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ЕСЛИ ЛЮБОГО ИЗ НАС ПОПРОСИТЬ БЫСТРО ПОДОБРАТЬ 

ОПРЕДЕЛЕНИЕ К СЛОВУ МУКА, мы, не задумываяСь, ответИм 
«пшенИчная», ну а еСлИ немного поразмыСлИм, можем добавИть «ржаная». 

дейСтвИтельно, пшенИчная мука Самая раСпроСтраненная, хотя, 
по  мненИю некоторых СпецИалИСтов в облаСтИ пИтанИя, она не Самая 

полезная. Следом за ней по популярноСтИ Идет ржаная. но этИм СпИСок 
вИдов мукИ вовСе не огранИчИваетСя. 

От автора



Г речневая, рисовая, кукурузная, миндальная, овсяная, цельнозерно-

вая, черемуховая – это лишь самые известные в мире виды муки, 

из которых можно готовить практически любую выпечку: от  обычного 

хлеба до изумительных пирогов, кексов, печенья и тортов. К тому же 

«необычную» муку совершенно просто приготовить на своей кухне с по-

мощью обычной кофемолки за несколько минут. Исключение составля-

ет только кукурузная мука, но ее легко купить в любом магазине.

Если вы до сих пор пекли только из пшеничной муки, то очень советую 

вам выйти за привычные рамки. Смешивая пшеничную муку с  любой 

другой, вы получите новые вкусовые ощущения и больше пользы, так как 

«необычная» мука богата витаминами и минералами.

В этой книге вы найдете самые удачные рецепты выпечки, которые 

я  проверила на себе и своих домашних. И я с удовольствием рекомен-

дую вам последовать моему примеру и удивить своих близких свеже- 

испеченным хлебом с хрустящей корочкой, невероятно ароматными пи-

рогами, чудесными кексами, вафлями и печеньем. Мои  рецепты очень 

простые – приготовить по ним может даже новичок без кулинарного 

опыта  – и быстрые (насколько это можно вообще сказать о выпечке) – 

вам не надо будет часами простаивать у плиты.

Хочу сказать большое спасибо моим родным за поддержку и терпение, 

моим подписчикам – за комментарии и вдохновение, а всем моим чита-

телям пожелать удачи и кулинарных успехов!

О Т  А В Т О Р А  
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Г Р Е Ч Н Е В А Я  М У К А  
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Г Р Е Ч Н Е В А Я  М У К А  
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Рецепты



Приготовление хлеба

БЕЗОПАРНЫЙ СПОСОБ

дрожжевое  теСто  может  быть 
прИготовлено  безопарным  

И  опарным  СпоСобамИ .  
какой  бы  СпоСоб  вы  нИ  выбралИ , 

вСегда  проСеИвайте  муку ,  
а  прИ  замеСе  Смазывайте  рукИ 

раСтИтельным маСлом ,  чтобы  теСто  
к  нИм  не  прИлИпало .

ИЗ ДРОЖЖЕВОГО ТЕСТА  

(базовая технология)

3 СТАКАНА ПШЕНИЧНОЙ МУКИ

250 МЛ ВОДЫ

¼ Ч.  Л.  СОЛИ

1 СТ.  Л.  САХАРА

8 Г БЫСТРОДЕЙСТВУЮЩИХ ДРОЖЖЕЙ

40 Г РАСТИТЕЛЬНОГО МАСЛА

как готовить:

ингредиенты:

1 Смешать жидкие ингредиенты (воду, молоко, кефир) 

с  сахаром, солью и  дрожжами. Добавить в  смесь яйца, 

если они есть в  рецепте, перемешать. Всыпать муку, 

размешать до  однородного состояния.

2 В  последнюю очередь добавить масло (если сливочное, 

предварительно растопить его и  остудить до  теплого).

3 Сначала тесто размешивать ложкой по  часовой стрелке 

(такова примета, чтобы лучше сработала клейковина 

муки). После того как тесто стало достаточно густым, 

переложить его на  стол и  обминать руками 10–20 минут.

4 Для этого надо упереться ладонями в  тесто, слегка 

подталкивая его вперед. Данный процесс называется 

«битье» теста. Он  помогает запустить действие 

клейковины. Продолжать «бить» тесто до  тех пор, пока 

оно не  станет слегка пружинистым.

5 Сложить тесто пополам, повторить «битье». 

При  необходимости подсыпать муку (на  подсып берите 

пшеничную, если готовите тесто из  нескольких видов 

муки).

П Р И ГО Т О В Л Е Н И Е  Х Л Е Б А  И З  Д Р О Ж Ж Е В О ГО  Т Е С ТА  
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