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Стиль жизни

Мне захотелось найти 
какой-нибудь необычный 
зимний десерт, приготов-
ление которого не займёт 
много времени. И тут я 
придумал превратить 
классический яблочный 
штрудель в небольшой пи-
рожок. 

Важно, чтобы основа 
осталась хрустящей, ина-
че пропадёт главная идея 
этого рецепта. Вполне 
можно использовать по-
купное тесто. 

Я вам рекомендую за-
морозить пироги сырыми, 
а потом испечь их когда за-
хотите. 

 
Ингредиенты для 

теста (4 порции): 
500 г муки 
25 г дрожжей 
275 г воды 
щепотка соли 
щепотка сахара 

 
Приготовление: 
Перемешать все ингре-

диенты до однородного 
теста. Оставить подойти в 
тёплом месте. После чего 
хорошо вымесить его. Тон-
ко раскатать на бумаге для 
выпечки и вырезать кру-
жочки. Затем выпекать их 
при температуре 180 гра-
дусов в течение пяти ми-
нут, тесто не должно на-

чать румяниться. 
 
Ингредиенты для 

яблочных пирожков: 
2 зелёных яблока 
(очистить от кожуры и 
вырезать сердцевину) 
250 г Crème Fraîche 
(похоже на 30% сметану) 
100 г белого сахара 
ваниль 
корица 
цедра лайма 
4 ст. л. абрикосового 
варенья 

коричневый сахар  
 

Дополнительное обо-
рудование: 
газовая горелка для 
карамелизации 

 
Приготовление: 
Перемешать Crème 

Fraîche с сахаром, ва-

Сладкие 
хрустящие медальоны

Вариант классического штруделя: яблочные пирожки

Сырой пирог можно заморо-
зить и испечь при случае. 
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нилью и корицей. 
Затем намазать этим 

кремом заранее подгото-
вленные кружки из теста. 

Яблоки нарезать доль-
ками и выложить в форме 
круга на тесто. 

Выпекать при темпера-
туре 180 градусов в тече-
ние 10 минут (в зависи-
мости от величины меда-
льонов) до золотистого 
цвета. В заключение, на-
мазать вареньем, посы-
пать коричневым сахаром 
и обжечь сверху. 

 
Автор рецепа – дирек-

тор и шеф-повар Группы 
«Тристан» в Пуэрто-
Портальс.


