Tarte Tatin - avagy hogyan juthat az alma a tepsi aljdrol a torta
tetejére

Jamie Oliver-t6( tudom, hogy a Tarte Tatin-t a francia Tatin névérek
egy véletlen konyhai baleset kovetkeztében ,taldltdk fel”. Megjegyzem
nagy sikervel. Parizsban mdr nagyon vonzott ez az édesség, de csak
joval parizsi utazdsunk utan mertem Riprobdlni, mert Ricsit nehezen
tudtam elképzelni, hogyan lehet alul a toltelek, feliil pedig a tészta.
Jamie azonban segitett, konyvében (Jamie belevdg) és honlapjan
nagyon jol leivja az elkészitést. A francidk az almadra eskiisznek, de
ndalunk a silt alma nem a kedvenc, ezert maradtam a Jamie videon is
ldthato bandnos verziondl. Igy 6sszel azonban ott a szilva is, amely
szinteén isteni stilve.

Annak is nagyon oriiltem, hogy ebben a veceptben a tészta egy
egyszerl leveles tészta, amely fél ords siitivé teszi a Tatin-tortdt.
Szoval a legnehezebb az volt, hogy taldlni kellett egy olyan tepsit,
amelyet fel lehet tenni a gdzra, kb. 4-5 cm magas a széle, s a féel
kilogramm leveles tészta 0,5 cm-esre nyujtva ugy fedi le, hogy a széle
még négy-0t cm-re visszahajthato. Els6ként a tésztdt készitsétek el,
mert azutan gyorsan torténnek majd az események. Ezutan a siit6t
kezdjétek el a gdzon melegiteni, tegyetek bele 100 gramm barna
cukrot, 100 ml calvadost (alma esetében, a bandnndl én amarettot
tettem, a szilvandl konyakot tennék) és vanilia rudat, a kikapart
magjaval (én sokat haszndlom a Bourbon vanilids cukvot, szevintem a
legjobb, helyettesithets a vanilia rud). Addig kell melegiteni, amig
vildgos szinlive nem Rarvamellizdlodik, ezutan johetnek a gyiimolcsor,
félbevagott bandn, szilva vagy alma (az utobbi a wmaghdztol
megszabaditva). Ovatosan meg kell keverni és addig f6zni, amig
gviimolcs puhulni nem Rezd, ekkor johet 50 gramm Rockdra vdgott
vaj, amikor ez is elolvad, akkov boritsdtok rd a tésztdt, persze mar
levéve a gdzvol, s ovatosan rd Rell nyomkodni a tésztdat. Vigydzat a
karamell igen forro, s dtjohet a tésztan! Fzutdan mdr csak a siités jon,
190 fokon elémelegitett siit6ben 25-30 percig kell siitni. Ldtszani fog a
tésztdn, mert szépen barnul. S most jon a legnagyobb kihivds. Meg kell
forditani, igy lesz belSle torta. Nagyon veszélyes hadmivelet, de
végrehajthato, csak jo felszervelés és iigyes ,katona” Rell hozza. Szoval,
mindenképpen a tepsinél nagyobb tdlcat, nyujtodeszkdt tegyetek rd,
hizzatok serpenydfogo kesztylit és ,mint a villam” forditsdatok meg.
Nem szabad elkesevedni, ha egy-két gyiimolcs ott marad (nem
jellemz6, de elsfordulhat). Gyorsan visszailleszthetd a helyévre.



S madr ehetd is a his 6szi szélben a forro gyiimolcsok és a karamell
fogsdgadba esett tészta.

Jo étvdgyat!



