2 группа.



Хлеб с медом и орехами

Продукты:

500г пшеничной муки

сухие дрожжи - 1,5 ч.л.

соль - 2ч.л.

сахар - 2ст.л

сухое молоко - 2ст.л

сливочное масло - 2ст.л

мед - 2ст.л

сухофрукты порубленные - 60г

грецкие орехи порубленные - 40г

вода - 330мл

ТЕСТО:

550 гр. муки+ 50 гр. крахмала;

35 гр. сливочного масла (комнатной t);

10 гр. сухих дрожжей;

50 мл. молока;

150 мл. ХОЛОДНОЙ воды;

7 ч.л. сахарного песка;

1 ч.л. соли;

325 гр. сливочного масла (комнатной t).

Дрожжевое слоёное тесто, круасаны, булочки, конвертики. 
Тесто делается не быстро, но оно того стоит.

Для начала сделаем дрожжевое тесто. Для этого муку просеять вместе с крахмалом, добавить сахар, соль, дрожжи и все перемешать венчиком.

В сухую смесь влить молоко, мягкое масло, и воду. Замесить мягкое тесто. (при необходимости добавить еще ХОЛОДНОЙ воды или муки).

Оставить тесто в посуде на столе, прикрыв пищевой пленкой посуду. Пусть поднимается в течение 1 часа. Оно должно увеличиться примерно в 2 раза.

Затем тесто обмять, полностью избавившись от пузырьков, и убрать в холодильник еще на 1,5 часа.

Стол посыпать мукой и раскатать тесто толщиной примерно 4 мм.

Мысленно разделить тесто на 3 части. 2 из них намазать 1/2 масла. А затем свернуть его, сначала подогнув не намазанную часть листа, потом намазанную. И сложить как книжку. Убрать в холодильник НА ЧАС, чтоб масло успело подстыть.

Тесто достать из холодильника, аккуратно раскатать (обильно посыпьте мукой рабочую поверхность) и снова мысленно разделить тесто на 3 части. 2 из них намазать 1/2 масла. А затем свернуть его, сначала подогнув не намазанную часть листа, потом намазанную. И сложить как книжку. Убрать в холодильник НА ЧАС, чтоб масло успело подстыть.

После того, как время истекло, стол снова ОБИЛЬНО посыпать мукой, тесто раскатать и снова так же свернуть, убрав в холодильник на 30 мин. Повторить еще 3 раза. Получается, что 2 раза Вы раскатываете с маслом, 4 раза без масла. Готовые круассаны оставить подходить еще 1,5 часа и затем смазать желтком.

Духовку разогреть до 220'С, поместить в нее круассаны и сразу снизить t до 190'C. Выпекать до хорошей румяной корочки.

Готовые круассаны достать из духовки и оставить остыть еще 10 минут.

Очень вкусно!!!
пирожки
Для рецепта Вам потребуются:

- картофель - 350г

- яйцо - 1/5 шт.

- мука пшеничная - 5г

для фарша:- капуста свежая - 50г или квашеная - 60г

- жир - 20г

- яйцо -1/5 шт.

- лук репчатый - 10 г

- масло сливочное - 15г

- соль.

Картофель отваривают, горячим пропускают через мясорубку, добавляют соль, яйца и перемешивают. Свежую капусту, рубят и жарят на противне в масле, затем солят, добавляют пассированный лук, сырые яйца и перемешивают. Квашеную капусту с луком жарят в жире и заправляют сахаром. Картофельную массу разделывают на круглые лепешки, заворачивают в них капустный фарш, формуют пирожки полукруглой формы, панируют их в муке и обжаривают. Подают в горячем виде с маслом.
