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Tart, Turta, Pay
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19 Değerlendirmeler

5195

Tarte Tatin
Yaklaşık 12 dilim
Orta
170 dk.

Vejetaryen


Karamelize edilmiş elmalı tart.


Yazdır

Paylaş









Malzemeler

Nasıl hazırlarsınız?




Ekipmanlar
Kalıp

Pişirme kalıbı (Ø 26 cm)



Malzemeler
Hamur
2 su bardağı
un

0,5 çay bardağı
Dr. Oetker Pudra Şekeri

1 tutam
tuz

1 poşet
Dr. Oetker Şekerli Vanilin

125 g
tereyağı (soğuk-küp şeklinde kesilmiş)

4 - 5 yemek kaşığı
soğuk su


Karamel
1,5 su bardağı
toz şeker

2 yemek kaşığı
krema

1 yemek kaşığı
tereyağı


Dolgu
4 - 5 adet
kırmızı elma (orta boy)



Ürünü incele


Dr. Oetker Pudra Şekeri


Dr. Oetker Şekerli Vanilin






Nasıl hazırlarsınız?:


Toplam:










170 dk.
 Hazırlama:

60 dk.
1


Hamurun hazırlanışı
Unu derin bir kaba eleyin. Üzerine pudra şekeri, tuz ve şekerli vanilini ekleyip kaşık ile karıştırın. Üzerine tereyağı parçalarını ekleyip parmak uçlarınızla fazla ezmeden karıştırarak granüller haline getirin. Üzerine soğuk suyu ekleyip yoğurun. Hamuru streç filme sarın ve buzdolabında 1 saat bekletin.

Fırını belirtilen dereceye ayarlayıp ısınması için önceden açın.
Alt-üst pişirme: 170 °C
Turbo pişirme: 160 °C
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Karamelin hazırlanışı
Toz şekeri geniş bir tencereye alın ve kısık ateşte karıştırmadan erimeye bırakın. Şeker tamamen eriyip altın rengi olduğunda üzerine krema ve tereyağını ekleyip ocaktan alın. Kaşık ile sürekli karıştırarak krema ve tereyağını şekere iyice yedirin.
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Dolgunun hazırlanışı
Elmaları yıkayıp kabuklarını soyun. Çekirdekli kısımlarını temizleyip her bir elmayı 8 eşit parçaya dilimleyin. Dilimlediğiniz elmaları yan yana kalıbın tabanına sıralayın. Üzerine hazırladığınız karameli dökün ve fırında pişirin.
Pişirme süresi: Yaklaşık 15 dakika

Fırından çıkarıp 10-15 dakika bekletin.

Hamuru buzdolabından çıkarıp kısa bir süre bekletin. Unlanmış tezgahta merdane ile 28 cm çapında açın. Açtığınız hamuru merdaneye sarıp kalıp içindeki elmaların üzerine kapatın. Dışta kalan hamurları elmaların etrafını saracak şekilde kenarlardan içeriye doğru iterek elmayla kalıp çerçevesinin arasına sıkıştırın. Çatal ile hamurun üzerini birçok yerinden delin ve fırında tekrar pişirin.
Pişirme süresi: Yaklaşık 25 - 30 dakika
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Servis
Tatlıyı fırından çıkarıp 10 dakika bekletin. Servis tabağını kalıbın üzerine kapatıp yavaşça ters çevirin ve kalıbı çıkarın. Ilık veya soğuduktan sonra dilimleyerek servis yapın.







 

 








Bu tarife özel ipuçları
Fırından alınan kalıp sıcak olacağı için ters çevirirken elinizin yanmaması için bir mutfak havlusu kullanın.











İpuçları

*: Fırından alınan kalıp sıcak olacağı için ters çevirirken elinizin yanmaması için bir mutfak havlusu kullanın.






















LÜTFEN BU TARİFİ DEĞERLENDİRİN
Beğendiniz mi?

LÜTFEN BU TARİFİ DEĞERLENDİRİN   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

Tarifi DEĞERLENDİR












İlgili Tarifler

Bu tarifler de ilginizi çekebilir


Mantarlı Galette
Tart, Turta, Pay


40 MinOrta
Mantarlı Galette
Tarif detaylarına bak






40 MinOrta
Mantarlı Galette









Lorlu İncirli Tart
Tart, Turta, Pay


240 MinOrta
Lorlu İncirli Tart
Tarif detaylarına bak






240 MinOrta
Lorlu İncirli Tart









Armutlu Mayalı Tartoletler
Tart, Turta, Pay


30 MinOrta
Armutlu Mayalı Tartoletler
Tarif detaylarına bak






30 MinOrta
Armutlu Mayalı Tartoletler









Vişneli Peynirli Tart
Tart, Turta, Pay


30 MinOrta
Vişneli Peynirli Tart
Tarif detaylarına bak






30 MinOrta
Vişneli Peynirli Tart









Supangleli Tart
Tart, Turta, Pay


40 MinOrta
Supangleli Tart
Tarif detaylarına bak






40 MinOrta
Supangleli Tart









Tartolet Cenneti
Tart, Turta, Pay


100 MinOrta
Tartolet Cenneti
Tarif detaylarına bak






100 MinOrta
Tartolet Cenneti









Glutensiz Tavuklu Kiş
Tart, Turta, Pay


120 MinOrta
Glutensiz Tavuklu Kiş
Tarif detaylarına bak






120 MinOrta
Glutensiz Tavuklu Kiş












Bizi Takip Et
Sosyal Medyada Dr. Oetker

Facebook 

Instagram

Youtube









Scroll to top

Bülten & Tarif Üyeliği
Tarifler hazırlamak ve mutfak ile ilgili yeni fikirler yaratıp bunları sizlerle paylaşmak bizim en büyük tutkumuz!

Bu nedenle sizler için yeni ürünler, aktiviteler, kampanya ve promosyonlar, videolar, Sanal Mağaza ürünleri ve duyuruların yer aldığı “Haber Bülteni” ve her zaman uygulanabilir, garantili, şık, lezzetli, pratik, seçkin tariflerimizi sunduğumuz “Tarif Üyeliği”ni hazırladık...




Tercihiniz *Kek & Tatlı pişirme ürünleri
Dondurulmuş Pizza
Tüm Ürün Grupları

Adı *
Soyadı *
E-Mail *
Kişisel verilerin kullanımı hakkında aşağıda bulunan bilgilendirme metnini okudum. Dr. Oetker tarafından tarif, ürün, kampanya, promosyon ve markanın diğer duyurularını göndermek üzere bilgilerimin işlenmesine ve silinmesini istemediğim sürece saklanmasına ve kullanılmasına onay veriyorum.
 *


*Doldurulması zorunlu alanlar

Formu Gönder



















Tarifler & Ürünler



Tüm tarifler
Tüm ürünler



Takip et



	Facebook 

	Instagram

	Youtube





Dr. Oetker Hakkında



Dr. Oetker Hakkında
 Etik Kod Organizasyonu
Dr. Oetker Haber Odası



Daha fazlası



Dr. Oetker International
Kariyer
Tedarikçi
Sanal Mağaza
Tarif Dünyası





Tarifler & Ürünler

Takip et

Dr. Oetker Hakkında

Daha fazlası


	Tüm tarifler

	Tüm ürünler



	Facebook 

	Instagram

	Youtube



	Dr. Oetker Hakkında

	 Etik Kod Organizasyonu

	Dr. Oetker Haber Odası



	Dr. Oetker International

	Kariyer

	Tedarikçi

	Sanal Mağaza

	Tarif Dünyası





Ülkenizi seçinTurkiye


	Turkiye


	Australia


	Austria


	Belgium


	Bosnia and Herzegovina


	Brazil


	Bulgaria


	Canada


	China


	Croatia


	Czech Republic


	Denmark


	Finland


	France


	Germany


	Greece


	Hungary


	India


	Ireland


	Italy


	Lithuania


	Malaysia


	Netherlands


	Norway


	Poland


	Portugal


	Romania


	Serbia


	Slovakia


	Slovenia


	South Africa


	Spain


	Sweden


	Switzerland


	Ukraine


	United Kingdom


	USA


	Latvia




Git

Tarif Dünyası
Uygulamamız tarif seçimini kolaylaştırıyor: Kategoriyi, tarif türünü ve hazırlama süresini girin ve uygun tarifleri alın. Şimdi indirin!




Dr. Oetker © 2024
	Çerez Ayarları

	Künye

	Gizlilik & Yayın

	Kişisel Verilerin Korunması

	Bilgi Toplumu Hizmetleri










