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Tarte tatin — oczywiscie z jabtkami
10 lutego 2011

Prébowatam wykona¢ tarte tate wediug Julii Child. Niestety nie
posiadam tymczasowo patelni, ktéra mogtabym zapiec w
piekarniku. Za to z jej programu “The French Chef. La Tarte
Tatin” (1971) dowiedziatam sie, jakie jabtka powinny by¢ w tarcie
— najlepiej gatunku Golden Delicious. A przy okazji ogladania
tego odcinka statam si¢ bardziej odporna na swoje niepowodzenia
kuchenne — podczas przewracania tarty cala jej jabtkowa zawartosé
dostownie rozbryzguje si¢ Julii naokoto. Julia z kamienng twarza,
jakby co najmniej tg scen¢ miala w scenariuszu, bierze drewniang
tyzke, modeluje z powrotem ksztalt tarty, posypuje ja cukrem
pudrem i dla niepoznaki karmelizuje wierzch. Zero wstydu i
komplekséw.

Tak wiec Golden Delicious. Szukatam 3 dni. Znalaztam w Lidlu.
W wickszosci nie byly koloru golden, tylko green, ale udalo mi si¢
co$ skompletowaé. Dowéd w postaci dokumentacji fotograficznej
powyzej. Uspokojona, ze przynajmniej jabika sy takie, jak nalezy,
ogtositam wszem i wobec, ze w weekend bedzie tarta tatin,
zamiast tortu urodzinowego.

Sk*adniki:
Ciasto:

e 200 g maki

e 1 z6tko

e 100 g masza

e 2 %yzki cukru

e szczypta soli

e okoXo pd% szklanki wody

Dodatkowo:

e 5 jabzek Golden Delicious
e 7 %tyzkek cukru
e 20 g masza

Przygotowanie:

1. Najlepiej ciasto przygotowal przy pomocy robota
kuchennego, chociaz sieknie nozem i zagniatanie tez nie jest
bardzo pracochtonne. Ja po prostu wysypatam make na
stolnice, wymieszalam z cukrem, dodatam masto, posiekatam
je drobno, dodatam zéttko, a juz podczas ugniatania rgka
dolewatam wody, zeby uzyska¢ odpowiednig konsystencje.

2. Owijamy wyrobione ciasto w foli¢ i wsadzamy do lodéwki na
godzing. Po godzinie wyjmujemy je i rozwatkowujemy.
Ciasto powinno mie¢ grubo$¢ 0,5cm i wielko$§é formy +
1,5cm marginesu dookota.

3. Na patelnie wsypujemy cukier i masto i na srednim ogniu
przygotowujemy karmel.

4. Jabtka obieramy, sickamy w désemki, wycinamy gniazda
nasienne. Dodajemy na patelni¢ do karmelu. Pod wptywem
jabtek karmel poczatkowo staje si¢ twardy, ale pézZniej znowu
stal si¢ ptynny. Jabtka smazymy okoto 5 minut, delikatnie je
obracajac.

5. Forme¢ do tarty smarujemy mastem i ukladamy na jej dnie

§cisle i nachodzac na siebie 6semki jabtek. Wylewamy na nie
pozostaty karmel z patelni.

6. Rozktadamy na jabtkach ciasto i zawijamy brzegi pojedyriczo
do srodka. Nie mozna robi¢ zbyt grubych brzegéw, bo si¢ nie
dopieka. Ciasto z géry naktuwamy widelcem.

7. Pieczemy 20 minut w temperaturze 200 stopni. Po wyjeciu
czekamy jeszcze 15 minut, by karmel zgestnial zanim
odwrécimy ciasto do géry nogami.

8. Podajemy z lodami waniliowymi, chociaz smaczne bytoby tez
z bitg $mietang lub sosem waniliowym.

Mam nadzieje, ze méj kolejny rok bedzie taki stodki jak moja tarte
tatin.
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