
Бюргерское 
счастье

Сливовый пирог

#01П и р о г и  с  А л е н о й  С п и р и н о й



Прямоугольная форма
размером 20×30 см, желательно  с 
вынимающимся дном, или круглая 
диаметром 24 см


Венчик


Большая миска


Нож


Мелкое ситечко


Инвентарь
и расходные материалы: 

Ингредиенты

175 г муки


75 г сливочного масла

65 г сахарной пудры 

1/2 ч.л. разрыхлителя


½ ч.л. корицы


1 шт. куриное яйцо С1


1 ст.л. коньяка/рома/
бренди


Для  теста: 

3-4 шт. зубчика чеснока 20-25 г кукурузного  или 
тапиокового крахмала 


паприка, возможно 
копченая

по вкусу

для несладкого варианта: 

2-3 шт. веточки тимьяна 

2-3 ст. л. оливкового  масла 



Дополнительно, 

750 г слив

65 г сахарной пудры 

Для  начинки:


или 1 веточка розмарина
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Последовательность

1
2

3

4

5
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7

действий:


Разогрейте духовку до 190 С. Форму 
застелите бумагой для выпечки. 



Вилкой или венчиком смешайте в миске 
муку,  сахарную пудру, корицу  и 
разрыхлитель. 



Холодное масло нарежьте кубиками и 
перетрите с мукой, чтобы получилась 
мелкая крошка. Добавьте яйцо и коньяк, 
быстро замесите тесто. Если яйцо 
большое, используйте яйцо и часть белка. 



Отрывая небольшие кусочки, 
распределите тесто по дну формы. 
Следите, чтобы толщина теста была везде 
одинаковая. Его точно хватит! 



Сливу разрежьте пополам или на четыре 
части, и плотно уложите на тесто срезом 
вверх. Посыпьте  через ситечко сахарной 
пудрой, предназначенной для начинки. 



Выпекайте  пирог  около 50 минут или до 
тех пор, пока тесто не станет золотистым, 
а сливы – очень мягкими. Можно понизить 
температуры выпечки. 



Поставьте противень с пирогом на 
решётку, дождитесь, пока пирог слегка  
остынет. Подавайте тёплым или холодным, 
посыпав сахарной пудрой. 
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Последовательность
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действий ДЛЯ НЕСЛАДКОГО ВАРИАНТА:

При замесе теста замените корицу 
кардамоном или другими специями по 
вкусу или нарубленными листьями 
тимьяна. 


Нарезанные сливы сложите в миску 
вместе с чесноком, нарезанным тонкими 
пластинками или “клинышками”. Полейте 
оливковым маслом, перемешайте. 



Выложенное в форму тесто посыпьте 
крахмалом (через ситечко). Если хотите, 
смешайте крахмал с паприкой или 
посыпьте паприку поверх крахмала. 



Выложите сливы, распределив чеснок 
между ними. Разложите веточки тимьяна 
или розмарина. 



Сразу после выпечки сбрызните пирог 
оливковым маслом и, если хотите, 
посыпьте паприкой. 
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