Vypecenou Stavu redukujte na hustou omacku.
Muzete s ni polit vrSek vaseho kolace.

LAHODNY FRANCOUZSKY KOLAC TARTE TATIN

s . Chladnuti kolace
(9 Odlezeni tésta 30 minut @ 15 minut

W@ 20 minut %L) 45 minut

Ingredience pro 4 osoby

» 10 jablek Golden

» 180 g + 20 g mouckového cukru

» 25 g masla, nesoleného nebo soleného
* 1 Spetka skorice

Krehké tésto

» 200 g mouky

» 100 g nesoleného masla pokojoveé teploty
* 5 cl vody

» 1 Spetka jemné soli

Potrebné nadobi

1 velka panev na smazeni Ingenio

1 rendlik Ingenio

Ingenio hermeticky uzaviratelné viko
(o stejném prdmeéru, jako maly rendlik)

N

Troubu predehrejte na 220 °C. Udélejte si vlastni
moucnik pro vetsi poteseni.

Varte do zlatova. Davejte pozor, at vam prilis
neztmavne, jinak bude horky — to je velmi dllezité!

Priprava karamelu: prineste si velkou nepfilnavou
panev Ingenio a smichejte vodu a cukr. Kdyz je
karamel hotovy (sveétly), sundejte rendlik ze soraku

u a pridejte maslo do panve. Oloupejte jablka, zbavte
je jaderek a nakrajejte je na ctvrtiny a rozlozte je ve
tvaru hvézdice do panve. Poloviny ¢tvrtek pouzijte na
vytvoreni druhé vrstvy pro vyplnéni prostor. Zbyvajicich
25 g masla nakrajejte na kousky a rozlozte je pres
jablka.

Z lednice vytahnete krrehke testo a vyvalejte do trochu
vetsi placky, nez je panev na smazeni. Jablka zakryjte
téstem.

Okraje tésta zasurite mezi panev na smazeni a jablka,
posypte 20 g mouckoveho cukru. Pomoci rukojeti
presunte kola¢ do trouby. Pecte v troubé priblizné
po dobu 40 minut pri teploté 220°C.

Kolac je hotovy, kdyz karamel nadzdvihne strany

a tésto je upecené. Kdyz je kolac¢ upecen, pomoci
rukojeti ho vyndejte z trouby. Na otaceni panve na
smazeni a odlepeni tésta od panve pouzijte rukojet.
Nechejte vychladnout po dobu priblizné 15 minut.
Pres kolac tarte tatin polozte talif a mirné ho
naklorite, abyste odlili trochu stavy. Nechejte ji
bokem v rendliku. Pomaoci rukojeti otocte kolac na
talir.

Tefal

Chyink wei panabrail





