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TART TATIN (FRANSA)

MALZEMELER

Un 1 1/3 su bardag

Pudra sekeri 1/4 su bardagi
Yumurta 1 adet

Tereyadi 250 gr.

Tuz

Elma (eksi, sert) 1,5 kg.
Seker 12 corba kasig
Krem santi 1 kutu

Yodurt 1/2 su bardagi

YAPILISI

Hamuru yapmak igin, un, seker, tuz ve ki¢Uk pargalara kesilmis 125 gr. tereyagini robotta karisincaya kadar
¢ekin. Bir kaseye alip yumurtayi ilave edin ve elinizle topak haline getirin. Kenarlar kalin bir tepsiyi kaplayacak
buyUkllkte agip, blyik bir tabak Uzerine koyun ve Gzerini értlip buzdolabinda bekletin. Geri kalan tereyagini
kalinca bir tavada eritin ve icine seker serptikten sonra elmalari soyup dilimleyin ve bu dilimleri Borcam firin
tepsisini tumuyle kaplayacak sekilde yanyana dizin. Altina alev dagitici koymayi ihmal etmeyerek kuvvetli ateste
8-10 dakika, veya seker karamelize oluncaya kadar kizdirin. Atesten alip elmalari ters yiz edin, hazirladiginiz
hamurla Gzerini kapatip 150 derece firinda 30-40 dakika pisirin. Tart piserken krem santi ve yogurdu elle veya
robotta iyice karistirin ve buzdolabinda muhafaza edin. ok sogumadan evvel Borcam’in tizerine bir Borcam
diz tabak kapatip ters gevirmek suretiyle ¢ikarin. Hazirladiginiz krem santi ile ilik servis yapin.
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