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Мне вот совсем никогда не бывает скучно. А самоизоляция (хотя в моём случае
она всего лишь условная), наоборот, позволяет вновь заняться любимым
творчеством.
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Кто же не любит свежий, домашний хлебушек? Представляю вам очень простой и
быстрый рецепт.

  

  

  

ИНГРЕДИЕНТЫ:
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прямоугольная форма среднего размера

  

  

300 мл. тёплой воды

  

1,5 ч.л. соли

  

1 ч.л. сахара

  

0,5 ч.л.сухих дрожжей

  

11 горстей пшеничной муки

  

растительное масло
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  ПРИГОТОВЛЕНИЕ:    Форму смазать небольшим количеством растительного масла и обсыпать мукой, излишкимуки стряхнуть.  
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  В чашку налить тёплую воду, добавить соль, сахар, дрожжи и перемешать дорастворения. Постепенно всыпать муку, вымесить тесто. Оно будет липким. Выложитьтесто в подготовленную форму, разровнять. Накрыть верх формы (я накрываюпекарской бумагой) и дать подняться тесту до краёв формы. Как поднимется, смазатьверхушку растительным маслом (я наливаю немного масла в ладошку и смазываю всюповерхность легкими похлопываниями).  
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  Выпекать в разогретой до 200*С духовке до готовности (у меня в среднем уходит 40-50минут). Вынуть готовый хлеб, дать слегка остыть в форме, затем вынуть из формы иполностью остудить. Если хотите хрустящую корочку, то остужать нужно просто нарешётке, если мягкую, то после того, как вынули из формы, накрыть чистым полотенцем.  
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  Bon Аppetit!    
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