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APFELTATIN-FINANCIERS

REZEPT FUR 12 TARTES MIT EINEM @ VON 55 CM

FINANCIER

65g Butter  Die Butter schmelzen und in einer Rithrschassel abkihlen lassen.
70g Eiweill Das Eiweiﬂ, das Sa‘z, den Akazienhonig, den zuvor %esiebten
Ig Feinsalz Duderzucl(er, das Mehl und die gemaHenen Mandeln in einem
10g Akazien%onig Q‘uﬁrgerét mit Ruhrblatt verrihren.
70g Duderzucker Zum Schluss nach und nach die Butter lwmzugeben.

25g Mehl T405
40¢g Gemahlene Mandeln

KARAMELLISIERTE APFEL

2 ApFel Die Ap{e| in kleine Warfel schneiden und in Wasser mit leichter
100g Streuzucker  Zitronennote geben.
20g Butter en Zucker zu trockenem Karamell verarbeiten, anschlieltend mit der
utter abloschen.
Die Ap{e| anu{u’gen und einige Minuten kscheln lassen.
Die Ap{e| aus dem Karamell nehmen und beiseitestellen.

SCHAUMIGE GANACHE-CREME IVOIRE-APEFEL

75gApFe|saFt Den Ap{e|sa{t mit der Glukose kacheln lassen. Die heilte F‘Ussig&eit
S,SgG‘ukose |angsam iber die zerlassene Kuvertare IVOIRE g\eﬂen, Durch
100¢ IVOIRE 35% mittiges Rahren einen elastischen und g|anzenden Kern” erzeugen,
65g Manzana-Liker der auf den Begmn einer Emulsion hindeutet. Nach und nach
185g F\ugsige Sshne den Saft und zum Schluss den Liker anugeben, Mixen, um die
Emulsion [ertigzuste“en. Die kalte Sahne unterrthren und mixen.
Kahlstellen und kristallisieren lassen, idealerweise eine Nacht |ang.
Die Mlsc%ung mit dem Schneebesen so ‘ange aufsch‘agen, bis man
eine ausreichend feste Textur erhalt, sodass die Ganache mit dem
Spritzbeute| verarbeitet werden kann.

ANRICHTEN

Auf den Boden der Qinge den Financier-Biskuit |egen und bei 180 °C im Umluftofen

17 Minuten backen. Nach dem vo”stén&wgen Abkahlen die Tartes mithilfe eines Messers
aus der Form lssen.

Anschlielfend die Mitte mit einer kleinen Ausstechform aushohlen und karamellisierte
Ap{e| hineinfallen. Die \\/O|DE-ApFe‘-Ganac%e augscHagen und in Form einer schonen

Rosette auf der Tarte anrichten.
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