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Tarte tatin aux pommes

Il vous faut, pour un moule de 22 ou 24 cm de diamètre :
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6 à 8 grosses pommes 

300 g de beurre doux

300 ml d’eau

300 g de sucre

1 bâton de vanille

100 g de sucre pour le caramel

1 pâte feuilletée

Dans une casserole ou une poêle en inox, faire le caramel à sec avec les 100 g de sucre (laisser fondre à feu doux sans remuer). Lorsque le caramel est bien doré, le verser dans le moule, bien le répartir et le laisser refroidir. 

Laver et éplucher les pommes, les couper en quatre et les épépiner. Dans une grande casserole, mettre l’eau, le beurre et le sucre, sans oublier les graines de la gousse de vanille. Faire chauffer et, dés que le beurre et le sucre sont fondus, y déposer les pommes et laisser cuire environ 10 minutes. Les pommes doivent être fondantes (à vérifier de la pointe d’un couteau). Les égoutter et les laisser refroidir.

Préchauffer le four à 180° C.

Déposer les pommes au fond du moule sur le caramel et sur le dos en les tassant bien. Découper la pâte à la taille du moule. Couvrir les fruits avec la pâte et enfoncer la pâte dans le moule de manière à emprisonner les pommes. Faire cuire environ 25 minutes.  Lorsque la tarte est cuite, la laisser reposer hors du four environ 30 minutes, puis la démouler en la renversant sur le plat de service.
