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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
булки с жареным луком, сушеными грибами или помидорами,
хрустящим беконом, копченым мясом или тертым сыром и
травами. В этой книге вы найдете самые вкусные и простые
рецепты домашней несладкой выпечки!
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Хлебопечка. Рецепты
несладкого хлеба

Составитель Сергей
Павлович Кашин

 
Пшеничный хлеб на скорую руку

 
Ингредиенты: 680 г пшеничной муки, 2 столовые ложки

сухого молока, 2 чайные ложки сухих дрожжей, 3 столовые
ложки растительного масла, 2 столовые ложки сахара, 2 чай-
ные ложки соли.

Способ приготовления: Влить в форму 420 мл воды и рас-
тительное масло, добавить муку и сухое молоко. В разные
углы формы положить соль и сахар. Сделать в муке углубле-
ние и положить дрожжи.

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



 
 
 

 
Пшеничный хлеб на скорую руку

с вялеными помидорами и тмином
 

Ингредиенты: 680 г пшеничной муки, 2 столовые ложки
измельченных вяленых помидоров, 2 чайные ложки сухих
дрожжей, 3 столовые ложки растительного масла, 1 столовая
ложка тмина, 2 столовые ложки сахара, 2 чайные ложки со-
ли.

Способ приготовления: Влить в форму 420 мл воды и рас-
тительное масло, добавить муку. В разные углы формы поло-
жить вяленые помидоры, тмин, соль и сахар. Сделать в муке
углубление и положить дрожжи. Выпекать в режиме «быст-
ро, средняя корочка». Готовый хлеб охладить.



 
 
 

 
Ржаной хлеб на скорую руку

 
Ингредиенты: 380 г ржаной муки, 200 г пшеничной муки,

100 мл молока, 3 чайные ложки сухих дрожжей, 3 столовые
ложки растительного масла, 2 столовые ложки сахара, 2 чай-
ные ложки соли.

Способ приготовления: Влить в форму молоко, 320 мл во-
ды и растительное масло, добавить муку. В разные углы фор-
мы положить соль и сахар. Сделать в муке углубление и по-
ложить дрожжи. Выпекать в режиме «быстро, средняя ко-
рочка». Готовый хлеб охладить.



 
 
 

 
Ржаной хлеб на скорую
руку с соленой корочкой

 
Ингредиенты: 380 г ржаной муки, 200 г пшеничной муки,

100 мл пахты, 3 чайные ложки сухих дрожжей, 3 столовые
ложки горчичного масла, 2 столовые ложки сахара, 3 чайные
ложки соли.

Способ приготовления: Влить в форму пахту, 320 мл во-
ды и горчичное масло, добавить муку. В разные углы фор-
мы положить соль (2 чайные ложки) и сахар. Сделать в муке
углубление и положить дрожжи.

Выпекать в режиме «быстро, средняя корочка». После за-
мешивания теста посыпать поверхность изделия оставшейся
солью. Готовый хлеб охладить.



 
 
 

 
Пшеничный хлеб на молоке

 
Ингредиенты: 280 мл молока, 680 г пшеничной муки, 2

столовые ложки сливочного масла, 2 чайные ложки сухих
дрожжей, 1 столовая ложка сахара, 2 чайные ложки соли.

Способ приготовления: Влить в форму молоко и 130 мл
воды, добавить муку.

В разные углы формы положить сливочное масло, сахар и
соль. Сделать в муке углубление и положить дрожжи.

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



 
 
 

 
Пшеничный хлеб на

сыворотке и маргарине
 

Ингредиенты: 280 мл сыворотки, 680 г пшеничной муки,
2 столовые ложки маргарина, 2 чайные ложки сухих дрож-
жей, 1 столовая ложка сахара, 2 чайные ложки соли.

Способ приготовления: Влить в форму сыворотку и
130 мл воды, добавить муку. В разные углы формы положить
маргарин, сахар и соль. Сделать в муке углубление и поло-
жить дрожжи.

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



 
 
 

 
Отрубный хлеб на молоке

 
Ингредиенты: 280 мл молока, 380 г отрубной муки, 280 г

пшеничной муки, 2 столовые ложки растительного масла, 2
чайные ложки сухих дрожжей, 1 столовая ложка сахара, 2
чайные ложки соли.

Способ приготовления: Влить в форму молоко, раститель-
ное масло и 130 мл воды, добавить муку. В разные углы фор-
мы положить сахар и соль. Сделать в муке углубление и по-
ложить дрожжи. Выпекать в режиме «норма, средняя короч-
ка». Готовый хлеб охладить.



 
 
 

 
Отрубный хлеб на кефире

и оливковом масле
с соленой корочкой

 
Ингредиенты: 280 мл кефира, 380 г отрубной муки, 280 г

пшеничной муки, 2 столовые ложки оливкового масла, 2
чайные ложки сухих дрожжей, 1 столовая ложка коричнево-
го сахара, 2 чайные ложки соли.

Способ приготовления: Влить в форму кефир, оливковое
масло и 130 мл воды, добавить муку. В разные углы формы
положить сахар и соль (1 1/2 чайной ложки). Сделать в муке
углубление и положить дрожжи.

Выпекать в режиме «норма, средняя корочка». После
окончательного замешивания теста смочить поверхность из-
делия подсоленной водой. Готовый хлеб охладить.



 
 
 

 
Пшеничный хлеб на сливках

 
Ингредиенты: 280 мл жидких сливок, 680 г пшеничной

муки, 2 столовые ложки оливкового масла, 2 чайные ложки
сухих дрожжей, 1 столовая ложка сахара, 2 чайные ложки
соли.

Способ приготовления: Влить в форму сливки, оливковое
масло и 130 мл воды, добавить муку. В разные углы формы
положить

сахар и соль. Сделать в муке углубление и положить дрож-
жи. Выпекать в режиме «норма, средняя корочка». Готовый
хлеб охладить.



 
 
 

 
Пшеничный хлеб с
нежной корочкой

 
Ингредиенты: 280 мл молока, 680 г пшеничной муки, 2

столовые ложки растительного масла, 2 столовые ложки сме-
таны, 2 чайные ложки сухих дрожжей, 1 столовая ложка са-
хара, 2 чайные ложки соли.

Способ приготовления: Влить в форму молоко, раститель-
ное масло и 130 мл воды, добавить муку.

В разные углы формы положить сахар и соль. Сделать в
муке углубление и положить дрожжи.

Выпекать в режиме «норма, средняя корочка». После
окончательного замешивания теста смазать поверхность из-
делия сметаной. Готовый хлеб охладить.



 
 
 

 
Белый хлеб с золотистой корочкой

 
Ингредиенты: 680  г пшеничной муки, 1 яйцо, 2 столо-

вые ложки сухого молока, 1 столовая ложка сахара, 2 чайные
ложки растительного масла, 2 чайные ложки сухих дрожжей,
2 чайные ложки соли.

Способ приготовления: Взбить яйцо в мерном кувшине и
влить столько воды, чтобы получилось 430 мл жидкости.

Перемешать и перелить в форму. Добавить растительное
масло, муку. В разные углы формы положить сахар, сухое
молоко и соль, сделать в муке углубление, положить дрожжи.

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



 
 
 

 
Коричневый хлеб

из пшеничной муки
 

Ингредиенты: 680 г пшеничной муки, 1 яйцо, 2 столовые
ложки сухого молока, 1 столовая ложка сахара, 300 мл про-
цеженного чая (несладкого), 1 столовая ложка крепкого про-
цеженного чая, 2 чайные ложки растительного масла, 2 чай-
ные ложки сухих дрожжей, 2 чайные ложки соли.

Способ приготовления: Взбить яйцо в мерном кувшине и
влить чай. Перемешать и перелить в форму. Добавить расти-
тельное масло, муку. В разные углы формы положить сахар,
сухое молоко и соль, сделать в муке углубление, положить
дрожжи.

Выпекать в режиме «норма, средняя корочка». После
окончательного замешивания теста смазать поверхность из-
делия крепким чаем. Готовый хлеб охладить.



 
 
 

 
Отрубный хлеб с

хрустящей корочкой
 

Ингредиенты: 380 г отрубной муки, 300 г пшеничной му-
ки, 1 яйцо, 2 столовые ложки сливочного масла, 1 столовая
ложка сахара, 2 чайные ложки сухих дрожжей, 2 чайные лож-
ки соли.

Способ приготовления: Взбить яйцо в мерном кувшине и
влить столько воды, чтобы получилось 430 мл жидкости. Пе-
ремешать и перелить в форму. Добавить муку. В разные уг-
лы формы положить сахар, сливочное масло и соль, сделать
в муке углубление, положить дрожжи.

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



 
 
 

 
Рисовый хлеб
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