Праздничный хлеб с сухофруктами и орехами
Ингредиенты:

Опара:
1 стакан теплой воды
2 ст. л. меда
25 г дрожжей
0,5 стакана цельной пшеничной муки
Тесто:
1 ч. л. соли
1 ст. л. растительного масла
1,5 ч. л. кориандра
0,5 стакана нарезанных орехов
0,5 стакана изюма
0,5 стакана нарезанных фиников (по желанию)
0,5 стакана нарезанной кураги
2-2,5 стакана цельной пшеничной муки


Приготовление
Соединить все ингредиенты для опары, хорошо перемешать, дать постоять 15-20 минут. Добавить остальные продукты, за исключением муки, перемешать и затем по стакану добавлять муку, хорошо вымесить. Сформировать хлебцы, выложить на смазанный маслом противень, поставить в теплое место, накрыть полотенцем и дать подойти, пока не удвоится в размерах. Выпекать при температуре 200 °С 30-40 минут.


Летний пирог
Ингредиенты:
Опара:
¼ стакана теплой воды
10 г дрожжей
1 ст. л. сахара
1 ст. л. муки
Тесто:
½ ч. л. соли
1 ½ стакана муки
Начинка:
3 стакана свежих ягод или фруктов
Присыпка:
1 стакан муки белой
¼ стакана сахара
4 ст. л. растительного масла без запаха

Приготовление
[bookmark: _GoBack]Сделать опару и поставить в теплое место на 30 минут. Добавить соль и муку, вымесить тесто и раскатать толщиной 0,5 см по форме противня с бортиками высотой не менее 2 см. На тесто выложить ягоды или фрукты, нарезанные кусочками. Смешать ингредиенты присыпки и посыпать поверх начинки. Дать постоять 20 минут. Запекать в духовке при температуре 200 °С 30 минут.



