
Tarte tatin aux pommes
Pour 6 personnes

Temps : 30 mn de préparation ; 1h de cuisson

Coût : €
4 à 6 pommes (selon la taille) reinette ou golden*

60 g de beurre

du sucre (admirez la précision!!)**

300 g de pâte à tarte

Pelez les pommes, coupez les en 4, ôtez le trognon.

Beurrer le fond d'un moule à manquer de beurre très mou. Parsemez de sucre. Déposez les quartiers de pommes et parsemez à nouveau de sucre. Mettez à cuire dans un four préchauffé à 180° (th. 6). Laissez les jusqu'à ce qu'elles soient caramélisées et cuites (la pointe du couteau doit s'enfoncer sans problème)

Etalez la pâte et déposez là sur les pommes. Vous devez glisser la pâte entre les pommes et le bord du moule en la repliant sur elle-même. Appuyez légèrement pour souder les pommes à la pâte. Enfournez pour 30 à 40 minutes (selon le type de pâte et son épaisseur).

A la sortie du four, attendez que la tarte soit un peu moins chaude pour la démouler sur un plat. Servez la tiède avec de la crème épaisse ou une boule de glace à la vanille. 

Précisions sur les ingrédients ou les outils : 

* Le choix de la pomme dépend de vos goûts. J'ai choisi personnellement des pommes reinettes dont l'acidité se marie parfaitement avec le coté sucré du caramel.

** la quantité de sucre dépend aussi du type de pommes. Mettez-en un peu plus avec des reinettes.
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