Ptyn powstaty podczas pieczenia podgrzej, tak by
utworzyt sie gesty sos. Polej nim swoja tarte.

PYSZNA FRANCUSKA TARTA TATIN

W@ 20 minut

%L) 45 minut

Sktadniki dla 4 osdéb

» 10 jabtek typu golden

» 180 g + 20 g cukru pudru

» 25 g masta, solonego lub niesolonego
* 1 szczypta cynamonu

Kruche ciasto

» 200 g maki

» 100 g niestonego masta o temperaturze
pokojowej

* 50 ml wody

» 1 szczypta drobnej soli

Potrzebne naczynia

1 duza patelnia Ingenio

1 rondel Ingenio

Hermetyczna pokrywka Ingenio

(o tej samej srednicy co maty rondel)

(9 Czas spoczynku
ciasta 30 minut

@ Czas na wystygniecie
tarty 15 minut

Piekarnik rozgrzac¢ do 220°C. Najlepsze bedzie
samodzielnie przygotowane ciasto.

Gotowac do uzyskania ztocistego koloru. Bardzo
wazne, zeby nie sciemniat zbyt mocno. W przeciwnym
razie bedzie gorzki.

Przygotowanie karmelu: na duzy rondel z nieprzywierajaca
powtoka wla¢ wode i dodac cukier. Gdy karmel bedzie
gotowy (jasny), zdja¢ rondel z ognia i doda¢ masto.
Jabtka obrac¢, usunac gniazda i pokroi¢ w ¢wiartki.
Uktadac je na patelni w ksztatt rozety. Uzyé mniejsze
kawatki do wypetnienia wolnych przestrzeni miedzy
czastkami jabtek. Pozostate 25 gramdw masta
roztozy¢ réwnomiernie na jabtkach.

Wyciggnac ciasto z lodowki, rozwatkowac¢ w ksztatt
kota nieco wigkszego od patelni. Przykryc jabtka
ciastem.

Wsunac¢ boki ciasta w przestrzen miedzy brzegiem
patelni a jabtkami, posypac¢ 20 gramami cukru pudru.
Uzy¢ raczki, zeby umiescic¢ tarte w piekarniku. Piec
w piekarniku przez ok. 40 minut w temperaturze
220°C.

Tarta bedzie gotowa, gdy karmel wyptynie na bokach
ciasta, a ciasto bedzie upieczone. Upieczone ciasto
wyciggnac z piekarnika przy uzyciu rgczki. Uzy¢ raczki,
zeby obracic¢ patelnie i odklei¢ od nigj ciasto. Pozostawic
do wystudzenia na ok. 15 minut. Umiescic¢ talerz na
formie z tarta i przechyli¢ delikatnie, zeby odcedzi¢ sok.
Odlany sok odstawié. Uzy¢ raczki, zeby przetozyc tarte
na talerz.

Tefal

Iy) 2 pomytem





