Suritse be a f6z6levet, hogy slrld masszat kapjon.
Ezt dntse a torta tetejére.

A FENSEGES FRANCIA FORDITOTT ALMATORTA
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Hozzavaldk 4 személy részére

* 10 db golden alma

* 180 g + 20 g porcukor

* 25 g nem sods vagy sos vaj
* 1 csipet fahéj

Omlés vajastészta

» 200 g liszt

» 100 g nem sos vaj szobahémeérsekleten
* 5 clviz

* 1 csipet s6

Eszkodzok az elkészitéshez

1 nagy Ingenio serpenyd

1 Ingenio labas

Ingenio hermetikusan zarado

(a kis labassal megegyez6 atmeérdben)

(9 A tészta pihentetési
ideje 30 perc.

@ A torta pihentetési
ideje 15 perc.

Melegitse el6 a stitét 220°C-ra. Készitse el
a sltemeény tésztajat a még finomabb végeredmeény
erdekében.

Forralja addig, mig aranybarna nem lesz. Ne égesse
meg, mert Ugy keserlve valik — ez nagyon fontos!

A karamellhez: tegye a vizet és a cukrot egy nagy,
tapadasmentes Ingenio serpeny6be. Amikor

a karamell mar kész, vegye le a serpeny6t

a tlizhelyrél, és adja hozza a vajat. Pucolja meg,
magozza ki és negyedelje fel az almakat, majd
helyezze el a serpenyében rozetta formaban.

A gerezdek kozti rések kitdltesehez hasznaljon kisebb
darabokat masodik rétegként. A megmarado 25 g
vajat tegye az almakra.

Vegye ki az omlds vajastésztat a hit6bél, nydjtsa
kerek formara, kicsivel nagyobbra, mint a serpeny6.
Fedje le az almakat a tésztaval.

Dugja be a tészta szeléet az almak es a serpenyd
kdzeé, majd szorja meg 20 g porcukorral. A levehetd
nyel segitsegevel tegye a tortat a sitdbe. Sisse
220°C-o0s sut6ben kb. 40 percen keresztll.

A torta akkor lesz kész, ha a karamell megemeli az
oldalakat, és a tészta atsilt. Ha kész, a levehetd nyél
segitseégevel vegye ki a tortat a sttébdl. Szintén

a nyél segitségével razogassa meg a serpeny6t, hogy
a tészta elvaljon az edény falatal. Hagyja kihdini kb.
15 percig. Helyezzen egy talat az almatortara, és
kopogtassa meg, hogy egy kis |é kifolyjon. Ezt 6ntse
a labasba. A levehetd nyél segitségével forditsa ra

a tortat a tanyérra.

Tefal

Nélkiilozhetetlen otletek.





