Tarte tatin av Danyel Couet

Tarte tatin ar en fransk appelkaka som ar jattegod tillsammans med vaniljglass eller vaniljcreme.
. Ingredienser

Ingredienser
1.5 dl rasocker

. 50 g smor

. 5 st Fasta applen, skalade, urkarnade och skurna i 4 klyftor

. 3 st ark frysta smordegsplattor
GOr sa har

1. Stall en ugnstalig stekpanna pa medelvarme och smalt smoér och socker tills det far en gyllenbrun
farg.

2. Satt ugnen pa 200 grader.

3. Lagg appelklyftorna i pannan och stek dem i 10-15 minuter eller tills applena blir gyllene och
sockret karamelliseras.

4, Kavla ut degen pa en latt mjolad yta sa att den blir lite storre an stekpannan. Lyft pannan fran
varmen och lagg snabbt degen over applena och stoppa in degen runt kanterna.

5. Stall pannan i ugnen och gradda den i 20 minuter, sank sedan varmen till 150 grader och gradda
ytterligare ca 10 minuter tills degen ar frasig och gyllene.

6. Tag ut stekpannan ur ugnen och lossa med en kniv runt kanten pa tarten.

7. Lagg ett stort ugnsfast upplaggningsfat upp och ner ovanpa stekpannan och vand snabbt pannan

och fatet sa att tarten hamnar pa fatet.
8. Servera med vaniljglass eller vaniljcreme.



