


[ARTE TATIN

| e Péte +
. - 250 g de farine Mélissa
- 125 g de beurre
-1 pinCée de sel
-1 ]aune d ceuf
- eau
- o Tarte .
. -8a10 pommes.
-150 g de beurre
- 150 g de sucre en
poudre
- Cannelle moulue
(facultatlf)

_-F5r'éparation : 50 r_ni'n . 16 parts - - . Cuisson : So-min

 Pate

1. Disposez Ia farlne en fontaine dans un bol. Ajoutez e beurre ramolli et Ie :

.- . sel. Sablez du bout, des d0|gts Dlsposez a nouveau en fontame et ajoutez
le jaune’ d’ceuf.

3. Malaxez du bout des d0|gts eny mcorporant petit a petit la fanne eteny
ajoutant.un peu d’eau: - :

4. Incorporez la totallte de la farlne Jusqu al obtentton d’'une boule

5. Faconnez’ Ia pate afinde I homogenelser Laissez reposer au frais 30
min.

. .Tarte

6. Epluchez les pommes coupez -les en deux et retirez les trognons
7. Dans un plat a tarte tatin, mettez le beurre a fondre et ajoutez yle sucre.

_ 8. Melangez avec une spatule Jusqu 'a ce que les deux |ngred|ents SOIent

bien mélangés. -
10. Laissez colorer le caramel selon votre convenance.: Retlrez du feu.

.11 D|sposez les demi-pommes sur le caramel tiede. Bien les serrer entre
elles. Ajoutez la cannelle. Faites cuire une dizaine de minutes-a feu vif.

12. Etalez la pate a I'aide ‘d’un rouleau a patlsserle sur3ou4 mm-
d’ epalsseur en un dlsque Iégerement supérieur au diametre du pIat

- 13. Deposez le dlsque de pate _dellcatement sur Ies_pommes encore

chaudes. .
16. Avec la pomte d’'un couteau, faltes une petite chemlnee pour que Ia K

- vapeur d’eau puisse s’évacuer pendant la cuisson.:

17. Faltes cuire & four chaud (180°-200°C) | jusqu 'a cuisson complete de la
pate Au terme de la cuisson, retirez le moule du four.

18. Recouvrez le avec un plat ayant une légere bordure pour. recuellllr Ie
- jus. : . . : ,

19. Attrapez en méme temps Ies deux plats avec deux torchons secs et
retournez Iensemble en un mouvement rapide mais contrélé.

' 20. Soulevez le plat de cuisson encore chaud et Vous pouvez la deguster

encore chaude avec une boule de glace van|IIe ou de la chantllly



