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Morbergs dppelpa;

Kock: Per Morberg Tid: 100 min Portioner: 8

Tarte tatin ar en fantastiskt god dessert som bor serveras varm, men inte het.

Servera med en hemgjord vaniljsas s& blir den annu mer fantastisk.

INGREDIENSER

Pajdeg

2 dl vetemiol

75 g smor

2 msk kallt vatten

Fyllning

100 g smor

0.5 dl strésocker

1 msk farskpressad citronjuice
8 st applen

Vaniljsas
1 st vaniljsténg



2 dl vispgradde
1 dl vatten

3 st aggulor

2 msk florsocker
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Borja med att géra degen: mat upp midlet i en skal och skar det kylskapskalla
smoret i sma bitar. Finférdela smaret i mjdlet med fingertopparna eller i en
matberedare till en smulig massa.

Tillsatt det kalla vattnet och arbeta snabbt ihop till en j@mn deg. Forma degen
till en tjock rundel och lat den vila évertéckt i kylskapet i 30 minuter.

Skala applena och ta bort kérnhusen. Dela varje apple i 4 stycken klyftor.
Hall citronsaften, smoret och sockret i en ugnstélig stekpanna, ca 24 cm i
diameter. L&t detta smalta pd medelvarme under omrérning.

Varm ugnen till 225°C. Lagg i appelklyftorna i stekpannan och stek dem i ca 3
min p& varje sida, pd medelvarme. Ta sedan pannan fran plattan.

Kavla ut degen pa ett mjélat bakbord till en rundel lite stérre an stekpannan.
Lagg degen Sver Gpplena och peta snabbt in kanterna i pannan. Lat vila i
rumstemperatur i 15 minuter.

Gradda pajen i ugnen i ca 30 min. Ta sedan ut stekpannan och skar med kniv
langs kanten, vand snabbt pajen upp och ned pé ett fat. Lat vila i ca 10 min

och servera.

Vaniljsésen: Skar vaniljsténgen pé langden med en vass kniv, skrapa ur fréna
och lagg dem och sténgen i en kastrull.

Hall p& en deciliter vispgradde och vattnet. Sjud i 10 minuter och lat kallna.
Ta sedan upp vaniljstédngen.

Vispa dggulorna tillsammans med florsockret och koka upp graddvattnet.

Sank sedan varmen och héll i gulorna under kraftig vispning. Vispa sésen tills
den tjocknar &ver svag sjudande varme.

Stall sasen i ett kallt vattenbad och rér om tills den kallnat.



Avsluta med att vispa tvé deciliter vispgradde s& tjock som sésen 6nskas vara.
Ror ned den i vaniljsasen och servera genast med den varma appelkakan.



