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Ingrediencie 6 Porcie
 = Kot�nyi Produkte

N� cesto

200 g Múk�, hl�dk�

150 g M�slo, studené

3 PL Vod�, ľ�dov�

1 štipk�  Morsk� soľ jedl�

jódov�n�

N� j�blkovú zmes

120 g Cukor, hnedý

50 g M�slo

800 g J�blk�, ovocné � šť�vn�té

N� b�z�lkový krém

8 PL Crème fr�îche

1 PL B�z�lkový olej

1 ČL  B�z�lk� sušen� drven�

1 štipk�  Morsk� soľ jedl�

jódov�n�

T�rte t�tin s b�z�lkovým krémom
115—120 Min

Prípr�v�

1 Rýchlo vymieste studené m�slo (150 g) s múkou, vodou � soľou n� hl�dké

cesto.

2 Cesto prikryte � nech�jte približne 60 minút odpočív�ť v chl�dničke.

3 Ošúpte j�blk�, vyberte z nich j�dro � n�kr�j�jte.

4 Okrúhlu tortovú formu (približne 25 cm priemer) vym�stite v�čším

množstvom m�sl� � vysypte hnedým cukrom, ktorý sk�r�melizuje.

5 Potom poukl�d�jte pl�tky j�bĺk do formy � posypte kúsk�mi m�sl�.

Medzič�som predhrejte rúru n� 190 °C (374 °F).

6 Rozv�ľk�jte cesto n� tenko (priemer 30 cm) � položte ho n� j�blk�, orežte

okr�je � pritl�čte.

7 T�rte t�tin pečte 30 minút pri teplote približne 190 °C (374 °F). Nech�jte

mierne vychl�dnúť � potom vyklopte n� veľký t�nier.

8 N� prípr�vu b�z�lkového krému zmieš�jte crème fr�îche so sušenou

b�z�lkou, b�z�lkovým olejom � soľou, �by ste vytvorili hodv�bne jemný

krém.


