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Tarte Tatin mit Apfeln

GenieRRen Sie Theresa Knipschilds késtliche Tarte Tatin mit Apfeln. Die Konditormeisterin
verwandelt den franzésischen Klassiker mit Blatterteig, Karamell und Vanille in ein
kulinarisches Highlight.

Rezept
Tarte Tatin mit Apfeln
von Theresa Knipschild, fiir eine ca. 26 cm Form

Zutaten
o 1 Rolle fertiger Blatterteig aus der Kuhltheke
3 groRe Apfel z. B. Boskoop
80 g Zucker
30 ml Wasser
50 g gesalzene Butter, wenn ungesalzen, dann 3 Prisen Salz zufligen
% Vanilleschote

Zubereitung

Ein Stlick Backpapier auf einen Springformboden klemmen. Die Springform sollte gut
verschlossen sein, da spater das heil3e Karamell hineingegeben wird.

Die Apfel schalen, vierteln und die Kerngeh&use entfernen. Zucker mit Wasser in einem
ausreichend grof3en Topf auf mittlerer Stufe bernsteinfarben karamellisieren. Dabei nicht
rihren, sondern den Topf schwenken. Vorsicht, Karamell wird sehr heif3!

Die gesalzene Butter stiickchenweise dazugeben und in der Zuckermasse schmelzen
lassen. Ausgekratztes Vanillemark und eventuell Salz hinzufligen und alles gut verrihren.
Das Karamell vorsichtig in die vorbereitete, abgedichtete Form gie3en. Die Form leicht hin-
und her bewegen. So wird das Karamell gleichmafiig auf dem Boden verteilt.

Die Apfelscheiben vom Rand beginnend kreisférmig aneinander in die Springform legen.

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Rolle Blatterteig auf eine Arbeitsflache
legen. Den Teig vorsichtig auf die Apfel legen. Falls Teig absteht, an den Randern
festdrticken. Tarte in den Backofen geben und circa 30 Minuten backen.

Vor dem Stiirzen 15 Minuten ruhen lassen. Dann den Teigrand mit einem Messer l6sen und
den Springformring abnehmen. Eine ausreichend gro3e Kuchenplatte auf die Form legen
und die Tarte vorsichtig stiirzen. Vorsicht: Es konnte etwas FlUssigkeit rauslaufen.

Wer mag, serviert die Tarten mit Vanilleeis, Sahne oder Créme fraiche.



