








ШАРЛОТКА В АЭРОГРИЛЕ
РУМЯНАЯ КОРОЧКА И ВЛАЖНЫЙ МЯКИШ



Этап 1. Подготовка ингредиентов и формы
Яблоки вымойте, очистите от кожуры и сердцевины. Нарежьте тонкими дольками (толщиной 5–7 мм).
Форму для выпечки (силиконовую или антипригарную) смажьте сливочным маслом.
Предварительно разогрейте аэрогриль до 180 °C (режим «Аэрогриль» или ручной режим).

Этап 2. Приготовление теста
В глубокой миске взбейте яйца с сахаром и щепоткой соли до пышной белой пены (5–7 минут миксером).
Добавьте ванильный сахар (если используете). Просейте муку, смешайте с разрыхлителем.
Аккуратно введите мучную смесь в яичную массу, перемешивая лопаткой снизу вверх (чтобы не потерять воздух).
Тесто должно получиться однородным, воздушным, без комочков.

Этап 3. Сборка шарлотки
Выложите половину нарезанных яблок на дно подготовленной формы. Залейте половиной теста, аккуратно 
распределите. Выложите оставшиеся яблоки, слегка вдавливая в тесто. Залейте оставшимся тестом, разровняйте 
поверхность. Посыпьте корицей (если используете) — она добавит аромат и красивый оттенок.

Этап 4. Выпекание
Поставьте форму в прибор. Выпекайте 25–30 минут при 180 °C. Через 15 минут проверьте: если верх слишком 
румянится, прикройте форму фольгой. Готовность проверяйте деревянной шпажкой: она должна выходить сухой.
Если шпажка влажная, добавьте 5 минут выпекания.

Этап 5. Остывание и подача
Выньте шарлотку из аэрогриля, оставьте в форме на 5–10 минут (пирог «дойдёт» и легче отделится от стенок).
Аккуратно переверните на решётку или блюдо. Полностью остудите (горячая шарлотка может быть влажной 
внутри). Посыпьте сахарной пудрой, украсьте дольками яблока или веточкой мяты.
Подавайте с чаем, кофе или шариком ванильного мороженого.

СОВЕТЫ
Для более насыщенного вкуса добавьте 1 ст. л. лимонного сока к яблокам перед сборкой.
Если любите хрустящую корочку, увеличьте температуру до 190 °C на последние 5 минут.
Вместо яблок можно использовать груши или сливы (режьте тоньше).
Для аромата добавьте цедру апельсина или 1 ст. л. рома.
Остатки храните в холодильнике до 3 дней; перед подачей слегка подогрейте в аэрогриле при 160 °C 3–5 минут.

ВАЖНОЕ
Не открывайте аэрогриль первые 15 минут — пирог может осесть.
Используйте только формы, подходящие для высоких температур (силикон, металл с антипригарным покрытием).
Проверяйте готовность шпажкой, а не визуально — цвет может варьироваться в зависимости от модели 
аэрогриля. Дайте пирогу полностью остыть: так он лучше держит форму при нарезке.

Быстрая выпечка: готово за 30–35 минут; румяная корочка и влажный мякиш; минимум посуды и усилий;
классический вкус с возможностью вариаций (корица, ваниль, орехи).

яблоки кисло-сладкие 
яйца куриные 
сахар 
мука пшеничная 
разрыхлитель теста 
соль
корица молотая 
ванильный сахар 
сливочное масло

3 шт. (450–500 г);
3 шт.;
150 г;
150 г;
1 ч. л.;
щепотка;
½ ч. л. (по желанию);
1 ч. л. (по желанию);
5–7 г (для смазки формы).

ИНГРЕДИЕНТЫ

ШАРЛОТКА В АЭРОГРИЛЕ



ЯБЛОКИ В КАРАМЕЛИ 
В АЭРОГРИЛЕ



Этап 1. Подготовка яблок и карамельной смеси
Яблоки тщательно вымойте, обсушите. Аккуратно вырежьте сердцевину с семенами, не прорезая яблоко 
насквозь (дно должно остаться целым). В углубления можно слегка посыпать корицей.
В небольшой кастрюле или сотейнике соедините сахар и воду. Поставьте на средний огонь.
Помешивайте, пока сахар полностью не растворится и смесь не начнёт загустевать (около 3–5 минут).
Добавьте сливочное масло, ванильный экстракт и щепотку соли. Перемешайте до однородности.
Снимите карамель с огня, дайте слегка остыть (1–2 минуты), чтобы она не была слишком жидкой.

Этап 2. Сборка и укладка в аэрогриль
Подготовьте жаропрочную форму или противень, подходящий для аэрогриля (можно застелить пергаментом).
Выложите яблоки в форму. 
В каждое яблоко влейте по 1–1,5 ст. л. карамельной смеси (она должна частично заполнить углубление, но не 
переливаться). Посыпьте сверху корицей и, при желании, рублеными орехами.
Оставшуюся карамель можно аккуратно полить сверху на яблоки.

Этап 3. Запекание и подача
Разогрейте аэрогриль до 180 °C в течение 5 минут (до появления надписи «ADD FOOD»). 
Поставьте форму с яблоками в аэрогриль. Запекайте 15–20 минут, пока яблоки не станут мягкими, а карамель 
не начнёт слегка пузыриться и загустевать. 
Проверьте готовность: зубочистка должна легко входить в мякоть яблока.
Выньте яблоки из аэрогриля, дайте немного остыть (5–10 минут) — карамель загустеет. Подавайте тёплыми. 
Можно дополнить шариком ванильного мороженого, взбитыми сливками или листочком мяты.

СОВЕТЫ
Для более насыщенного вкуса добавьте в карамель цедру апельсина или лимона.
Если карамель слишком быстро темнеет, снизьте температуру до 170 °C.
Чтобы яблоки не прилипали к форме, смажьте её небольшим количеством сливочного масла перед 
выкладыванием. 
Для праздничной подачи украсьте карамельными нитями (растопите немного сахара на сковороде и вытяните 
тонкие нити с помощью вилки).
Храните остатки в холодильнике до 2 дней; перед подачей слегка разогрейте в аэрогриле при 160 °C 3–5 минут.

ВАЖНОЕ
Не передерживайте яблоки — они должны остаться целыми, а не превратиться в пюре.
Используйте только жаропрочную посуду, совместимую с аэрогрилем.
Следите за карамелью: она быстро переходит из жидкого состояния в твёрдое, поэтому лучше немного 
недодержать, чем пережарить.

Нежная карамельная корочка и сочная мякоть; аромат корицы и ванили;
минимум ингредиентов и усилий.

яблоки твёрдых сортов 
(«Гренни Смит» или «Симиренко») 

сахар 
вода 
сливочное масло 
корица молотая 
ванильный экстракт
соль
орехи рубленые (грецкие, миндаль) 

4 шт.;

6 ст. л. (около 90 г);
2 ст. л. (30 мл);
30 г (2 ст. л.);
½ ч. л.;
½ ч. л. (или 1 ч. л. ванильного сахара);
щепотка (для баланса вкуса);
2 ст. л. (по желанию, для посыпки).

ИНГРЕДИЕНТЫ

ЯБЛОКИ В КАРАМЕЛИ В АЭРОГРИЛЕ


