TARTA TATIN DE PERE

Categorie: desert
Timp de preparare: 2 ore
Dificultate: medie

Ce vor toti invitatii la desert? Raspunsul vine in cor: tarta tatin cu pere.

Tatin este cunoscuta si ca “tarta cu susul in jos”, face parte din bucataria rustica frantuzeasca si
se gateste intr-o tigaie de fonta. Desi este o reteta simpla, va dura cam doua ore de la
preparare pana la servire, asa ca hai sa nu mai asteptam!

De ce anume ai nevoie?
Ingrediente

Pentru crusta

o jumatate de cana de unt /120 g
1 cana faina

1 lingurita zahar

1ou

% de lingurita sare

Pentru umplutura




5 pere medii

2 linguri zeama de lamaie

2 linguri de zahar plus 2/3 cana zahar

4 linguri de unt

2 lingurite de ghimbir tocat

nucsoara proaspat razuita usor (sau un varf de lingurita de nucsoara macinata)

Cum se prepara?
Etapa 1l

Aluatul - Ideal este sa pregatim aluatul cu un mixer, pentru a evita topirea untului.

Adaugam faina, sarea, zaharul si untul taiat cubulete si cat mai rece.

Cu functia de puls se amesteca aluatul pana obtinem o consistenta granulata. Daca nu ai robot,
poti folosi o furculita ca sa sfarami untul in faina pana obtii “firimituri” cu marimi de la bobul de
nisip pana la cel de mazare.

Adauga oul si mixeaza pana cand aluatul se aduna la un loc.

Pune coca pe folie alimentara, impacheteaz-o in forma de minge si pune-o la frigider pentru o
ora.

Etapa 2

Seteaza cuptorul la 190 °C. Decojeste si taie perele in patru. Pastreaza o jumatate de para
pentru centrul tartei. Pe masura ce le tai si le adaugi intr-un bol, presara zeama de lamaie peste
ele ca sa nu se oxideze. Presara cele 2 lingurite de zahar peste ele si amesteca totul in bol.

Etapa 3

ntr-o tigaie care poate fi folosita si pentru cuptor, topeste untul la foc mediu. Adaugd 2/3 cani
de zahar intr-un strat uniform. Amesteca incontinuu pana cand caramelul capata o culoare
maronie. Tigaia se ia de pe foc.

Tn mijlocul tigdii asazd jumatatea de par3 si orneaza concentric restul tigdii cu perele tiiate in
patru. Pune din nou tigaia pe foc mediu si gateste, fara a amesteca, timp de 10-15 de minute.
Perele trebuie sa fie patrunse dar inca ferme.

la tigaia de pe foc si presara perele cu nucsoara si ghimbir.
Scoate coca din frigider si intinde-o cu facaletul, pe o suprafata bine pudrata cu faina, pana

ajunge la dimeniunile tigaii sau la o grosime de 0.6-0.8 cm. Asaza coca deasupra perelor si
ruleazd marginile in interior. Inteapa aluatul din loc Tn loc cu o furculit.



Pune tigaia in cuptorul preincalzit la 190 °C si apoi redu caldura la 175 °C. Lasa tarta la copt timp
de 30-40 de minute, pana cand se rumeneste. Scoate-o din cuptor si intoarce-o cu susul in jos
cu incredere, pe un platou.

Las-o la racit apoi savureaz-o, daca doresti, alaturi de inghetata de vanilie sau frisca.

Pofta buna!
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