	Tarte tatin à La Carminée
 Au Verger du Clocher
	

	Temps ( ( ( (
	23 décembre, 2009
	
Coût (

$ $

	Rendement: 12 portions

	
	
Portion standard: 

	Ingrédients
	Quantité
	Méthode

	
	Métrique
	Impérial
	

	Sucre
	100
	g
	5
	c.s.
	· Dans un moule à gâteau de 25 cm (10"), déposer le sucre et ajouter l'eau afin de le diluer.

· Passer un linge humide sur les côtés du moule pour essuyer l'excédent de sucre qui pourrait y cristalliser ou y brûler trop tôt.

· Déposer le moule sur le feu moyen et laisser bouillir tout doucement jusqu'à l'apparition du caramel.

· Prendre le bord du moule avec une pince et le bouger sans cesse jusqu'à ce que vous aimiez la couleur ( ATTENTION le caramel est très chaud et continuera à cuire même s’il est hors du feu) Alors, plongez le cul du moule dans l'eau froide afin d'arrêter la cuisson.

· Le caramel devrait être très dur à ce moment.

	Eau
	90
	ml
	1/3
	Tas.
	· 

	Carminé
	100
	ml
	4
	On.
	· Répartir la Carminée sur toute la surface du caramel durci.

	Pomme Cortland
	4
	Un.
	4
	Un.
	· Peler et couper les pommes Cortland en 4 ou en 6 selon la grosseur et corder è la verticale en rosace très serrée.

	Beurre non salé
	60
	g
	2
	On.
	· Déposer 60 g de beurre en petits morceaux sur les pommes.

	Sucre d’érable
	50
	g
	2.5
	c.s.
	· Saupoudrer de 50 g de sucre d'érable.

	Pâte feuilletée ou brisée roulée à 3 mm (¼’’) d’épaisseur
	225
	g
	½ 
	lb
	· Recouvrir de l'abaisse de pâte feuilletée ou brisée en laissant un peu de pâte dépasser du moule.
· Cuire au four à 375 degrés F. pour environ 20 à 25 minutes.

· Laisser tiédir et retourner sur assiette, servir aussitôt.

	Note:

Servir avec une crème anglaise ou une glace à la vanille si désirée.

Source:
Richard Desjardins


