KUKURUZNI KRUH

Namirnice

150 g kukuruznog brašna

100 g raženog brašna

250 g integralnog pšeničnog brašna

2 vrećice suhog kvasca

1/4 l mlakog mlijeka (sojino ili obično)

1 žličica smeđeg šećera

1/2 žlice soli

1 žlica kima

Priprema

U većoj posudi izmiješati brašna, sol, šećer, kvasac i kim, te uz postupno dodavanje mlijeka umijesiti glatko tijesto. Pokriti i ostaviti da stoji dok mu se obujam ne udvostruči, a potom ga premijesiti i ponovno ostaviti na toplom mjestu da stoji oko 30 minuta. Tijesto podijeliti na 2-3 dijela, oblikovati štruce ili neki drugi željeni oblik, te staviti u namašćen pleh. Na štrucama treba nožem napraviti 2-3 reza da ne bi popucale. Peći u pećnici 15 minuta na 250ˇC, potom smanjiti temperaturu na 150ˇC i peći još oko 35 minuta.

RAŽENI KRUH

Namirnice

300 g raženog brašna

200 g integralnog pšeničnog brašna

150 g raži u zrnu

1 pakovanje suhog kvasca

1/4 l mlake vode

3 žlice prženih pšeničnih klica

1 žličica soli

Priprema

Zrno raži 20 minuta prokuhati u vodi, te ostaviti preko noći da nabubri. U većoj posudi pomiješati brašno, kvasac i sol, zatim dodati nabubrelo zrnje raži i vodu, pa umijesiti tijesto. Ostaviti da ga da stoji dok mu se obujam ne udvostruči, a potom ga premijesiti. Tijesto podijeliti na 2-3 dijela, oblikovati štruce ili neki drugi željeni oblik, te ih posipati pšeničnim klicama. Da bi se klice bolje zalijepile može se štruce prethodno malo namazati vodom ili uljem. Na štrucama treba napraviti 2-3 reza da ne bi popucale. Potom peći 15 minuta na 250ˇC, potom smanjiti temperaturu na 150ˇC i peći još oko 35 minuta.

KRUH OD RAŽENOG BRAŠNA

Namirnice

200 g raženog brašna

1 kg bijelog brašna tip 500

1/2 kg integralnog brašna

1 žlica kima

1 žlica soli

2 Digo kvasca

mlaka voda

Priprema

Sve sastojke promiješajte, dodajte vode koliko je potrebno da se umijesi gusto tijesto koje se lako odvaja od posude. Pokrijte krpom i ostavite da se diže. Ponovno promijesite i pustite da se digne još jednom, zatim opet promijesite i oblikujte štruce. Stavite u nauljeni lim i pecite u pećnici na 250oC 20 minuta , zatim smanjite na 150oC i pecite ukupno oko 1 sat.

KRUH OD PŠENIČNOG BRAŠNA I

Namirnice

1 zdjelica raženog brašna

1/3 zdjelice zobenih pahuljica

1 žlica suhog kvasca

1 žličica soli

2-3 zdjelice tople vode

1-2 žlice šećera

2 zdjelice neprosijanog pšeničnog brašna

2 zdjelice polubijelog brašna

Priprema

Prvo promiješamo jednu zdjelicu brašna, zobene pahuljice, sol, kvasac, vodu i šećer. Sve dobro promiješamo. Zatim dodamo ostalo brašno i dobro mijesimo dok tijesto ne postane glatko i elastično. Ako je potrebno dodamo brašno. Ako ne možemo dobro mijesiti, možemo dodati 1/4 zdjelice glutenskog brašna. Tijesto oblikujemo u grudu, pokrijemo i ostavimo da se udvostruči. Zatim ga opet premijesimo i stavimo u tepsiju. Opet pustimo da se diže (da dvostruko naraste) zatim ga stavimo u zagrijanu pećnicu i pečemo na 180°C. Kruh od neprosijanog brašna se peče duže.

KRUH OD PŠENIČNOG BRAŠNA II

Namirnice

2 zdjelice tople vode

1 žlica šećera

1 žlica suhog kvasca

2 zdjelice raženog brašna

1/2 zdjelice zobenih pahuljica

1 žličica soli

2 zdjelice neprosijanog pšeničnog brašna

2/3 - 1 zdjelica bijelog brašna

Možemo dodati 1/2 zdjelice glutenskog brašna.

Priprema

Prvo promiješamo jednu zdjelicu brašna, zobene pahuljice, sol, kvasac, vodu i šećer. Sve dobro promiješamo. Zatim dodamo ostalo brašno i dobro mijesimo dok tijesto ne postane glatko i elastično. Ako je potrebno dodamo brašno. Ako ne možemo dobro mijesiti, možemo dodati glutensko brašno. Tijesto oblikujemo u grudu, pokrijemo i ostavimo da se udvostruči. Zatim ga opet premijesimo i stavimo u tepsiju. Opet pustimo da se diže (da dvostruko naraste) zatim ga stavimo u zagrijanu pećnicu i pečemo na 180°C. Kruh od neprosijanog brašna se peče duže.

KRUH SA ZOBENIM BRAŠNOM

Namirnice

300 g zobenog brašna

100 g raženog brašna (fino mljevenog)

100 g zobenih pahuljica

100 g integralnog pšeničnog brašna

1 žlica soli

1 žlica kima

1/4 l mlake vode

2 vrećice suhog kvasca

Priprema

U većoj posudi pomiješati brašna i kvasac, dodati vodu i umijesiti tijesto koje se lako odvaja od posude. Ostaviti da stoji dok mu se obujam ne udvostruči, a potom ga premijesiti i ponovno ostaviti na toplom mjestu da stoji oko 20 minuta. Tijesto podijeliti na 2-3 dijela, oblikovati štruce ili neki drugi željeni oblik, te staviti u namašćen pleh. Na štrucama treba nožem napraviti 2-3 reza da ne bi popucale. Potom peći na 220ˇC oko 35 minuta.

