
	Тесто:

Мука – 200 г

Щепотка соли

Сода питьевая – 1 неполная чайная ложка

Сливочное масло – 200 г

Вода – 2 столовые ложки
	Начинка:
Яйцо – 4 шт
Сок трёх лимонов

Цедра с 1 – 2 лимонов

Сахар – 200 г

Крахмал – 2 столовые ложки

Сахарная пудра – 3 столовые ложки


1) Компоненты для теста смешать и выставить в холодное место на час. 
2) Полученное тесто раскатать в лепёшку и запечь в духовке  до  светло-коричневого цвета.
3) Желтки и сахар взбить на паровой бане (то есть в кастрюле, вставленной в большую, где налита кипящая вода),  добавить  сок  лимона,  цедру, крахмал и продолжать  взбивать до образования довольно густого крема.

4) Покрыть кремом лепёшку из теста.

5) Белки взбить с сахарной пудрой и смазать поверхность лимонного торта.
6) Поставить торт в разогретую духовку на 8-10 минут.

	Тесто:

Мука – 4,5 стакана

Сахарный песок – 1 стакана

Яйцо – 3 шт

Мёд – 2 столовые ложки

Маргарин – 200 г

Сода – 1 чайная ложка
	Крем:

Сахарный песок – 1,5 стакана

Сметана – 1,5 стакана

Сахарный песок и сметану взбить


1) В кастрюлю положить стакан сахара, 3 яйца, 2 столовые ложки мёда, 200 г маргарина. Всё хорошо перемешать. 
2) Взять второю кастрюлю (побольше), налить наполовину воды, поставить на огонь, пусть закипит. Когда вода закипит сверху поставить первую кастрюлю.

3) Постоянно помешивая массу, всыпать в неё чайную ложку соды.
4) Когда масса увеличится в 2-3 раза, всыпать в неё 1,5 стакана муки, помешивая.

5) Как только тесто загустеет, снять кастрюлю с пара, выложить тесто на стол и добавить 3 стакана муки.

6) Тесто разделить на коржи и испечь их.
7) Каждый корж покрыть кремом.


	Песочное тесто:

Мука – 200 г

Сахар – 100 г

Яйцо – 1шт 

Сливочное масло – 200 г

Сметана – 1 столовая ложка

Ванилин или натёртая лимонная корка


	Бисквит:

Яйцо – 8 шт 

Ванилин

Мука – 4 столовые ложки

Крахмал –  4 столовые ложки

Сахар – 8 столовых ложек
	Клюквенное желе:

Клюквенный сок – треть стакана 

Вода – три четверти стакана 

Сахар – столовая ложка 

Желатин – чайная ложка

	Для торта:

Сливки,  сахар, ванилин, клюквенное варенье.




1) Приготовить песочное тесто.
2) Бисквитное тесто приготовить  холодным способом:

a) Желтки осторожно отделить от белков, добавить к желткам пряности, большую часть сахара и взбить.

b) Белки взбить с постепенным добавлением сахара.
c) Добавить к желткам взбитые белки, муку, крахмал и замесить тесто.
3) Бисквитное тесто вылить на сильно смазанный жиром лист и выпекать в духовке при умеренном жаре.
4) Пласт основания торта выпечь из песочного теста.

5) Желатину дать разбухнуть в трети стакана воды, затем растворить в оставшейся воде, добавить сахар и клюквенный сок.

6) Сливки взбить с сахаром и ванилином в устойчивую пену.
7) Испечённый пласт из песочного теста обмазать взбитыми сливками.

8) Через 6-8 часов испечённый бисквит обмазать клюквенным вареньем и нарезать на полоски шириной 4-5 см. 

9) Полоски скатать рулетиком и украсить ими основание торта.

10) Торт обмазать  вареньем и залить остывшим желе, бока украсить взбитыми сливками. 

	Тесто:

Мука  

Сахар – стакан 

Яйцо – 2 шт 

Сода – чайная ложка

Мед – столовая ложка

Сметана – стакан 

Масло – 1 столовая ложка

Корица, толчёная гвоздика
	Джем:

Чернослив – 1,5 стакана
Фруктовый сок –  4-5 столовые ложки
Чернослив распарить, вынуть косточки, пропустить через мясорубку, добавить любой фруктовый сок.


1) Сахар, сметану, яйцо перемешать, добавить масло, всыпать муку и замесить крутое тесто.
2) Положить в тесто немного корицы, толчёной гвоздики, чайную ложку соды, гашённую в столовой ложке мёда.
3) Сахар расплавить на сковороде до чёрного цвета, струйкой влить в тесто.

4) Тесто выложить в форму и запечь на сильном огне.

5) Поставить торт «отдыхать», накрыв его чистой бумагой или полотенцем.
6) Остывший торт разрезать на две части и лепёшки промазать джемом из чернослива. 


	Тесто:

Мука  

Сахар – 1 стакан 

Яйцо – 3-4 шт 

Сода – 1 столовая ложка

Мед – 4 столовых  ложки
	Крем:

Молоко – 750 г
Яйцо – 4 шт 

Сахар – 1,5 стакана

Мука – 1 столовая ложка
Картофельный крахмал – 1 столовая ложка


1) Яйца, сахар, мёд, соду – всё хорошо размешать и поставить на огонь. Всё время помешивать.
2) Как только закипит и увеличится в объёме в три раза, оставить и дать остыть.

3) Замесить крутое тесто, разделить на коржи и выпечь в духовке.

4) Охлажденные коржи смазать кремом, обсыпать крошкой из печенья.

Приготовление крема
1) Вскипятить молоко.

2) Соединить сахар с яйцами, мукой, крахмалом и влить тонкой струйкой кипящее молоко.
3) Поставить на огонь и варить до загустения.

4) Остудить и небольшими кусочками втереть масло.

	Тесто:

Мука – 2 стакана  

Сахар – 1 стакан 
Масло – 1 столовая ложка

Сметана – 1 стакан

Сода


	Глазурь:
Сливочное масло – 150 г
Сахар – 1 стакан

Какао – 4 чайные ложки

Молоко – 3 столовые ложки

Всё смешать, вскипятить

	Крем:

Взбить стакан сметаны со 150 г сахарной пудры


1) Сахар растереть с маслом, добавить сметану, чуть-чуть соды, муку, хорошо всё перемешать. 
2) Полученное тесто разделить на две части, в одну из них добавить 3 чайные ложки порошка какао, в другую – стакан распаренного изюма.
3) Испечь 3 белых и 3 тёмных коржа.

4) Тёмный корж смазать кремом, сверху положить светлый, смазать кремом, опять тёмный и т.д.

5) Последний корж залить горячей глазурью.
лимонный   торт
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