Торт «Рыжик»
Состав:

	  Тесто:
1. Яйцо  2шт.

2. Сахар 1 стакан
3. Масло сливочное  100 гр.

4. Мёд  2 ст.л.

5. Мука   3 стакана
6. Сода  2 ч.л.


	К   Крем:
1. Масло сливочное 300 гр.

2. Сгущёнка  1 банка
3. Ванилин 1 пакетик



Способ приготовления:

1. Яйца растереть с сахаром до образования пышной пены.

2. Мёд растереть с маслом до однообразного состояния.

3. Влить смесь I в смесь II и на водяной бане довести до кипения.

4. Добавить соду.

5. Снять с плиты.

6. Постепенно добавляя, вмешать в тесто муку и поставить в тёплую воду.

7. Тесто разделить на 7 частей.

8. Раскатать на тонкие коржи, присыпая мукой стол и противень.

9. Выпекать без масла в течение 3-4 минут. Если тесто жидковатое, вымешивать его, обваливая в муке. Тесто должно быть тёплым.

10. Коржи вырезать по форме тарелки, пока они тёплые.

11. Одновременно с пунктом 9 и 10 нужно приготовить крем. Взбить масло, добавить ванилин и постепенно влить сгущёнку. Довести до однородной массы.
12.  Готовые коржи сначала смазать сметаной, а затем кремом.      
 И торт готов!!!

