Желейный торт с бисквитом и фруктами
Лучший подарок близким – приготовленный своими руками. Этот десерт приведет в восторг всех любителей желейных блюд – нежный, с начинкой из пропитанного кремом бисквита и фруктов – он станет одним из любимых блюд в арсенале праздничных рецептов. Настоящее и безумно вкусное украшение стола!

Время приготовления: 50 минут

Список ингредиентов: 
Бисквит:
Яйца куриные – 3 шт.
Сахарный песок – ½ стакана
Мука пшеничная – 200 г
Сода пищевая – 1 ч.л. 

Желе:
Сметана – 900 г
Сахарный песок – 1 стакан
Желатин – 50 г
Воды питьевая по инструкции к желатину

Фрукты:
Апельсин – 2 шт.
Банан – 2 шт.
 Ананасы (можно консервированные) - 200 г
Персик или нектарин – 1 шт. 

Приготовление:
1. Разводим желатин по инструкции. Я вливала воду до набухания, затем добавляла горячую воду (около 60-80 С) и помешивала до растворения. Количество воды указано в инструкции. 
2. Теперь займемся бисквитом. Взбиваем куриные яйца с сахаром (в течение пары минут, не обязательно до пены).
3. Просеиваем в миску муку, смешанную содой. Соду желательно погасить уксусом или лимоном. Все перемешиваем венчиком.
4. Форму смазываем растительным маслом и вливаем тесто. Выпекаем в предварительно разогретой духовке при 180 С около 15 минут.
5. В это время нарежем фрукты. Чистим апельсины и бананы, нарезаем кружочками. Персики режем на дольки, вырезав косточку. 
6. Красиво распределяем часть фруктов в разъемной форме – по дну и бокам. 
7. Сметану взбиваем с сахаром при помощи миксера несколько минут. Вливаем растворенный желатин и хорошо размешиваем. 
8. Следующими слоями выкладываем в форму половину нарезанного бисквита и половину подготовленных фруктов (включая ананасы).
9. Заливаем массу половиной сметанного желе. 
10. Снова выкладываем бисквит, фрукты и заливаем оставшейся частью желе. Закрываем пищевой пленкой и отправляем на ночь в холодильник. 
11. Аккуратно отделяем торт от формы по бокам и переворачиваем на тарелку. Приятного аппетита!
