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FRANCOUZSKY KOLAC
TARTE TATIN

_ Bc.Eva STouroéovo
Rizeni volnocasovych aktivit
Pdggkfkl’rU v Olomouci
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Co budeme polrebovai?

Vybaveni:

o hrnec

o sporak

o frouba

o dortova forma

o valecek na tésto

o varecka

o NUZ
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Ingredience:

o 200 g cukru krystalu
o 50 ml vody

> 80 g mdsla

o 4 vetsi jablka

o mletd skorice

o listové tésto
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Postup

Nejprve si prichystame jablka:

o oloupeme jablka

o nakrdjime je na mésicky

o 1 jablko = cca 8-12 mésicku
(z&lezi na velikosti jablek)

na poctu mésickd nezdlezi, dilezité je,
aby zaplnily plochu dortové formy
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Pripravime karamel:

o do hrnce nasypeme cukr

o zalijeme jej prichystanou vodou

o varime na mirném ohni

o bez michdani

o dokud nezacne menit barvu (do hnedaq)

karamel pribézné kontrolujeme,
aby se nespdlil
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Postup

Nachystdme tésto:

o vyvalime z tésta velky plat

o dortovou formu otocime dnem vzhUru
a polozime ji na tésto

o obkreslime formu, ale priddme zhruba
centimetr od okragje

o vykrojime tésto

vykrojené tésto je tedy o frochu vétsi
nez forma
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Liti karamelu:
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o jakmile karamel zac¢ne mit zlatavou barvu,
pfimichdme maslo
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o odstavime z plotny a stdle michdme
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o zhruba po minuté nalévame do formy
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Postup

Pokladani jablek:

o jablka skidddme mésicek vedle
meésiCku na karamelovou vrstvu

o pokryjeme jimi celou plochu formy

o jablka posypeme skorici

pracujeme opatrné, karamel pdli a ulpivd na kdzi
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Postup

Polozeni tésta:

o na jablka polozime vykrojeny plat tésta
(celd forma je tedy zakrytd téstem)

o precnivaijici okraje tésta srolujeme dovnitr
formy

o tésto propichdme vidlickou,
aby se v froube nenafukovalo

zadné tésto neprecniva z formy

vse je srolované vevnitt, po okrajich
formy je tedy tlustsi vrstva (jako
okraje u pizzy)




o peceme na 180 °C

o dozlatova (cca 35 min)




o po vytazeni z tfrouby nechdme 15 min
zchladnout

o priklopime dort vétsim talirem

o rychle ho pretoCime
o odklopime

o (pokud karamel hodné vytékd, muzeme
s odklopenim formy pockat, az kolac
trochu zchladne)




MUZEME
SERVIROVAT ®

Kold¢ se poddva teply, takze uz neni na co cekat!




