בס"ד
מתכון לחלות
· 1 ק"ג קמח
· 1 כף גלוטן(לא חובה)
· 2 כפות שמרים יבשים
· 4 כפות סוכר
· 1 כף מלח
· 1/2 כוס שמן קנולה / סויה ( כוס חד פעמית )
· 1/2 3 כוסות מים פושרים ( כוס חד פעמית )
· 
· לציפוי:
· 1 ביצה
· חופן שומשום/פרג
הוראות:
· בקערת המיקסר עם וו לישה מערבבים את הקמח יחד עם השמרים.
· מוסיפים סוכר, מלח וגלוטן ומערבבים.
· מוסיפים את השמן תוך כדי לישה.
· מוסיפים את המים בהדרגה תוך כדי לישה וממשיכים ללוש עד לקבלת בצק אחיד, חלק ומעט דביק (בערך כ- 12 דקות לישה סה"כ).שימו לב למרקם הבצק. בכל קמח יש אחוזי לחות שונים ולכן לפעמים תצטרכו להוסיף יותר מים או פחות מים. בצק יבש עושה חלה יבשה ובצק לח ומעט דביק עושה חלה רכה ואוורירית. הבצק במיקסר צריך להיות אחיד אך דבוק מעט לתחתית הקערה לאורך כל הלישה ובסופה.
· מכסים את הקערה בניילון נצמד ושולחים להתפחה עד להכפלת הנפח ( כשעה בערך ).
· מחלקים את הבצק ל8 כדורים שווים ( כל אחד במשקל של 200 גרם ).
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