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Буклет рецептов хлеба
 разных народов


Чапа́ти — индийский хлеб из пшеничной муки, наподобие тонкого лаваша. Готовят вначале на сухой сковороде, а затем пекут на открытом огне. При этом лепешка раздувается от пара до такой степени, что становится круглой, как мячик. Едят чапати, отрывая кусочки; окунают в соусы и используют эти ломтики как ложечку, захватывая ими кусочки различных блюд.
Текущая версия (не проверялась)
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Девушка готовит чапати

Рецепт   - 3 стакана цельной пшеничной муки грубого помола  
               - 1,5 стакана воды 
               - соль по вкусу 




[bookmark: .D0.9F.D1.80.D0.B8.D0.BC.D0.B5.D1.87.D0.][bookmark: .D0.A1.D1.81.D1.8B.D0.BB.D0.BA.D0.B8]Чиабатта - итальянский белый хлеб, изготовленный из пшеничной муки и дрожжей. 
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В переводе с итальянского буквально означает «ковровые тапочки». Особенностью этого хлеба являются хрустящая корочка и мякоть с крупными, неравномерно распределёнными дырками. У чиабатты, выпеченной в районе Озера Комо, хрустящая корочка, мягкая, пористая текстура, хлеб лёгкий. Чиабатта может быть совершенно разной — от хлеба с твёрдой коркой и плотной мякотью, до хлеба более мягкого и лёгкого. 
Рецепт:  мука - 250 гр.,  вода теплая – 225 мл., дрожжи сухие – 3,5 г., соль – 7,5 г. Выпекать при максимальной температуре (250˚С) минут 20.


Баурса́ки  — традиционное блюдо кочевни-ков-скотоводов Средней Азии, а также татар и башкир, в виде небольших колобков (обычно круглых, но встречаются и квадратные), изго-товляемых путём жарки во фритюре в казане.[image: 200px-Boortsog][image: 200px-BaursakKZ]                Боорцог        или      Баурсаки
Как правило, готовится из пресного или дрожжевого теста, но существуют также рецепты творожного баурсака. Если подается к чаю, то поливается раствором на основе меда. Баурсак является непременным атрибутом праздничного стола, в виде горки в отдельном блюде. В татарской свадебной традиции ро-дители жениха (у сибирских татар — невесты) приносили в подарок на свадьбу блюдо с баур-саками или чак-чаком, в казахской — баурсаки или курт вместе с монетами и сладостями разбрасывались над головой молодоженов.  Рецепт: 3 ст. муки, 10 г. дрожжей, 3/5 ст. воды, 200 мл. молока, 2 шт . яйца, 30 г. маргарина, 1 ч.л. соли, 1 ст.л. сахара, 1-2 ст. жира для жарки. Тесто готовим опарным способом. Готовое тесто разделить на жгуты, наре-зать на кусочки длиной 3-3,5 см., дать ему рассто-яться 15-20 мин. И жарить в раскаленном жире.
Лава́ш – пресный хлеб в виде тонкой лепешки из пшеничной муки преимущественно у народов Кавказа.[image: 300px-Pan_armenio_en_el_mercado_de_Yerevan]Наиболее распространённый тип хлеба в Армении, Иране и Азербайджане. Иногда на тесто перед выпечкой посыпаются жареные семена кунжута и/или мака. Пока лаваш горячий он как маисовая лепёшка, но затем он быстро высыхает становясь ломким и твёрдым. Традиционно печётся на внутренней горячей стенке печи — тандыра, также называемой «то-нир» на армянском языке. Такой же метод вы-пекания хлеба, используется повсюду в Сред-ней Азии, в Армении, Иране, Грузии, Турции и в Соединённых Штатах. Из-за его простого ре-цепта и простоты кулинарии остался популяр-ным всюду на Восточном Средиземноморье, Иране и на Кавказе начиная с древних времён. Рецепт: в  муку (2ст.) влить 1ст. горячего молока добавить щепотку соли и 1 ст. л. раст. масла. Быстро замесить тесто, дать полежать 30 мин. Тонко раскатать лепешки и печь на сухой сковороде
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Иранский лаваш                    Грузинский лаваш           Печь тандыра                        в печи торне
Хлеб в Иране выпекают несколькими способами. В основном иранский хлеб - это тонкие, очень вкусные лепешки нескольких видов: сангак, нун, лаваш, тафтун, барбари. Необходимо сказать, что в Иранском обществе, хлеб занимает особое место. По религиозным убеждениям иранцев, хлеб — это божья милость, и нельзя не признать этого. Таким образом, хлеб является основной и религиозной пищей.
Рождественский калач
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Калач— круглый белый хлеб, пшеничный сгибень с дужкой, из жидкого теста; в старину они были: «тёртые» и ковритщенные, мягкие; пеклись из пшеничной муки, ценой в деньгу, две деньги, в грош и в алтын. 
Рецепт: 3 кг. муки, 100 гр. дрожжей, 1 л. молока, 20 г. соли, 100 г. сахара, 200 г. сливочного масла, 8 яиц.
Приготовить дрожжевое тесто, как на паляницы домашние. Готовое тесто разделить на порции. Тесто, необходимое для одного калача, разделить на три-четыре части, раскатать на длинные полоски и сплести "косу", скрутить ее в круг, положить в смазанную жиром форму и поставить, чтобы подошло. Перед выпечкой смазать калач взбитым яйцом. Выпекать в течение одного часа в горячей духовке.


Каравай – круглый или прямоугольный сладкий дрожжевой хлеб.                   [image: NGI600CA2ZLOF2CARKLYAJCAIFL4P9CAG2APMUCALL6YEVCAYNEYQDCANV2PIVCAIP82M3CARH4B0OCAL8KFHXCATEUM5GCAVINCG8CAKUIM69CACM51YKCAWZKYJ0CAXL1NJECA1UNGN1CAKAT3YHCAA6G02W][image: кравай рецепт]
Рецепт: 7,5~8,5 ст. муки, 20г сухих дрожжей, 100г. растоп. сливочного масла, 0,5 ст. молока, 10 яиц, 7 ст л. сахара, 2 ч. л. соли, при желании - тертая цедра 1 лимона и корица.                                                            Дрожжи развести в 0,5 стакане теплой воды (или молока или смеси молока с водой) с рас-творенной 1 ч.л. сахара. Растереть сахар с желтками (1 желток оставить для смазки).
Влить дрожжевую воду, размешать.
В большую кастрюлю горкой насыпать 7,5 ст. муки и сделать углубление. В муку влить получившуюся массу, масло, взбитые в пену белки и посолить. Все перемесить. На стол высыпать 0,5 ст. муки, выложить тесто из кастрюли и месить его, подсыпая муку, до тех пор, пока тесто не станет гладким и перестанет липнуть к рукам (20~30 мин).
Теста должно получиться ~2,2кг. Когда тесто поднимется, его нужно обмять и дать еще раз подойти, после чего можно начинать формовку изделия. Испечь.
Французский багет

Обладает хрустящей корочкой и мягкой серединой.
[image: французский багут]
Рецепт: 150 мл. воды, 225 г.  белой хлебной муки, 1 ч. л. соли, 1,5ч. л. сухих дрожжей
Английские крестовые булочки
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Рецепт: 675 гр муки, 1 ст л соли, 75 гр масла, порезанного на кусочки, 7 гр пакетик сухих дрожжей, 1 1/2 ст л корицы, 1/2 ст л толченого мускатного ореха, 2 ст л различных пряностей,55 гр сахара, 225 гр смеси из разных сухофруктов, 325 мл молока подогретого, 2 яйца. Для украшения: 75 гр муки. Для глазури: 4 ст л молока, 2 ст л сахара                                                В муку втереть масло. Добавить дрожжи, специи, сахар и сухофрукты. Сделать колодец в центре смеси. Взбить молоко с яйцами и влить в колодец, замесить однородное, мягкое тесто. Переложить тесто в слегка смазанную маслом миску, накрыть пленкой и поставить в теплое место на 45 мин, чтобы оно поднялось примерно в 2 раза. Вымесить, избавляясь от образовавшихся пузырьков. Разрезать тесто на 14 кусков, скатать круглые булочки и поместить на промасленный противень. Прижать слегка каждую булочку к противню, чтобы они стали плоскими. С помощью ножа сделать крестообразные надрезы на каждой булочке. Накрыть пленкой и оставить еще на 45 мин, чтобы они удвоились в размере. Разогреть духовку до 200ْ                                                     Сделать смесь для крестов: смешать муку с 6 ст л. воды до однородной консистенции. Переложить смесь в кулинарный мешочек. С помощью кондитерского мешка нарисовать кресты на каждой булочке. Запекать 15-20 мин до золотистой корочки и сразу выложить на решетку остужать. Сделать глазурь: Поместить молоко и сахар в кастрюлю на огонь. Вскипятить, помешивая, 1 мин или пока не получится сироп. Помазать глазурью еще теплые булочки.
[image: ]  Приятного аппетита
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