Хліб – усьому голова

У давнину дуже часто в хатині після обіду стіл накривали чистою скатертиною, клали на неї хліб, а біля нього ставили сільничку. Такий „натюрморт” вказував на добробут, мир і злагоду, що панували в сім’ї.


Взагалі, хліб і сіль завжди супроводжували життя українських людей. Хлібом і сіллю зустрічали бажаних гостей. Хлібом на заручинах та сватанні скріплювали укладення договору. З хлібом підходили до новонародженої дитини, символізуючи цим побажання достатку. А в народі говорили: „Хліб та вода – козацька їда”, „Хліб та каша – їда наша”, „Без хліба нема обіда”. Багато ще обрядів і звичаїв, пов’язаних із хлібом. Всіх їх не перерахувати. І це не випадково, бо жоден з інших видів їжі в українських людей не йде ні в яке порівняння з хлібом.

Давні народи – землероби, які вміли вирощувати зернові, по своєму культурному і фізичному рівню розвитку значно випереджали народи, які жили в основному за рахунок полювання, скотарства і риболовства. Не випадково, тому вирощування хлібних злаків, згідно грецької легенди,  - дар богині Деметри, покровительки шлюбу.

Хліб відомий людині дуже давно. Вважають, що ще в часи кам’яного віку, приблизно 15 тис. р. назад, люди вперше відчули смак хлібних злаків. Можливо, хліб був відомим людині раніше. Первісні люди, які не знали землеробства, збирали дикорослі злаки і їли їх сирими.


Пройшло багато століть, перш ніж людина навчилася розтирати ці зерна і змішувати їх із водою. Таким чином, хліб народився на світ у вигляді рідкої борошнисто – зернистої каші, яку і сьогодні ще вживають в їжу як хлібну юшку багато жителів Сходу і африканських країн.


У давнину замітили, що зерна краще відділяються від колосків, коли їх покласти в яму із сильно нагрітим камінням, які були прототипом сучасної пічки. Крім того, піджарені зерна виявились смачнішими в порівнянні із сирими.

Пройшли тисячоліття, перш ніж люди навчились вирощувати хлібні злаки. Причому, початок цьому поклали народи Центральної Азії.


Приблизно 8 тис. р. назад навчились вирощувати пшеницю, ячмінь, просо єгиптяни, ассирійці та інші народи.


Наступним етапом на шляху до сучасної булки було освоєння технології приготування паляниць. Цей спосіб був відомим стародавнім єгиптянам, персам. Пекли такі паляниці із несіяного борошна грубого помолу. Деколи в борошно додавали річковий пісок. Під час розкопок  знаходили взірці паляниць з цією добавкою. Для чого вони так робили? Відповісти важко.

Паляниці, на відміну від хлібної кашки, зберігалися довший час, їх можна було брати в дорогу.


Проіснувала паляниця довго. І в наші дні паляницю (лаваш) використовують в багатьох національних кухнях.


Великим кроком вперед стало відкриття способу бродіння тіста. Стародавні єгиптяни знали секрет бродіння тіста ще 5-6 тис. років тому. Це мистецтво від них перейшло до греків, від греків – римлянам, а від них – до народів Європи.


У другій половині ІІ століття до н.е. виникли спеціальні хлібопекарні. Так ремесло пекаря має вік декілька тисячоліть.


Здавна хліб служить основним продуктом харчування. Це підтверджують, наприклад, розкопки поселень Трипільської культури на території України. Залишки глинопобутових хатин з печами для випікання хліба, глиняний посуд для зберігання зерна, зернотерка – це все свідчить про те, що в ІІІ тис. до н.е. жителі цього регіону багато знали про хлібовипікання. „Батько історії” Геродот стверджує, що ще за 500 – 400 р. до н.е. жителі Чорноморського і Азовського степів вирощували чудову пшеницю. На Україні основними зерновими культурами здавна вважається: пшениця, жито, ячмінь, просо, овес. Але про жито українські люди дізналися пізніше, ніж про пшеницю.

У ХІ – ХІІ ст. на Україні їли в основному житній хліб. У стародавні часи хлібом називали не лише печений хліб, але і зерно. Хлібні злаки люди використовували в їжу або у вигляді розмелених і піджарених зерен, або у вигляді борошна, із якого на воді або молоці варили кашу, або у вигляді хліба, який випікали на жареному вугіллі, а пізніше у печі.

 Хліб стародавніх часів був дуже кислим. Процедура його випікання була дуже складною,  тому його пекли один або два рази на тиждень.

Ввечері, до заходу сонця, господиня починала готувати квашню. Квашня була постійно в роботі і мили її дуже рідко. До речі, з цього приводу в народі ходило багато жартів. В одній із них розповідається, що жінка загубила сковорідку, на якій смажила млинці. Цілий рік вона шукала те, що загубила, і знайшла лише після того, як вимила квашню.

І так, квашню натирали сіллю, розмішаною із закваскою, заливали теплою водою і клали до неї кусок тіста, який залишився від попереднього випікання. Розмішавши закваску, доливали теплу воду і засипали просіяне борошно. Потім тісто розмішували до консистенції густої сметани, ставили квашню в тепле місце і накривали чистим рушником. 


 До ранку наступного  дня тісто піднімалось і його починали вимішувати. Вимішували тісто до тих пір, поки воно не починало відставати від стінок квашні і від рук. Потім його знову ставили в тепле місце і після того, як воно повторно підходило, знову вимішували і розділяли на круглі гладкі хліби. Під печі, де випікався хліб, підстилали капустяні або дубові листки.


Для того, щоб визначити чи хліб спечений, його виймали з печі і, взявши у ліву руку, стукали знизу. Добре пропечений хліб повинен дзвеніти, як бубен.


Основну роль у харчуванні людей відігравав житній, бо як його називають, „чорний” хліб. Він був дешевшим від пшеничного білого хліба і ситнішим. Назва „хліб” означала житній, а пшеничне борошно використовували на калачі, які прості люди їли лише у святкові дні.


Але не кожний житній хліб був дешевим. Так, для випікання „боярського” хліба використовували житнє борошно особливого помолу, свіже масло, не перекисле молоко, прянощі. Цей хліб випікали на замовлення для особливих випадків, і був він дуже дорогим.


Із борошна, просіяного через сито, пекли  ситний хліб. Він був ніжнішим від хліба, який випікали із борошна, просіяного через решето.


Кращим хлібом, який подавали на стіл для багатих, був „крупчатий” білий хліб із добре обробленого пшеничного борошна.


Низькоякісними вважались „пушні” види хліба. Їх пекли із не- просіяного борошна і називали „м’якина”.


У період неврожаїв, коли не вистачало запасів жита і пшениці, в борошно підмішували добавки: моркву, буряк, картоплю, а також     дикорослі – жолуді, кору дуба, кропиву та ін.


Згідно однієї легенди, Прохор із Смоленська в неврожайний голодний рік знайшов спосіб приготування сурогату-хліба із лободи. Цим він врятував себе і своїх земляків, за що його прозвали Лободником.


З часом люди навчились вживати в їжу житньо-пшеничний („сірий”) або пшеничний („білий”) хліб. Це характерно і для наших днів.


Кожне село, кожний хутір має свої традиції та секрети випікання хліба. У давнину хліб пекли зазвичай у суботу, розраховуючи так, щоб до наступної випічки його вистачило на сім’ю. Супроводжувалась випічка цілою низкою ритуальних дій. Деякі з них дійшли до наших днів. Наприклад, такі: не можна пекти хліб у п’ятницю та неділю, не можна стукати коритом чи діжею для хліба та бити по ньому руками, хліб треба качати до себе (тоді і сім’я буде при ньому), на лопату не можна класти по дві хлібини, не можна тримати відчиненими двері в хату в момент, коли хліб саджають у піч, не можна спечений хліб класти на столі, перевертаючи його.


Хліб можна пекти з пшеничного, житнього борошна або з їхньої суміші. Крім хліба, що випікався для щоденного споживання, печуть ще обрядовий хліб: весільний коровай, калачі. Щоб хліб вдавався, треба бути у хорошому настрої, не сперечатися, не сваритися.



Етюд про хліб.

Яйце розіб’є, білком помаже, 


На дерев’яну лопату – та в піч,

І тріскотітиме іскрами сажа –


Мініатюрна зоряна ніч.


На хмелі замішаний, видме груди,


Зарум’янілий, круглий на вид.


Скоринка засмалена жаром буде,


Аж розіграється апетит.


В підсохлому тісті кленова лопата


Вийме з черені, де пікся в теплі, -


І зачарується біла хата


З сонця пахучого на столі.






Іван Драч

Україна славиться на весь світ своїми диво-короваями. Коровай – великий, гарно прибраний шишками, голубками та іншими фігурками з тіста, спеціально спечений хліб, зверху прикрашений також стрічками, червоним гарусом і навіть квітами. У давнину в його виготовленні брали участь тільки запрошені і тільки заміжні жінки, які приносили з собою борошно, яйця а інколи й сало. Кількість коровайниць була різною і обов’язково непарною. Найчастіше їх було сім. Усі вони повинні були брати участь („хоч руки вмочити”) у виготовленні короваю. Разом із короваєм виготовляли з тіста багато шишок і гусок, якими мати нареченої наділяла коровайниць.

В Україні коровай випікався і у молодого, і у молодої, але наприкінці ХІХ ст. все більше поширювався звичай випікати коровай тільки у молодої. Коровай символізує багатство, достаток, заможність сім’ї, в нього клали гроші „на щастя”, і кому вони попадалися, той вважався щасливим. Наприкінці весілля, а саме в неділю ввечері, коровай розрізали на маленькі шматочки і роздавали всім присутнім, щоб вони взяли участь у побажанні благополуччя молодим.


Кожен повинен пам’ятати: ставлення людини відноситься до Його величності хліба - це показник її внутрішньої культури. Дійсно, культурна людина ніколи не викине кусок хліба. Таке відношення до хліба треба виховувати з дитинства.  Придивіться до старших людей, які прожили життя в селі, які орали землю, сіяли хліб. До того, як беруть вони буханець – бережно, обома руками, так дбайливо щоб, не кришився, поріжуть його, як завернуть після обіду в рушничок, покладуть в найкраще місце. Це не жадібність, а тим більше не дріб’язковість, це повага до хліба і людей, які його виростили. Таке відношення присутнє тільки тим, хто знає справжню ціну хліба. А вона досить велика. Ми цінуємо хліб не тільки за те, що це продукт номер один. Є у нього і інша ціна, значно більша. Як сказав поет:


Вона не та, що в магазині,


А та,


Що в полі, ціна.




(О.Мішин „Особливою ціною”).

Притча про хліб.


Якось один чоловік знайшов велику грудку золота. У своєму господарстві він, звичайно, не міг його застосувати і вирішив продати, але боявся продешевити. І пішов до мудреця з проханням допомогти визначити вартість золота. І сказав йому мудрець:

- Ти що-небудь сьогодні їв?

- Нічого не їв.

- А вчора?

- І вчора не їв.

- А позавчора?

- Позавчора їв.
- От коли ти поголодуєш три доби, своє золото віддаси за шматок хліба.


Уміймо цінувати не примарне, а справжнє наше багатство – хліб. Кожного разу, беручи в руки запашну скибку хліба, згадуймо його творців. Шануймо їхню працю!


Прислів’я та приказки про хліб

Не страшна біда, коли є хліб та вода.

Лежачого хліба ніде нема.

Сій вчасно – вродить рясно.

Посій упору, будеш мати зерна гору.

Не кожух гріє, а хліб.

Яка пшениця, така й паляниця.

Земля-годівниця аж парує, та хліб людям дарує.

Поганого хліба немає – погано, як нема хліба.


Загадки

Одгадай загадку: кину її в грядочку , нехай моя загадочка лежить до весни.











(Озимина)
Чашечка медку закопана в льоду до нового годку.







(Озимина)

Ноги на полі, середина надворі, голова на столі.







(Корінь, стебло, зерно)

Що то за твір, що ні чоловік, ні звір, а має вуса?







(Ячмінь)

У хлів іде без шкіри, а виходить із шкірою.







(Хліб у піч та з печі)

Ріжуть мене ножакою,

Б’ють мене ломакою,

За те мене отак гублять,

Бо всі мене дуже люблять.  

(Хліб)

Виріс в полі дім, зерна повно в нім, стіни позолочені, ще не обмолочені.












(Колос)

Без рук, без ніг, а підперезаний.





(Сніп)

Не золотий, а жовтий, не дід, а з вусами, не сам буває, а з друзями розмовляє.










(Колос)

Б’ють мене, товчуть, ріжуть, а я все терплю, усім добром плачу.










(Хліб)

Круглий, мов сонечко, щедрий, мов літечко, на черінь просунеться, стоїть – красується. З печі – на блюдо, їжте мене, люди, на здоров’ячко.












(Коровай)


Корисні поради:

1. Не купуй хліба більше, а ніж  може знадобитись.

2. Якщо батон чи буханку черствого хліба побризкати водою і покласти в духовку на 2-3 хв. при t0 150С0, то хліб стане м’яким.
3. У металевих і пластмасових хлібницях хліб залишається свіжим 2-3 дні, а для того, щоб він не зацвітав, хлібницю треба мити через 7-10 днів.

4. Зберігати пшеничний хліб необхідно окремо від житнього.

5. Будь-який запах з ножів знищують сухою сіллю.

6. Запах цвілого хліба зникне, якщо 9% оцтом протерти стінки хлібниці.

7. Купляючи хліб в магазині, його необхідно заховати в чистий пакет, щоб запобігти осіданню на його поверхню пилу і мікробів.

8. Якщо сталося так, що хліб зачерствів, не викидай його. З нього можна приготувати багато смачних страв.

Друге  життя  хліба!



Хлібний суп по-селянськи

Півбуханки житнього хліба, й цибулина ріпчаста, 5 ст. ложок вершкового масла, кріп, петрушка та сіль за смаком, 2 л. води, 3 яєць.


Хлібні скоринки висушити. Цибулю дрібно порізати і спасерувати в олії до світло-золотистого кольору, все підсмажити, перекласти у киплячу підсолену воду. Прогріти до кипіння і , не перестаючи помішувати, поступово вкинути три збиті яйця.



Закуска із черствого хліба та цибулі


Близько півбуханки житнього або пшеничного хліба, 2 ст. ложки олії, півсклянки посіченої ріпчастої або зеленої цибулі, 2 ст. ложки консервованого зеленого горошку, 1 ст. ложка сиру тертого, сіль, молотий чорний перець, кріп та петрушка за смаком.

Черствий хліб нарізати дрібними кубиками і трохи обсмажити в олії. Додати дрібно нарізану цибулю, горошок, сир, перець, сіль та олію. Масу ретельно перемішати і охолодити. Перед тим, як подавати на стіл, посипати нарізаною зеленню.



Драчена з сиром


Півбуханки житнього хліба, 0,7 л. молока, 3 ст. ложки натертого сиру, 3 яєць, 1 ч. ложка маргарину, 1 ст. ложка вершкового масла.


М’якуш черствого хліба нарізати дрібними кубиками і залити гарячим молоком. Додати сир і сирі жовтки, масу добре вимішати. Потім обережно ввести збиті в густу піну білки, трохи помішуючи. Суміш викласти рівним шаром на змащену жиром сковороду, зверху посипати тертим сиром. Запекти в духовці. Подаючи до столу, полити олією.


Запіканка з яблуками


2 склянки тертого житнього хліба, 4 ст. ложки вершкового масла, 3 ст. ложки цукру, 3 яблука, 2 яєць, 0,75 склянки молока, 1 ст. ложка молотих сухарів. 

М’якуш черствого хліба натерти на терці з малими отворами. Отриману сухарну масу прогріти з маслом (півнорми). Додавши цукру і корицю, суміш перемішати. Яблука почистити від шкірки і насіння, припустити на маслі до напівготовності. Підготовлену сухарну масу і яблука скласти шарами у змащену маслом сковороду, залити яйцево-молочною сумішшю. Випікати у духовці протягом 20-25 хв. за температури 1800.



Бутерброди з сиром


По 4 шматочки чорного хліба та свинячого сала, 2 ст. ложки томатної пасти, 4 помідори, 100 г тертого сиру.


Черстві шматочки хліба змастити томатною пастою, зверху покласти сало і нарізані тонкими шматочками помідори, посипати тертим сиром і випікати в духовці, поки сир не візьметься шкірочкою.


Бутерброди з яйцем


4 шматки чорного хліба, 4 круто зварених яйця, 5 ст. ложок кефіру або сметани, 3 ч. ложки кетчупу, 3-4 ст. ложки тертого сиру, пучок зеленої цибулі (можна замінити ріпчастою).


Хліб змастити маслом. Варені яйця очистити і розрізати навпіл. Кефір або сметану, кетчуп і сир перемішати. На підготовлений хліб покласти дві половинки яйця, полити приготовленим соусом, посипати дрібно нарізаною цибулею.



Пампушки із черствого хліба


200-250 г хліба, 4-5 зубчиків часнику, сіль за смаком, 3-4 ст. ложки води, 2 ст. ложки олії.


Хліб нарізати шматочками завтовшки 2-3 см. і завдовжки 8 см. Окремо приготувати соус: частик розтерти з сіллю, залити водою, додати олію. Цим соусом полити шматочки хліба. Пампушки готові до споживання. Найкраще подавати з борщем.


Торт, який не випікають


Чорний хліб, цукор, лимонний сік та цедра, вершки, горіхи, варення або повидло.


На тертушці натерти черствий хліб, перемішати його з цукром і тертою лимонною цедрою. Шар цієї маси збризнути лимонним соком і залити вершками. Зробити декілька шарів. Верхній посипати подрібненими горіхами і поставити торт на декілька годин у холодильник. Подаючи його на стіл, можна полити варенням або повидлом.



Запіканка з морквою


Півбуханки пшеничного хліба, 1 склянка молока, 2 морквини, 2 яйця, 2 ст. ложки цукру, сіль за смаком, по 1 ст. ложці мелених сухарів та маргарину.


Хліб замочити у молоці. Сиру моркву почистити, натерти на тертушці з дрібними отворами. Жовтки розтерти з цукром, білки збити в пишну піну. Підготовлені продукти з’єднати, посолити і вимішати до однорідної консистенції. Масу покласти у змащену маргарином і обсипану меленими сухарями форму, поверхню розрівняти ножем, випікати в духовці. Подавати із солодким соусом або сметаною.


Пудинг з малиною


Півбуханки пшеничного хліба, 1,5 склянки молока, 3 яйця, по 2 ст. ложки цукру та сиропу, склянка малини (можна консервованої), по 1 ст. ложці цукрової пудри, мелених сухарів та вершкового масла.


Черствий хліб замочити в молоці. Через годину, додавши сирі жовтки, цукор і малину, масу перемішати. Обережно ввести туди збиті білки. Покласти цю суміш у змащену маслом і посипану сухарями форму. Варити на водяній бані 40-50 хвилин. Готовий пудинг викласти із форми, посипати цукровою пудрою або полити цукровим сиропом.



Оладки з родзинками


Півбуханки пшеничного хліба, 1,5 склянки молока, 2 ст. ложки цукру,  1 ст. ложка родзинок, 1,5 ч. ложки дріжджів, 4 ст. ложки маргарину, сіль за смаком.


Черствий хліб дрібно нарізати і підсушити в духовці. Потім сухарі перемолоти і залити гарячим молоком. Коли воно охолоне до 30-400, додати сіль, цукор, сирі яйця, промиті і розпарені родзинки, дріжджі. Масу перемішати і поставити на 1,5-2 години у тепле місце для бродіння. Потім випекти оладки на сковороді і подати із сметаною, маслом або медом.



Тістечка „картопля”


2 склянки мелених пшеничних сухарів, по півсклянки молока та цукрової пудри, 1,5 ст. ложки какао-порошку, 1 склянка цукру, 100 г вершкового масла, півпачки ванільного цукру, 4 ст. ложки подрібнених горіхів.


Какао-порошок перемішати з цукром, суміш розвести гарячим молоком і проварити до повного розчинення цукру. Знявши з вогню, з’єднати з меленими сухарями, маслом і ванільним цукром. Масу добре вимішати, скатати з неї кульки, обваляти в суміші із цукрової пудри, горіхів та какао і поставити на холод.


Слойка


1,5 склянки крихт житнього хліба, 1,5 склянки консервованих фруктів, півсклянки вершків або сметани, стільки ж варення, 1,5 ст. ложки цукрової пудри.


М’якуш черствого хліба натерти на тертушці з дрібними отворами. В креманки скласти шарами натерті сухарі, зверху варення, знову сухарі, далі консервовані фрукти.


Тертий хліб із збитими вершками


Півбуханки пшеничного хліба, 2,5 ст. ложки вершкового масла, 1 склянка вершків, 1,5 ст. ложки цукрової пудри, 4 ст. ложки варення.


Черствий хліб натерти на терці, крихти підсмажити на маслі і розкласти у вазочки. Зверху покласти вершки, збиті із цукровою пудрою, і полити варенням.



Кекс


Півбуханки пшеничного хліба, 1,5 склянки молока, 2 яйця, 2 ст. ложки цукру, 0,5 чайної ложки соди, на кінчику ножа лимонної кислоти, розведеної у 1 ч. ложці води, 3 ст. ложки родзинок, 2,5 ст. ложки маргарину, 1 ст. ложка мелених сухарів.

Черствий хліб нарізати невеликими шматочками, підсушити в духовці і залити молоком. Через 30-40 хв. масу перемішати і додати сирі жовтки, розтерті з цукром, соду, погашену кислотою, ввести збиті у пишну  піну білки, обережно помішуючи, а під кінець – перебрані і промиті родзинки та розтоплений маргарин. Тісто розкласти у змащені маргарином і посипані меленими сухарями формочки. Випікати за температури 2000 протягом       30-40  хв.


Торт


Склянка натертого житнього хліба, стільки ж цукру, по 1 ст. ложці борошна, крохмалю та вершкового масла.


Крем: склянка молока, яйце, півсклянки цукру, по 1 ст. ложці какао-порошку і шоколаду, півпачки ванільного цукру, 2 ст. ложки вершкового масла.


Сухарі підсушити в духовці, перемолоти, просіяти крізь друшляк, змішати з крохмалем, жовтками, розтертими з цукром, під кінець обережно ввести збиті до пишної піни білки. Тісто викласти рівним шаром у форму для  торту, попередньо змащену маслом і добре обсипану борошном. Випікати за помірної температури протягом 40-50 хв. Тим часом приготувати крем: нагріти суміш із молока, яєць і цукру, безперервно помішуючи, до запустіння. Коли маса охолоне, додати масло, тертий шоколад, ванільний цукор, какао-порошок і добре розтерти. Охолоджений торт розрізати по горизонталі на три коржі і кожний змастити кремом.


Мус


1,5 склянки розмеленого житнього хліба, по півсклянки цукру та ягідного сиропу, 1,5 склянки води, 0,3 ч. ложки кориці, 1 ст. ложка желатину.


Сухарі перемолоти і залити охолодженою водою. Всипати цукор, корицю, влити ягідний сироп і перемішати масу до повного розчинення цукру. Потім ввести желатин, попередньо замочений у холодній воді і розчинений на водяній бані. Масу збити в пишну піну, розлити у формочки і охолодити. Подавати з молоком, вершками і варенням.



Крем


Склянка розмеленого житнього хліба, 1 ст. ложка желатину, півсклянки води, 1,5 склянки вершків (або сметани), півсклянки цукрової пудри.


Сухарі перемолоти. Желатин залити холодною кип’яченою водою на  40 хв. і прогріти на водяній бані до повного розчинення. Сухарі і розчин желатину ввести у вершки, збиті з цукровою пудрою. Масу розкласти в охолоджені формочки і поставити на холод. Подавати з ягідним сиропом або варенням.


Желе з білими сухарями


1,5 склянки розмеленого пшеничного хліба, 1 ст. ложка желатину,        2 склянки води, півсклянки цукру, склянка малинового або вишневого соку.


Желатин залити холодною кип’яченою водою і залишити на 40 хв. для набухання, потім прогріти на водяній бані і влити в гарячий цукровий сироп. Поклавши мелені сухарі, масу розмішати, розлити у формочки і охолодити.



Кисіль із пшеничного хліба


Третина буханки пшеничного хліба, 2 склянки сухофруктів, 6 склянок води, 3 ст. ложки цукру, 4 ст. ложки картопляного крохмалю.


Сухофрукти замочити, промити і змішати з сухарями. Масу залити водою, зварити до готовності фруктів, процідити, всипати цукор, поставити посуд на вогонь. Вливши крохмаль, розведений у холодній кип’яченій воді, рідину довести до кипіння. Готовий кисіль розлити в креманки і посипати цукром.



Квас із житнього хліба


Буханка житнього хліба, 5 л. води, півсклянки родзинок, склянка цукру, півпачки дріжджів.


Шматочки черствого хліба підсушити і підрум’янити в духовці, потім покласти у посуд, який не окислюється, і залити окропом. Остудивши до 350, ввести розчинені в хлібному настої дріжджі. Посуд накрити кришкою і поставити на 2 доби в тепле місце. Настій процідити крізь марлю і, додавши цукор, перебрані і промиті родзинки, витримати за кімнатної температури ще 12 год. Готовий квас розлити у пляшки, щільно закоркувати і поставити на холод.
Млинці


Млинці… Що може бути простіше цієї страви? Вони завжди на нашому столі: і в свято, і в будні, і в піст. Ми із задоволенням їмо і хвалимо цей кулінарний витвір. У росіян існує таке свято, як Масляниця, яке символізує  свято проводів зими і зустрічі весни. І не випадково тому кругла форми млинців: Погляньте; вони схожі на маленьке рум’яне сонечко.

Млинці – символ сонця, гарних днів, багатих урожаїв, добрих шлюбів і здорових дітей.


У давнину були спеціальні дні, коли запрошували „на млинці”. Таке запрошення одержували від тещі зяті із жінками. Звідси і походить вислів „до тещі на млинці”.


Раніше млинці пекли із дріжджового тіста. Борошно брали різне: гречане, пшеничне, ячмінне і навіть горохове.


Спочатку замішували опару. У давнину при замішуванні опари для млинців дотримувались звичаїв.


Одні господині готували опару на своєму подвір’ї із снігу при освітленні місяця. При цьому вони говорили: „Місяцю, ти, місяцю, золоті твої ріжки, глянь у віконце, подуй на опару”. Інші виходили ввечері готувати опару на річку, озеро або до колодязя.

Може, кого і приваблює такий спосіб приготування опари. Не знаємо, як на смак, але романтичність млинців гарантована.


А зараз про технологію приготування. У теплій воді розводять дріжджі, а потім поступово додають у воду або молоко борошно, замішують тісто. Для опари беруть половину борошна, яке йде на млинці. Найбільш пухкі млинці одержують, коли опору замішують на воді, а смачні – на молоці. Найкраще вибрати „золоту середину” і замішувати на суміші води і молока. Крім свіжого молока, можна використовувати кефір, сметану, вершки та інші молочні продукти,  Кількість дріжджів залежить від виду борошна. Так, для тіста із гречаного борошна дріжджів треба взяти більше, ніж для інших видів борошна. Звичайно, беруть на 4 стакани борошна  25-30 г. дріжджів.

Замішувати опару треба у дерев’яному або емальованому посуді, розмір якого треба вибирати з врахуванням того, що об’єм тіста збільшиться у 2-3 рази.

Замішане тісто покривають рушником і ставлять у тепле місце. Коли опара збільшиться у 2-3 рази, у каструлю додають борошно, що залишилося, яєчні жовтки, сіль сметану, масло. Тісто перемішують і знову ставлять у тепле місце. Після того, як тісто підніметься вдруге, воно готове до випікання млинців.


Сьогодні ми випікаємо млинці найчастіше з пшеничного борошна.


А чому б не відродити старі звичаї і не запросити рідних і друзів саме на млинці. Я впевнена, що цей день став би пам’ятним для всіх: і гостей, і господарів.
