Tarte Tatin

Ingrédients

® 26 cm ¢apinda bir kalip igin:

® 4 ila 6 elma (benim igin 5 orta boy elma)

* 200g eker

® 45g tereya i

* 1 vanilya ¢ubu u veya biraz vanilya tozu (iste e ba |)

Préparation

1. Tarte tatin, sonbahar-ki mevsimlerinin yildiz tatlilarindan biri!

2. Giizelce karamelize edilmi elmalarin Gstinde yumu ak ve/veya citir bir hamur; tstiine bir top dondurma veya
biraz krema, i te program bu Burada daha &nceki bir tariften kalan tatl hamuru kullandim, ama tarte tatin igin
genellikle segilen milfdy hamurunu da kullanabilirsiniz.

3. Hazirlik siresi: 25 dakika + 1 saat pi irme + muhtemelen hamur hazirli 1 26 cm gapinda bir kalip igin:
Malzemeler: 4 ila 6 elma (benim igin 5 orta boy elma) eker tereya 1 1 vanilya cubu u veya biraz vanilya tozu
(iste e ba i) Segti iniz bir hamur (tath, kumlu, milfsy) Tarif: Elmalari soyun, gekirdeklerini gikarin ve elmalarin
boyutuna gére 6 ila 8 parcaya bélin (pargalar olduksa biyik olmali).

4. Tereya1ve ekerivanilya ile bir tencereye koyun ve altin rengi bir karamel elde edene kadar kisik ate te
pi irin.

5. Karameli hemen kaliba d&kiin ve kalibin tabanina yayin.

6. Elma pargalarini, mimkin oldu unca siki yerle tirerek karamelin Gzerine koyun.

7. Segti iniz bir hamurla tstini kaplayin (hamurun capi kalibinizin ¢apindan biraz daha biyik olmali).

8.  Onceden isiilmi 180°C firinda 15 dakika pi irin, ardindan 150°C'de 45 dakika daha (hamur ¢ok hizls
kizarirsa, zerine aliminyum folyo kapahn).

9. Firindan (;lkhktan sonra, 2 dakika bek|eyin ve ardindan kalibinizi servis taba iniza ters (;evirerek tartt hemen
kahptan sikarin.

10. Biraz dinlendirin, sonra vanilyali dondurma veya taze krema cikarin ve dfiyetle yiyin!
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