Vypek redukujte na hustu omacku. Mdbzete nou poliat
vrch vasho kolaca.

CHUTNY FRANCUZSKY KOLAC TARTE TATIN

W@ 20 minat

%L) 45 mindt

Ingrediencie pre 4 osoby

+ 10 jabik Golden

» 180 g + 20 g praskového cukru

» 25 g masla, nesoleného alebo soleného
» 1 Stipka skorice

Krehké cesto

» 200 g muky

» 100 g nesoleného masla izbovej teploty
* 5 ml vody

1 Stipka jemnej soli

Potrebny riad

1 velka panvica na vyprazanie Ingenio
1 rajnica Ingenio

Ingenio hermeticky uzatvaratelne veko
(rovnaky priemer ako mala rajnica)

(9 Odlezanie cesta
30 minut

@ Chladnutie kolaca
15 minut

Predhrejte ruru na 220 °C. Pre lepsiu chut mozete
pripravit domace cesto.

Varte, kym neziska zlatistu farbu. Nenechajte
karamel prili§ zhnednut, inak zhorkne — na to pozor!

Pre pripravu karamelu: pouzite velkd nelepiva panvicu
Ingenio a pridajte vodu a cukor. Ked' je karamel hotovy
(svetly), stiahnite panvicu zo sporaka a pridajte maslo.
Jablka oSupte, vyberte jadrovniky, nakrajajte na
stvrtinky a vlozte do panvice v sustrednych kruhoch.
Niektoré stvrtinky jablk prekrojte na polovicu

a vytvorte druhu vrstvu, ktora vyplni medzery.
Nakrajajte zvysnych 25 gramov masla na jablka.

Vyberte krehkeé cesto z chladnicky a rozvalkajte ho
do kruhu o nie¢o vacsieho, nez je samotna panvica.
Cesto polozte na jablka.

Okraje cesta vtlacte medzi okraje panvice a jablka,
potom pocukrujte 20 gramami praskoveho cukru.
Pomocou rukovate presurite kola¢ do rury. Pecte
v rure asi 40 minut pri teplote 220 °C.

Kolac¢ je hotovy, ked karamel vyteka na bokoch a ked'
je cesto upecené. Ked je upeceny, vyberte kolac

z rury pomocou rukovate. Pouzite rukovat a otocte
panvicu zo strany na stranu, aby sa cesto odlepilo zo
stien panvice. Nechajte vychladndt pocas 15 minut.
Polozte na kolac obrateny tanier a panvicu trochu
naklonte, aby vytiekla prebytocna stava. Nechajte
Stavu v hrnci. Pomocou rukovate vyklopte kolac na
tanier.

Tefal

Napady, ktoré nenahradis.





