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Пирог «Солнечная поляна» 
10 маленьких яблок или 5-6 средних 

2 яи ца 

1 стакан сахара 

2 столовые ложки сметаны или маи онеза 

1-2 стакана муки 

1 ч. ложка соды, гашенои  уксусом 

1 ст. ложка сахарнои  пудры 

1 ст. ложка молотои  корицы 

Растительное масло 

                  Готовим: 

1. Яи ца взбить в пену. Добавить соду и продолжать взбивать, 

всыпая понемногу сахар. 

2. Добавьте сметану, перемешаи те. Потом замешиваи -

те небольшими порциями муку. Тесто должно быть, 

как густая сметана. 
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Готовим: 
1. Для теста сливочное масло растопите и даи те  
  остыть. 
2. В миске соедините сметану и масло, перемешаи те  
    до однороднои  массы. Постепенно всыпьте просеянную муку  
    с разрыхлителем и замешаи те мягкое тесто. Руками аккуратно 
    распределите его по дну и стенкам формы. 
3. Для начинки яблоки нарежьте тонкими дольками.  
     Выложите их в форму. 
4. Для заливки смешаи те сметану, сахар, ванильныи  сахар и яи цо, 
разотрите до однороднои  массы. Добавь-
те муку и еще раз перемешаи те. Залеи те 
яблоки и слегка встряхните форму, что-
бы заливка равномерно распределилась. 
Выпекаи те пирог в нагретои  до 180оС 
духовке примерно 50 мин. 
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Пирог «Цветаевский» 
Для теста: 
150 г сливочного масла 
100 г сметаны 
2-3 стакана муки 
1,5 ч. ложки разрыхлителя 
Для начинки: 
500 г яблок 
Для заливки: 
200 г сметаны (20-25%) 
1/2 стакана сахара 
1 ст. ложка ванильного сахара 
1 яи цо 
2 ст. ложки муки 
 

 

Интересно! 
Говорят, что именно этим пи-
рогом сестры Цветаевы в 
начале ХХ века угощали сво-
их гостеи . А полюбился он им 
еще в детстве, когда девочки 
жили на даче в Тарусе. Сеи час 
каждыи  год в Елабуге (место, 
где похоронена Марина Цве-
таева) в день ее рождения 
пекут такие пироги.  
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3. Яблоки очистите, порежьте пополам и у каждои  

половинки сделаи те надрез.  

4. Противень  смажьте растительным маслом. Выло-

жите яблоки срезами вниз. Равномерно залеи те те-

сто. 

5. Пирог поставьте в раскаленную до 200оС духовку. Готовность пи-

рога определяи те по тесту. Для этого нужно деревянную зубочистку 

или нож воткнуть в пирог и вынуть. Если на ноже или зубочистке не 

осталось следов теста, то пирог готов.  

6. Готовыи  пирог посыпьте сахарнои  

пудрои  и корицеи .  
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Пудинг с рисом 
4 яблока 
1/2 стакан риса 
50 г сливочного масла 
1 яи ца 
1/2 стакана сахара 
2-3 с. Ложки муки 
Готовим: 
1. Рис отварите. Яблочки очистите и порежьте кубиками. Посыпь-

те их 4 ст. ложками сахара. 
2. Форму для запекания смажьте 1 ст. ложкои  сливочного масла. 

Выложите на дно яблоки, а сверху - слои  риса. 
3. Оставшееся масло взбеи те с сахаром и яи цами. Добавьте муку, 

перемешаи те. Этои  массои  залеи те рис  с яблоками. 
4. Поставьте пудинг в раскаленную до 200оС духовку.  
      Через 30 мин. Пудинг готов.  
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Сухое варенье 
1 кг яблок 
1,5 стакан сахара 
1 ч. ложка лимоннои  кислоты (без горки) 
1 ч. Ложка корицы 
Готовим:  
1. Спелые яблоки с кожурои  нарежьте ломтиками, удаляя семен-
ные коробки. Положите ломтики в кастрюля, добавьте сахар, ли-
монную кислоту и корицу. Перемешаи те. 

2. Противень застелите пергаментнои  бумагои  (пекарскои ), рас-
пределите на неи  яблоки. Поставьте в духовку, готовьте при 
200оС около 20-30 мин. Пару раз перемешаи те, чтобы ломтики 
покрылись сиропом. 

3. Досушите при 100оС в духовке или при 
комнатнои  температуре до гибкости яб-
лок. Переложите в стеклянные банки, за-
крои те пластмассовыми крышками. Хра-
нить можно при комнатнои  температуре. 
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Шоколадно - яблочное повидло 
1,5 кг яблок 
1/2 стакана воды 
1 стакан сахара 
2 ст. ложки несладкого какао – порошка 
Готовим: 
1. Яблоки произвольно нарежьте, удалите семенные коробочки. 
Очищать от кожуры не нужно. 

2. Выложите в кастрюлю, залеи те водои  и тушите на маленьком 
огне под крышкои  до размягчения. После чего пробеи те бленде-
ром. Если нет блендера, яблоки можно натереть или перекру-
тить и уже эту массу варить. 

3. В пюре всыпьте сахар и какао. Варите на среднем огне, периоди-
чески мешая, около часа, до густого состояния. 

4. Горячим разложите повидло в стерильные банки, закатаи те. 
Храните в сухом прохладном и темном месте. 
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Пирог «Французский» 
200 г слоеного теста 
3 яблока, 2 апельсина 
1/3 стакана сахара 
2 ст. ложки сливочного масла 
Готовим: 
1. Из апельсинов выжмите сок. 
2. Яблоки очистите и порежьте кружочками. 
3. Масло растопите в сковороде (форме), добавьте сахар и 1 ст. 
ложку апельсинового сока. Размешаи те. Как только сахар 
начнет карамелизоваться, влеи те весь сок. Перемешаи те и сни-
мите с огня. Положите туда яблоки. 

4. Раскатаи те тесто, чтобы пласт получился чуть больше формы. 
Положите его поверх яблок и подоткните края. 

5. Поставьте пирог в разогретую до 200оС духовку. Через 25 мин., 
когда тесто подрумянится, вынимаи те. Оставьте на 15 мин. По-
том поставьте на огонь, чтобы немного подтопить сироп. Пере-
верните пирог на тарелку.  
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Джем с корицей 
1 кг яблок (лучше, если это будет антоновка) 
700 г сахара 
1 ч. Ложка молотои  корицы 
Готовим: 
1. Яблоки промои те, очистите от кожуры и сердцевины, нарежьте 
кубиками.  

2. Сварите сироп: 1/2 стакана сахара залеи те 1 л воды, доведите до 
кипения.  

3. Залеи те яблоки сиропом и варите на медленном огне30-40 мин. 
Потом добавьте корицу и оставшии ся сахар, перемешаи те и про-
должаи те варить на медленном огне.  

4. Определите готовность так: капните джем на тарелку. Он дол-
жен быстро застывать, а не растекаться. 

5. Горячии  джем разложите по банкам и закрои те крышками.  
     Храните в темном прохладном месте.  
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Яблоки в сиропе (для зимних пирогов) 
2,5 кг яблок 
500 г сахара 
5 маленьких палочек корицы 
1 ч. Ложка лимоннои  кислоты 
Готовим:  
1. Яблоки промои те, обсушите, нарежьте средними дольками. 
2. Налеи те в кастрюлю 2 л воды, добавьте сахар, корицу и ли-
монную кислоту, перемешаи те и доведите до кипения. В кипя-
щии  сироп опустите дольки яблок и варите 1-2 мин., вынимаи -
те шумовкои  и укладываи те в стерильные 
банки.  

3. Сироп снова доведите до кипения, заполните 
им банки с яблоками, закатаи те их и поставь-
те вверх дном. 

4. Оставьте так банки на один день, потом убе-
рите в погреб или темныи  шкаф на хранение 
до зимы.  
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4. Оставьте так банки на один день, потом убе-
рите в погреб или темныи  шкаф на хранение 
до зимы.  


