Tarta tatin

Ingrédients

® 4do 6 jab ek (5 rednich jab ek dla mnie)

* 200 g cukru

® 45 gmas a

* 1 laska wanilii lub odrobina proszku waniliowego (opcjonalnie)

Préparation

1. Tarta Tatin, jeden z gwiazdorskich deseréw jesienno-zimowych!

2. Dobrze skarmelizowane jab ka na delikatnym i/lub chrupi cym cie cie, podane z kulk tlodéw lub odrobin
mietany dla najwi kszych asuchéw - oto program 1Tutaj u y em ciasta s odkiego, ktére mi pozosta o z
poprzedniego przepisu, ale mo na te tu y fciasta froncuskiego, cz sto wybieranego do tarty Tatin.

3. Czas przygotowania: 25 minut + odzina pieczenia + ewentualne przygotowanie ciasta Na form to
rednicy 26 cm: Sk adniki: 4 do 6 jab ek (5 rednich jab ek dla mnie) cukru mas a aska wanilii lub odrobina
proszku waniliowego (opcjonalnie) Ciasto do wyboru (s odkie, kruche, francuskie) Przepis: Obierz jab ka, usu
gniazda nasienne i pokréj je na 6 do 8 kawa kéw w zale no ci od wielko ci jab ek (kawa ki powinny by tdo

due).

4. Umie tmas o i cukier z wanili tw rondlu i gotuj na ma ym ogniu a tdo uzyskania dobrze z otego karmelu.
5. Natychmiast wylej go do formy i rozprowad tna dnie formy.

6. Umie tkawa ki jab ek na karmelu, dociskaj c je jak najbli ej siebie.

7. Przykryj wybranym ciastem ( rednica ciasta powinna by tnieco wi ksza ni t rednica formy).

8.  Wstaw do nagrzanego do 180°C piekarnika na 15 minut, a nast pnie kontynuuj pieczenie w temperaturze
150°C przez 45 minut (je li ciasto zbytnio si trumieni, przykryj je foli taluminiow ).

9. Po wyj ciu z piekarnika, odczekaj 2 minuty, a nast pnie natychmiast wyjmij tart , odwracaj ¢ form tna talerz
do serwowania.

10. Pozwdl lekko ostygn , a nast pnie wyjmij lody waniliowe lub mietan i ciesz si !
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