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Яблочный татен Шеф-повар ресторана «Кому жить хорошо» Никита Катышев предпочитает 

готовить яблочный пирог по-французски. Татен - яблочный пирог наизнанку с 

поджаренными яблоками. Яблочный татен Ингредиенты для теста: мука — 200 г масло 

сливочное — 100 г вода ледяная — 6 ст. л Ингредиенты для начинки: яблоки — 1 кг 

сливочное масло — 70 г сахар — 120 г корица — 1 г Просейте муку. Затем положите в нее 

нарезанное маленькими кусочками холодное сливочное масло. Перетрите масло с мукой до 

консистенции однородной мелкой крошки. В муку с маслом постепенно добавляйте очень 

холодную воду и замешивайте тесто. Скатайте его в шар, заверните в пленку и отправьте в 

холодильник. Теперь нужно приготовить начинку. Очищенные яблоки аккуратно нарежьте 

крупными кубиками, а в сковороде разогрейте 70 грамм сливочного масла. Как только масло 

растопится, высыпьте в сковороду сахар и увеличьте огонь. Когда сахар растает и приобретет 

легкий карамельный оттенок, снимите сковороду с огня, чтобы сахар не подгорел, и 

выложите в нее яблоки. Посыпьте их корицей и, не помешивая, карамелизируйте яблоки на 

среднем огне 10–15 минут. Закарамелизированные яблоки выложите красиво в 

антипригарную форму для выпечки и полейте карамелью. Охлажденное тесто раскатайте в 

круг. Его диаметр должен быть чуть больше, диаметра формы. Накройте тестом яблоки, края 

можно завернуть вовнутрь. Не забудьте сделать несколько проколов в тесте, чтобы выходил 

воздух. Выпекайте тарт татен втечение 30‒40 минут в разогретой до 200 градусов духовке. 

Готовый тарт нужно перевернуть на тарелку. Подавать его стоит теплым. Отличным 

аккомпанементом для татена станет шарик ванильного мороженого, ягодный соус или 

ванильный мусс.  

 

Подробнее на osoboebludo.com: 

http://osoboebludo.com/projects/sharlotka_ot_shefa_luchshie_recepty-

680554594/?utm_referrer=https%3A%2F%2Fzen.yandex.com 
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Ингредиенты для теста: мука — 200 г масло сливочное — 100 г вода ледяная — 6 ст. л 

Ингредиенты для начинки: яблоки — 1 кг сливочное масло — 70 г сахар — 120 г корица — 1 

г Просейте муку. Затем положите в нее нарезанное маленькими кусочками холодное 

сливочное масло. Перетрите масло с мукой до консистенции однородной мелкой крошки. В 

муку с маслом постепенно добавляйте очень холодную воду и замешивайте тесто. Скатайте 

его в шар, заверните в пленку и отправьте в холодильник. Теперь нужно приготовить 

начинку. Очищенные яблоки аккуратно нарежьте крупными кубиками, а в сковороде 

разогрейте 70 грамм сливочного масла. Как только масло растопится, высыпьте в сковороду 

сахар и увеличьте огонь. Когда сахар растает и приобретет легкий карамельный оттенок, 

снимите сковороду с огня, чтобы сахар не подгорел, и выложите в нее яблоки. Посыпьте их 

корицей и, не помешивая, карамелизируйте яблоки на среднем огне 10–15 минут. 

Закарамелизированные яблоки выложите красиво в антипригарную форму для выпечки и 

полейте карамелью. Охлажденное тесто раскатайте в круг. Его диаметр должен быть чуть 

больше, диаметра формы. Накройте тестом яблоки, края можно завернуть вовнутрь. Не 

забудьте сделать несколько проколов в тесте, чтобы выходил воздух. Выпекайте тарт татен 

втечение 30‒40 минут в разогретой до 200 градусов духовке. Готовый тарт нужно 

перевернуть на тарелку. Подавать его стоит теплым. Отличным аккомпанементом для татена 

станет шарик ванильного мороженого, ягодный соус или ванильный мусс. Яблочный пудинг 

Шеф-повара ресторана «Шотландская клетка» Юрий Ламонов готовит пудинг из яблок, груш 

и ягод. Рецепт достаточно простой. Яблочный пудинг На 10 порций: Яблоко - 200 г Груша - 

200 г Брусника -10 г Масло сливочное - 280 г Панировочные сухари - 10 г Сахарная пудра - 

5г (на украшение) Мята - 1 веточка Для теста: Масло растительное - 140 г Молоко - 300 мл 

Мука - 600 г Разрыхлитель - 24 г Сметана - 300 г Сахар - 300 г Яйцо - 4 шт Яблоки и груши 

нужно очистить от косточек и нарезать кусочками. Форму для выпекания смазать сливочным 

маслом и посыпать панировочными сухарями. Все ингредиенты для теста нужно смешать. 

Масса должна получиться достаточно жидкой. Затем на дно формы нужно выложить яблоки 

и груши, которые следует залить готовым тестом. Выпекать в духовке при температуре 170 

градусов. Пудинг будет готов через 25-30 минут. Готовый пудинг можно посыпать сахарной 

пудрой и украсить ягодами и веточкой мяты. Отзывы Вы не авторизованы. При отправке 

сообщения, в качестве автора будет указан "Гость". Вход | Регистрация Я не робот ₽Пирог 

Бретонский яблочныйУзнать большеcheese-cake.ruСпектакль Сон в летнюю ночьУзнать 

большеticketland.ru16+  
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мука — 200 г масло сливочное — 100 г вода ледяная — 6 ст. л 

 

Подробнее на osoboebludo.com: 

http://osoboebludo.com/projects/sharlotka_ot_shefa_luchshie_recepty-

680554594/?utm_referrer=https%3A%2F%2Fzen.yandex.com 


