
 
 
 
       AK Bildung, Familie, Freizeit, Sport 
 
 
 
Internationale Kochabende      
Französisch mit Simone Kupferle 
 
Tarte Tatin 
 
Teig: 100g Mehl   Belag: 600g säuerl. Äpfel (Boskop) 
 70 g Butter     50g Butter 

30g Zucker     100g Zucker 
1 Ei      1 P. Vanillezucker 
1 Prise Salz     1 Teel. Zitronensaft 

 
 
Butter, Salz und Zucker schaumig rühren, dann das Ei dazu und zum Schluss 
das Mehl untermengen. In Frischhaltefolie ca. 1 Std. in den Kühlschrank legen. 
 
Zucker in eine Teflonpfanne geben und einen hellbraunen Karamell 
herstellen, Zitronensaft dazu. Den Karamell in eine Keramikbackform geben 
und mit Butterflocken bedecken. 
In Scheiben geschnittene Äpfel gleichmäßig einschichten. 
 
Den Ofen auf 200° vorheizen. Mürbeteig dünn zu einer runden Platte ausrollen 
und auf die Apfelfüllung legen und fest am Formrand andrücken. 
30 Min. im Ofen backen. 
 
Tarte vorsichtig aus der Form stürzen. 
 
Warm genießen! 
 
Für eine schnelle Tarte kann man gekauften Mürbeteig bzw. Blätterteig 
verwenden. 
 
 
Varianten: 
 

1. Tarte nach vorherigem Rezept schon vorher herstellen und mit 
Schlagsahne kalt servieren. 

 
 

2. Man kann evtl. auf die Äfel nochmals Butterflöckchen mit etwas Zucker 
geben und unter dem Grill karamellisieren lassen. 


