Tarte Tatin Original-Rezept
N

Tarte Tatin nach Original-Rezept zubereiten

Schritt 1
Zuerst das Mehl in eine Schiissel sieben.
Schritt 2

Dann Zucker und Salz dazugeben und die kalte Butter in kleinen Stiicken hinzufiigen.

Schritt 3

AnschlieBend mit den Handen die Zutaten verkneten, nach und nach das kalte Wasser
dazugeben und alles zu einem glatten Teig formen.

Schritt 4

Danach den Teig in Frischhaltefolie einwickeln und im Kihlschrank fiir min. 30
Minuten lagern.

Schritt 5

In der Zwischenzeit die Apfel schilen, vierteln und dann in diinne Spalten schneiden.
AnschlieBend in eine Schiissel geben und mit dem Zitronensaft vermengen.

Schritt 6

Nun den Ofen schonmal auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Schritt 7

Als Nachstes Zucker und Wasser in einer Pfanne langsam karamellisieren lassen.
Schritt 8

Wenn das Karamell eine goldbraune Farbe bekommen hat, den Herd ausstellen, das
Salz dazugeben und die Butter in Flocken hinzufiigen.

Schritt 9

Das Karamell mit Butter und Salz gut umriihren und dann in die Tarte-Form gieRRen.

Schritt 10

Danach sofort in zwei Schichten kreisformig und sehr eng die Apfelspalten auf dem
Boden verteilen.

Schritt 11

Nun den Teig auf einer mehlierten Arbeitsflache auf die GréRe der Tarte-Form rund

ausrollen. AnschlieBend auf die Apfelspalten legen und mit einer Gabel mehrfach
einstechen.

Schritt 12

Die Tarte Tatin nun fir ca. 40 Minuten im Ofen backen und anschlieend 15-20

Minuten abkiihlen lassen. Zum Schluss die Tarteform auf einen grofRen Teller stiirzen
und dann genielien.

Zutaten:

1 Tarte (2 26 cm)

Fiir den Teig:

200g Mehl

50 g Zucker
Prise Salz

100 g Butter, kalt

3 EL Wasser, kalt

Fiir den Belag:

8 Apfel

2 EL Zitronensaft
250 g Zucker

2 EL Wasser

100 g Butter

% TL Salz
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