
Tarte tatin aux bananes

Meine vierte Variation zum Thema Tarte tatin. Dieses Mal habe
ich Bananen gewählt.

Und auch dieses Mal gelingt die Tarte sehr gut. Und schmeckt
gut. Das ist schließlich die Hauptsache.

Und diese Tarte macht ihrem Namen auch alle Ehre. Denn Tartes
sind  ja  sehr  flache  Kuchen.  Und  mit  diesen  recht  wenigen
Bananen gelingt die Tarte eben auch wirklich sehr flach.

Ich rate daher dann doch dazu, entgegen meiner Zutatenangaben
sechs anstelle von vier Bananen zu verwenden. Die Tarte wird
dann ein wenig fülliger.

Und meine Überlegung zu einer fünften Variation einer Tarte
tatin muss ich leider beerdigen. Denn ich wollte noch eine
Tarte tatin aux prûnes oder aux nectarines zubereiten. Also
mit Pfirsichen oder Nektarinen. Aber diese gibt es jetzt im

https://www.nudelheissundhos.de/2022/11/09/tarte-tatin-aux-bananes/


November erwartungsgemäß nicht im Supermarkt oder Discounter
zu kaufen, das ist Saisonware und gibt es nur im Sommer.
Schade drum, vielleicht kommendes Jahr.

Für den Mürbeteig:

Grundrezept

Für den Belag:

4 Bananen

Für den Karamell:

175 g Zucker
75 g Butter
1 Spritzer Zitronensaft

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 40 Min.
bei 180 °C Umluft

Mürbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/


Boden einer Springbackform auf ein Arbeitsbrett legen. Ein
Backpapier darüber legen. Backform mit dem Rand der Backform
schließen.

Mürbeteig in die Backform auf das Backpapier geben und einen
Boden ausdrücken. Rand und Boden der Backform entfernen und
Boden auf dem Backpapier auf eine Kuchenplatte geben.

Bananen schälen und quer in dünne Scheiben schneiden. In eine
Schüssel geben.

Backpapier in einer Springbackform auslegen.

Zucker  in  einer  kleinen  Pfanne  oder  Topf  schmelzen  und
karamellisieren.  Butter  in  kleinen  Flöckchen  dazugeben  und
schmelzen. Einen Spritzer Zitronensaft dazugeben. Alles mit
dem Schneebesen zu einer kompakten Masse verrühren.

Karamell  auf  das  Backpapier  in  der  Backform  geben  und
kreisförmig  gut  auf  dem  Boden  verteilen.

Bananen darüber geben und ebenfalls verteilen.

Mürbeteigboden auf die Bananen geben und gut andrücken.

Auf mittlerer Ebene im Backofen backen.

Tarte  herausnehmen  und  abkühlen  lassen.  Rand  der
Springbackform  entfernen.  Tarte  mit  einer  Kuchenplatte
stürzen. Boden der Backform und Backpapier entfernen.

Tarte im Kühlschrank aufbewahren.

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



Tarte tatin aux poires

Vor kurzem habe ich den französischen Klassiker Tarte tatin,
der  mit  Äpfeln  zubereitet  wird,  einmal  mit  Pflaumen
zubereitet.  Und  er  ist  gelungen.  Und  war  schmackhaft.

Nun wage ich den gleichen Kuchen einmal mit Birnen. Das sollte
auch klappen.

Eventuell  werde  ich  den  Kuchen  auch  nochmal  mit  Bananen
zubereiten und dies dann ausprobieren.

Für den Mürbeteig:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

6 Birnen

Für den Karamell:

https://www.nudelheissundhos.de/2022/11/05/tarte-tatin-aux-poires/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/


175 g Zucker
50 g Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 40 Min.
bei 180 °C Umluft

Mürbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Birnen  entstielen,  schälen,  vierteln,  das  Kerngehäuse
entfernen und die Viertel längs in feine Scheiben schneiden.
In eine Schüssel geben.

Boden  einer  Spring-Backform  auf  ein  Arbeitsbrett  geben.
Backpapier darüber legen. Mit dem Rand der Backform schließen.

Mürbeteig auf dem Boden gut ausdrücken und einen flachen Boden
erstellen.

Rand  und  Boden  entfernen  und  den  runden  Boden  auf  dem
Backpapier  beiseite  legen.

Backpapier in der Spring-Backform auslegen.



Zucker  in  einer  kleinen  Pfanne  karamellisieren.  Butter  in
Flöckchen dazugeben und schmelzen. Alles gut verrühren.

Karamell  auf  das  Backpapier  gießen  und  gut  auf  dem  Boden
verteilen.

Birnenscheiben darauf verteilen und gut festdrücken.

Den runden Mürbeteigboden obenauf legen und festdrücken.

Den  Kuchen  die  oben  angegebene  Zeit  bei  der  angegebenen
Temperatur auf mittlerer Ebene im Backofen backen.

Herausnehmen,  Rand  der  Springform  entfernen  und  Kuchen  im
Kühlschrank erkalten lassen.

Mithilfe  einer  Kuchenplatte  Kuchen  stürzen  und  Boden  der
Backform und das Backpapier entfernen.

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Tarte tatin aux prunes

https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/27/tarte-tatin-aux-prunes/


Vor kurzem habe ich den französischen Klassiker Tarte tatin
zubereitet, ein Apfelkuchen, der sozusagen gestürzt gebacken
wird. Also Äpfel,unten, Mürbeteig obenauf. Vor dem Servieren
wird er nochmals zur normalen Verwendung gestürzt.

Der Kuchen gelingt sehr gut und schmeckt auch sehr gut. Ich
kam dann aber auf die Idee, warum diesen gestürzten Kuchen nur
mit  Äpfeln  zubereiten?  Das  sollte  doch  auch  mit  anderen
Obstsorten funktionieren.

Also habe ich diese Tarte tatin mit Pflaumen zubereitet. Und
siehe da, erstens funktioniert es und zweitens ist diese Tarte
tatin aux prunes ebenfalls sehr lecker.

Also, versuchen Sie es am besten selbst und probieren Sie
dieses  Rezept  aus.  Ein  wirklich  sehr  schmackhafter
Pflaumenkuchen.  Einmal  anders  zubereitet.  Auf  eine
„klassische“  Art.

Für den Mürbeteig:



Grundrezept

Für die Füllung:

1 kg Pflaumen

Für den Karamell:

175 g Zucker
50 g Butter
1 Spritzer Zitronensaft

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 40 Min.
bei 180 °C Umluft

Mürbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Boden  einer  Spring-Backform  auf  ein  Arbeitsbrett  legen,
Backpapier darauf legen und Backform mit dem Rand der Backform
schließen.

Mürbeteig auf dem Boden rundum ausdrücken und einen schönen,

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/


flachen Boden formen.

Backform entfernen und Mürbeteig-Boden auf dem Backpapier auf
eine Kuchenplatte geben.

Pflaumen halbieren, entkernen und dann vierteln. Die Viertel
dann quer in kleine Stücke schneiden. In eine Schüssel geben.

Zucker in einer Pfanne mit einer Ausgießtülle karamellisieren.
Butter in kleinen Flöckchen dazugeben und schmelzen. Einen
Spritzer Zitronensaft dazugeben. Alles gut mit dem Schneebesen
verquirlen.

Backpapier in einer Spring-Backform auslegen.

Karamell darauf ausgießen und durch Schwenken der Backform gut
verteilen, so dass ein durchgängiger Boden entsteht.

Pflaumen auf dem Karamell verteilen und am besten mit einem
Stampfgerät etwas fest drücken.

Mürbeteig auf die Pflaumen geben und gut festdrücken.

Auf mittlerer Ebene die oben angegeben Zeit backen.

Herausnehmen, etwas abkühlen lassen und dann den Rand der
Backform entfernen. Im Kühlschrank über Nacht erkalten lassen.

Kuchen  mithilfe  einer  Kuchenplatte  stürzen.  Backpapier
entfernen.

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



Tarte Tatin upgraded

Ich habe ja vor vielen Jahren schon einmal eine Tarte tatin
zubereitet, unter dem Link:

https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/06/tarte-tatin/

finden  Sie  alles  wesentliche  dazu,  auch  ausführliche
Erläuterungen  zur  Herkunft  des  Namens.

Ich hatte jedoch eine große Anzahl von Äpfeln vorrätig, die
verbraucht werden mussten, und so entschied ich mich, erneut
eine Tarte tatin zuzubereiten.

Und  da  ich  einige  Modifikationen  in  der  Zubereitungsweise
vorgenommen habe, wollte ich Sie auch daran teilhaben lassen
und poste dieses Rezept eben jetzt noch einmal.

Zur  Herkunft  des  Namens  der  Tarte  tatin  gibt  es  ja  eine
Anekdote, die aber sehr einleuchtend ist. Zunächst einmal ist

https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/14/tarte-tatin-upgraded/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/06/tarte-tatin/


die  Tarte  tatin  ein  französischer  Klassiker  eines
Apfelkuchens.  Und  daher  stammt  diese  Anekdote  auch  aus
Frankreich. Eine französische Köchin soll einen Apfelkuchen
vorbereitet haben und war auf dem Weg zum Backofen. Da fiel
ihr der Kuchen vom Backblech herunter und landete auf der
Oberseite, somit also gestürzt, mit dem Mürbeteig nach oben.
Ansonsten  war  die  Unterseite,  die  Äpfel,  aber  nicht
verschmutzt. Also packte sie den Kuchen in dieser Form – Äpfel
nach unten, Mürbeteig nach oben – auf die Backform und buck
ihn in dieser Weise. Nach dem Backen und Abkühlen stürzte sie
den Kuchen einfach auf die Mürbeteigseite und voilà, man hatte
einen  „normalen“  Apfelkuchen.  Und  da  diese  Köchin  den
Nachnamen Tatin trug, wurde dieser Kuchen Tarte tatin benannt.
Schlüssige Anektdote, nicht wahr?

Zur Zubereitung ist zu sagen, dass man einfach eine Spring-
Backform  nimmt,  nur  den  Boden  auf  ein  Arbeitsbrett  legt,
Backpapier darauf ausbreitet, an den Rändern nach unten drückt
und  dann  die  Backform  mit  der  Randform  schließt.  In  die
Backform gibt man dann den Mürbeteig und drückt ihn auf dem
Boden der Backform aus, ohne einen Rand. Entfernt man nun die
Backform, hat man einen fertigen Boden auf dem Backpapier, der
genau die gewünschte Größe der Backform hat.

Und das zerlassene Karamell gibt man dann natürlich auf ein
Backpapier, das man in der Spring-Backform ausgebreitet hat,
und verteilt es durch Schwenken der Backform. Dabei muss man
zügig arbeiten, damit das Karamell nicht zu schnell erkaltet.
Aber das Backpapier stößt das Karamell ab, so dass man nach
dem  Backen,  Abkühlen  und  Stürzen  des  Kuchens  einfach  das
Backpapier  vom  Apfelbelag  abziehen  kann.  Und  natürlich
verhindert das Backpapier auch, dass Karamell an der Kante
zwischen Rand und Boden der Backform austritt.

Und außerdem kommt hinzu, dass ich sechs Äpfel vorrätig hatte,
und keine drei Äpfel, wie es im ersten Rezept aufgelistet ist.
Das Rezept ist daher eine Tarte tatin upgraded, da ich die
doppelte Menge Äpfel verwende. Und ich lege auch die feinen



Apfelspalten nicht sorgfältig auf dem Mürbeteigboden in zwei
Kreisen nacheinander aufeinander, sondern gebe sie einfach auf
das Karamell, verteile sie etwas und drücke sie fest. Dann
lege ich den Mürbeteigboden obenauf und drücke ihn ebenfalls
fest.

Das  sind  eigentlich  die  drei  genannten  Änderungen  in  der
Zubereitung, die diese sehr vereinfacht haben.

Eine Tarte tatin isst man natürlich am besten lauwarm, nach
einiger Zeit der Abkühlung. Aber auch am darauffolgenden Tag,
nach dem Abkühlen und leichten Erhärten im Kühlschrank, ist
die Tarte tatin ein sehr feiner Kuchen und einfach unsagbar
lecker!

Für den Mürbeteig:

Grundrezept

Für die Füllung:

Sechs Äpfel

Für das Karamell:

175 g Zucker
75 g Butter
ein Spritzer Zitrone

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 40 Min.
Bei 180 °C Umluft

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/


Äpfel putzen, schälen, in Viertel schneiden, dann in feine
Apfelspalten und diese in eine Schüssel geben.

Mürbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Boden  einer  Spring-Backform  auf  eine  Arbeitsplatte  geben,
Backpapier  darüber  legen  und  an  den  Rändern  nach  unten
drücken. Backform mit dem Rand der Backform schließen.

Mürbeteig auf dem Boden der Backform ausdrücken, zu einem
runden,  flachen  Boden.  Keinen  Rand  hochziehen.  Backform
entfernen.  Boden  auf  dem  Backpapier  auf  eine  Kuchenplatte
geben.

Zucker in einer kleinen Pfanne karamellisieren. Butterflocken
dazugeben  und  schmelzen.  Einen  Spritzer  Zitronensaft
dazugeben. Alles gut mit dem Schneebesen verrühren und darauf
achten, dass es nicht allzu heiß ist, aber gut flüssig.

Backpapier  in  einer  Spring-Backform  auslegen.  Karamell  den
Boden der Backform gießen und mit den Händen durch Schwenken



kreisförmig in der Form verteilen. Der Boden soll überall gut
bedeckt sein.

Äpfel  auf  den  Karamell  geben,  verteilen  und  etwas  fest
drücken.

Den Mürbeteig auf die Äpfel geben. Dazu an einer Stelle das
Backpapier unter dem Mürbeteig leicht nach hinten ziehen, den
Mürbeteig an einem Rand der Füllung auflegen und an dieser
Stelle festdrücken. Dann vorsichtig das Backpapier unter dem
Boden  nach  hinten  wegziehen.  Boden  gut  auf  den  Äpfeln
einpassen  und  andrücken.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.

Kuchen auf mittlerer Ebene für 40 Minuten in den Backofen
geben.

Herausnehmen, Kuchen auf einem Kuchengitter abkühlen lassen,
damit auch der Boden Luft bekommt, und dafür auch den Rand der
Backform entfernen. Vorsicht, der Karamell fließt bei heißem
Kuchen an den Rändern heraus, wenn Sie das Backpapier zu sehr
nach unten ziehen.

Nach etwa 10–15 Minuten Boden der Backform und Backpapier
entfernen. Kuchen mithilfe einer Kuchenplatte stürzen.

Stückweise anschneiden und lauwarm servieren. Guten Appetit!

Restlichen Kuchen im Kühlschrank aufbewahren.

Salted-Caramel-Tarte

https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/14/salted-caramel-tarte/


Feste,  beim  Zuschneiden  dann  brüchige  Salted-
Caramel-Schicht

Beim Recherchieren nach einem Rezept für einen Kuchen mit
Salted  Cramel,  also  gesalzenem  Karamell,  fand  ich  diverse
davon. Salted Caramel ist ja unter anderem von Eis bekannt,
das in dieser Variante produziert wird.

Bei  den  Rezepten  fanden  sich  zwar  auch  solche  für  einen
Rührkuchen  mit  Salted  Caramel,  aber  da  wurde  mit  den
unglaublichsten  Zutaten  gearbeitet.  Mit  Karamellbonbons  aus
der Tüte, mit anderen Karamell-Zusatzprodukten aus der Packung
und weiteren mehr. Das wollte ich nicht. Sondern eher einen
originären Kuchen mit Salted Carmel zubereiten.

Ich habe mich daher umentschieden und eine Tarte mit Salted
Cramel zubereitet.

Anregungen  habe  ich  von  einem  Rezept  aus  dem  Internet
genommen, dies dann aber selbstständig weiter durchdacht und
weiter entwickelt.

Diese  Tarte  ist  eigentlich  nichts  anders  als  eine
Schokoladentarte. Denn sie hat als Füllmasse den bekannten
Eierstich aus Eiern und Sahne. Darüber hinaus aber eine Tafel



Bitterschokolade, die in geschmolzener Form in die Füllmasse
hineinkommt.

Wenn  Sie  möchten,  können  Sie  ein  Stück  der  Schokolade
zurückbehalten  und  die  fertige,  erhärtete  Tarte  mit  etwas
geschmolzener  Schokolade  in  dünnen  Linien  obenauf  noch
garnieren.

Das Besondere an der Tarte ist jedoch, dass sie einen harten
Deckel von Salted Caramel aus braunem Zucker und Salz obenauf
bekommt.

Nach dem Backen lässt man die Tarte gut abkühlen.

Beim Karamelisieren des braunen Zuckers in einem Topf kann es
gut  rauchen  in  der  Küche,  denn  man  braucht  ordentliche
Temperaturen, um den Zucker zu verflüssigen.

Und beim Aufbringen des Salted Caramels auf die Tarte muss man
sich  beeilen.  Es  vergehen  nur  einige  Sekunden  nach  dem
Auftragen des Salted Caramels mit dem Löffel, dann ist der
Karamell auch schon wieder erhärtet und lässt sich nicht mehr
verteilen oder mit einem Küchenpinsel verstreichen.

Die Tarte an sich ist lecker, somit die Schokoladentarte sowie
das  salzige  Karamell  auf  ihr.  Allerdings  sollten  Sie  das
Salted Caramel wirklich nur hauchdünn auftragen. Stellen Sie
sich  das  wie  bei  einer  Crème  caramel  vor.  Dort  ist  die
Karamellschicht auch nur hauchdünn. Meine zubereitete Tarte
ist dagegen nur etwas für Menschen mit guten Zähnen, denn
teilweise hat man an der Karamellschicht schwer zu beißen. Und
auch das Anrichten der Tarte ist schwierig. Selbst mit einem
guten Tortenmesser kommt man kaum durch die Karamellschicht
durch. Ein besseres Anrichten als auf den beiden Foodfotos
hier war mir nicht möglich. �

Für den Mürbeteig:

Grundrezept

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/


Für die Tarte:

Grundrezept

Zusätzlich:

1 Tafel Bitterschokolade (85 % Kakaoanteil, 125 g)

Für das Salted Caramel:

15 EL brauner Zucker
3 TL Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 1 Std.

Besser Anrichten zum Servieren geht nicht …

Mürbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Füllmasse nach dem Grundrezept zubereiten.

Schokolade in grobe Stücke zerbrechen, in eine Schale geben
und einige Minuten bei 800 Watt in der Mikrowelle schmelzen.

Schokolade etwas abkühlen lassen.

https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/


Schokolade vorsichtig tröpfchenweise in die Füllmasse geben,
gut mit dem Schneebesen verrühren und darauf achten, dass die
Eier nicht stocken.

Füllmasse in den Mürbeteig in der Backform geben und nach
Grundrezept backen.

Tarte gut abkühlen lassen.

Zucker  in  einem  Topf  bei  hoher  Hitze  schmelzen  und
karamelisieren.

Salz dazugeben. Alles gut vermischen.

Salted  Caramel  vorsichtig  mit  dem  Esslöffel  oder  dem
Küchenpinsel  auf  die  Tarte  aufbringen  und  sehr  schnell
verstreichen.

Tarte gut abkühlen lassen.

Stückweise anschneiden. Servieren. Guten Appetit!

Tarte Tatin

https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/06/tarte-tatin/


Sehr leckerer und schmackhafter Tarte-Klassiker

Diese Tarte ist ein Klassiker der französischen Küche. Sie ist
auch als französische Apfeltarte bekannt.

Erfunden wurde die Tarte Tatin laut einer Anekdote 1898 von
den  Schwestern  Tatin,  denen  bei  der  Zubereitung  und  dem
Servieren eines Kuchens ein Missgeschickt passierte, in einem
kleinen Ort bei Orléans. Nach einer Variante schob eine der
Schwestern etwas zerstreut einen Apfelkuchen in den Backofen,
als sie festellte, dass sie vergessen hatte, einen Teigboden
unter die Äpfel zu geben. Kurzerhand legte sie einen Teigboden
oben auf, buk den Kuchen und stürzte ihn nach dem Backen auf
eine Kuchenplatte. In einer anderen Version sei einer der
beiden Schwester ein zubereiteter Apfelkuchen aus den Händen
und auf die Apfelseite gefallen. Die Apfelschicht war intakt,
nur der Boden war beschädigt. Also gab sie den Kuchen einfach
nochmals in die Backform, legte einen frischen Teig darauf,
buk den Kuchen nochmals und stürzte ihn nach dem Backen.

Ob ein dieser Anekdoten der Wahrheit entspricht, weiß man
nicht. Fest steht nur, dass die beiden Schwestern der Tarte
ihren Namen gaben. Und: Diese Tarte wird auch heuzutage noch



umgekehrt gebacken und nach dem Backen auf eine Kuchenplatte
gestürzt.

Der Mürbeteig nach Zubereitung laut Grundrezept wird natürlich
nicht  in  die  Spring-Backform  ausgerollt  oder  -gedrückt.
Sondern der Teig wird, nachdem er aus dem Kühlschrank genommen
wurde, aus der Alufolie ausgewickelt  wurde und 30 Minuten
lang  Zimmertemperatur  annehmen  konnte,  auf  einem  großen
Arbeitsbrett zu einem großen Kreis ausgerollt oder -gedrückt.

Diese Tarte backt man aufgrund des flüssigen Karamells am
besten in einer Tartebackform oder sogar in einer Eisenpfanne.
Aus Ermangelung dieser Arbeitsgeräte verwende ich eine Spring-
Backform.  Die  Menge  des  zubereiteten  Karamells  ist  genau
passend für eine Spring-Backform mit 28 cm Durchmesser, dass
der Boden gut gefüllt ist, aber am Rand nichts austritt.

In diesem Fall aber, wenn man die Spring-Backform auf ein
Backofengitter  gibt,  dennoch  unbedingt  ein  Backblech  zum
Auffangen  des  flüssigen  Karamells  darunter  schieben.  Der
Karamell schmilzt natürlich bei dieser Backofen-Temperatur und
beginnt  zu  kochen,  so  dass  beim  Backen  an  der  Nahtstelle
Boden–Rand der Spring-Backform Karamell austritt.

Vielleicht  muss  man  bei  dieser  gestürzten  Tarte  einige
Backversuche  machen,  bis  sie  wirklich  gelingt.  Denn  schon
allein das Aufbringen des Teigs und Herunterdrücken oder -
schieben desselben am Rand der Tarte mit den Fingern oder
einem Messer ist schon schwierig genug. Und auch das Stürzen
der fertigen Tarte auf eine Kuchenplatte will gelernt sein und
kann problematisch werden.

Diese leckere Tarte eignet sich sehr gut für ein Kaffeetrinken
in der Familie an einem Sonntag Nachmittag, da die Tarte sehr
schmackhaft ist und auch von Kindern gern gegessen wird. Ich
habe beim Recherchieren eine spezielle Website gefunden, auf
der  sich  Eltern  und  auch  Kinder  über  bewusste  Ernährung
informieren können und auch entsprechende Rezepte finden.

https://www.nestlefamily.ch/de


Zutaten:

Für den Mürbeteig:

Grundrezept

Für den Karamell:

175 g Zucker
75 g Butter

Für den Belag:

3 große Äpfel
1 Zitrone

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 40 Min.

In  eine  Schüssel  kaltes  Wasser  und  den  Saft  einer  halben
Zitrone geben. Äpfel schälen, vierteln und das Kerngehäuse
entfernen. Apfelviertel in dünne Scheiben schneiden und in das
Wasser geben.

Etwas Mehl auf ein großes Arbeitsbrett geben, Teig darauf
geben und zu einem dünnen Kreis ausdrücken oder -rollen, der
im Durchmesser etwa 2–3 cm größer ist als die Backform.

Backofen auf 180 ºC Umluft erhitzen.

Zucker  in  einer  Pfanne  ohne  Fett  auf  der  Herdplatte
karamellisieren. Butter in kleinen Flöckchen dazugeben, einen
Spritzer Zitronensaft und alles vermischen. In die Spring-
Backform geben und verteilen, dabei darauf schauen, dass an
der  Verbindungsstelle  Boden–Rand  möglichst  kein  flüssiges
Karamell ausläuft.

Apfelscheiben aus dem Wasser nehmen, auf ein Küchenhandtuch
oder -papier geben und abtrocknen. Apfelscheiben In Kreisform
versetzt aufeinander liegend in den flüssigen Karamell geben.

Teig  mithilfe  eines  sehr  großen  Messers  vom  Arbeitsbrett
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lösen, vorsichtig auf die Apfelscheiben geben und am Rand mit
einem Messer oder den Fingern zwischen Rand der Backform und
Apfelscheiben etwas hineindrücken.

Backform auf mittlerer Ebene auf ein Backofengitter für 40
Minuten  in  den  Backofen  geben.  Ein  Backblech  unter  das
Backofengitter einschieben.

Backform herausnehmen, auf ein Kuchengitter geben, damit die
Tarte auch von unten abkühlen kann, und 10 Minuten abkühlen
lassen. Nach 5 Minuten schon vorsichtig den Rand der Spring-
Backform lösen und wegnehmen. Dabei eventuell den Rand des
Teigs vorsichtig mit einem Messer vom Rand der Backform lösen.
Weitere 5 Minuten abkühlen lassen, dann eine Kuchenplatte auf
die Tarte legen und die Tarte vorsichtig stürzen.

Nicht eiskalt, sondern lauwarm serviert …

Tarte Tatin isst man am besten sofort und noch leicht warm,
wenn der Karamell noch nicht ganz abgekühlt ist. Man kann sie
natürlich auch am kommenden Tag abgekühlt servieren.
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