LES MERCREDI «GOUTER>»

Tarte Tatin

Parle Chef Alex Néel

Le meilleur gateau "raté” du monde ? La tarte tatin, des
célébres sceurs Tatin. Une idée renversante avec des
pommes, du sucre et du beurre, pour régaler petits et
grands. Un goater toujours réussi, lui !
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KINGREDIENTS\ PREPARATION

250g de farine lere étape : Réaliser la pate brisée sucrée :

75g de sucre Dansun cul de poule ou un saladier, mélanger la farine, le sucre,

la pincée de sel et le beurre. Sabler. Ajouter le jaune d’ceuf. Mé-

125812 SEUTE langer puis incorporer I’eau. Travailler la pate legerement sur le
1jaune d'ceuf plan de fravail. Etaler la pate pour obtenir 4mm d’épaisseur,
1 pincée de sel entre deux papiers sulfurisés. Réserver au frais.

5cld’eau 2éme étape : Préchauffer le four a 200°C. Faire fondre le beurre

dans le moule a tatin. Ajouter le sucre. Mélanger le tout et laisser
caraméliser. Hors du feu, ajouter les quartiers de pomme préa-
150g de sucre lablement coupés en 6. Laisser cuire a feu vif pendant 10 min.
40g de beurre Pour terminer, ajouter le rond de pate brisée sucrée sur les
pommes, faire une petite cheminée au centre de la pate. Cuire a
200°C pendant 40 min. )
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2kg de pommes
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