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¢ = Kotanyi Produkte

Ciasto

200 g Maka pszenna

150 g Zimne masto

3 tyzki Zimna woda

1szczypta @ S6l Morska jodowana

Masa jabtkowa

120 g Brazowy cukier
50g Masto
800 g Soczyste jabtka

Krem bazyliowy

8 tyzek Smietana créme fraiche
11yzka Olej bazyliowy
1iyzeczka @ Bazylia otarta

1szczypta @ Sol Morska jodowana
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Zimne masto (150 g) nalezy zagnie$¢ z maka, woda i solg na gtadkie ciasto.
Ciasto przykryji wtéz na okoto 60 minut do lodéwki.
Jabtka obierz, wytnij gniazdka z pestkami a nastepnie pokrdj w paski.

Okragta forme ($rednica ok. 25 cm) wysmaruj grubo mastem i posyp obficie
bragzowym cukrem.

Nastepnie utéz na formie pokrojone jabtka i posyp ptatkami masta. W
miedzyczasie rozgrzej piekarnik do temperatury 190 °C.

Ciasto cienko rozwatkuj (§rednica 30 cm), przykryj forme z jabtkami, a
nastepnie odetnij krawedzie i docisnij .

Tarte piecz w temperaturze okoto 190 °C przez 30 minut.

Po upieczeniu, przetéz tarte na talerz — w tym celu na formie potéz duzy
talerz i zdecydowanym ruchem odwréci¢ na niego ciasto.

Wymieszaj $mietane creme fraiche z suszong bazylia, olejem bazyliowym i
sola.

Tak powstaty delikatny krem bazyliowy podawaj wraz z lekko przestudzong
tarta.



