Tarte Tatin

Klasicky francuzsky dezert - Obrateny kola¢
obrazok zdroj: http://www.myrecipes.com/recipe/t
arte-tatin-10000001842343/
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Potrebujete: Postup:
150 g Palmarin
300 ¢ hladka muka Z muky, prasku do peciva, vajicka a
709 Pragkovy cukor prask(,)veho cukru si prllpraw.mfe.krehke cve’sto.
_ Zabalime ho do potravinovej folie a odloZime
ks vajce na 2 hod. do chladnicky.
0,5 bal. prasok do peciva
1000 g jablka
Medzitym si o€istime jablka. Mnozstvo je
80¢g maslo D e Do . .
priblizné, mbze byt aj viac. Je dobré, ked’ su
100 g cukor krystalovy

kyslejSie. Pokrajame ich na hrubSie mesiaciky
1ks citronové Stava a vykrojime jadrovniky. Jablk& polejeme
citrénovou St'avou z 1 citrona.
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Pouzijeme panvicu s priemerom 24 cm. Bud’
musi mat’ ra¢ku kovovu, alebo odnimatelnd,

Celkovy cas pripravy: 60 min. » ’ . ..

. L . lebo pbjde do rury. Na dno panvice rozlozime
Cas pecenia: 10 min. maslo a posypeme cukrom. Maslo rozpustime
Teplota pecenia: 200°C a plameri stiahneme na slabsie.
Narocénost' pripravy: tazsie
Pocet porcii: -

Na panvicu poukladame jablké. Spodnu vrstvu
ﬁ_ ukladame vypuklym dolu. Druht vrstvu
ukladame opacne, vypuklym hore. Ide o to, aby
boli naukladané ¢o najhustejSie. Teplotu
priddme na strednd hodnotu. S jablkami uz
nehybeme. Po 15 mindtach by mali zac¢at’
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karamelizovat'. Panvicu vlozime do rary
vyhriatej na 200°C na 15 min.

Vyvalkame si cesto na trochu vacsi priemer,
ako ma panvica. Panvicu vyberieme z rdry a
jablka prikryjeme rozvalkanym cestom.
precnievajlce okraje cesta zastréime poza
jablka. Zhora urobime do cesta 3-4 vacsie
dierky, aby mohla unikat’ para. Pracujeme
opatrne, je to fakt hortce. Dame nazad do rdry
asi na 15-20 min.

Kola¢ by mal byt upeceny. Vyberieme z riry a
nechame 10 min. chladnudt’. Podnos, na ktorom
budeme tortu podavat’, priklopime na panvicu a
prevratime. Ak sa vSetky jablka neodlepia,
pombdzeme im varechou.
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