Лекция 2
Осень
Хлеб из цельной пшеницы

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. Затем разделить тесто на 2-3 части, придать форму батонов, уложить на два противня и дать подняться еще раз. Нагреть духовку до средней температуры. Так как выпекать в духовке можно не больше одного противня (иначе температура будет распределена неравномерно, что помешает хорошей выпечке), то для того, чтобы тесто подошло, нужно поставить один противень в нагретую (но выключенную) духовку на 40-50 мин, а второй – в любое теплое место. Когда тесто увеличиться в объеме в 2 раза, включить духовку, выпекать первый противень при средней температуре 35-55 мин, в зависимости от вашей духовки и размера ваших батонов. Затем поставить в духовку второй противень. Когда батоны будут готовы, при простукивании будет слышен пустой звук. Готовые батоны остудить на металлической подставке или на полотенце.
Варианты. Если вы хотите испечь что-нибудь вкусненькое, предлагаем сделать хлеб с изюмом или с орехами.

Хлеб с изюмом. Перед тем, как добавить в тесто муку, положить туда 1 стакан изюма и выпекать по предложенному выше рецепту. 

Хлеб с орехами. Перед тем, как добавить в тесто муку, положить туда 1 стакан любых крупно порубленных орехов. Этот хлеб очень хорошо подать к завтраку или к ужину.
Примечание. Основной рецепт хлеба можно использовать по-разному. Вы можете испечь пироги с любой начинкой или сделать булочки с корицей, Бейгелз, сэндвичи с котлетой, Фигурный рулет к чаю, Пиццу и т.д.

Пресное тесто

2 ст. муку

1ст. л. муку или 2 ст. л. пшеничных зародышей

1 ч.л. соли

2/3 ст. раст. Масла

1/3 ст. воды

Отмерить все продукты очень точно. Взбить вилкой масло с водой, добавить муку и соль, слегка перемешать, но не мешать долго!!! Разделить тесто на две части. Раскатать 2 круглых, тонких лепешки-блина между двумя листками вощеной бумаги. Так их удобнее будет перекладывать на сковороду или в круглую невысокую форму для тортов. Выложить лепешкой дно и стенки так, чтобы готовая лепешка имела форму тарелки. Затем положить начинку, прикрыть второй лепешкой и красиво защипнуть края. Некоторые рецепты приготавливаются только с одной лепешкой (в этом случае рецепт рекомендует взять только ½ порции теста)

Глютен

5 ст. муки

2 ст. воды

Соединить муку с водой. Замесить, пока не получится однородное тесто. Положить тесто в миску с холодной водой. И дать постоять 30 мин. Затем необходимо двигать тесто медленно из стороны в сторону или совершать замешивающие (очень осторожно) движения. Это необходимо делать для отмывания крахмала. Обращаться с ним очень осторожно, что бы не разорвать структурные связи белка. Продолжать двигать тесто, меняя воду каждые 5-7 мин. Глютен может уплывать кусочками, пытаетесь вернуть его к основному тесту. Промывать до тех пор пока вода не станет прозрачной . Глютен будет похож на губчатый шар – это растительный белок.

На данном этапе глютен не имеет вкуса. Опустить глютен в кипящий бульон и варить до тех пор, пока глютен не станет плотным и похожим на мясо.

Овощной бульон для глютена

8 ст воды

1 ст. томатного соуса

2 луковицы, нарезать

5 зубчиков чеснока

1 морковь, нарезать крупными кусочками

1 натертая свекла (по желанию)

3 ст. л. нарезанной петрушки

5 ч. л. соли

1 ст. л. раст. масла (по желанию)

4 ч.л. сахара

Подготовить и смешать все продукты. Выложить в большую кастрюлю и довести до кипения. Положить глютен в кипящий бульон. Варить 30-40 мин

Овощной бульон для глютена

8 ст воды

2 луковицы, нарезать

5 зубчиков чеснока

1 морковь, нарезать крупными кусочками

3 крупные веточки сельдерея

5 ст. л соевого соуса

1 лавровый лист

Подготовить и смешать все продукты. Выложить в большую кастрюлю и довести до кипения. Положить глютен в кипящий бульон. Варить 30-40 мин

Использовать глютен можно для сэндвичей, для фаршированных блинчиков, можно приготовить гамбургер. Глютен можно использовать для приготовления «бефстроганов», котлет, биточков, шницелей, тушеных овощей с глютеном и тд.

