חלות טעימות

החומרים:

2 ק"ג קמח (אפשר מחיטה מלאה)

2 שקיות שמרית או 4 כפות שמרים יבשים

1 ביצה
כ- 14 כפות סוכר

2 כפות מלח

1 כוס שמן




ביצה טרופה או חלמון

כ- 5 כוסות מים



פרג או שומשום

להכניס את 7 החומרים הראשונים בקערה גדולה. לשים לב שהמלח לא יגע בשמרים. ללוש הבצק. להניח בכלי סגור שיתפח. ללוש שנית.

( להפריש חלה *

ליצור צורת חלות. 

למשיחה: למרוח בעדינות (עם מברשת) את הביצה הטרופה או החלמון ולפזר את הפרג או השומשום על החלות. להניח שיתפחו שוב.

לאפות בתנור חם עד לקבלת ריח (נהדר) וגוון זהוב. 

* את החלה המופרשת עוטפים בנייר אלומיניום ושורפים באש (לא בתבנית האפייה ולא בתנור בשעת האפייה). לאחר מכן עוטפים ב-2 נילונים ומניחים באשפה).

Tasty Challos

Ingredients:

2 kg flour (whole wheat if you like)

2 Shimrit or 4 spoons dry yeast

1 egg

About 14 spoons sugar

2 spoons salt

1 glass oil




1 egg/egg yolk beaten

About 5 glasses of water


Poppy or sesame seeds

Put the first 7 ingredients together in a large bowl. The salt shouldn't be in direct contact with the yeast. Mix well. Cover the dough and let rise in a warm place. Punch down the dough.

( Separate challa with the blessing*

Braid the challos. Brush top of the loaves with the beaten egg/yolk and sprinkle with poppy or sesame seeds. Let rise until double in bulk. Bake until the delicious smell fills the kitchen and the challos are browned.  

* Wrap the separated challa in aluminum and burn it (not on the tray with the challos and not in the oven during the baking). Put the burned dough in two sandwich bags and you can throw it out.   

