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1 – 5  В отдельной миске смешать муку, дрожжи и соль. 
Залить теплой водой. Замешать деревянной лопаткой. 
6 – 7  Смешать до однородности, до состояния густой сме-

таны. 8 – 10  Очистить стенки миски от остатков опары. 
Оставить при комнатной температуре на 4–18 ч (если в по-
мещении жарко, время можно сократить). 11  Готовая опара 
должна подняться в 2 раза, а ее поверхность — сморщить-
ся и покрыться пузырьками. 12 – 13  Приступить к ингредиен-
там 2-го порядка. Развести в теплой воде половину дрож-
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1-го порядка:
мука — 1 / 2 стакана
соль — 1 / 2 ч. л.
сухие дрожжи — 3 г
вода — 1 / 2 стакана

2-го порядка:
мука — 1 и 1 / 2 стакана
соль — 1 / 2 ч. л.
сухие дрожжи — 1,5 г
вода — 1 / 2 стакана
аскорбиновая кислота 
(порошок) — 1 г

Сырная булочка
Дополнительно:
сыр — 30 г 
Хлеб-косичка с ветчиной
Дополнительно:
ветчина — 2 ломтика

Сложность

Ингредиенты:
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Можно сначала развести 
дрожжи в теплой воде, а за-
тем залить ими смешанную 
с солью муку.

ВНИМАНИЕ

3 ч 40 мин

время
приготовления

Хлеб-косичка с ветчиной и сырная булочка
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Замешанное опарное тесто 
не должно быть волокнистым 
на просвет при растягивании, это 
говорит о плохом замесе. Тесто 
с плохо или умеренно развитой 
клейковиной пластично, но не-
достаточно эластично.

Хорошо замешанное тягу-
чее тесто с полностью раз-
витой клейковиной.

Волокнистое, плохо растяги-
ваемое тесто. ВНИМАНИЕ

10 11 12

13
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22 23 24

2725 26

28 29 30

31 32

жей, всыпать аскорбиновую кислоту, размешать пальцами. 14  Смешать в отдельной миске оставшиеся 
сухие ингредиенты. 15  Влить в сухую смесь дрожжи с аскорбиновой кислотой. 16  Выложить в ту же ми-
ску опару. 17 – 18  Пальцами замешать все ингредиенты. 19  Переложить тесто на посыпанный мукой стол. 
20 – 21  Очистить руки и миску, соединить остатки теста с общей массой. 22 – 24  Разрывая тесто, растирать 
его по столу, двигая руками в противоположные стороны к себе и от себя. 25 – 27  Растирать тесто 1–2 
мин, затем собрать со стола скребком от краев к середине. 28  Пальцами обеих рук подцепить тесто, 
немного приподнять, подтянуть к себе. 29  Слегка растягивая его в противоположные стороны, опустить 
в обратную сторону, накрывая, как капюшоном, остатки теста. 30 – 32  Продолжать месить тесто 2 мин, 
повторяя п. 28–29. 33  Потереть руки друг о друга, очищая от налипшего теста. 34  Согнуть тесто к себе 

33
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пополам. 35 – 36  Месить тесто, придавливая запястьем. 37  Повернуть тесто на 90°. 38 – 39  Продолжать ме-
сить запястьем 5 мин, повторяя п. 35 – 37 . 40  После замешивания проверить качество клейковины и про-
меса. 41  Если тесто неоднородно и клейковина развита не полностью, продолжить месить. 42 – 44  За-
мешивать тесто запястьем еще 2–3 мин, пока клейковина не разовьется достаточно. 45  Положить те-
сто в миску для расстойки на 1 ч при 28–30°С. 46 – 47  Расстоявшееся тесто выложить на посыпанный 
мукой стол. 48 – 49  Разделить тесто на 3 равные части примерно по 140 г каждая (можно использовать 
весы). 50 – 53  Каждую часть сложить пополам, положить на стол гладкой стороной вверх. 54  Накрыть 
полиэтиленовой пленкой и оставить на 20 мин. 55  Взять две расстоявшиеся булочки. 56  Ладонью рас-
плющить каждую в лепешку. 57 – 59  На середину лепешки положить ломтик ветчины. Накрыть ветчину 

34 35 36

37 38 39

40 41 42

4543 44
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верхней третью теста, прижать запястьем сгиб. 60  Затем накрыть нижней третью. Прижать запястьем. 
61 – 62  Сложить вдвое, прижать стыки теста. 63 – 65  Прокатать багет по столу. 66 – 67  Взять третью рассто-
явшуюся булочку, расплющить ее ладонью, высыпать на середину порубленный на кубики 1 ́  1 см сыр. 
68 – 69  Сложить одну треть лепешки, накрыть второй третью. 70 – 72  Перевернуть лепешку на 90° швом 
наверх. Скрутить верхнюю половину теста к середине, аналогично свернуть нижнюю. 73 – 74  Пригла-
дить шов и места стыков. Перевернуть швом вниз. 75  Положить расстаиваться на льняное полотенце 
вместе с багетами с ветчиной на 1 ч при 32°С. 76 – 77  Переложить расстоявшиеся изделия на противень 
или лист для выпечки. 78  На сырной булочке сверху сделать надрезы в виде сетки. 79  Багеты с ветчи-
ной ножницами разрезать на 6 равных частей, предварительно наметив места разрезов. 80 – 81  Разрезы 

46 47 48

49 50 51

52 53 54

55 56 57
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делать острыми ножницами, 
держа их под углом 45°. 
82  Уложить нарезанный нож-
ницами хлеб в виде косички, 
так чтобы кусочки заходили 
один на другой. 83  Сбрызнуть 
водой и выпекать 20–25 мин 
при 230 °С.

71
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1  В отдельной миске смешать муку, соль и сахар. 2 – 3  В другой миске смешать дрожжи с мо-
локом, добавить отдельно взбитое яйцо, замешать. 4  Соединить все ингредиенты. 5  Заме-
шать тесто пальцами по часовой стрелке. 6  Выложить тесто на стол. 7  Очистить руки скреб-
ком. 8 – 9  Разрывая тесто, растирать его по столу, двигая руками в противоположные сторо-
ны к себе и от себя. 10 – 11  Собрать тесто со стола скребком от краев к середине. 12  Пальцами 
обеих рук подцепить тесто снизу, подтянуть вверх. 13 – 14  Немного подтянуть к себе и, слегка 
растягивая пальцами в противоположные стороны, опустить его вниз, накрыв, как капюшо-
ном, остатки теста. 15  Продолжать месить тесто 25 мин, повторяя п. 12–14. 16 – 18  Сжать те-
сто ладонями, сгибая пополам. Положить на стол, растянуть верхнюю часть теста, накрыть, 

Сложность

2 ч 00 мин

2 ч 00 мин

время
приготовления

1 день

2 день

1

4

7

2

5

8

3

6

9
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Круглые хлебцы
Для хлебцев:
сливочное масло — 100 г
миндальный крем (ореховая 
паста) — 2 ст. л.
нарезанный миндаль 
(для украшения) — 
1 / 2 стакана

сахарная пудра — 2 ст. л.
Основа для теста:
мука — 1/2 стакана
соль — 1/2 ч. л.
сахар — 2/3 ч. л.
сухие дрожжи — 1 и 1/2 ч. л.
молоко — 1/2 стакана

яйцо — 1 шт.
Дополнительно:
пергаментная бумага
масло или жир (для смазывания 
формы)
формы для выпечки диаметром 
10 см высотой 12 см — 3 шт.

Ингредиенты: (на 6 ломтиков)
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как капюшоном, нижнюю. 19  Тесто должно получиться равномерно перемешанным и тягучим (про-
верить структуру, растянув между пальцами небольшой кусочек). 20  Растянуть тесто на столе в ле-
пешку, положить нарезанное на кусочки охлажденное сливочное масло. 21  Разрывая тесто, расти-
рать его по столу, двигая руками в противоположные стороны к себе и от себя. 22 – 23  Собрать тесто 
со стола скребком от краев к середине, очистить руки. 24  Пальцами обеих рук подцепить тесто сни-
зу, подтянуть вверх. 25  Слегка растягивая пальцами в противоположные стороны, опустить его вниз, 
накрыв, как капюшоном, остатки теста. 26 – 29  Продолжать месить тесто таким образом 10 мин, пе-
ред каждым повтором поворачивая его на 90°. 30  Проверить структуру теста на однородность и пла-
стичность, растянув между пальцами небольшой кусочек. 31  Положить тесто в миску для расстойки 
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25
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ВНИМАНИЕ

34

Соединение тестовой массы 
с маслом будет непрочным, если 
они имеют высокую температу-
ру. Если температура теста выше 
23°С, поставить тесто в холодиль-
ник на несколько минут. Расто-
пленное масло нарушит клейко-
вину и тягучесть теста.

Тесто с нарушенной 
клейковиной.

22 23 24

ВНИМАНИЕ
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37

38

на 1 ч 30 мин при 28°С. 32 – 33  Переложить расстоявшееся тесто в поднос с высокими бортами. Рас-
пределить по форме подноса. 34  Накрыть полиэтиленовой пленкой и убрать в холодильник на 15–20 ч. 
35 – 36  Выложить тесто на посыпанный мукой стол. 37 – 38  Сложить вдоль пополам, прижать сгиб ладоня-
ми. 39  Разделить на 3 равные части примерно по 200 г каждая. 40  Верхнюю и нижнюю трети теста согнуть 
к середине. 41 – 42  Повернуть тесто на 90°, сложить, сформировать шары. 43 – 44  Расплющить шары ладо-
нью на столе, оставить постоять 20 мин. 45  Отмерить кусок пергаментной бумаги, чтобы при сворачивании 
в рулон внахлест сверху и сбоку оставалось еще 5 см бумаги. 46  Смазать внутренние стенки форм маслом 
или жиром. 47  Вставить пергамент. 48  Вернуться к лепешкам. 49 – 50  Сжав лепешку между двумя ладонями, 

39 40

43

4644 45

41 42

35 36
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сложенными в форме чашечки, сформировать шарик. 51 – 52  Шарик должен быть по размеру чуть меньше 
диаметра формы. Прижать шарик ладонью сверху, поместить в форму. 53  Поставить формы на противень, 
расстаивать 1 ч 30 мин при 32°С. 54 – 55  После расстойки сделать на верхней части два надреза ножницами 
в форме креста. 56  Выпекать 40 мин при 190°С. 57 – 58  Нарезать готовый хлеб на круглые ломтики, толщиной 
по 1,5 см каждый. 59  Уложить ломтики на противень, застеленный бумагой для выпечки. 60  Растопить в ка-
стрюле сливочное масло, обмакнуть ломтики хлеба в масло с обеих сторон. 61  Прогреть хлебцы в духовке 
5 мин при 220°С. 62 – 63  Смазать середину хлебцев ореховой пастой. 64  Сверху посыпать немного измель-
ченного миндаля. 65  Через сито посыпать хлебцы сахарной пудрой. 66  Выпекать 7–15 мин при 220°С.

49

50

53

56 57 58

54 55

51 52

47 48
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61

62 63 64

65 66

59 60
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