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Пирог с морковью и орехами

Тесто:

1 ст. муки

1 ст. сахара

4 яйца

ванилин на кончике ножа

2 ст. л. воды

Начинка: 4 моркови

2 ст. грецких орехов

1\2 ст. воды

Тесто: Яйца смешать с сахаром, влить воду, взбить до получения однородной массы, на поверхности которой остается след от венчика. Чтобы масса легче взбивалась, ее можно слегка подогреть (40-50 о С). Во взбитую массу, интенсивно перемешивая, быстро добавить муку (если тесто долго замешивать, оно осядет и получится плотным). На противень, выстланный бумагой, вылить тесто слоем 2-3 см и выпечь в духовке в течение 10-15 мин.  С готового бисквита сразу удалить бумагу, разрезать пласт на 2 части, подровнять (крошки можно использовать для украшения).  На нижний пласт выложить начинку, сверху положить второй пласт, смазать поверхность сметаной, украсить дольками овощей, фруктов, ягод.  Бока посыпать крошками.

Начинка: морковь натереть на мелкой терке, ядра орехов мелко порубить, добавить воду, довести до кипения, охладить
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