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Хлебопечка в доме – член семьи или лишние проблемы?
Купить или не купить?

Вам надоело каждый день бежать в магазин и покупать там изрядно поднадоевший черствеющий хлеб? По натуре Вы экспериментатор и любите попробовать что-нибудь новенькое. Ваша семья обожает свежий теплый хлеб с хрустящей корочкой? Вы любите побаловать своих домашних вкусной, ароматной разнообразной выпечкой;

на подобные подвиги у Вас не хватает ни времени, ни сил? Наконец, Вы просто мечтаете просыпаться по утрам не от жужжания будильника, а от умопомрачительного аромата свежевыпеченного хлеба? Если все вышеперечисленное относитя к Вам, то покупка хлебопечки  привнесет в Вашу жизнь приятное разнообразие и домашний уют.
Купили. Что дальше?

Я не стану слишком распространяться об основных преимуществах приобретения этой замечательной помощницы, как то: натуральность, полезность, разнообразие и т.п. На эту тему есть много других, более полных статей и в Интернете, и в прессе. Я хочу рассказать Вам о том, с какими проблемами или, скорее, неудобствами Вы неизбежно столкнетесь уже после покупки данного чуда техники, и не просто рассказать, но и подсказать, как их избежать.
Главная проблема, с которой столкнулась лично я сразу же после покупки – где взять все те ингредиенты, которые так часто встречаются в рецептах. Я, например, расстроилась чуть ли не до слез, обнаружив, что ржаной, а также гречневой, овсяной, кукурузной, перловой, и уж тем более, муки со спельтой, зерновой и т.д. не найти ни в одном супермаркете рядом с моим домом. Правда, потом все-таки некоторые виды (не все) я нашла в «Ашане», некоторые – в «Метро», так что проблема решилась, хотя теперь вместо того, чтобы выскочить за минутку в стоящий в пятидесяти метрах ларек за буханкой хлебушка, теперь я мотаюсь по всему городу в поисках нужных составляющих. Замечу, однако, что это абсолютно не повлияло на мое восхищение самой хлебопечкой. Правда, если в столице и в больших городах эта проблема хоть как-то решаема, то на периферии она превращается в настоящую, а список хлебов, приготовляемых в хлебопечке, уменьшается, как минимум, втрое. 
В жизни всегда есть место подвигу…
Однако я знаю хозяек, нашедших выход даже из такого, казалось бы, безнадежного положения. Все просто: путем проб, ошибок и двухчасового лазанья по всевозможным кулинарным форумам и сайтам они изобретают новые чудесные, интересные и отпадные рецепты, включающие те продукты, которые нетрудно отыскать в самых обычных магазинах или на рынке. Рецепты, совершенно не уступающие по вкусу тем, что изложены в прилагающейся книге. Честь и хвала! Не знаю, хватило бы у меня выдержки идти таким путем или нет. Для меня даже изменить фундук на миндаль или добавить конопляное семя – уже повод для гордости.
А что, если…
Если Вы решили идти таким непростым путем, то думаю, мои нехитрые советы помогут Вам избежать опасности испортить продукты и остаться без хлеба.

Лучше использовать сухие быстрорастворимые дрожжи типа «Саф-момент», «Хаас», «Львовские». В крайнем случае, если все же решили использовать свежие прессованные дрожжи - их надо предварительно растолочь, добавить полторы-две ложки теплого молока, размешать и оставить в теплом месте минут на двадцать. Следите, чтобы используемые Вами дрожжи были свежими, иначе верхушка хлеба может получиться неровной, а хлеб поднимется неравномерно. 
Если хлеб получился слишком рыхлый или верхушка хлеба провалилась, попробуйте в следующий раз уменьшить количество дрожжей или жидкости. А также возможно, что качество Вашей муки неудовлетворительное.
Воду и другие жидкости нужно обязательно добавлять в самом конце, особенно важно, чтобы на сухие дрожжи не попала вода перед замешиванием, это тоже может привести к неровности хлебной верхушки. Вообще добавляйте все ингредиенты строго в той последовательности, что указана в рецепте.

Если хлеб плохо поднялся, получился липким внутри, значит, Вы использовали старые дрожжи или просто положили недостаточное их количество. Также причиной может стать неподходящая мука. Хлебная мука впитывает больше жидкости, чем другие, так что прежде, чем сменить муку, попробуйте добавить 2-3 столовых ложки воды.
Чтобы хлеб получился непременно с хрустящей корочкой, хлебопечка имеет опцию «французский» или цвет корочки «темный». Если корочка все равно мягкая, уменьшите количество жидкости. 
Доставать хлеб из формы нужно сразу вынимать, чтобы он не подпарился снизу и не стал влажным. А вот разрезать не спешите, горячий хлеб очень мягкий, поэтому режется очень плохо, да и есть очень горячий хлеб не рекомендуется, это может привести к проблемам с желудком. Сама, признаюсь, я не всегда прислушиваюсь к данному предостережению, уж очень соблазнительно пахнет свежий хлеб! Но, по крайней мере, не давайте хлеб детям, пока он хоть немного не остынет.
Мы все сможем!

Конечно, все не предусмотришь, и иногда все-таки могут случаться мелкие казусы. Однако та радость, которую приносит наша хлебопечка и помощь, оказываемая ею в домашнем хозяйстве, несомненно намного перевешивает те хлопоты, которых нам это стоит. Так что не сомневайтесь в своих силах и все усилия, потраченные на то, чтобы подстроиться к своей хлебопечке, воздадутся Вам сторицей. Вкусного и здорового Вам хлеба!
