Tarte Tatin - fransk appelkaka

6 portioner

Serveras bést varm men inte alltfor het, sd att smakerna verkligen far chansen att utveckla sig.
Anvind en riktigt god dppelsort som Cox Orange

degen
2,5dl mjol, plus extra till pudring

100 gram smor

2 msk rasocker
2 st dggula(or)
Fyllning

1,25 dl rasocker

40 gram  smor

5 st dpple(n), skalade, urkdrnade och skurna i 4 klyftor

Tillagning

Till degen smular du med fingertopparna ihop mjol och smér tills de liknar broédsmulor.
Blanda 1 sockret. Tillsétt &ggulor och hacka med en trubbig kniv tills det bildas en degboll.

Stjilp upp degbollen pé en mjolad arbetsyta, strd lite mjol pd hdnderna och knéda degen mjuk.
Slé in degen i plastfolie och 1at den vila i kylen 1 30 minuter.

Stéll en ugnstélig stekpanna med 20-25 cm 1 diameter pd medelvirme och smélt smor och
socker tills det liknar sirap. Sdtt ugnen pd 200 grader.

Liagg dppelklyftorna i pannan och stek dem i 15 minuter: det ger dpplena en gyllene farg och
sockret karamelliseras.

Kavla ut degen pé en litt mjolad yta sé att den blir lite storre dn stekpannan. Lyft pannan fran
viarmen och ldgg snabbt degen over dpplena och stoppa in degen runt kanterna. Stéll pannan 1
ugnen och gridda den 1 20 minuter, sédnk sedan virmen till 150 grader och griddda ytterligare
20 minuter.

Tag ut kakan ur ugnen och lossa med en kniv runt kanten pa tarten. Lagg ett stort ugnsfast
upplaggningsfat upp och ner ovanpa stekpannan och vind snabbt pannan och fatet sé att tarten
hamnar pa fatet. Lyft bort stekpannan sé att de guldbruna &pplena och den sirapsaktiga sésen
blir synliga.



