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+ Amég ropogosabb héj elérésehez ne csak a stitét, hanem a sttélemezt is melegitsuk eld! SMART FORMAKENYER
Ha szabadon vetett kenyeret készitlink, hasznalhatunk jénai tdlat vagy pizzakovet is,
a kenyerunk sokkal szebb lesz! Hozzavaldk:

* 250 g Smart Miller liszt ¢ 250 g langyos viz * 7 g cukor

* Tovdbb puhithatjuk a kenyértésztat, ha gézben sttjuk! Tegydnk néhdny dl vizet a forrd sutdbe SN o . '
* 10 gfriss éleszté * 4 g Old Millers’ psyllium * 8 gsé ¢ 20 mlolgj

a kenyér mellé, vagy spricceljunk a forro sutébe hideg vizet, és csukjuk a sttéajtot a kenyérrel

* Tedd egyedive kenyereid, péksuteményeid! Kelesztés eldtt egy éles, vekony pengéju késsel Melegitsiik el6 a siitét 200 “C-ra. Mérjik ki a vizet egy =
vagjunk tetszéleges vonalakat a tésztdbal Ha lisztezett vagy maggal szort héjat szeretnénk, méréedénybe, tegylk hozzd a cukrot, és morzsoljuk
vagas elétt szorjuk meg liszttel vagy magvakkal a tészta tetejetl bele az élesztét. Amig az éleszté felfut, pontosan mérjik ot g
ki a szdraz Osszetevéket egy mély tdlba. Adjuk hozzd T
* Tedd kllonlegessé kenyeredet! Adj egy kis hagymat, bacont, zdzott fokhagymat vagy szdritott oz olajat, majd a felfutott élesztds vizet, és alaposan MILLERS"
paradicsomot a nyers tésztdhoz! keverjuk &ssze. A masszdt kiolajozott kenyérformdba b s
tegyuk, vizes kandllal simitsuk el, majd kenjuk meg olajjal EMART MILLER
* Ha hideg vizzel készitjuk a kenyeret, lassithatjuk a kelesztési idét, igy meleg nydri napokon sem a tetejét. Kb. 30 percig meleg helyen kelessziik. Miutan N
kel széta tészt'o! Akelesztési h(’Smérsélflet nagyon f?ntos: Hq ‘t‘L:l| hideg vana télsztcln nem kel meg, a tészta elérte a forma peremét, vagy a kétszeresére = _ iy
ha tdl meleg van a tészta szétkel. 30-40 °C az idedlis kelesztési hémeérséklet! nétt, ismét kenjik meg olajjal a tetejét, és 200 °C-on 30 s L

perc alatt stisstk aranybarndra o kenyeret.
* Ne hagyjuk, hogy a tészta teteje a kelesztés alatt kiszaradjon! Ha kiszarad, nehezen kel

meg a tészta, és a teteje vastaggd, kemennyé valik!

* Fontos, hogy a vizet mindig pontosan mérjiik! Egy ml viz sulya éppen egy gramm, SMART GOFFRI —
ezért a legjobb, ha a vizet is grammban mérjuk kil

Hozzavalodk:

* Az élesztét mindig tartsuk tavol a sotol, mert ha kézvetlendl taldlkoznak,
az éleszté nem fejti ki hatdasat!

* 300 g Smart Miller liszt ¢ 250 glangyos tej * 3 tojds
* 80 gmargarin * 60 g cukor * 10 g vanilias cukor * 6 g sttépor

Avajat a cukorral, a vanilids cukorral és tojassargdjaval
habosra keverjlk. A sutéport a liszthez adjuk, majd
a lisztet és a langyos tejet vdltakozva adagoljuk a
masszdhoz. A tojésfehérjét kemény habbd verjik és
elkeverjUk atésztdban, majd goffristitében készre sttjuk.

SMART PALACSINTA

Hozzavalok:

* 250 g Smart Miller liszt ¢ 2tojas * 25 gcukor ¢ S0 golqj
* szénsavas dsvanyviz ¢ csipet s6

A hozzavaldkat egy talban dsszekeverjuk, és annyi szén-
savas vizet ontlink hozzd, hogy egy kozepes slrlseégy,
folyékony tésztdat kapjunk. Enyhén olajos palacsintasité-
ben mindket oldaldt aranybarndra sttjuk.




Hozzavalodk:

250 g Old Millers' liszt 230 g langyos viz
10 g friss éleszté © 7 gcukor * 4 g Old Millers’ psyllium rost
20mlolaj © 8gso

Melegitsik eld a sttét 200 °C-ra. Mérjlk ki a vizet eqy
meéréedénybe, tegyuk hozzd a cukrot, és morzsoljuk
bele az élesztét. Amig az éleszté felfut, pontosan
mérjuk ki a szaraz dsszetevoket egy meély tdlba. Adjuk
hozzd az olajat, majd a felfutott élesztds vizet, és
alaposan keverjuk 6ssze. HelyezzUk a tésztdt egy jol
lisztezett felUletre, és dolgozzuk simdra. Formdzzuk
a kivant alakura, és olajozzuk meg a tetejét. Meleg helyen
kelesszUk kb. 25-30 percig. Mikor kétszeresére kelt, még
egyszer olajozzuk meg, vagjuk be a tetejét, és 200 °C-
os sutében kb. 25-30 perc alatt stsstk aranybarndra.
Miutdn elkészult a cipo, radcson hagyjuk kihdini.

MILLERS"

Hozzdavaldk:

B tojas © 120 gcukor ¢ 120 g Old Millers liszt * 5 g sutépor

Atojdsokat szétvalasztjuk, afehérjét felverjik, a sargajat a cukorral elkeverjuk.
A kemény fehérjehabhoz hozzdadjuk a cukros sdrgdjét és a lisztet. Ovatosan
elkeverjik. SUtépapirral bélelt lemezen, 160 “C-on 15-20 percen dt sutjuk.
Nedves konyharuhaval vagy sutépapirral feltekerjuk. Picit hilni hagyjuk, majd
a toltelékkel megkenjuk és visszatekerjuk.

Hozzavalok:

Btojas * 120 gcukor ¢ 120 g Old Millers'liszt * 200 g meggy

A tojasokat szétvalasztjuk, 60g cukor kerll a fehérjébe, 60g a sargdjdba,
a fehérjét kemeény habbd verjik, majd a sdrgdjat is, a kettét ovatosan
Osszekeverjuk, vegul pedig hozzdtesszlk a lisztet. A masszdt sutépapirral bélelt
tepsibe ontjuk, a tetejét megszorjuk gydmolccsel, és 180 “C-on készre sttjuk.




OLD MILLERS’ PASTRY MIX

KAKAOS CSIGA

Hozzavalodk:

* 500 g Old Millers’ Pastry Mix stitemeényliszt * 230 g viz
* 100 gcukor ¢ 20 géleszté * 2tojas ¢ 100 g margarin
* 20 gvanilias cukor * 10 gsutépor * 2gso
* atoltelékhez: ¢ B0 g cukor ¢ 30 g kakadpor.

A lisztkevereket a margarinnal elmorzsoljuk, a kéze-
pébe mélyedést készitlink, amibe beledntjik a cukrot,
a vanilias cukrot, az élesztét, a tojast, a vizet es jol 6sz-
szegyurjuk a masszat. Néhany percig dlini hagyjuk,
majd nyujtodeszkan kinydjtjuk, és olvasztott margarin-
nal megkenjuk. A kakadporbol és cukorbol keészilt
toltelékkel megszorjuk, feltekerjlik, és egyenld
részekre vagjuk. A csigdkat sitélemezre helyez-
zUk, tojassal megkenjik és 160-170°C-on 20 perc
alatt készre sutjuk. Akihdlt termék tetejet porcukor-
ral megszorjuk.

KALACS

Hozzavalodk:

* 250 g Old Millers’ Pastry Mix siteményliszt ¢ 150 g viz
* ltojas ¢ 40 gcukor ¢ 40 gvanilids cukor * S0 g olvasztott
margarin ¢ 15 gélesztd * egy csipet s6

A margarint langyosra megolvasztjuk. Az élesztot
langyos vizben a cukorral felfuttatjuk, majd hozzdadjuk
a tébbi hozzavalot, utolsoként a csipet sét. A robotgép
dagasztokarjaval csomomentesre keverjuk. A kész
tesztat formdba tesszlk, 30-40 percig meleg helyen
kelesztjUk, a tetejét olvasztott margarinnal megkenjuk,
majd 140 °C-on S0 perc alatt keszre sutjuk. Ha marvany
kaldcsot szeretnénk, az Gsszegyurt tésztat kettéosztjuk,
az egyik félhez 7g kakadport adunk, és d&tgyurds
utdn a két felet egymds mellé téve kelesztjik, majd
sUtjlk ki a tésztdt. Kaldcsunkat aszalt gydmdlccsel,
csokoldadédarabokkal is izesithetjUk.

=
MILLERS'

FPABTHY MIX

POGACSA

Hozzdavaldk:

* 500 g Old Millers’ Pastry Mix siteményliszt * 250 g margarin ¢ 2tojas * 20 g élesztd
* 2dltejfdl » 1ditej * 35gsé * 10 gcukor ¢ apogdcsa tetejére 1 tojas

Az élesztét langyos tejben a cukorral felfuttatjuk. A lisztet a margarinnal
elmorzsoljuk, majd hozzdadjuk a felfutott élesztét és a tobbi hozzdvalot.
A tésztdt kemeényre gyurjuk, majd fél orat pihentetjuk. Ezutan a tésztat
ujjnyi vastagra nyudjtjuk, tetejét bevagdossuk, tojassal megkenjlk, és ki-
szaggatjuk. A kiszaggatott pogdcsdkat sités elétt 10 percig a sutélemezen
pihentetjuk, majd elémelegitett sGtdben 175 °C-on 20-25 percig sutjuk.

CHEF MILLER

sUritéshez, levesekhez, krémekhez,
martdasokhoz, panirozdshoz

BESAMEL MARTAS

Hozzdavaldk:

* 50 g Chef Millerliszt * 50gvaj * 3x3dlhidegtej ¢ so
* bors ¢ szerecsendio "

=
MILLERS"

50g vajat kdzepes langon felolvasztunk, majd amikor
sercegni kezd, hozzdateszlnk S0g Chef Miller lisztet CHEF MILLIR
és két-hdrom perc alatt lepiritjuk. Ezutén 3 dI hideg =
tejet adunk hozzd, majd folyamatos kevergetés mel-
lett megvarjuk mig besirtsadik. Ekkor hozzdadunk
Ujabb 3 dI tejet, ismét forrdsig kevergetjuk, végul az
utolso 3 dl tejet is hozzdontjlk es felforraljuk a mar-
tdst. izlés szerint sézzuk, borsozzuk és frissen reszelt
szerecsendiot adunk hozzd.
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Hozzavalodk:

* 250 g Old Millers’ Original * 250 g langyos viz
* 8 g friss élesztd * 8 gcukor * 20 mlolaj * 8 gso

MelegitsUk el6 a sutét 200 “C-ra. Mérjlk ki a vizet egy
meérdedénybe, tegylk hozzd a cukrot, és morzsoljuk
bele az élesztét. Amig az élesztd felfut, pontosan
mérjlk ki a szdraz Gsszetevéket egy mély tdlba. Adjuk
hozzd az olgjat, majd a felfutott élesztés vizet, és
alaposan keverjlk 6ssze. Nehdny perc mulva a tészta
kezd dsszedlini, és egyre jobban elvalik az edény faldtdl.
Egy kellemesen puha, jol formdzhatd tésztat kapunk.
Ekkor helyezzik a tésztat egy jol lisztezett fellletre,
dolgozzuk simdra, és formazzuk a kivant formdra, vagy
egyszerUen keverjuk csomomentesre és simitsuk egy
kenyerformaba. Olajozzuk meg a tészta tetejét. Meleg
helyen kelesszlk kb. 25-30 percig. Mikor kétszeresére
kelt, még egyszer enyhén olajozzuk meg a tetejét,
és 200 °C-os sUtdében kb. 25-30 perc alatt sUssuk
aranybarndara. Miutan elkészllt, a forré Ropogoést
vizzel egyszer meglocsoljuk, és racson hagyjuk kihdini.
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BREAD MIX

BARNA MAGVAS ROPOGOS

Hozzavalodk:

* 250 g Old Millers’ Original Multi-Seed Bread Mix
* 250 g langyos viz * 8 g friss éleszté * 8 g cukor
* 20 mlolaj* 8 gso

MelegitsUk el6 a sutdét 200 “C-ra. Mérjuk ki a vizet egy
meérdedénybe, tegylk hozzd a cukrot, és morzsoljuk
bele az élesztét. Amig az élesztd felfut, pontosan
merjuk ki a szdraz osszetevoket egy mely tdlba. Adjuk
hozzd az olgjat, majd a felfutott élesztés vizet, és
alaposan keverjuk 6ssze. Néhdny perc mulva a tészta
kezd 6sszedlini, és egyre jobban elvdlik az edény falatol.
Egy kellemesen puha, jol formdzhatd tésztat kapunk.
Ekkor helyezzUk a tésztat egy jol lisztezett fellletre,
dolgozzuk simdra, és formdzzuk a kivant formara, vagy
egyszerUen keverjuk csomomentesre és simitsuk egy
kenyérformdba. Olajozzuk meg a tészta tetejét. Meleg
helyen kelesszUk kb. 25-30 percig. Mikor kétszeresére
kelt, még egyszer enyhén olajozzuk meg a tetejet,
és 200 °C-os suUtében kb. 25-30 perc alatt stssuk
aranybarndra. Miutan elkészult, a forréd Ropogost vizzel
egyszer meglocsoljuk, és racson hagyjuk kihdini.

Egészséges glutémentes
kenyérre vagysz?
Készits Old Millers’ Barna
Kenyeret otthon, gyorsan
és egyszerlen!
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VEKNI, BAGETT

Hozzavalodk:

* 250 g Old Millers’ Original Maestro ® 250 g langyos viz
* 10 g friss éleszté ¢ 10 g cukor * 20 mlolaj * 8 gso

MelegitsUk el6 a sutét 200 “C-ra. Mérjlk ki a vizet egy
meérdedénybe, tegylk hozzd a cukrot, és morzsoljuk
bele az élesztét. Amig az élesztd felfut, pontosan
mérjlk ki a szdraz Gsszetevéket egy mély tdlba. Adjuk
hozzd az olgjat, majd a felfutott élesztés vizet, és
alaposan keverjuk 6ssze. Nehany perc mulva a tészta
kezd dsszedlini, és egyre jobban elvalik az edény faldtdl.
Egy kellemesen puha, jol formdzhatd tésztat kapunk.
Ekkor helyezzik a tésztat egy jol lisztezett fellletre,
dolgozzuk simdra, és formdzzuk a kivant vekni, cipo,
zsemle, vagy bagett formdra. Olajozzuk meg a tészta
tetejét. Meleg helyen kelesszUk kb. 25-30 percig. Mikor
kétszeresére kelt, még egyszer enyhén olajozzuk meg
a tetejét, és 200 °C-os sUtdben kb. 25-30 perc alatt
sUssUk aranybarndra. Miutan elkészllt, a forrd veknit
vizzel egyszer meglocsoljuk, és racson hagyjuk kihdini.

PIZZA

Hozzavaldk két pizzdahoz:

* 250 g Old Millers’ Original Maestro * 250 g langyos viz ¢ 10 g friss éleszté
* 10gcukor * 20mlolaj * 8gsé

Készitsik el a vekni tésztgjat. Vegyuk ketté a tésztat és formdzzunk két
hézagmentes sima fellletl cipot. A cipo kdzepétdl kifelé haladva vekonyitsuk
kezlnkkel a kivaint vastagsagura a tésztat, Ugyelve, hogy a szélét ne nyomjuk
Ossze, igy a pizza széle puha és ropogos lesz! Formdazds utan meleg helyen
pihentessuk a tésztat 10 percig, majd paradicsomos-bazsalikomos, vagy
fokhagymas-tejfolos szdsszal kenjlk be a kivékonyitott tésztat, és a kedvenc
feltétlnkkel és sok sajttal megrakva 230-250 °C-ra elémelegitett slGtében
kb. 20 perc alatt sUssuk készre.
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