature i smazy¢, az ciasto bedzie twarde. Nastepnie obrécic
nalesnik, aby byt wysmazony po obu stronach. Kazdy obtozy¢
plastrem szynki i sera, a nastepnie zwingc.
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Zacierki
Z serem

Sktadniki

350 g mieszanki Mix C,
400-450 ml mleka,

3 jajka,

1 ptaska tyzeczka soli,
300 g utartego
migkkiego sera,

p6t cebuli,

1 tyzeczka masta,
szczypiorek do
przybrania wedtug
potrzeby

Przygotowanie

Rozbié¢ jajka, dodawac
stopniowo mleko. Dodaé
make i sél i wyrobié gtad-
kie ciasto. Pozostawi¢ na
10 minut. W garnku zagotowaé osolong wode. Ciasto przecierac¢
na tarce do klusek bezposrednio do wrzacej wody. Kiedy zacierki
wyptyng, odcedzi¢ i nieco ostudzi¢. Zacierki utozy¢ na przemian z
utartym serem w lekko nattuszczonej formie do zapiekania i wstawié
do gorgcego piekarnika az do rozpuszczenia sie sera. W tym czasie
podsmazy¢ na patelni na masle cebule pokrojona w cienkie plasterki
na ztoty kolor. Zacierki podawac¢ z krgzkami cebuli lub posypane
odrobing posiekanego szczypiorku.

Quiche

(Pate brisée)

Sktadniki

250 g mieszanki Mix C,
125 g zimnego masta,
75 ml zimnej wody,
szczypta soli

Na nadzienie

200 g stoniny

lub gotowanej szynki,
100 ml mleka,

100 ml ptynnej sSmietany,
1 jajko,

sol i pieprz

do smaku

Przygotowanie

Make i sol przesia¢ do miski. Dodawac kawateczki masta, nieprze-
rwanie wyrabiajac, az magka i masto beda dobrze wymieszane.
Ciasto skropi¢ zimng wodg i intensywnie rozrabia¢ rekami. Dodac
takg ilos¢ wody, aby ciasto byto gtadkie i twarde. Uformowacé kule,
przykry¢ sciereczka i odstawi¢ na 20 do 30 minut w chtodnym miej-
scu. Pokrojong w kostki stonine lub szynke podsmazy¢ na masle i
pozostawi¢ do ostygniecia. Mleko, $mietane, jajko, sol i pieprz wy-
miesza¢ w misce, aby powstata piana. Ciasto rozwatkowac i wto-
zy¢ do nattuszczonej i posypanej maka formy, przy krawedziach
ciasto uformowac¢ wyzej. Pokrojong w kostki stonine lub szynke
utozyé na ciescie, pola¢ mlekiem rozmieszanym z jajkiem. Piec
w nagrzanym piekarniku do 40 minut w temperaturze 180°C.
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Kruche ciasto

Sktadniki

250 g mieszanki Mix C,

125 g cukruy,

125 g zimnego masta,

utarta skorka z potowy cytryny,
2 jajka,

1 tyzeczka proszku do pieczenia

Przygotowanie

Make wysypac¢ na blacie, w $rodku utworzy¢ wgtebienie. Napet-
ni¢ je cukrem, jajkami, mastem, utartg skorka cytrynowa i prosz-
kiem do pieczenia. Wszystkie sktadniki rozrabia¢ nieprzerwanie,
az powstanie gtadkie, twarde ciasto. Ciasto odstawi¢ w zimnym
miejscu na okoto godzing, a nastepnie przerobi¢ wedle upodo-
ban. Kruche ciasto nadaje sie znakomicie do ciast z owocami
i delikatnych kekséw.

Linzertorte

Sktadniki

400 g mieszanki Mix C,
300 g masta,

200 g cukru,

3 jajka,

250 g posiekanych migdatow,

1 paczka proszku do pieczenia (10 g),
1 paczka cukru waniliowego (10 g),

1 tyzeczka cynamonu,
odrobina skorki cytrynowej,

1 tyzka rumu, szczypta soli,
250 g marmolady z boréwek,
1 jajko do posmarowania

Przygotowanie

Miekkie masto, cukier,
sol, skoérke cytrynowag

i cukier waniliowy ubi¢
na piane, dodawaé po-
jedynczo jajka i catos¢
dobrze ubi¢. Pozostate
sktadniki doda¢ i wymieszac,
ciasto odstawi¢ na pét godziny.
2/3 masy utozy¢ w obficie posmarowa-
nej mastem formie i grubo pokry¢ marmolada. Tubke do wyciskania
napetni¢ pozostatg iloScia ciasta i rozprowadzi¢ je na powierzchni
marmolady w formie kratki. Posmarowac jajkiem i piec w rozgrzanym
piekarniku przez okoto 40 minut w temperaturze 160°C.
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MEHL - FARINE
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Mehl - Farine

Ta bezglutenowa i niezawieraja-
ca laktozy maka firmy Schér jest
nadzwyczaj uniwersalna i nadaje
sie szczegdlnie do przygotowy-
wania makaronu jajecznego, za-
cierek i pierogow.

Ale réwniez do wigzania sosow
i jako panada do miesa i ryb.
Mozna jg codziennie stosowacé w
kuchni, bez zadnego ryzykal

Gnocchi

Sktadniki

100 g maki Schéar Mehl - Farine,
300 g maczystych ziemniakow,
1 jajko,

szczypta soli

Przygotowanie

Ziemniaki dobrze ugotowac i jeszcze gorgce przecisngé przez pra-
ske do ziemniakow. Dodac¢ mieszanke maczng (ilos¢ moze sig roz-
ni¢ w zaleznosci od ilosci wody w ziemniakach), jajko oraz soél i wyro-
bi¢ gtadkie, miekkie ciasto. Uformowac watki, odcina¢ kawateczki
dtugosci okoto 2 cm. Korzystajgc z widelca lub tarki utworzy¢
charakterystyczne karby i gotowa¢ w odpowiednio osolonej wodzie.
Jednorazowo wrzucac niewielka ilo$¢ kluseczek, aby sie ze soba nie
sklejaty. Kiedy wyptyna na powierzchnie, wyja¢ z garnka za pomoca
cedzaka. Podawa¢ z dowolnym sosem.
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MEHL - FARINE

Makaron jajeczny

Sktadniki na 2-3 porcje

250 g maki Schéar Mehl - Farine,
3 jajka,

3 tyzki stotowe,

oliwy z oliwek,

3 tyzki stotowe wody

Przygotowanie

Make rozsypac na blacie roboczym. Do wgtebienia posrodku do-
dac¢ jajko, oliwe i wode. Sktadniki pokrywaé stopniowo maka i
wyrabia¢ cato$¢ w gtadkie i jednorodne ciasto. Ciasto podzieli¢
nozem na mate porcje, aby nastepnie za pomoca maszynki do
makaronu przygotowaé z nich zadang posta¢ makaronu. Maka-
ron gotowac przez ok. 5 minut w duzej ilosci posolonej wody z
matg iloscig oliwy.
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Zacierki

Sktadniki

350 g maki Schéar Mehl - Farine,
3 jajka,

400 ml mleka,

1 petna tyzeczka soli

Przygotowanie

Rozbi¢ jajka i dola¢ mleka. Doda¢ make i sél i wyrobi¢ rownomierne
ciasto. Pozostawi¢ na 10 minut. W miedzyczasie zagotowac¢ duzg
ilos¢ posolonej wody. Ciasto wrzucac przez tarke do zacierek bezpo-
Srednio do gotujgcej wody. Gotowac zacierki az do ich wyptyniecia
na powierzchnig. Odla¢ wodg i ostudzi¢ zimng wodg. Nastepnie po-
dawac zacierki z sosem szynkowo-serowym.
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MEHL - FARINE
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Pierogi z
dowolnym
nadzieniem

Pierogi po piemoncku

Sktadniki dla 4 osob:
Ciasto:

300 g maki Schar Mehl - Farine,
3 jajka,

troche wody,

sol

Nadzienie:

dowolnie, np.: owoce, twardg,
warzywa, migso

Przygotowanie

Make, jajka, wode i sél ugniesé na ciasto. Pozostawi¢ na 10 minut.
Rozwatkowa¢ ciasto i kotkiem do krojenia ciasta wycigé czworokaty
(oryginalnie 4 x 4 cm). Nadzienie natozy¢ tyzka do srodka, krawedzie
ciasta posmarowac¢ wodg i przykry¢ drugim czworokgtem, dobrze
zamkng¢ i odcigé wystajgce ciasto.

Gotowaé¢ na wolnym ogniu przez ok. 4 minuty w posolonej
wodzie. Ugotowane pierogi podawac z rozpuszczonym mastem i
parmezanem.

Jesli nie wszystko ma byé zjedzone, pozostate, surowe pierogi
mozna po prostu zamrozi¢: pozostawi¢ na ok. 2 h w jednej warstwie
do wstepnego zamrozenia, aby nie zlepity sie, a nastepnie wtozy¢ w
torebki plastikowe.

pieczenia

chleba :

Maka do
piegzenia
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Przepisy: Schér
Pomyst: friedl@raffeiner.bz.it



WYPIEKACZ

Stodki chleb

Sktadniki

150 ml mleka,

2 tyzki rumu,

50 g cukru,

25 g margaryny,

1 jajko,

250 g mieszanki Mix B,

10 g suchych drozdzy lub 15 g $wiezych drozdzy

Program podstawowy
Ciemne zabarwienie
26 ‘

Chleb wiejski

Sktadniki

400 ml wody,

1 tyzka octu,

500 g mieszanki Mix B,
10 g suchych drozdzy

lub 15 g $wiezych drozdzy

Program podstawowy
Ciemne zabarwienie

Chleb pita z oliwkami

Sktadniki

250 ml wody,

4 tyzki oliwy z oliwek,

2 706ttka,

250 g mieszanki Mix B,

80 g zielonych lub czarnych oliwek,
bez pestek i przecietych na pot,

10 g suchych drozdzy

lub 15 g Swiezych drozdzy

Program podstawowy
Ciemne zabarwienie
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Dr. Schar AG, Winkelau 9, 39014 Burgstall (BZ), Wtochy,
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