Ingrediencie 6 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

Na cesto

200 g Muka, hladka

150 g Maslo, studené
3PL Voda, 'adovéa

1 Stipka ¢ Morska sofl jedla

jédovana

Na jablkovi zmes

120 g Cukor, hnedy
50g Maslo
800 g Jablka, ovocné a stavnaté

Na bazalkovy krém
8 PL Créme fraiche
1PL Bazalkovy olej

1CL ¢ Bazalka sugena drvena

1 $tipka ¢ Morska sol jedla
jédovana
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Tarte tatin s bazalkovgm krémom
@ 115-120 Min @ @ @

Priprava

1 Rgchlo vymieste studené maslo (150 g) s muikou, vodou a sol’'ou na hladké
cesto.

2 Cesto prikryte a nechaijte priblizne 60 minut odpocivat v chladnicke.
3 Osupte jablka, vyberte z nich jadro a nakrgjajte.

4 Okrdhlu tortovid formu (priblizne 25 cm priemer) vymastite va&¢s§im
mnozstvom masla a vysypte hnedgm cukrom, ktorg skaramelizuje.

5 Potom poukladajte platky jabik do formy a posypte kiskami masla.
Medzi¢asom predhrejte riru na 190 °C (374 °F).

6 Rozvalkajte cesto na tenko (priemer 30 cm) a poloZte ho na jablka, orezte
okraje a pritlacte.

7 Tarte tatin pec¢te 30 minut pri teplote priblizne 190 °C (374 °F). Nechajte
mierne vychladnit a potom vyklopte na vel'ky tanier.

8 Na pripravu bazalkového krému zmiesajte créme fraiche so susenou
bazalkou, bazalkovgm olejom a sol’'ou, aby ste vytvorili hodvadbne jemny
krém.



