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Вы себе задаёте вопрос: 
почему именно сливовый 
пирог? Что в нём особен-
ного? В основе этого пи-
рога лежит песочно-дрож-
жевое тесто. Я немного 
изменил рецепт моей ма-
мы, чтобы выпечка стала 

более сочной и не слиш-
ком приторно сладкой. 
Редко встречается на-
столько удачный рецепт. 
Сливовый пирог – это 
один из классических  
летних десертов. Он иде-
ально дополнит после-
обеденное чаепитие, осо-
бенно в сочетании со 
сливками. В Германии это 
блюдо подают даже в ка-
честве основного в со-
провождении картофель-
ного супа. 
 
Ингредиенты для пе-
сочного теста: 
375 г сливочного масла  
190 г сахара  
5 желтков  
500 г муки 
 
Приготовление: 
Взбить сливочное масло 
добела, после добавить 
сахар и желтки. А затем и 
муку, тесто замесить ру-
ками. Поместить на два 

100 г сахара,  
½ стручка ванили  
40 г крахмала 
4 желтка 
 
Приготовление: 
Довести сливки с сахаром 
и ванилью до кипения. 
Смешать крахмал и не-
много сливок, после чего 
довести до кипения с 
остальными сливками. 
Добавить желтки и вски-
пятить ещё раз,  после че-
го крем следует проте-
реть через сито. 
 
Ингредиенты для пиро-
га со сливами: 
форма для запекания 25 
см диаметром 
1 часть песочного теста 
1 часть дрожжевого теста 
сливочное масло и мука 
для противня 
1,5-2,5 кг слив 
немного коричневого са-
хара 
скалка и противень 
 
Приготовление: 
Соединить два готовых 
теста, смазать противень 
маслом, присыпать му-
кой, раскатать готовое 
тесто, переложить его в 
форму и проколоть в 
нескольких местах вил-
кой. Вылить в тесто крем, 
половинки слив без косто-
чек выложить плотно друг 
к другу. Посыпать саха-
ром и выпекать на 165 
градусах в режиме «об-
дув» около часа. 
 
Автор рецепта – дирек-
тор и шеф-пова р Группы 
Tristan в Пуэрто-Пор-
тальс.

Рецепт от мамы
Секрет этого сливового пирога кроется в особом тесте, состоящем из песочного и дрожжевого

часа в холодильник.  
 
Ингредиенты для дрож-
жевого теста: 
250 г молока 
40 г дрожжей 
60 г желтков 

90 г мягкого сливочного 
масла 
90 г сахара 
5 г соли 
500 г муки 
 
Приготовление: 

В подогретом до 40 граду-
сов молоке растворить 
дрожжи. Туда же доба-
вить соль и сахар. Молоч-
ную смесь влить в просе-
янную муку и добавить 
остальные ингредиенты. 

Тесто накрыть полотен-
цем и оставить подходить 
в течение получаса. 
 
Ингредиенты для завар-
ного крема «Патисьер»: 
250 г сливок,  
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