(KOTANYI

1881

Tarte Tatin bazsalikomkrémmel
@ 115—120 Perc Q@ Q@ @
Elkészités

1 Ahideg vajat a liszttel, a vizzel és a séval gyorsan &sszegyurjuk, hogy sima

tésztat kapjunk.

2 Ezutéan lefedjlik a tésztéat, és hitébe tesszik kdrilbelll 60 percig.

OsszetevBk 6 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

3 Az almat meghamozzuk, maghazat kivagjuk és szeletekre vagjuk.

L4 Egy 25 cm atmérgji tortaformat kivajazunk, és vastagon meghintjiik a

Atésztahoz nadcukorral. Ez lesz majd a torta tetején a karamellréteg.

200 g Liszt 5 Kovetkezd [épésben elteritjik az almat a forméban, majd a tetejére

150 g Vaj, hideg kiskanallal vajdarabkékat tesziink. Kézben a siitét 190°C-ra elémelegitjiik.

3 ek Viz, jéghideg 6 A tésztat vékonyra nyuijtjuk (kb. 30 cm atmérgjlire), és az almaszeletek

1 osipet ¢ Tengeri s6, durva tetejére boritjuk, széleit levagjuk, a végén egy kissé le is nyomkodjuk, hogy
szem( ne follyon ki siités kézben az alma szaftja.

7 Atortat 190 °C-on 30 percig sutjuk. Ha kihdilt, kiboritjuk egy nagy tanyérra.
Az almas toltelékhez
8 A bazsalikomos krémhez Gsszekeverjlik a créeme fraiche-t a szaritott

1209 Nadcukor bazsalikommal, a bazsalikomolajjal és a séval, hogy sima krémet kapjunk.
50g Vaj
800 g Alma, gylimdlcsos és

lédus

A bazsalikomkrémhez

8 ek Créme fraiche

1 ek Bazsalikomolaj

1tk @ Bazsalikom, morzsolt

1 csipet @ Tengeri sé, durva
szem(i
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