Весна
Армянский хлеб
1 ст. теплой воды

1 ст. л. Дрожжей
1 ст. л. Сахара

1 ст. л. Муки

2 ст. вареного пшена

¼ ст. раст. Масла

2 ½ ч. Л. Соли

мука, сколько потребуется

Развести в воде дрожжи, сахар и муку и дать постоять 20-30 мин в теплом месте. Зате6м добавить пшено, раст. Масло и соль. Хорошо перемешать все продукты. Добавить муку, чтобы получилось упругое тесто. Выложить на слегка посыпанную мукой поверхность. Месить около 8-10 мин, пока тесто не станет ровным и эластичным. Переложить в смазанную раст. Маслом миску, перевернуть масляной стороной вверх. Накрыть полотенцем и дать постоять в теплом месте около 2 часов, пока объем теста не увеличится вдвое.

Разделить тесто на 4 равные части. Раскатать каждую часть в прямоугольник размером 25х35 см. Положить на несмазанный маслом противень. Выпекать в предварительно нагретой духовке при средней температуре около 20 мине, пока хлеб не подрумянится. Остудить на металлической подставке или полотенце.

Бейгелз

Тесто: 2 ст. пшеницы

6 ст. воды

Налить вечером воду в кастрюлю, всыпать туда пшеницу, перемешать. Довести до кипения и варить 5 мин. Выключить плиту и оставить кастрюлю на плите до утра с закрытой крышкой. (Если у вас газовая плита, то поварить еще 10 мин. И хорошо завернуть на ночь). На следующее утро сцедить лишнюю воду и пропустить вареную пшеницу через мясорубку и залить 1 стаканом кипятка. Затем развести дрожжи:

½ ст. теплой воды

2 ст. л. Дрожжей

2 ст. л. Сахара

1 ст. л. Муки

Дать дрожжам подняться минут 30-45. Соединить пшеничное пюре и подошедшие дрожжи и хорошо размешать ложкой или руками. Затем добавить к получившейся смеси:

¼ ст. раст. Масла

¼ ст. сахара

2 ч. л. Соли

3 ст. муки (или немного больше)

Тесто должно получиться эластичным. Месить около 10 мин. Положить тесто в смазанную растительным маслом миску, перевернуть его масляной стороной вверх. Закрыть влажным, теплым полотенцем и дать тесту подойти в теплом месте 2-3 часа.

½ порции теста

2 литра воды

2 ст. л.  Сахара

 Нагреть духовку до высокой температуры. Раскатать тесто в пласт толщиной 2,5 см. Вырезать большим стаканом кружки, а затем маленькой рюмкой середину каждого кружка, чтобы получились кольца. В кастрюлю налить воды и довести до кипения. Добавить сахар. Опускать кольца в кипящую воду по одному. Когда кольцо всплывет на поверхность, перевернуть его и дать прокипеть еще 1 мин. Затем выложить кольца на смазанный маслом противень и выпекать 10-20б мин, пока корочка не подрумянится и не станет хрустящей.

Вариант. Разрезать кольцо пополам. Положить лист салата, кружок помидора, лук , майонез и у вас получится бутерброд.

Вариант.

Чтобы придать другой вкус кольцам, можно добавить в тесто полстакана изюма или черной смородины. Перед подачей на стол можно слегка подсушить их в тостере или в духовке.
