Пирог «Трухлявый пень»
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Ингредиенты:

	ТЕСТО:

1 яйцо

1 ст сахара

1 ч.л. соды

1 ст. сметаны

мука, чтобы тесто при раскатывании было пластичным (около 3,5 стаканов) 

НАЧИНКА:

0,5 л. яблочного повидла
	КРЕМ:

1л. сметаны

1 ст.сахара
	ГЛАЗУРЬ:

Шоколад 50 гр.
Молоко 50 гр
Масло 50 гр


Способ приготовления:

Сметану взбить с сахаром. Из указанных продуктов замесить тесто. Разрезать на 4 равные части. Берем один кусок теста, остальные накрыть салфеткой, чтобы не заветрелись, присыпать стол мукой, раскатать тесто в очень тонкий блин. Намажьте его 1/4 частью повидла. Сверните в рулет. Аккуратно выложите на застеленный пергаментной бумагой противень 4 рулета. Выпекать при t=180оС до золотистого цвета (минут 20-25-30). Остужаем. Берём разъёмную форму. Нарезаем рулеты кусочками по 1,5-2 см. Выкладываем нижний ярус пирога, заполняя промежутки крайними обрезками рулетов. Заливаем частью сметанного крема. Повторяем процедуру со средним и  верхним ярусом. Пирог на ночь отправляем в холодильник. Перед украшением: проводим тонким ножом между пирогом и бортиком, чтобы освободить от формы.

Приготовить глазурь. Полейте пирог глазурью и украсьте по своему усмотрению.

И если хотите кого-то удивить, то это именно то, от чего все удивятся: и шею свернут, рассматривая: как вы это всё сложили.

