Домашний яблочный пирог
Яблоки по праву считаются самым популярным фруктом во многих странах. У нас яблоки можно всегда купить – и зимой, и летом по самой приемлемой цене. В августе и сентябре традиционно собирают яблочный урожай, поэтому хозяйки экспериментируют с яблочными рецептами, чтобы успеть переработать огромное количество этих плодов. Для таких любителей еще один рецепт вкуснейшего яблочного пирога в копилку домашней хозяйке.

Для теста нам понадобится:
· стакан сметаны (не страшно, если она будет немного кислая);
· 200 грамм сливочного масла (лучше всего использовать именно масло, а не маргарин или спред);
· пакетик разрыхлителя (10 грамм), можно использовать соду, гашенную уксусом, 1 ч. л.;

· стакан сахара;

· пакетик ванильного сахара (8-10 грамм);

· мука 2-3 стакана (исходя из свойств и сорта муки).

· 6 желтков

Сливочное масло нужно размягчить или растопить и соединить с сахаром, добавить в полученную смесь ванильный сахар и желтки. Муки необходимо всыпать столько, чтобы готовое тесто было не слишком густым, сверху муки добавить пакетик разрыхлителя и тщательно перемешать. 

Тесто вылить в специальную форму, у которой раздвигаются боковые части, диаметром не менее 24 см, предварительно устлать ее пергаментной бумагой и смазать сливочным или растительным маслом. По объему тесто должно занять не больше половины от формы по высоте.
Отправить тесто в духовку, разогретую до 180 градусов на 15 минут до состояния, когда тесто немного подрумяниться.
Тем временем подготовить яблоки и заливку. Для этого понадобится:

· несколько яблок (в зависимости от размера, примерно 5-6 штук средних);

· оставшиеся белки от яиц;

· стакан сахара;

· щепотка соли;

· немного корицы.

Яблоки необходимо почистить от кожуры и сердцевины. Если кожура не слишком жесткая, то ее можно оставить. Затем яблоки порезать ломтиками. Готовый вес яблочной начинки должен составлять примерно 400-500 грамм. 

Заливка готовится следующим образом. Берется чистая сухая емкость для взбивания белков. Яичные белки должны быть холодными и ни в коем случае не содержать остатки от желтков, иначе они не взобьются. Миксером взбиваются белки с сахаром, постепенно увеличивая скорость. Белки будут лучше взбиваться, если добавить на кончике ножа немного обычной поваренной солью. Если у вас нет миксера, то можно это делать венчиком, но времени понадобится не менее 15 минут. 
Белки, взбитые с сахаром должны быть белого цвета и иметь приятную консистенцию пенки.

Нарезанные яблоки следует положить на тесто и залить полученной белковой смесью. Присыпать корицей, но не слишком много, так как ее аромат очень выраженный. 
Запекать еще около 30 минут до образования красивой корочки кремового цвета. При выборе температуры руководствуйтесь особенностями собственной духовки. Если у вас есть режим конвекции, то можно выпекать и на 180 градусах, а если нет, то лучше предпочесть режим 150 градусов.

Готовому пирогу дать немного остыть, затем аккуратно открыть боковые части формы и переложить на блюдо. 

Пирог вкусно есть как теплым, так и холодным. Из напитков к нему хорошо подавать молоко или какао, а также разнообразные ароматные сорта чая.

