Манник с лесными ягодами 
Корж:
200 г манки
150 г муки

250 г сметаны (15-20%)

150 г сахара

3 яйца

10 г разрыхлителя

Крем:

- 500 мл сметаны 27%

- 300 мл сливок 35%

- 1/2 стакана сахара

- 200 г подсушенных и порубленных грецких орехов

- 300 г. лесных ягод (черника, земляника, малина или другие)

Сметану смешайте с манкой и оставьте на час. Добавьте яйца, сахара, муку и разрыхлитель и замесите негустое тесто. Вылейте тесто в смазанную маслом форму и отправьте на 40-50 минут в разогретую до 180С духовку. Проткните тесто зубочисткой – если сухая, значит готово.

Корж(основание) остужаем. Пока остужается — готовим крем.

Соедините сметану со сливками. Добавьте сахар и измельченные грецкие орехи. 

Разрезаем основание вдоль на равные три коржа. 

Каждый корж промазываем кремом и немного посыпаем ягодами, отступив от края 1,5-2 см.

Сверху на последний слой крема, декоративно выкладываем самые красивые ягоды.

