KORUZNI KRUH (mame Mire Lesjak)

0,5 kg koruzne moke pokropaj s ¾ l vrele vode, premešaj in nanjo nasej 1,5 kg bele moke. 
Dodaj 5 dkg kvasa, ki je pred tem vzhajal zdrobljen v posodi z malo moke, žličko sladkorja in mlačne vode. 
Vse skupaj nato zalij s posoljeno, mlačno vodo. Testo premesi, da je skoraj tekoče in daj vzhajati. 
Ko je testo po vrhu razpokano, ga daj na vroč pomokan pekač, zareži nekajkrat in daj peči na najnižji del pečice, segrete na 250 0 C za pol ure.
Nato ga obrni, zmanjšaj temperaturo na 200 0 C in ga prestavi v srednji del pečice. Peci ga še približno pol ure. 
Ko je kruh pečen, ga dobro pokrij, da se na toplem ohlaja in se skorja omehča.

KORUZNI KRUH (Grete Švajgel – iz predavanj Vikija Grošlja)

¼ l = 1 skodelico koruznega zdroba skuhamo – lahko je še tekoče, dodamo 1 kg moke tipa 400 (vrečka z roza pikicami – »ta boljšo«), dodamo 4 dkg kvasa, ki je predhodno vzhajal z malo sladkorja, moke in mlačne vode, dodamo sol in s primerno količino vode umesimo srednje mehko testo. (Ona se najbolj zanese na svoje roke in otip testa!) Spečemo.
ČEBULNI KRUH Z OCVIRKI (Grete Švajgel – iz predavanj Vikija Grošlja)

1 kg bele moke, 4 dkg kvasa (vzhajanega po ustaljenem postopku), primerno količino soli in vode umesimo ter damo vzhajat.

2 – 3 sesekljane čebule pražimo skupaj z odcejenimi ocvirki – brez masti!, da samo postekleni. Mlačno vsebino dodamo že vzhajanemu testu in damo še enkrat vzhajati – tokrat v pleteno košaro – pletarček. 

Ko je testo ponovno kipnilo, ga zvrnemo na pomokan, vroč pekač in damo peči v pečico, segreto na 200 0 C za približno eno uro.

KRUH iz PIRINE (1/3) in RŽENE (2/3) MOKE = razmerje
ZELIŠČNI KRUH (Šola za storitv. dejavn. Velenje – »Naš čas«, 30. 4. 09)
500 g krušne moke, 40 g kvasa, mlačno mleko za kvasni nastavek, ščep sladkorja, ½ do 1 žlička soli, 60 g surovega masla, 2 jajci, mlačno mleko po potrebi, 2 čebuli, 5 strokov česna, ščep naribanega muškatnega oreščka, 4 čajne žličke kopra, ½ čajne žličke rožmarina.

V skledi zamesimo moko, mleko, kvasec in rumenjake, dodamo stopljeno, mlačno maslo, sladkor in po potrebi še mleko. Testo gnetemo, da postane gladko, nato ga pokrijemo, da eno uro vzhaja. Ponovno ga pregnetemo in dodamo zdrobljena zelišča ter pustimo na toplem, da še enkrat vzhaja. Spečemo ga kot navaden kruh. Ko ga vzamemo iz peči, ga pokrijemo, da se malo ohladi, nato ga ponudimo.

