AGENDA

LOKALE AGENDA POSTBAUER-HENG

AK Bildung, Familie, Freizeit, Sport

Internationale Kochabende
Franzdsisch mit Simone Kupferle

Tarte Tatin
Teig: 100g Menhl Belag: 600g sduerl. Apfel (Boskop)
70 g Butter 50g Butter
30g Zucker 100g Zucker
1Ei 1 P. Vanillezucker
1 Prise Salz 1 Teel. Zitronensaft

Butter, Salz und Zucker schaumig rGhren, dann das Ei dazu und zum Schluss
das Mehl untermengen. In Frischhaltefolie ca. 1 Std. in den KUhlschrank legen.

Zucker in eine Teflonpfanne geben und einen helloraunen Karamell
herstellen, Zitronensaft dazu. Den Karamell in eine Keramikbackform geben
und mit Butterflocken bedecken.
In Scheiben geschnittene Apfel gleichmdBig einschichten.
Den Ofen auf 200° vorheizen. MUrbeteig dUnn zu einer runden Platte ausrollen
und auf die ApfelfUllung legen und fest am Formrand andrUcken.
30 Min. im Ofen backen.
Tarte vorsichtig aus der Form stUrzen.
Warm genieBen!
FUr eine schnelle Tarte kann man gekauften MUrbeteig bzw. Blatterteig
verwenden.
Varianten:

1. Tarte nach vorherigem Rezept schon vorher herstellen und mit

Schlagsahne kalt servieren.

2. Man kann evil. auf die Afel nochmals Butterfldckchen mit etwas Zucker
geben und unter dem Girill karamellisieren lassen.



