Щавелевый пирог
Ингредиенты
Тесто:
1. 2 стакана муки (300 граммов)
2. Полстакана сахара (100 граммов)
3. 100 граммов сливочного масла
4. 1 стакан сметаны
5. 1 чайная ложка разрыхлителя
Начинка:
1. 250 граммов свежего щавеля
2. Полстакана сахара
3. Пару веточек мяты
4. 2 чайные ложки крахмала
Описание:
Чтобы правильно приготовить щавелевый пирог, необходимо поочередно следовать всем пунктам рецепта. Что ж, начнем.
Шаг 1.  Смешиваем муку с маслом и сахаром, пока не образуются мелкие крошки. Все ингредиенты измеряются мерными стаканами либо взвешиваются на кухонных весах. 
[bookmark: _GoBack]Шаг 2. Вмешиваем разрыхлитель и сметану. Замешиваем тесто и оставляем его на полчаса.
Шаг 3. Пока подходит тесто, занимаемся приготовлением начинки. Щавель нужно нарезать тоненькими полосочками поперек. Добавить мелконарезанную мяту, крахмал, сахар и все перемешать. Это и будет нашей начинкой.
Шаг 4. Подошедшее тесто разделяем надвое. Одна часть должна быть чуть-чуть больше другой. Большую часть раскатываем, и кладем в форму диаметром 26 сантиметров, формируя 1,5 сантиметровые бортики. (При желании форма может быть меньшего диаметра). 
Шаг 5. Сверху ровным слоем необходимо выложить начинку.
Шаг 6. Берем вторую, меньшую часть теста, раскатываем ее, и покрываем ею пирог. По краям хорошенько защипываем. По центру делаем небольшую дырочку, оттуда при процессе готовки будет выходить пар. По окончанию смазываем пирог яйцом или молоком для придания ему золотистой корочки. 
Шаг 7. Разогреваем духовку до 200 градусов. Выпекаем пирог порядка 40 минут. 



