C@CIUb cz 21 srpna., 2025

Tarte tatin (francouzsky kolac)

Casovéa naro¢nost: 50 minut

Tésto na kolac

150 g hladkd mouka
80¢g maslo
60 g mouckovy cukr

1/4 balicek prasek do peciva

Napln

600 g jablka

50 g maslo

70 g cukr krystal

Postup pripravy

Nejdrive si zpracujeme suroviny na tésto kolace. Hotové tésto zabalime do potravinové folie a dame ho
alespon na dvé hodiny do lednicky. Jablka oloupeme, zbavime jadfinct a nakrajime na osminky. Dale si
vezmeme k ruce neprilnavou panev se silnym dnem. Do ni ddme rozehrat maslo a priddme cukr. PoCkame,
az se rozpusti, a panev odstavime z ohné. Naskladdme na ni jablka a znovu zapneme sporak na stredni
plamen. Jablka promichdvédme tak, aby byla vSechna obalend vzniklym karamelem. Postupné si regulujeme
teplotu, aby se nam jablka nepripalovala, ale zaroven byla skute¢né dostatec¢né obalena karamelem. Mame-li
jablka hotovd, pripravime si zdruvzdornou kulatou formu. Do ni vyskladame jablka v karamelu a prikryjeme
pripravenym téstem. Udélame do néj nékolik direk na unikani pary. Takto pripraveny kolac¢ vlozime do
trouby predehraté na 180 °C a peceme cca 20 minut. Upeceny kold¢ vyndame z trouby a preklopime na talir
Ci tac. Kolac¢ Tarte tatin nejlépe podavame teply, chutny je se zmrzlinou ¢i Slehackou.

Pozndmka: Tarte tatin je slavny francouzsky koldc, ktery vznikl omylem, kdyz Stéphanie Tatin (mgjitelka
francouzského hotelu), prilis opekla jablka a méla obavu, aby se ji pri peceni koldce nespdlila. Proto se
rozhodla strukturu koldce obrdtit tak, aby ovoce bylo vespod a tésto nahore, a cekala, jak to s koldcem
dopadne. A povedlo se!



