
Jabłkowa Tarta Tatin z lodami
waniliowymi

Jabłkowa  Tarta  Tatin  –  Francuski
Klasyk z Karmelizowanymi Jabłkami
Tarta  Tatin  to  prawdziwa  perełka  francuskiej  sztuki
cukierniczej, która zachwyca swoim niepowtarzalnym smakiem i
eleganckim  wyglądem.  Ten  „odwrócony”  deser,  w  którym
karmelizowane jabłka znajdują się na wierzchu, a chrupiące
ciasto  francuskie  na  spodzie,  to  prawdziwa  uczta  dla
podniebienia.  Soczyste  kawałki  jabłek  otulone  złocistym
karmelem,  podane  na  ciepło  z  kulką  kremowych  lodów
waniliowych, tworzą harmonijne połączenie smaków i tekstur,
które rozpływa się w ustach.

Dla kogo?
Jabłkowa Tarta Tatin to doskonała propozycja dla miłośników
deserów  o  wyrazistym,  słodko-owocowym  charakterze.  Zachwyci
zarówno  wielbicieli  tradycyjnej  francuskiej  kuchni,  jak  i
osoby poszukujące nowych, oryginalnych doznań kulinarnych. To
deser,  który  docenią  zarówno  dorośli,  jak  i  dzieci,
szczególnie  podany  na  ciepło  z  lodami,  które  pięknie
kontrastują  z  ciepłym  ciastem.

Na jaką okazję?
Ten elegancki deser sprawdzi się doskonale podczas rodzinnych
uroczystości, świątecznych spotkań czy romantycznych kolacji
we dwoje. Jego efektowny wygląd i bogaty smak uświetnią każdą
okazję – od niedzielnego obiadu po wykwintne przyjęcie. Tarta
Tatin to również świetny pomysł na jesienne popołudnie, gdy za
oknem pada deszcz, a w domu unosi się aromat karmelizowanych
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jabłek.

Czy wiesz, że?
Tarta Tatin powstała przypadkiem w XIX wieku we Francji, gdy
jedna z sióstr Tatin, właścicielek hotelu w Lamotte-Beuvron,
przygotowując tradycyjną tartę jabłkową, zapomniała o warstwie
ciasta na dnie formy. Chcąc naprawić błąd, położyła ciasto na
wierzchu jabłek i upiekła całość. Po odwróceniu powstał deser,
który zachwycił gości i szybko zyskał międzynarodową sławę.

Dla urozmaicenia
Klasyczną  Tartę  Tatin  można  wzbogacić  o  dodatek  cynamonu,
kardamonu lub wanilii, które podkreślą smak jabłek. Ciekawą
alternatywą  będzie  użycie  gruszek,  brzoskwiń  lub  śliwek
zamiast jabłek. Dla dodatkowej tekstury warto posypać deser
prażonymi  orzechami  lub  kruszonką.  Można  również
eksperymentować z dodatkiem alkoholu – odrobina calvadosu lub
brandy nada tarcie głębi i wyrafinowania.


