chleb
Chleb zwykły pszenny

3 szkl. mąki pszennej

½ szkl. otrąb pszennych

3 dag drożdży, szczypta cukru

1 ł soli, ok. 2 szkl. wody

Drożdże wymieszać z 1 Ł mąki, cukrem i 2 Ł ciepłej wody, wymieszać i odstawić na 15 min. do wyrośnięcia. Do zaczynu dodać pozostałą mąkę, otręby, sól i tyle ciepłej wody, by powstało lekko ciągnące się ciasto o konsystencji budyniu. Przykryć ściereczką i odstawić w ciepłe miejsce do wyrośnięcia. Przełożyć do natłuszczonych foremek, odstawić do wyrośnięcia na ok. 20 min. Posmarować wodą, posypać np. makiem albo kminkiem. Piec 1 godz. w temp. 180°C.

Zaczyn na chleb
2 szkl. mąki razowej pszennej lub żytniej

kilka Ł wody

Wymieszać 1 szkl. mąki z wodą. Przykryć podziurkowanym papierem i odstawić na kilka dni w ciepłe miejsce. Zaczyn należy mieszać 2 razy dziennie drewnianą łyżką. Po upływie 3-5 dni powinny się pojawić bąbelki powietrza, które będą świadczyć o procesie fermentacji. Należy wtedy dodać pozostałą szklankę mąki i niewielką ilość wody. Dokładnie wymieszać do momentu uzyskania elastycznej konsystencji, a następnie odstawić w ciepłe miejsce na noc.

Chleb razowy na zaczynie

1,2 kg mąki razowej pszennej (albo 90 dag mąki pszennej i 30 dag mąki żytniej)

ok. 20 dag zaczynu

¼ ł soli

2 szkl. letniej wody

olej, otręby

W dużej misce wymieszać mąkę, sól, ¾ zaczynu (resztę odłożyć na następny raz) i wodę. Ciasto zagniatać przez 15 min. Następnie zawinąć ciasto w wilgotna szmatkę i odstawić w ciepłe miejsce na 1,5 godz. Po upływie tego czasu ciasto jeszcze raz zagnieść, przełożyć do natłuszczonej oraz wysypanej otrębami formy i pozostawić na ok. 3 godz. do wyrośnięcia. Gdy ciasto wyrośnie wstawić je do piekarnika i przez pierwsze 15 min piec w temp. ok. 220ºC. Następnie zmniejszyć temp. do 180ºC i piec przez 45-60 min.

Po upieczeniu ciasto najlepiej odstawić na 24 godz. Zyskuje wtedy na smaku i jest lepiej trawione. 

Przed włożeniem do piekarnika chleb można posypać makiem, kminkiem, siemieniem lnianym, płatkami zbożowymi. Te same przyprawy można też dodać do ciasta dla urozmaicenia smaku.

Chleb razowy na drożdżach

1,2 kg mąki razowej pszennej

5-7 dag świeżych drożdży

1 Ł soli

5 dag masła

ok. ¾ l letniej wody

olej, otręby

Do miski wsypać mąkę, wlać rozpuszczone w niewielkiej ilości letniej wody drożdże, dodać sól i masło. Dokładnie mieszając stopniowo dodawać wodę. Po zagnieceniu ciasto powinno mieć elastyczną konsystencję i z łatwością odchodzić od rąk. Ciasto przełożyć do natłuszczonych foremek (powinno wypełniać formy do połowy) i posypać je otrębami. Chleb odstawić na ok. 2 godz. w ciepłe miejsce, by powiększył swą objętość dwukrotnie. Następnie ciasto wstawić do piekarnika nagrzanego do 220ºC. Po 15 min. zmniejszyć temp. do 180ºC i piec jeszcze 45-60 min.

Do ciasta można dodać kminek, siemię lniane, pestki słonecznika itp., lub posypać nimi wierzch chleba.

Chleb razowy na drożdżach z mlekiem sojowym
1,2 kg mąki razowej pszennej

5 dag świeżych drożdży

1 szkl. mleka sojowego
szczypta soli

kilka łyżek wody, olej

Drożdże rozpuścić w letniej wodzie. Do miski wsypać mąkę, dodać rozpuszczone drożdże, mleko i sól. Zagniatać ciasto do momentu, aż przestanie przywierać do rąk. Z ciasta uformować kule zawinąć w ściereczkę i odstawić w ciepłe miejsce, by urosło. Następnie ciasto zagnieść jeszcze raz, podzielić na 2 części i przełożyć do natłuszczonych foremek (tak by wypełniały do połowy foremki). Przykryć ściereczką i odstawić na ok. 2 godz., by powiększyło swą objętość dwukrotnie. Wstawić do piekarnika nagrzanego do 220ºC. Po 15 min. zmniejszyć temp. do 180ºC i piec chleb jeszcze przez ok. 45 min.

Chleb bezglutenowy z mąki kukurydzianej

1 szkl. mąki kukurydzianej

3 Ł mąki sojowej

1 Ł mleka sojowego w proszku 

szczypta soli

4 dag drożdży świeżych, 1 ł cukru, 1 szkl. wody

Wymieszać drożdże z cukrem i ciepłą wodą i odstawić do wyrośnięcia. Składniki sypie wymieszać i łączyć stopniowo z zaczynem mieszając dużą drewnianą łyżką aż do uzyskania gładkiego ciasta. Włożyć do formy wysmarowanej tłuszczem, odstawić w ciepłe miejsce do wyrośnięcia. Wstawić do piekarnika rozgrzanego do temp. 200°C i piec najpierw w takiej temperaturze przez 10 min., a potem temperaturę zmniejszyć do 180°C i piec przez następne 25 min. Wyjąć z formy dopiero po wystygnięciu.

Słodkie bułeczki drożdżowe

3 szkl. mąki 

3 dkg drożdży

3 Ł cukru
2 szkl. ciepłej wody

1 Ł zmielonych orzechów, rodzynki, wanilia, szczypta soli

Wymieszać drożdże z wodą i ½ szkl. mąki, odstawić do wyrośnięcia na 5-10 min. Dodać pozostałe składniki, wymieszać. Ciasto wkładać do natłuszczonych foremek, do 2/3 wys. formy. Piec 30 min. w piekarniku rozgrzanym do temp. 180ºC.

Kruche rogaliki razowe

3 ½ szkl. pszennej mąki razowej

2 duże szczypty soli

4 Ł masła roślinnego
ok. ½ szkl. wody

1 ł kminku, 1 ł siemienia lnianego, 1 ł maku

Mąkę przesiać. Zagnieść ciasto z mąki, soli, masła i wody. Rozwałkować na grubość ok. ½ cm, pokroić w niewielkie trójkąty i zwinąć ciasto w rogaliki. Ułożyć na nasmarowanej tłuszczem blasze, część posypać makiem, część siemieniem lnianym, część kminkiem i wstawić do średnio nagrzanego piekarnika. Piec 15-20 min., aż uzyskają złotobrązowy kolor. 

Rogaliki ryżowe

1 szkl. mąki ryżowej

niecała p. masła roślinnego
kilka Ł ciepłej wody

rodzynki, 1 Ł cukru

Z mąki, masła, cukru i wody zagnieść ciasto pod koniec zagniatania dodając rodzynki. Ciasto powinno mieć taką konsystencję, aby można było uformować z niego wałek. Wałek pokroić na grube plastry i zwijać z nich rogaliki. Ułożyć na blasze posmarowanej tłuszczem. Piec w temp. 200°C 10-15 min. Jeszcze gorące rogaliki można posypać cukrem pudrem albo cukrem waniliowym.

Podpłomyki

1 szkl. pszennej mąki razowej

1 szkl. żytniej mąki razowej

1 szkl. wody, 2 Ł oleju, szczypta soli

Wymieszać mąkę z wodą i olejem, a następnie dokładnie zagnieść masę. Ciasto rozwałkować na grubość ok. 2 mm i pokroić w prostokąty. Grubą, żeliwną formę posmarować tłuszczem i wstawić do piekarnika. Na nagrzaną formę układać kawałki ciasta i piec z obu stron przez 10-15 min, aż się zarumienią.

Podpłomyki można wysuszyć, jak sucharki, lub wyjąć wcześniej z piekarnika, gdy są jeszcze miękkie i ciągnące się. Najlepiej wtedy podawać je do sałatek czy duszonych warzyw.

__________________
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