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Аннотация
В магазинах продают миниатюрные хлебопечки, для

выпекания различных сортов хлеба в домашних условиях. В
хлебопечке без труда можно испечь как обычный хлеб, так
и сладкие кексы, бисквиты, а так же хлеб с разнообразными
несладкими добавками и приправами. В этой книге вы найдете
самые вкусные и простые рецепты домашней выпечки!
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Хлебопечка.
Лучшие рецепты

Составитель Сергей
Павлович Кашин

 
Лучшие рецепты

хлеба на каждый день
 
 

Кукурузный хлеб с
кунжутным ароматом

 
Ингредиенты: 450 г пшеничной муки, 230 г кукурузной

муки, 150 мл молока, 2 столовые ложки кунжутного масла,
2 чайные ложки сухих дрожжей, 1 столовая ложка сахара, 1
столовая ложка кунжута, 2 чайные ложки соли.

Способ приготовления: Влить в форму 480 мл воды, моло-
ко и кунжутное масло. Положить муку, добавить сахар и соль
в разные углы формы. В муке сделать углубление, положить
дрожжи. Выпекать в режиме «норма, средняя корочка». По-
сле окончания замешивания теста смочить поверхность из-



 
 
 

делия водой и посыпать кунжутом. Готовый хлеб охладить.



 
 
 

 
Манный хлеб с маком

 
Ингредиенты: 500 г пшеничной муки, 100 г манной кру-

пы, 80 г поленты, 100 мл молока, 2 чайные ложки мака, 3 сто-
ловые ложки сливочного масла, 2 чайные ложки сухих дрож-
жей, 2 чайные ложки соли.

Способ приготовления: Влить в форму 480 мл воды и мо-
локо. Добавить муку, манную крупу, мак и поленту, поло-
жить соль и сливочное масло в разные углы формы. Сделать
в муке углубление, добавить дрожжи.

Выпекать в режиме «норма, средняя корочка». Готовый
хлеб охладить.



 
 
 

 
Яблочный хлеб

 
Ингредиенты: 500 г пшеничной муки, 100 г зерновой му-

ки, 100 мл молока, 100 г яблока (тертого), 3 столовые ложки
сливочного масла, 2 чайные ложки сухих дрожжей, 2 чайные
ложки соли.

Способ приготовления: Влить в форму 480 мл воды и мо-
локо. Добавить муку, положить соль, яблоко и сливочное
масло в разные углы формы. Сделать в муке углубление, до-
бавить дрожжи. Выпекать в режиме «зерновой хлеб, средняя
корочка». Готовый хлеб охладить.



 
 
 

 
Хлеб с пророщенной пшеницей

 
Ингредиенты: 600 г пшеничной муки, 80 г пророщенной

пшеницы, 2 столовые ложки сухого молока, 2 чайные ложки
сахара, 2 чайные ложки сухих дрожжей, 2 столовые ложки
сливочного масла, 2 чайные ложки соли.

Способ приготовления: Влить в форму 430 мл воды. По-
ложить муку, сухое молоко и пророщенную пшеницу. Доба-
вить соль, сахар и сливочное масло в разные углы формы.
Сделать в муке небольшое углубление и положить дрожжи.

Выпекать в режиме «зерновой хлеб, средняя корочка».
После окончания замешивания теста смочить поверхность
изделия водой. Готовый хлеб охладить.



 
 
 

 
Хлеб с соевой мукой

и тофу по-израильски
 

Ингредиенты: 480 г пшеничной муки, 100 г соевой муки,
100 г тофу (измельченного), 1 столовая ложка сахара, 2 сто-
ловые ложки сливочного масла, 2 чайные ложки сухих дрож-
жей, 2 чайные ложки соли.

Способ приготовления: Влить в форму 400 мл воды. До-
бавить муку, положить соль, сахар, тофу и сливочное масло
в разные углы формы. Сделать в муке углубление, добавить
дрожжи.

Выпекать в режиме «норма, средняя корочка». Готовый
хлеб охладить.



 
 
 

 
Бездрожжевой хлеб

 
Ингредиенты: 580 г пшеничной муки, 100 г муки грубо-

го помола, 1 столовая ложка сахара, 2 столовые ложки рас-
тительного масла, 2 чайные ложки пищевого разрыхлителя,
400 мл кефира, 2 чайные ложки соли.

Способ приготовления: Влить в форму кефир и раститель-
ное масло. Добавить муку. Положить соль, сахар и разрых-
литель в разные углы формы. Выпекать в режиме «быстро,
средняя корочка». Готовый хлеб охладить.



 
 
 

 
Солодовый хлеб с

сыром и фисташками
 

Ингредиенты: 680 г пшеничной муки, 3 столовые ложки
солодового экстракта, 1 столовая ложка измельченных ядер
фисташек, 100 г сливочного масла, 1 столовая ложка светлой
патоки, 100 г сыра (любого, тертого), 2 чайные ложки сухих
дрожжей, 2 чайные ложки соли.

Способ приготовления: Влить в форму 400 мл воды, соло-
довый экстракт и патоку. Положить муку. Добавить соль, фи-
сташки, сыр и сливочное масло в разные углы формы. Сде-
лать в муке углубление, положить дрожжи. Выпекать в ре-
жиме «норма, средняя корочка». Готовый хлеб охладить.



 
 
 

 
Солодовый хлеб с брынзой и перцем

 
Ингредиенты: 680  г пшеничной муки, 420  мл сливок

(жидких), 3 столовые ложки солодового экстракта, 100 г сли-
вочного масла, 120 г брынзы (тертой), 2 чайные ложки сухих
дрожжей, 1 чайная ложка черного молотого перца, 1 чайная
ложка соли.

Способ приготовления: Влить в форму сливки и солодо-
вый экстракт. Положить муку. Добавить соль, перец и сли-
вочное масло в разные углы формы. Сделать в муке углубле-
ние, положить дрожжи. Выпекать в режиме «норма, средняя
корочка». После первого замешивания добавить брынзу. Го-
товый хлеб охладить.



 
 
 

 
Хлеб с молотой гвоздикой и кешью

 
Ингредиенты: 100 г овсяной муки, 300 г пшеничной му-

ки, 80 г отрубной муки, 2 чайные ложки молотой гвоздики,
100 г кешью (нарезанных), 200 мл молока, 2 столовые ложки
сливочного масла, 2 чайные ложки сухих дрожжей, 2 чайные
ложки сахара, 1 чайная ложка соли.

Способ приготовления: Влить в форму молоко и 150 мл
воды. Положить муку. Добавить соль, сахар, кешью и сливоч-
ное масло в разные углы формы. Сделать в муке небольшое
углубление и положить дрожжи. Выпекать в режиме «норма,
средняя корочка». После окончательного замешивания теста
смочить поверхность изделия водой и посыпать гвоздикой.
Готовый хлеб охладить.



 
 
 

 
Ржаной хлеб на сухом квасе

 
Ингредиенты: 200 г ржаной муки, 480 г пшеничной му-

ки, 1 столовая ложка растительного масла, 1 столовая лож-
ка сухого кваса, 2 столовые ложки сухого молока, 2 чайные
ложки сухих дрожжей, 2 столовые ложки сахара, 2 чайные
ложки соли.

Способ приготовления: Влить в форму 400 мл воды и рас-
тительное масло.

Положить муку, сухой квас и сухое молоко. Положить
соль и сахар в разные углы формы. Сделать в муке неболь-
шое углубление и положить дрожжи.

Выпекать в режиме «норма, средняя корочка». Готовый
хлеб охладить.



 
 
 

 
Ржаной хлеб с сушеной зеленью

 
Ингредиенты: 200 г ржаной муки, 480 г пшеничной му-

ки, 1 столовая ложка сливочного масла, 2 столовые ложки
сухого молока, 2 столовые ложки измельченной сушеной зе-
лени (любой), 2 столовые ложки сахара, 2 чайные ложки су-
хих дрожжей, 2 чайные ложки соли.

Способ приготовления:
Влить в форму 400 мл воды. Положить муку, сухое моло-

ко и зелень. Добавить соль, сливочное масло и сахар в раз-
ные углы формы. Сделать в муке небольшое углубление и
положить дрожжи. Выпекать в режиме «норма, средняя ко-
рочка». Готовый хлеб охладить.



 
 
 

 
Острый хлеб

 
Ингредиенты: 680 г пшеничной муки, 220 г картофель-

ного пюре, 4 столовые ложки растительного масла, 2 столо-
вые ложки сухих сливок, 1 столовая ложка сахара, 2 чайные
ложки сухих дрожжей, 1 столовая ложка молока, 1 столовая
ложка семян горчицы, 1 чайная ложка сухой аджики, 2 чай-
ные ложки соли.

Способ приготовления: Влить в форму 330 мл воды и рас-
тительное масло.

Положить муку, картофельное пюре и сухие сливки.
Добавить соль и сахар в разные углы формы. Сделать в

муке небольшое углубление и положить дрожжи.
Выпекать в режиме «норма, средняя корочка». После

окончательного замешивания теста добавить сухую аджику,
смочить поверхность изделия молоком и посыпать семенами
горчицы. Готовый хлеб охладить.
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