René & Ursi Vuarnoz,

Breitibachstr. 35, 8600 Dibendorf

Tarte Tatin

Zutaten fur 26 cm Backform

Extra  Leicht
200 150 g Zucker
100 75 g Butter

1 kg Apfel (Boskop,
Golden, Cox
Orange)

100 75 g Butter
1 P Vanillezucker
50 40 g Zucker

1 Blatterteig

2 dl Rahm

P  Vanillezucker

Backform

Tipp

CBB Jul/01

Auf Backform gleichmassig verteilen und in der Mitte
des Ofens bei 220°C hellbraun werden lassen (ca. 20
Minuten).

Form aus dem Ofen nehmen, die Butter darauf vertei-
len und auskuihlen lassen.

Schalen, halbieren, Kerngehause entfernen und Half-
ten in sehr diinne Scheiben schneiden, so dass sie
noch zusammen halten.

Mit der Wolbung nach unten dicht nebeneinander in
die Backform legen.

Mit Gabel vermengen und Flockenweise tiber Apfel
verteilen.

Im vorgeheizten Ofen bei 180°C auf der untersten
Rille des Ofens 60 Minuten backen (der Zucker auf
dem Boden muss hellbraun bleiben)

Auskuhlen lassen.

2 cm grosser als die Backform zuschneiden.

Uber die Apfel legen und am Backformrand andrii-
cken. Deckel mit Gabel einstechen. Bei 200°C 30-35
Minuten auf der zweituntersten Rille des Ofens gold-
braun backen. Kuchen noch heiss auf Tortenplatte
stirzen.

Steif schlagen.
Zu Schlagrahm geben.
Kuchen noch warm mit Vanillerahm servieren.

Wahenblech @ 26 cm, Rand ca. 3 cm hoch.

Anstelle von Apfeln kénnen auch Aprikosen oder
Rhabarber verwendet werden. Dabei kann auf den
Fruchte-Backgang verzichtet werden.
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