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Biztosan sokan ismerik a Tarte Tatin-t, vagy legaldbbis hallottak a Tatin n?vérek tévedésb?| elkdvetett csoda
tortajarol.
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»A Tatin-torta Lamotte-Beuvron-ban sziletett a Hotel Tatin nev? takaros és f?ztjér?l mar az 1870-es
években elhiresiilt is szallodaba, ahol apjuk, Jean Tatin 1888-as megboldogulasa utan két leanya, a
negyvenes, illetve dtvenes éveiben jaré Caroline és Stephanie vette 4t a kormanyrudat meg a habver?t.
Nos, velik esett meg az a mal?r, hogy egyik alkalommal Stephanie véletlenul forditva tette be a siit?be a
tortat — alma alul, tészta fent. A vészhelyzetet valdszin?leg Caroline menedzselte, aki kiforditotta
forméajabdl a tortét, talpara allitotta és merészen feltalalta. A lelkes ovaciot teljes egyetértésben arattak le, s
azota tarte Tatin gy belopta nevilket az 6rokkéval6sagba, mint Alexandre Dumas-ét A harom test?r.”

Az eredeti receptben omlés linzer tésztat és almat hasznaltak, de minden kemény hisi gyimolccsel megallja a
helyét. Ez a teljesen atszabott, am de roppant egyszer? verzid is mennyei. Egyszer?, gyorsan elkészithet? és nem
utolsé sorban kevés alkatrészb?l all.

Hozzéavalok:

8 dkg vaj

8 dkg cukor

4-5 kemény hudsu koérte

1 cs (8g) vanilids cukor a szoérashoz

25 dkg leveles tészta
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A kortéket meghdmozom, kivaigom a maghéazat, és egy papirtorl?re teszem, hogy feligya a folosleges nedvességet.
A barnuléas ellen nem kell kezelni, mert Ggy is meg karamellizaljuk.

Egy 25 cm-es siit?ben is hasznalhat6 serpeny?ben kis energian, megolvasztjuk a vajat. Megszorjuk a cukorral és
barnara karamellizaljuk. A korte szeleteket szépen elhelyezziik a serpeny?ben, és egy kicsit megrazva bevonjuk a
karamellel. Elzarjuk az energiat, megszorjuk a vanilids cukorral, és félre tessziik egy kicsit h?Ini.

A siit?t el?melegitjik 180 c?-ra. A tésztat kinyujtjuk egy kb. 30 x 30 cm-es lapnak. Egy nagyobb serpeny?t
hasznalva mintanak, kor alakira vagjuk.

A tésztat a korte tetejére igazitjuk, oldalt alaposan benyomkodjuk a korte mellé, és egy t?vel meghokodjuk a
kozepét.

Az el?melegitett stit?ben 30-35 perc alatt, szép pirosra sitjik. Ha megsiilt, vatosan kivesszik a forrd serpeny?t,
és egy hatarozott mozdulattal a talalo tanyérra forditjuk.
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Par gondolat még a fogyasztasaval kapcsolatban:

»A Tatin-torta titka minden bizonnyal az egyszer?ségében rejlik, de van egy-két szabaly, ami az eltelt
évszazad soran kialakult korilotte: csakis langyosan — és nem forrdn! — szabad fogyasztani. Aki hidegen
eszi, azt ki fogjék nézni a jobb périzsi korokb?l, s emiatt csak magéra vethet.

A francidk szemében a kulinaris périassdg masik nagy bizonyitéka, ha valaki a Tatin-tortat angolosan,
tejszinhabbal kivanja eszegetni. Ez az édesség ugyanis legfeljebb a vaniliafagylaltot t?ri meg maga mellett,
s ha valaki kell?en gasztrosznob, akkor azt bourbonvanilidbél kéri.”
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Jo étvagyat hozza!
Max

http://maxkonyhaja.blogspot.com/

Szerz? a Flag Polgari M?hely tagja
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DR. DRABIK JANOS

100 EVVEL TRIANON UTAN

DVD

Ajanlé

m amelyet minden
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