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MareliÄ�ni tarte tatin

MARELIÄ�NI TARTE TATIN
MareliÄ�ni Tarte Tatin je Ä�udovita poletna sladica, ki jo postreÅ¾emo s kepico vanilijevega sladoleda.
Narejen je iz listnatega testa, marelic in karamele.

za
6
kosov
priprava:
15
minut
peÄ�enje:
20
minut
poÄ�itek:
60
minut
Ä�as skupaj:
95
minut

listnato testo
Listnato testo razvaljamo ali pa kupimo Å¾e razvaljanega in pripravljenega za uporabo. Testo damo na
papir za peko. Na testo poloÅ¾imo kroÅ¾nik velikosti 26 cm (ali obroÄ� za torte) in z noÅ¾em izreÅ¾emo
krog velikosti 26 cm. PremaÅ¾emo ga s stopljenim maslom ter enakomerno napikamo z vilico. Testo
prestavimo na pekaÄ� ali pladenj ter postavimo v zamrzovalnik ali hladilnik do uporabe. PeÄ�ico
segrejemo na 200 Â°C (navadno) ali pri 190 Â°C (ventilator).

marelice in karamela
Marelice razpolovimo in odstranimo koÅ¡Ä�ico. V ognjevarno ponev velikosti 24 cm damo sladkor in
pristavimo na srednje moÄ�an ogenj. Kuhamo 6 - 8 minut, da se sladkor raztopi. Sladkorja ne meÅ¡amo,
obÄ�asno le s kroÅ¾nimi gibi kozico rahlo zavrtimo nad ognjem ali indukcijsko ploÅ¡Ä�o, da se sladkor
enakomerno raztopi. Odstavimo z ognja in dodamo hladno maslo in vanilijevo pasto. Dodamo marelice in
premeÅ¡amo, da se vse sestavine premeÅ¡ajo. Marelice enakomerno razporedimo po ponvi tesno skupaj,
ter postavimo na stran za 5 minut, da se nekoliko ohladijo.

speÄ�emo mareliÄ�ni tarte tatin
Pripravljeno hladno listnato testo poloÅ¾imo Ä�ez marelice v ponvi in odveÄ�no testo ob robovih z
noÅ¾em potisnemo navzdol, da objame sadje. Postavimo v predhodno segreto peÄ�ico, na srednjo
reÅ¡etko in peÄ�emo 20 minut pri 200 Â°C ali pri 190 Â°C v ventilatorski peÄ�ici. PeÄ�emo dokler testo ni
lepo zlato-rjavo zapeÄ�eno.
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mareliÄ�ni tarte tatin
MareliÄ�ni tarte tatin vzamemo iz peÄ�ice. Pustimo ga v ponvi, da se ohladi na sobno temperaturo,
pribliÅ¾no 1 uro. Preden tarte tatin prestavimo na kroÅ¾nik previdno odlijemo nekaj karamele v manjÅ¡o
skodelico ter jo postreÅ¾emo kot dodatno omako. VeÄ�ji kroÅ¾nik poloÅ¾imo na ponev in ga skupaj s
posodo obrnemo da se pita obrne na kroÅ¾nik. Previdno dvignemo ponev. RazreÅ¾emo na Å¡est kosov in
poljubno postreÅ¾emo s karamelo od peÄ�enja ter z vanilijevim sladoledom.

MareliÄ�ni tarte tatin
1 zavoj listnatega testa (280g)

1 Ä�ajna Å¾liÄ�ka stopljenega masla (za premaz testa)

1 kg sveÅ¾ih marelic, sobne temperature

65 g sladkorja

15 g masla

1/2 Å¾liÄ�ke vanilijeve paste

Tools and equipement
kroÅ¾nik 26 cm
ognjevarna ponev 24 cm
skleda
kuhinjski noÅ¾
Oglas
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