b personnes 20 minutes Aucun ”130

POUR LA TARTE -

-5 grosses pommes
-3 cui“éres a soupe cJe sirop (Je sureau (é (Jél[‘aut, cJu sirop

(Je vani”e ou (Ju carame|)

POUR LA PATE BRISEE -
- ZOOg de farine
- ]OOg de beurre

- 40g de cassonade
- 40ml d eau tizde

Préchaugez |e Fouré ]7000.

Epluchez les pommes, retirez e trognon et coupez-les en quatre.

Déposez les quartiers de pommes au fond d'un moule 3 manquer. Versez par-dessus e sirop de sureau.
Faites cuire au four pendant environ | heure 3 170°C.

Pendant ce temps, dans un saladier, versez la {:arine, le beurre en morceaux, la cassonade et le sel.
Mélangez 3 la main jusqu’é obtenir une pate lisse et élastique en ajoutant, lorsque la pate commence a
devenir homogéne, |'eau tisde. Laissez reposer la pate au réltrigérateur.

Un peu avant la fin de la cuisson, sortez |a pate brisée du réﬁrigérateur.

l_orsque la cuisson est terminée, sortez le moule contenant les pommes du four et préchaugez le four &
180°C.

Ltalez la pate brisée et déposez—la délicatement sur les pommes dans le moule 2 manquer. Rentrez les
bords vers le fond du moule.

Faites cuire au four pendant 25 minutes 3 180°C.

A la sortie du Four, renversez votre tarte tatin sur une gri“e ou un plat a tarte.



