Magistrale tarte tatin façon Sylvie
Ingrédients pour 1 tarte
Pour la pâte :
250g de farine

125g de beurre

Un peu d’eau tiède

Pour la garniture :

1,5 kg de pommes reine des reinettes ou Golden.

En Turquie préférez les pommes d’Amasiya que vous trouvez chez tous les primeurs et marchés en saison (décembre à avril environ)

100g de beurre

100g de sucre

1 sachet de sucre vanillé (à ramener de votre prochain voyage en France, on ne trouve que du « vanilliné » ici
Pelez les pommes entières, retirez le trognon en enlevant bien tous les pépins et partager en 2.
Répartir dans un moule à manquer les 2/3 du beurre que vous étalerez bien régulièrement sur tout le plat et saupoudrez des 2/3 du sucre. Installez les pommes à la verticale en couronne en suivant le contour du plat, côté le plus large en bas pour une meilleure tenue. Constituez un deuxième cercle plus petit au centre selon la même technique mais sans trop « bourrer ». Faire ouvrir légèrement les pommes du centre en corolle vers l’extérieur pour une présentation parfaitement réussie.

Ajoutez par-dessus les pommes le restant de beurre en copeaux bien répartis et saupoudrez du reste de sucre ainsi que d’un sachet de sucre vanillé.

Posez le moule à manquer avec les pommes sur feu un peu vif pendant environ 20mn pour caraméliser. Puis retirez du feu et mettre le plat 5mn au four à 250°.
Etalez assez finement la pâte (que vous aurez idéalement réfrigérée depuis la veille dans un pot fariné) et déposez-la par-dessus le plat de pommes sorti du four. Découper les bords pour qu’il ne reste plus qu’un excès de 2cm de pâte environ. Rentrez cet excès de pâte à l’intérieur du plat délicatement (comme pour border un lit).

Enfourner à 250° (peut être un peu moins selon votre four) pour 20mn et démoulez immédiatement en retournant sur le plat de service.

Afiyet olsun !
