
Татарский сметанник : рецепт приготовления
•  Для теста:

Мука – 1 стакан
Молоко – ½ стакана
Яйцо – 1 шт
Масло сливочное – 10-15 г
Масло подсолнечное – 1 ст. ложка
Дрожжи сухие – 1 ч. Ложка
Сахар – 2 ст. ложки
Соль – 1/3 ч. Ложки
Сода негашеная – 1/3 ч. ложки

• Для начинки:
Сметана (20-30%)  – 500 г
Сахарный песок – 6-7 ст. ложек
Яйца – 4 шт

      

        
         Просеиваем муку, добавляем: сахар, соль, дрожжи, соду. Перемешиваем, вливаем 

подогретое молоко. Разбиваем яйцо. Замешиваем и подливаем растительное масло в 
тесто. Ещё раз хорошенько вымешиваем тесто, накрываем  и убираем в тёплое место на 
один час.
   Для начинки в глубокую кладём сметану, разбиваем яйца, высыпаем сахар. Немного 
взбиваем венчиком до однородной консистенции. 
   Форму для выпечки смазываем сливочным маслом. Готовое тесто раскатываем в круг. 
Укладываем в форму так, чтобы края свисали. Выливаем начинку, края обрабатываем. 
Убираем в предварительно разогретую до 200 градусов в духовку. Выпекаем минут 
35-40. Вынимаем и полностью остужаем, только поле этого разрезаем и подаём на стол.


