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Глазированные свежие фрукты

Киви или малина, или черника, или клубника, или черная смородина, или красная смородина, или нарезанное яблоко, или нарезанные кружочками бананы

Пресное тесто ½ порции

Глазурь из фруктового сока – 1 порция

Приготовить пресное тесто, раскатать лепешку. Выложить ею дно и бока круглой невысокой формы для тортов и красиво оформить ее края. Проткнуть вилкой в нескольких местах, чтобы при выпечке тесто не поднялось. Выпекать 20 мин при средней температуре. Остудить. Красиво заполнить готовую лепешку фруктами или ягодами, залить глазурью из фруктового сока.

Вариант. Свежие фрукты разложить по маленьким красивым блюдцам (без теста), залить глазурью из фруктового сока. Сверху посыпать орехами и подать к столу.

Глазурь из фруктового сока

1 1\2 ст. л. картофельного крахмала

соль на кончике ножа

1 ½ ст. светлого фруктового сока или компота

сахар (по желанию)

Растворить крахмал в небольшом количестве сока. Остальной сок поставить на огонь и довести до кипения, влить разведенный крахмал, постоянно помешивая. Варить до загустения (около 3 мин). Сразу же снять с огня.
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