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Tarte Tatin mit Calvados flambiert

Fir 4 Personen:

- Fir den Belag die Apfel schalen, halbieren

300 g Butter-Blatterteig und entkernen. Dann in einer Guf3pfanne den
angefeuchteten Zucker karamellisieren. Die
Belag: Butterstlickchen darin schwenken. Die halben
8 Apfel, Boskop Apfel senkrecht auf der Seite, sehr dicht
150 g Zucker kreisformig auf dem Karamell verteilen.

759 Butter

- Den Bléatterteig zu einer runden Platte

120 g Creme fraiche ausrollen und uber die Karamellapfel legen.
50 ml Calvados Mit der Messerspitze einige Luftlécher
einstechen.

- Im Backopfen bei 180 Grad etwa 20 Minuten
backen. Herausnehmen und den
Blatterteigdeckel vorsichtig zur Seite legen.

- Die Karamellflussigkeit auf dem Herd
reduzieren. Danach den Blatterteigdeckel
wieder darauf setzen.

- Kurz vor dem Servieren die Tarte vorsichtig
auf dem Herd erwarmen. Auf einen flachen
Teller stlirzen und warm servieren.

- Am Tisch die Tarte Tatin mit Calvados
UbergiefRen und flambieren. In einer Sauciere
die Créme fraiche servieren.
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