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Μαρκουτσά Δήμητρα α2
ΤΑΡΑΜΟΣΑΛΑΤΑ
ΥΛΙΚΑ:

· 180 γραμμάρια φρυγανιά τριμμένη

· 150 γραμμάρια ταραμά 

· 1 φλιτζάνι τσαγιού λάδι

· Χυμό ενός λεμονιού
· ½  ποτήρι νερό περίπου
ΕΚΤΕΛΕΣΗ:
1. Βάζουμε το μισό λάδι και τον ταραμά στο μπλέντερ να χτυπηθεί για μισό λεπτό έπειτα ρίχνουμε και τα υπόλοιπα υλικά και τα χτυπάμε μέχρι να γίνει ένα ομοιόμορφο μείγμα 
2. Σε περίπτωση που είναι αραιή προσθέτουμε λίγη φρυγανιά ενώ αν είναι σφικτή προσθέτουμε λίγο νερό.
ΨΩΜΙ

ΥΛΙΚΑ

· 1 κιλό αλεύρι

· λίγο προζύμι

· 2 κουταλάκια κοφτά του γλυκού αλάτι

· 3 ½ κούπες νερό περίπου

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
Βάζουμε το προζύμι σε μία λεκάνη και ρίχνουμε ½ κούπα περίπου νερό χλιαρό το ανακατεύουμε καλά μέχρι να διαλυθεί. Προσθέτουμε μία με δυο κούπες κοσκινισμένο αλεύρι ζυμώνουμε το μείγμα μέχρι να απορροφηθεί το αλεύρι. Σκεπάζουμε τη λεκάνη και τη διπλώνουμε με μια κουβέρτα. Την αφήνουμε έτσι μέχρι να φουσκώσει το  ζυμάρι. Αφού γίνει το ζυμάρι προσθέτουμε το υπόλοιπο κοσκινισμένο αλεύρι. Ρίχνουμε μέσα 3 κούπες νερό που ‘ναι χλιαρό στο οποίο έχουμε διαλύσει το αλάτι  ζυμώνουμε όλα τα υλικά καλά μέχρι να γίνουν μία μαλακή & ελαστική ζύμη που να μην κολλάει στα χέρια. Σε έναν δίσκο στρώνουμε μία λινή πετσέτα ρίχνουμε πάνω λίγο σουσάμι που προηγουμένως το έχουμε πλύνει και στεγνώσει καλά. Πλάθουμε το ζυμάρι μας στο σχήμα που θέλουμε (καρβέλι ή φρατζόλα) και το τοποθετούμε πάνω στην πετσέτα με το σουσάμι. Σκεπάζουμε με άλλη πετσέτα από πάνω και μετά τοποθετούμε το δίσκο σε ένα ήσυχο μέρος και το σκεπάζουμε με κουβέρτες για να παραμείνει ζεστό. Το αφήνουμε εκεί χωρίς να το κουνήσουμε για πέντε έξι ώρες περίπου μέχρι να γίνει δηλ. να διπλασιαστεί  σε όγκο και να αρχίσει να σκάζει. Αφού έχουμε προθερμάνει το φούρνο βάζουμε το ψωμί σε μία λαμαρίνα ώστε η πλευρά με το σουσάμι να είναι από επάνω και το χαράζουμε με ένα μαχαιράκι σε 1-2 σημεία. Το ψήνουμε για 50’ έως 1 ώρα μέχρι να πάρει το χρυσαφί χρώμα του ψωμιού.
ΚΟΥΛΟΥΡΑΚΙΑ ΠΟΡΤΟΚΑΛΙΟΥ
ΥΛΙΚΑ
· 3 ποτήρια του νερού λάδι

· 2 ποτήρια του νερού χυμό πορτοκάλι
· 2 ½ ποτήρια νερού ζάχαρη 

· 2 κουταλάκια γλυκού σόδα

· 1 κουταλάκι του γλυκού μπέικιν πάουντερ
· 2 κουταλάκια του γλυκού αμμωνία

· Χυμό ενός λεμονιού

· Μισό ποτηράκι του κρασιού κονιάκ

· 2 kg αλεύρι 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
Κοσκινίζουμε το αλεύρι σε μία λεκάνη και προσθέτουμε το μπέικιν πάουντερ. Στο μίξερ χτυπάμε τη ζάχαρη με το λάδι και το χυμό του πορτοκαλιού για 2 έως 4 λεπτά μέχρι τα υλικά να ενωθούν. Προσθέτουμε το κονιάκ μέσα στο οποίο έχουμε διαλύσει τη σόδα και την αμμωνία τέλος προσθέτουμε το ζωμό του λεμονιού και συνεχίζουμε να χτυπάμε για λίγο. Κλείνουμε το μίξερ και ρίχνουμε αυτό το υγρό μείγμα μέσα στη λεκάνη με τ’ αλεύρι. Ζυμώνουμε καλά όλα τα υλικά μέχρι να γίνουν μια λεία και μαλακή ζύμη. Πλάθουμε  κουλουράκια και τα βάζουμε στο ταψί το οποίο έχουμε στρώσει με  αντικολλητικό χαρτί ή έχουμε αλείψει με λάδι. Ψήνουμε σε μέτρια θερμοκρασία για 20’ περίπου. 
