Tarte Du Chef

Kategorien:  Dessert, Kuchen, Tarte
Zutaten fur: 1 Rezept

FUER DEN TEI G

250 G amm Mehl

125 Gramm Weiche Butter
Variante: 4 Platten
Tiefgefr. Blaetterteig
(anget aut)

1 Ei

1 Prise Salz

1 gestr. EL Puderzucker
11/2 Essl. Kaltes Wasser

FUER DEN BELAG

11 gestr. EL Puderzucker
1/2 Pack. Wasser
1 kg Gosse festfleischige
Saeuerl i che Aepfel
[ich habe G anny genonmen]
120 Gramm Butter

Anleitung:

Di eser koestliche Apfel kuchen, der 'verkehrt herum gebacken wird,
Stammt urspruenglich von zwei Schwestern, den Fraeulein Tatin, die
ei n Gast haus auf dem Lande betri eben. Doch di ese Nachspei se schneckt
so Qut, dass sich der 'Chef' des Hauses nei st sel ber die Erfindung
Zuschrei bt. Daher der Nane. Unerl aesslich fuer das Gelingen ist eine
Pfanne mt di ckem Boden, fuer Die hier angegebene Menge sollte sie
etwa 20 cm Durchnesser haben. Fuer den Teig das Mehl in eine
Schuessel sieben, in die Mtte eine Miul de Druecken. Die Zutaten
nachei nander hi nei ngeben und mt den Fingerspitzen vorsichtig
darunterarbeiten. N cht zu stark kneten. Zum Schluss den Teig mt
den Handbal | en zwei mal kraeftig durchwal ken. In Ei nem Tuch

m ndestens eine Stunde ruhen | assen. |Inzw schen in einer Pfanne mt
di ckem (!) Boden [ich habe eine Gussstahl pfanne mt

Ant i haf t beschi cht ung genomrmen] 10 El . Puderzucker Streuen, so dass
eine ca. 1 cmdicke, gleichmessige Schicht entsteht. Mt dem Wasser
anfeuchten. Die Aepfel schaelen, vierteln (evtl. Sechsteln oder
achtel n, je nach G oesse), Kerngehaeuse entfernen, Stuecke auf dem
Zucker verteilen. 100 Gcamm Butter zum Schnel zen bri ngen und

gl ei chmaessi g ueber die Aepfel Verteilen. Langsam erhitzen. Dabei

di e Fruechte i mer wi eder ummenden, Danit sie sich ringsherummt
der nun entstehenden Karanel masse Vol | saugen.

Wenn di e Aepfel halb gar sind, die Pfanne vom Herd nehnen. Evtl.
ueber schuessi ge Fl uessi gkeit abgi essen (ich habe sie in ein Tw st-
Of-Gas gefuellt und gleich verschlossen -> gibt eine Art Gelee mt
Butterdeckel ). Die Aepfel |eicht anheben und den Rest der Butter
Darunt erschi eben. Die Aepfel w eder gleichmaessig verteilen. Den
Muer bet ei g sehr duenn ausrollen. Die Apfel masse danmt bel egen.

Im Auf 200 Grad (Gas Stufe 3) vorgehei zten Backofen 20 - 25 M nuten
Backen. Nach Beendi gung der Backzeit das Gebaeck mit Hilfe eines
Tell ers oder Deckels so undrehen, dass der Teig sich jetzt unten
Befindet. Die Aepfel, wenn noetig, mt einem Messer noch etwas
Festdruecken. Heiss, |auwarm oder kalt servieren.



Tarte Du Chef

(Fortsetzung)

Variante: Mt tiefgefrorenemBlaetterteig zubereitet, gelingt dieses
Gericht noch leichter. Die Blaetterteigplatten nmuessen all erdings
Vor her zum ndest angetaut sein, damt sie sich duenn auszi ehen

| assen. [lch habe die Kl eberaender mt Eigelb bestrichen und auch
die Oberseite der Teigplatte.]

Zuberei tungszeit: 30
Ruhezeit (Teig)l Stunde

Backzeit 20 - 25 M nuten



