РЕЦЕПТ 

Гошкин ХЛЕБ
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	Чтобы приготовить вкусный хлебушек, совершенно необходимо иметь отличное настроение!

А еще нужно, чтобы 

ручки были теплыми и улыбка веселая!

	И добавим немного ингредиентов:

водичку - 300 мл

оливковое масло- 1 столовую ложку

соль — 1 чайную ложку

сахар — 2 чайные ложки

дрожжи — 1 чайную ложку

муку — 500 грамм
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	Первым делом

 мы будем просеивать муку, чтобы  она насытилась кислородом 

и тесто стало более пышным!

	Теперь насыпаем в муку все сухие ингредиенты: 

соль, сахар, дрожжи. 

И делаем в нашей горке углубление (на вулкан похоже, не правда ли)
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	Вливаем водичку 

вместе с оливковым маслом в наше углубление и перемешиваем.

	А сейчас очень важный процесс.

 Тесто нужно хорошо вымесить. 

Тесто очень любит, когда его мнут, толкут, катают. 

А еще тесто любит ручки. Не миксер и лопатки. 

А именно ручки, они отдают все свое тепло и любовь будущему хлебушку.
	[image: image7.emf]

	[image: image8.emf]
	Мы вместе с тестом хорошо поработали и устали, теперь всем необходимо отдохнуть. 

Тесто укладываем в миску и накрываем пленкой. 

А потом полотенцем, чтобы оно отдохнуло и поднялось. Подниматься тесто будет из-за брожения дрожжей.

	Теперь нужно придать красивый круглый вид нашему будущему хлебушку и положить его в форму. 

Чтобы тесто расстоялось и подготовилось к выпечке.
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	Ставим хлебушек печься. Нам нужно сделать очень важный и опасный момент. Внимание! Без взрослых просим его не повторять. В горячую духовку (230 градусов) ставим противень с хлебом и сразу выливаем на стенки пол стакана кипяченой воды. Закрываем дверцу. В это время водичка превратиться в пар и будет подниматься кверху, а вместе с паром к верху будет подниматься и наш хлебушек.

Минут через 10 нужно уменьшить температуру до 180 градусов и печь еще минут 15.

	Пришло время доставать хлеб. Но это еще не все. Нужно, чтобы хлеб правильно остыл. Для этого его кладут на решетку на 20 минут. И только потом  его можно кушать.
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	Приятного аппетита!


