Apfeltartlette mit Caramelcreme

Dieses Rezept ist von einfacher Natur: Apfelschnitze werden auf Blatterteig Uberbacken
und zusammen mit einer Caramelcréme angerichtet. So einfach das Rezept ist, ein
bischen Arbeit ist aber dennoch nétig. Die Caramelcréme aus weissem Zucker
zubereiten, den Apfel sorgfaltig schneiden und in Zuckerwasser einlegen und sorgféltig
auf dem Blatterteigrondell auslegen... Und ganz wichtig, fur diese Tartletts kommt nur
eine Apfelsorte in Frage: Der etwas herbe und sduerlich Boskoop. Dieser ist die Seele

dieses Backwerks.

Zutaten (ca. 3-4 Stiick)

1 gr osser Boskoop
109 Butter
Bl atterteig
Car anel
2El Zucker
0, 5dI  Wasser
1 Spitzer Zitronensaft
1dl M1 ch
Créne:
1,5dI Mlch

1/ 2El  Zucker
1/2 Vani | | est angel

1El Mai zena
1 Ei

1dl Vol | rahm
Zubereitung
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<b>Caramel:</b>

Zucker, Wasser und Zitronensatft in einer Pfanne ohne Rihren aufkochen. Unter
gelegentlichem Schwenken kochen bis ein hellbrauner Caramel entsteht (*). 5 Minuten
auskuhlen lassen. 1dl Milch dazugiessen, bei kleiner Hitze aufwarmen und kdcheln bis
sich der Caramel aufgeldst hat.

<i>* Das Wasser verdampft allméhlich und sobald der Zuckersirup geniigend dick ist,
beginnt er sich zu braunen</i>

<b>Creme:</b>

Alle Zutaten inklusive Caramel mit dem Schwingbesen verriihren, Vanillestangel langs
halbieren, Mark herausstreichen und unter standigem Rihren langsam zum Kochen
bringen. Pfanne von der Herplatte ziehen und 2 Minuten weiterriihren bis die Masse
bindet, dabei Pfanne ab und zu kurz auf die Herdplatte zurlickstellen.

Creme in eine Schissel giessen, Vanillestengel herausfischen und eine Klarsichtfolie
direkt auf die Oberflache legen, damit sich keine Haut bildet. ca. 2 Stunden kihl stellen.

Rahm steif schlagen und unter die Creme ziehen.
Boskoop schélen und halbieren, Kerngehause ausstechen und in 2mm dicke Scheiben
schneiden. Gleich nach dem Schneiden in Zuckerwasser mit etwas Zitronensaft

einlegen, damit sie Scheiben nicht braun werden.

Rondellen aus dem Blatterteig ausstechen (ca. g10cm) und spiralférmig mit den
Boskoop-Scheiben belegen. mit etwas flissiger Butter bestreichen.

20 Minuten im unteren Drittel des auf 200° vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten backen.
Etwas auskiihlen lassen und mit der Caramelcréme nappieren.
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Caramel...
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