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APFEL-KARTOFFEL-TARTE-TATIN

MTT ROQUIE FORT

& FRISEFE

Rezepte: LUKAS GROSSMANN

Zutaten @

o TIME
3 kleine Apfel 30 Min +
500 g kleine Kartoffeln sl
2 EL brauner Zucker
1 Bldatterteig Rolle SCHRITT 1
aus dem K.R.
1 Zehe Knoblauch
Butrer SCHRITT 2
Roquefort
1 Handvoll SCHRITT 3
Brunnenkresse
SCHRITT 4
SCHRITT 5
SCHRITT 6

WWW.SISTER-MAG

A f B4

FUR KATEGORIE AUSGABE

4 Personen Hauptspeise sisterMAG44
oder Beilage

Die Kartoffeln gut waschen und fur
ca. 15-20min. in kochendem Salzwas-
ser garen. Kartoffeln abgielRen und
ausdampfen lassen.

Den Ofen auf 200°C Ober- und Unter-
hitze vorheizen.

Den Zucker in einer beschichteten
Pfanne mit ca. 30cm Durchmesser
karamellisieren lassen und die Pfan-
ne von der Hitze nehmen. Die Kartof-
feln und Apfel halbieren und in der
Pfanne ohne Abstande auf dem kara-
mellisierten Zucker verteilen. Einige
Butterflockchen in den Lucken ver-
teilen. Mit Salz und Pfeffer wurzen.
Den Blatterteig kreisrund auf 30cm
Durchmesser zuschneiden und auf
die Kartoffeln ohne Apfel legen und
etwas andrucken. Pfanne in den Ofen
auf die mittlere Schiene stellen und
fur ca. 20-30 Min. backen.

Die Pfanne aus dem Ofen nehmen,
einige Minuten abkuhlen lassen und
schlief3lich auf eine Platte stUrzen.
Den Kase auf der heiBen Tarte ver-
teilen und mit einigen Zweigen
Brunnenkresse garniert servieren.
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