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Tarte Tatin — fransk sebletaerte med ¢
karamelliseret sebler

Meardej
Det skal du bruge:
200 gr smer - frossent
275 gr mel
50 gr flormelis
1 g
1-2 spsk. koldt vand
Y2 tsk salt

S&dan ger du:
Riv det frossene smear og bland det i mel, flormelis
og salt. S& det ligner revet ost vendt i mel.

Lav en fordybning i midten af melet og kom segget
i

Saml dejen ved at klemme den sammen mellem
fingrene. Tilszet lidt vand hvis det er nedvendigt for
at samle dejen. Alt ikke dejen.

Dejen stilles pd kal 2-1 time

Rul dejen ud mellem to stykker bagepapir s& den
passer s& nogenlunde til din springform. Leeg den
pd kel igen til den skal bruges.

Fyld
Det skal du bruge:
90 gr smer
180 gr sukker
4-5 syrlige aebler
1 tsk kanel

Fyld - forsat
S&dan ger du:
Smelt sukker i en gryde til det er helt smeltet og har
en mork gylden farve.

Det tager lidt tid og selvom det er fristende s& skru
ikke for meget op for varmen.

Nar sukkeret begynder at smelte i midten, s tag
gryden op og drej den lidt rundt — rer ikke i
sukkeret!

Sukkeret kan godt téle at blive ret markt.

Tilsaet smarret og rer rundt til en samlet masse.

Skreel aebler og skaer dem i bé&de - ikke for tynde.
Kom halvdelen karamellen i en springform beklzedt
med bagepapir.

Leeg aeblebdde i formen oven pé karamellen, sé
teet som muligt, drys med kanel og haeld det sidste
karamel over. Lad det st@ og kele lidt ned.

Kom dejen p& og klem det til i kanten. Prik et par
huller i dejen med en gaffel eller spis kniv.

Bag teerten ved 210 grader, alm. ovn i ca. 30-40
minutter indtil teerten er gylden brun.

Serveres med 38% cremefraiche eller dejlig
hijemmelavet is.
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Citrontaerte m/marengs

Teertebund
Det skal du bruge:
240 gr hvedemel
50 gr flormelis
1 knivspids salt
120 gr smer
1 &g - sammenpisket

S&dan ger du:

Hvedemel, flormelis, salt og smar kommes i en
foodprocessor det kares til en ensartet masse.

Kom massen i en skél og saml dejen med det
sammenpiskede g og evt. lidt koldt vand, hvis
nedvendigt.

Rul dejen ud mellem to stykker bagepapir og saet
den i keleskab i 30 minutter.

Tryk dejen fast i en smurt teerteform - 24 cm |
diameter og prik huller i dejen med en gaffel.

Kom et stykke bagepapir over taertedejen og fyld
den med tarrede banner eller lignende.

Bag dejen i en forvarmet ovn ved 175 grader
varmluft i 10 minutter. Tag fyldet og bagepapiret
af og bag tertebunden videre i 8-10 minutter til
den er let gylden.
Citroncreme
Det skal du bruge:
2 x&g
2 ;ggeblommer
125 gr sukker
1,50 dI citronsaft
0,50 okologisk citron, lidt fintrevet skal herfra
1 spsk. majsstivelse
50 gr smer, skaret i smé tern

Citroncreme - forsat
S&dan ger du:
Kom aeg og aeggeblommer, sukker, citronsaft og
skal samt majsstivelse i en gryde og pisk det godt
sammen, mens det varmes op ved middelvarme til
det simre og tykner. Tag gryden af varmen og pisk
smerret i lidt ad gangen.
Fordel cremen i den faerdigbagte taertebund og saet
den péd kal.

Marengs

Det skal du bruge:
150 gr sukker
0,50 dl vand
75 gr aeggehvide
1 knivspids salt
1 tsk gkologisk citron, saft

S&dan ger du:
Kom vand og sukker i en gryde. Kog op til
praecis 118 gr, brug et sukkertermometer.

Pisk seggehvider stive og luftige med en
handmikser. Pisk sukkerlagen i de luftige
aeggehvider en tynd strale og pisk til sidst salt
og citronsaft i. Pisk videre i 10-12 minutter til
din marengs er skinnende blank og luftig.

Kom marengsen pa sprejtepose med en stor
stjernetyl og sprgjt mange teette
marengstoppe pa kagen.

Braend marengstoppene med en gasbraender.



