
호밀 캐러웨이 브레드



BOV860 A20

호밀 캐러웨이 브레드
준비 시간: 20분 / 요리 시간: 50분 / 식히는 시간: 2시간

분량: 1덩어리

제빵용 밀가루 2 ⅓컵(350g), 나누어서 준비
흑호밀가루 2컵(250g)
인스턴트 드라이 이스트 2작은술
고운 소금 2작은술

펜넬씨 3작은술
캐러웨이씨 2작은술
당밀 50g
1 ⅔컵 분량의 미온수(400ml)

방법
1.	 벤치 믹서의 그릇에 중간 컵 1개(250g) 분량의 

빵가루, 호밀가루, 이스트, 소금, 씨앗, 당밀을 
넣습니다. 반죽용 후크를 사용하여 저속으로 섞어 
결합하십시오. 미온수를 넣고 반죽이 뭉치기 시작할 
때까지 섞습니다. 

2.	 남은 밀가루를 넣고, 10분 동안 또는 도우가 부드럽고 
탄력이 생길 때까지 중간 속도로 반죽합니다. 

3.	 그릇을 식품용 비닐 랩으로 덮고, 따뜻하고 외풍이 
없는 곳에 1시간 또는 크기가 2배가 될 때까지 두어 
숙성합니다. 

4.	 25cm x 15cm의 타원형 또는 23cm 원형의 발효용 
바구니에 밀가루를 뿌립니다. 발효용 바구니가 없는 
경우 베이킹 트레이에 밀가루를 뿌립니다. 

5.	 밀가루를 살짝 뿌린 표면에 반죽을 놓고 동그랗게 
빚은 다음, 20cm 크기의 통나무 모양으로 만듭니다. 
밀가루를 뿌린 바구니나 베이킹 트레이에 반죽을 
놓습니다. 식품용 비닐 랩으로 느슨하게 감싸고, 
따뜻하고 외풍이 없는 곳에 1시간 또는 반죽이 
바구니 위로 올라올 때까지 두어 숙성합니다. 

6.	 철제 선반을 선반 위치 3에 넣습니다. 
7.	 오븐에서 베이크(BAKE) > 180°C > 컨벡션 

(CONVECTION) > 50분으로 설정하여 예열합니다.
8.	 발효용 바구니를 사용한 경우 베이킹 트레이에 

밀가루를 뿌리고, 밀가루 뿌린 트레이 위에 부드럽게 
반죽을 놓습니다. 

9.	 예열이 완료되면 반죽을 오븐에 넣고 황금빛 갈색을 
띠고, 바닥을 두드려서 속이 빈 소리가 날 때까지 
익힙니다. 

10.	철사 선반에 빵을 놓고 식힙니다.

 



바나나 브레드
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바나나 브레드
준비 시간: 20분 / 요리 시간: 1시간 20분 / 식히는 시간: 10분

분량: 1덩어리

으깬 바나나 1½컵(340g) (참고 참조)
황설탕 1컵(220g)
계란 3개, 가볍게 풀어서 준비
포도씨유 ⅓컵(80ml)

우유 ⅓컵(80ml)
일반 밀가루 1¾컵(255g)
베이킹 파우더 3작은술
고운 소금 ½작은술

방법
1.	 21cm x 11cm x 7cm 크기의 깊은 팬 바닥에 

기름을 바르고 베이킹 페이퍼를 덮습니다. 
2.	 큰 그릇에 으깬 바나나, 설탕, 계란, 기름, 우유를 

넣고 거품기로 섞어줍니다. 
3.	 밀가루, 베이킹 파우더, 소금을 체로 쳐줍니다. 

바나나 혼합물에 건조 재료를 넣고 잘 섞이도록 
저어줍니다. 

4.	 철제 선반을 선반 위치 3에 넣습니다. 
5.	 오븐에서 베이크(BAKE) > 160°C > 컨벡션 

(CONVECTION) > 1시간 20분으로 설정하여 
예열합니다. 

6.	 반죽을 준비된 팬에 붓습니다.
7.	 예열이 완료되면 빵을 오븐에 넣고 가운데에 꽂은 

꼬챙이가 깨끗하게 빠져나올 때까지 굽습니다. 
8.	 팬에 빵을 10분 동안 둔 후 철제 선반에 올려 

식힙니다. 

참고:
크고 잘 익은 바나나 3개가 필요합니다.

 



버터밀크 브레드
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버터밀크 브레드
준비 시간: 20분 / 요리 시간: 40분 / 식히는 시간: 2시간

분량: 1덩어리

버터밀크 ⅔컵(160ml)
미온수 ⅓컵(80ml)
제빵용 밀가루 2컵(300g), 더스팅용 여유분
소금 2작은술

설탕 3작은술
인스턴트 드라이 이스트 2작은술
실온에 둔 무염 버터 20g, 살짝 바르는 용도의 여유분

방법
1.	 그릇에 버터밀크와 따뜻한 물을 넣고 섞습니다. 

벤치 믹서의 그릇에 밀가루, 소금, 설탕, 이스트를 
넣으십시오. 반죽용 후크를 사용하여 저속으로 
섞어줍니다.

2.	 천천히 버터밀크 혼합물을 넣고, 7분 동안 도우가 
부드럽고 탄력이 생길 때까지 중간 속도로 
반죽합니다. 

3.	 버터를 넣고 버터가 반죽에 잘 섞일 때까지 계속 
반죽합니다. 

4.	 그릇을 식품용 비닐 랩으로 덮고, 따뜻하고 외풍이 
없는 곳에 1시간 또는 크기가 2배가 될 때까지 두어 
숙성합니다. 

5.	 23cm x 13cm의 팬에 버터를 두르고 밀가루를 입힌 
다음, 여분의 밀가루를 털어냅니다.

6.	 밀가루를 살짝 뿌린 표면에 반죽을 놓고 부드러워질 
때까지 반죽합니다. 반죽을 20cm 크기의 통나무 
모양으로 빚어 팬에 올립니다. 식품용 비닐 랩으로 
느슨하게 감싸고, 따뜻하고 외풍이 없는 곳에 1시간 
또는 반죽이 팬 위로 올라올 때까지 두어 숙성합니다.

7.	 철제 선반을 선반 위치 3에 넣습니다. 
8.	 오븐에서 베이크(BAKE) > 180°C > 컨벡션 

(CONVECTION) > 40분으로 설정하여 예열합니다.
9.	 조심스럽게 비닐 랩을 벗깁니다. 여분의 밀가루를 

체에 넣고 밀가루를 가볍게 뿌려줍니다. 
10.	예열이 완료되면 반죽을 오븐에 넣고 황금빛 갈색을 

띨 때까지 익힙니다.
11.	팬에서 빵을 10분 동안 식힌 후 철제 선반에 

올려둡니다.

 팁
버터밀크를 만들려면 중간 컵 분량의 우유에 
레몬 즙이나 백식초 2큰술을 넣고, 혼합물이 약간 
응고될 때까지 10분 동안 따로 보관합니다.



글루텐 프리 브레드
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글루텐 프리 브레드
준비 시간: 20분 / 요리 시간: 50분 / 식히는 시간: 2시간

분량: 1덩어리

올리브 오일 ¼컵(60ml), 가볍게 뿌릴 여유분
아몬드 밀크 ⅔컵(160ml)
미온수 ¾컵(180ml)
애플 사이다 식초 2작은술
글루텐 프리 다목적용 밀가루 2½컵(375g)
차전자피 껍질 ⅓컵(25g)

잔탄검 2작은술
고운 소금 2작은술
인스턴트 드라이 이스트 3작은술
씨앗 믹스(아마씨, 치아씨드, 펜넬, 포피시드, 참깨) 
¼컵(45g)
꿀 1큰술

방법
1.	 오일, 아몬드 밀크, 미온수, 식초를 용기에 넣고 함께 

휘저어 거품을 냅니다.
2.	 벤치 믹서의 그릇에 밀가루, 차전자피, 잔탄검, 소금, 

이스트, 씨앗, 꿀을 넣습니다. 반죽용 후크를 사용하여 
중간 속도로 섞습니다.

3.	 우유 혼합물을 천천히 넣고 10분 동안 반죽합니다.
4.	 피자 팬에 베이킹 페이퍼를 깝니다.
5.	 밀가루를 살짝 뿌린 표면에 반죽을 놓고 공 모양으로 

만듭니다. 페이퍼를 깐 트레이에 반죽을 놓습니다. 
식품용 비닐 랩으로 느슨하게 감싸고, 따뜻하고 
외풍이 없는 곳에 1~2시간 또는 반죽이 갈라지기 
시작할 때까지 두어 숙성합니다.

6.	 철제 선반을 선반 위치 3에 넣습니다.
7.	 오븐에서 베이크(BAKE) > 180°C > 컨벡션 

(CONVECTION) > 50분으로 설정하여 예열합니다.
8.	 비닐 랩을 벗기고 빵에 여분의 오일을 발라줍니다. 
9.	 예열이 완료되면 반죽을 오븐에 넣고 황금빛 갈색을 

띨 때까지 익힙니다. 
10.	철사 선반에 빵을 놓고 식힙니다.

 



라즈베리, 애플 코코넛 머핀
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라즈베리, 애플 코코넛 머핀
준비 시간: 20분 / 요리 시간: 트레이당 17분

분량: 머핀 12개

으깬 귀리 1컵(90g)
통밀가루 2¼컵(360g)
계핏가루 1작은술
베이킹 파우더 2½작은술
버터밀크 2컵(500ml)
계란 3개
포도씨유 ⅓컵(80ml)

꿀 ⅓(120g)
황설탕 ⅓컵(65g)
바닐라빈 페이스트 1작은술
신선한 또는 냉동 라즈베리 250g
빨간 사과 1개, 씨를 제거하고 5mm 크기로 썰어서 준비
잘게 썬 코코넛 ⅓컵(25g)

방법
1.	 큰 그릇에서 귀리, 밀가루, 계피, 베이킹 파우더를 

섞습니다. 
2.	 별도의 그릇에 버터밀크, 계란, 오일, 꿀, 설탕, 

바닐라를 넣고 함께 휘저어 거품을 냅니다. 
3.	 계란 혼합물을 건조한 재료에 넣고 잘 섞이도록 

개어줍니다. 
4.	 라즈베리, 사과, 코코넛을 넣고 섞어줍니다. 
5.	 철제 선반을 선반 위치 3에 넣습니다.
6.	 오븐에서 베이크(BAKE) > 180°C > 컨벡션 

(CONVECTION) > 17분으로 설정하여 예열합니다.
7.	 6구 머핀 팬에(큰컵 용량) 머핀용 유산지를 깝니다. 

준비된 머핀용 유산지에 반죽을 반씩 나누어 
담아줍니다.

8.	 예열이 완료되면 머핀을 오븐에 넣고 17분 동안 
또는 가운데에 꽂은 꼬챙이가 깨끗하게 빠져나올 
때까지 굽습니다.

9.	 남은 반죽으로 같은 단계를 반복합니다.

 팁
버터밀크를 만들려면 우유 2컵(500ml)에 레몬 
즙이나 백식초 2½큰술을 넣고, 혼합물이 약간 
응고될 때까지 10분 동안 따로 보관합니다.


