Рецепты
Тесто для пирогов и рулетов

(4 рулета длиной 40 см или 60 маленьких булочек; время приготовления – 1 ч)

Опара

· 3 стакана теплой воды

· 100 г прессованных дрожжей

· 4 ст. л. сахара

· 6 ст. л. муки высшего сорта

Смешать и дать постоять 15 мин.

Тесто

· 1 ч. л. соли

· 0,5 стакана растительного масла

· 8-9 стаканов муки 1-го сорта

Соединить все ингредиенты теста с опарой, хорошо вымесить. Тесто должно получиться очень мягким и эластичным.

Разделите тесто на равные части и из каждой изготовьте желаемое изделие. Оставьте постоять 5 мин и сразу ставьте в духовку. Выпекать 30 мин при 200 °С. 

Если вы планируете сделать не особо сладкую начинку (из вишен, яблок, мака), то в тесто можно добавить еще 0,5 стакана сахара. Если же начинка будет сладкой (финиковая паста, повидло), то сахар в тесто можете не добавлять.

Тарталетки ореховые

(4-6 порций; время приготовления – 30 мин)

· 0,5 стакана фундука (или очищенных семян подсолнечника)

· 0,5 стакана миндального ореха (или ядер грецкого ореха)

· 2 ст. л. муки грубого помола

· 3 ст. л. меда

· 1 ст. л. оливкового масла

· 1 яблоко

· 2 ст. л. лимонного сока

· 1 ч. л. сахара с натуральной ванилью

· Корица на кончике ножа (по желанию)

С помощью кофемолки или блендера измельчите орехи в муку или в очень мелкую крошку. В емкость положите муку, масло, 2 ст. л. меда и перетертые орехи. Замесите тесто. Выложите его в формочки для тарталеток, плотно прижимая массу к стенкам.

Яблоко очистить от кожуры и нарезать полукольцами. Заполнить тарталетки.

Лимонный сок, 1 ст. л. меда, ваниль и корицу смешивать вместе, пока не растворится мед. Разделить на 2 части. Одной частью полить сверху яблоки и запечь в духовке (15 мин) при температуре 180 °С.

Перед подачей полить тарталетки оставшимся соусом и украсить ягодами.

