HuB-Selbsthilfegruppe Bielefeld

Anjas Tarte Tatin

Zutaten

6-8 Apfel

100 g Zucker

100 ml Calvados oder Apfelsaft
80 g Butter

% Tel. Vanillemark

60 g blanchierte, gemahlene Mandeln
115 g Kokosmehl

% Tel. Salz

% Tel. Backpulver oder Natron

% Tel. Zimt

Abgeriebene Schale einer Zitrone

60 g Butter

30 g Honig oder Zucker

2 Eier

% Vanillemark

Zubereitung

Am Vortag:

schalen, vierteln, entkernen und in 1 cm dicke Spalten
schneiden.

in einer beschichteten Pfanne unter Rihren mit einem
Holzl6ffel bei mittlerer Hitze karamellisieren lassen. Sehr
vorsichtig unter Rihren

zugieRen.

und

einriihren. Apfel dazugeben und 5 min kécheln lassen. Vom
Herd nehmen und tber Nacht abgedeckt an einen kiihlen Ort
stellen.

Am darauffolgenden Tag:

Den Ofen auf 180° C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir den Teig

und

mit

sowie

verkneten und 1h in den Kiihlschrank stellen.

Den Ofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Eine mit Backpapier ausgelegte Springform 24-26 cm @ am

Rand der Form mit Butter bestreichen. Die Apfel kranzférmig
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einschichten und mit dem Apfelkaramellfond betraufeln.

Den Teig, mit Kokos- oder Mandelmehl bestdubt, auf
BackformgroRe ausrollen. Teigplatte auf die Apfel legen, so
dass alles bedeckt ist und fest andriicken.

Tarte auf mittlerer Schiene bei 180° C Ober- und Unterhitze
18-20 min backen.

Form aus dem Ofen nehmen und auf einem Kuchengitter
vollstandig auskihlen lassen. Rand der Backform entfernen.
Einen Teller als Deckel auf die Tarte setzen und diese
vorsichtig stirzen.

Dazu passt Schlagsahne oder Creme fraiche mit Vanilleeis.

Guten Appetit!



