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Простой  
белый хлеб

500 г муки                                                              
1 ч. л. соли
1 ст. л. сахара                                                           
1,5 ч. л. сухих дрожжей
1 ст. л. растительного масла
300 мл воды

Для хлебопечки: 
Просто насыпаем все ингредиенты в чашу, 
устанавливаем стандартный режим выпечки 
массой 1 кг и выбираем корочку по вкусу.

Хлеб сразу после выпечки достаем и выкла-
дываем на решетку, иначе он станет влаж-
ным и клеклым.

Если нет специальной решетки, используйте 
решетку из духовки.

Накрываем хлебушек полотенчиком и даем 
ему немного «прийти в себя».

Идеальным  
получается вкус  

хлеба, если вместо воды 
использовать сыворотку.

Также можно заменить воду 
на молоко или воду, 
наполовину смешанную  

с молоком.

Приготовление:

Ингредиенты:

Мне кажется, что запах хлеба создает уют  
в доме. Наши дети очень любят корочку, поэтому  
я часто пеку хлеб не буханкой, а в виде небольших  
порционных булочек. Корочка тогда получается  

со всех сторон, и такие булочки очень удобно  
брать с собой. Их можно намазать маслом,  

вареньем, паштетом или икрой  
за праздничным столом.
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Для духовки:
В сахар и дрожжи вливаем немного теплой воды 
(полстакана от всего объема), даем постоять  
10-15 минут, пока не поднимется «шапочка».

В замесочное блюдо (таз, миску) просеиваем му-
ку, добавляем соль, растительное масло, теплую 
воду и поднявшиеся дрожжи, потихоньку заме-
шивая нетугое тесто.

Накрываем полотенцем и оставляем на столе или  
убраем в разогретую до 40 оС духовку на 1,5 часа.

Поднявшееся тесто обминаем руками, смазанны-
ми растительным маслом (чтобы не липло)  
и формируем шарики-булочки, пропуская тесто 
между большим и указательным пальцами.

Выкладывать булочки нужно на смазанный мас-
лом противень или пергаментную бумагу на рас-
стоянии друг от друга. (Я использую силиконо-
вый коврик.)

Включаем духовку на 220 оС и оставляем булочки 
на 20 минут отдохнуть и подняться.

Выпекаем до румяности 15-20 минут.

Также можно 
сформовать 
буханки в виде 
батонов или 
использовать 
форму для кекса.
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При желании можно смазать булочки 
молоком и посыпать кунжутом или 
измельченными овсяными хлопьями.

Можно складывать булочки в круглую форму  
на небольшом расстоянии друг от друга,  
чтобы получился отрывной хлебный пирог.

Для красивой глянцевой поверхности 
смазывайте булочки желтком, добавив в него  

чайную ложку воды.





43

Блины
Нет, ну блины-то все умеют готовить.

Только вот у всех они разные.
Моя мама, например, готовит блины на кефире,  

а бабушка могла запросто приготовить и на воде.
Блины бывают толстые и тонкие, с содой и без,  

шоколадные и с припеком, даже сырные или овощные 
блинчики.

Но в нашей семье особенная любовь к тоненьким,  
хрупким блинчикам, которые можно есть и прямо  

со сковородки, макая в растопленное масло, со сметаной, 
вареньем или сгущенкой, а можно напечь целую гору  

и подавать блины с разными начинками.

4 яйца
1 л молока
50 мл растительного масла
1 ч. л. соли
2 ст. л. сахара
300 г муки

Ингредиенты:

Такие блины не бывают 
комом.

И их никогда не бывает 
много.
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Раньше я и без миксера обходилась, вилочкой 
взбивала, а теперь, с техникой, да с хорошими 
сковородками блины не проблема.

Взбиваем яйца с сахаром и солью, затем  
вливаем молоко и постепенно добавляем муку, 
тщательно взбивая.

В самом конце вливаем растительное масло  
и просто перемешиваем.

Последние 20 лет я пеку блины на двух, а иногда 
и на трех сковородках. Так быстрее!

Включаем плиту, на раскаленную сковородку  
выливаем порцию теста, приподняв сковородку  
и вращая ее, чтобы тесто разлилось по ней  
равномерно.

Ставим на огонь и печем сначала с одной  
стороны, затем с другой.

Приготовление:

Чтобы перевернуть 
блинчик, я сначала 
аккуратно поддеваю 
края столовым ножом, 
а потом просто 
переворачиваю его 
руками.

Блины я укладываю один на друг
ой, 

смазывая каждый свежий кусочком 
сливочного масла.

Всем вкусных блинов!


