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Zut�ten für 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für den Teig

200 g Mehl, gl�tt

150 g Butter, k�lt

3 EL W�sser, eisk�lt

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Für die Apfelm�sse

120 g Zucker, br�un

50 g Butter

800 g Äpfel, fruchtig und s�ftig

Für die B�silikumcreme

8 EL Crème fr�îche

1 EL B�silikumöl

1 TL  B�silikum gerebelt

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

T�rte T�tin mit B�silikumcreme
115—120 Min

Zubereitung

1 Die k�lte Butter (150 g) mit Mehl, W�sser und S�lz r�sch zu einem gl�tten

Teig verkneten.

2 Den Teig zugedeckt c�. 60 Minuten im Kühlschr�nk r�sten l�ssen.

3 Die Äpfel sch�len, d�s Kerngeh�use �usstechen und in Sp�lten schneiden.

4 Eine runde T�rteform (c�. 25 cm Durchmesser) mit viel Butter �usfetten und

den br�unen Zucker großzügig in der Aufl�u�orm verteilen, d�mit er

k�r�mellisieren k�nn.

5 Im n�chsten Schritt die Äpfel in der Form �uslegen und einige Butterflocken

d�r�uf verteilen. Nebenbei den B�ckofen �uf 190 °C vorheizen.

6 Den Teig dünn �usrollen (30 cm Durchmesser) und d�r�uflegen, d�n�ch die

R�nder �bschneiden und n�ch unten drücken.

7 Die T�rte bei c�. 190 °C für 30 Minuten b�cken. Leicht überkühlen l�ssen

und �uf einen großen Teller stürzen.

8 Für die B�silikumcreme die Crème fr�îche mit getrocknetem B�silikum,

B�silikum Öl und S�lz zu einer geschmeidigen Creme verrühren.


