Рецепт Кулича без вымеса теста

http://www.kyxarka.ru/

50 г дрожжей (или хмелевая закваска 0, 5 л)
	Вариант:
	Оригинальный
	1 порция
	3 порции

	Тёплое молоко, стакан
	1
	½
	1 ½

	Яйцо, шт.
	4
	2
	6

	Сахар, стакан
	1
	½
	2

	Растопленное слив. масло, г
	100
	50
	150

	Растительное масло, стол. ложка
	2
	1
	3

	Мука, стакан
	4
	2
	6

	Сок лимона, чайная ложка
	4
	2
	4

	Изюм, стакан
	2/3
	½
	1

	Ванильный сахар, чайная ложка
	3
	2
	5


Изюм, ванильный сахар, цукаты, лимон по вкусу.
Приготовление:

1. Развести 50 г дрожжей (хмелевая закваска) в тёплой воде (немного) добавить ½ ч. л. сахара

2. Как дрожжи начнут пениться добавить 1 ст. тёплого молока.

3. В другой посуде: Разбить яйца, размешать, добавить сахар, размешать, добавить растопленное сл. масло, добавить растительное масло. Хорошо размешать.

4. Всё вылить в молоко с дрожжами, добавить лимонную эссенцию 1/4 ч.л. (или цедру лимона, 4 ч. л. лимонного сока) и добавить ванильный сахар.

5. Всё перемешать, добавить муку и всё перемешать до однородности, если добавлять изюм, то после уже добавленной муки.

Примечание: Чтобы изюм не осел на дно при выпечке, его необходимо обвалять в муке, перед добавлением в тесто.

Тесто получается не очень густое и не жидкое, очень липкое.

6. Выложить в банки до ½ высоты, дать подойти (3-5 часов, 7-8 часов при хмелевой закваске)
7. Выпекать при +180°С…+200°С.
Комментарии:

Делал оригинальный вариант и вариант на 3 порции (2015 г.). Оба получились вполне хорошо.

По варианту на 3 порции, вес готового теста = 2597 г.

Выпекались около 60 минут (для 1,5 л формы) при температуре +200°С.

Глазурь для этого количества куличей: 1 белок + 1½ ст. сахарной пудры + 1 ст. л. лимонного сока. Намазать куличи тёплыми.

Сайт Анатолия Беляева (Mr.ALB) http://mralb.ru/sections/material/culinary/easter_cake.php

