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TARTE TATIN

Hamuru igin:

250 gramun

125 gram soguk tereyagi
62 gram pudra sekeri
1/4 cay kasigi tuz

5 yemek kagigisoguk su
Iciigin:

9 adet elma

2 su bardagi su

1 su bardagi toz seker
4 yemek kasigi tereyagi
1 adet cubuk targin

1 paket vanilya
Karamel igin:

1,5 su bardag toz seker

Hamur igin kuru malzemeleri eleyip bir robota ya da derin bir kaba alin. Donmus tereyadi parcalarini ekleyip kum
kivamina gelene kadar karistirin ya da ezin.

Son olarak azar azar soguk su ekleyip hamuru yogurmadan sikistirarak toparlayin. Streg filmin i¢cine hamuru
koyup sikigtirin ve buzdolabinda en az yarim saat dinlendirin.

Serbet igin su, seker, tereyagdi, tarcin ve vanilyayi kaynatin. EImalari soyun, dérde boélin ve ¢ekirdeklerini
cikartin.

Elmalari serbete atin, kapagini kapatin ve yumusayana kadar 5-7 dakika pisirin. Pigen elmalari dagiimamalari
icin sUzerek bagka bir kaba alin ve sogutun.

Karamel icin kalin tabanli bir tavayi isitin ve sekeri azar azar ekleyerek koyu renkli ve ince kivamli bir karamel
yapin. Karameli firna dayanikli bir cam ya da metal tepsiye alin.

Hamuru iki yagl kagit arasinda merdane ile yarim santimetre kaliniginda agin. Tepsiyle 6lgt alip kenarlarini
kesin. Hamurun tekrar sertlesmesi icin buzdolabina koyun.

Elmalar karamelin tzerine hi¢ bosluk kalmayacak sekilde bastirarak dizin. Hamuru dolaptan ¢ikarin ve Gzerine
catal ile delikler agin.

Hamuru elmalarin Gzerine yerlegtirip bastirin. Tatlyr 190-200 derecede isitiimis firnda 30-40 dakika Gzeri
kizarana kadar pigirin. )

Pisen tatlyi tezgahta 5-10 dakika dinlendirin. Uzerine blylkge bir tabak ya da tepsi koyarak ters cevirin.
Ardindan servis edin.
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