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Skł�dniki - Ilość osób:
 = Kot�nyi Produkte

Ci�sto

200 g M�k� pszenn�

150 g Zimne m�sło

3 łyżki Zimn� wod�

1 szczypt�  Sól Morsk� jodow�n�

M�s� j�błkow�

120 g Br�zowy cukier

50 g M�sło

800 g Soczyste j�błk�

Krem b�zyliowy

8 łyżek Śmiet�n� crème fr�îche

1 łyżk� Olej b�zyliowy

1 łyżeczk�  B�zyli� ot�rt�

1 szczypt�  Sól Morsk� jodow�n�

T�rt� T�tin z kremem
b�zyliowym

— Min

Przygotow�nie

1 Zimne m�sło (150 g) n�leży z�gnieść z m�k�, wod� i sol� n� gł�dkie ci�sto.

2 Ci�sto przykryj i włóż n� około 60 minut do lodówki.

3 J�błk� obierz, wytnij gni�zdk� z pestk�mi � n�stępnie pokrój w p�ski.

4 Okr�gł� formę (średnic� ok. 25 cm) wysm�ruj grubo m�słem i posyp obficie

br�zowym cukrem.

5 N�stępnie ułóż n� formie pokrojone j�błk� i posyp pł�tk�mi m�sł�. W

międzycz�sie rozgrzej piek�rnik do temper�tury 190 °C.

6 Ci�sto cienko rozw�łkuj (średnic� 30 cm), przykryj formę z j�błk�mi, �

n�stępnie odetnij kr�wędzie i dociśnij .

7 T�rtę piecz w temper�turze około 190 °C przez 30 minut.

8 Po upieczeniu, przełóż t�rtę n� t�lerz – w tym celu n� formie połóż duży

t�lerz i zdecydow�nym ruchem odwrócić n� niego ci�sto.

9 Wymiesz�j śmiet�nę crème fr�îche z suszon� b�zyli�, olejem b�zyliowym i

sol�.

10 T�k powst�ły delik�tny krem b�zyliowy pod�w�j wr�z z lekko przestudzon�

t�rt�.


