2006年1月

【リンゴのタルト（２０ｃｍのタルト型１ケ分】

＜材料＞



＜作り方＞

１．鍋にバター、砂糖を入れ、リンゴは四つ割りして更に四つ割りの櫛形に切り、砂糖をまぶす。 

２．１を火にかけ、リンゴが透き通って汁が無くなるまで煮て冷ます。（Ａ） 

３．ボールにバターを入れて練り、砂糖、塩、卵を混ぜ、小麦粉を加えて練る。（Ｂタルトの生地） 

４．まな板に打粉を振り、３をめん棒でのばしタルト型に敷く。

５．ボールに卵を入れて溶き、砂糖、少量の牛乳で溶いた小麦粉、残りの牛乳を混ぜる。（Ｃ）

６．４に（Ａ）を並べ、（Ｃ）の汁を注ぎ入れ、200℃に熱したオーブンで焦げ目がつくまで焼き、

　　（約１５分）170℃に温度を下げて２５分焼く。（乾燥焼き）

７．焼き上がり

８．適宜に切り分ける。 
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※無断転載、無断コピー、再配布などはおやめください。
（Ａ） リンゴ　　　　　２ケ　　　　　　　　（Ｃ）　　卵　　　　１ケ


バター　　　　大さじ１杯半　　　　　　　　　牛乳　　　２００ｃｃ


砂糖　　　　　　６０ｇ　　　　　　　　　　　小麦粉　　大さじ１杯


（Ｂ）  小麦粉　　　　１２０ｇ　　　　　　　　　　　砂糖　　　　６０ｇ


　　　　バター　　　　　８０ｇ


　　　　砂糖　　　　　　４０ｇ　　　　　　　　　　　打粉　　　　少々


     　  塩　　　　　　　少々　　　　　　　　　　　　　　　　　


　　卵　　　　　　１/２ケ　　





＜調理メモ＞


焼きたての熱々のリンゴのタルトは手作りならではの味わいです。


使うリンゴは酸味があって柔らかに煮えるものが適します。紅玉かジョナゴールドが良いでしょう。皮をむいたリンゴは空気に触れると酸化して色が変わりやすいので、塩水に通したりしますが、リンゴジャムの場合、塩味が無い方が良いので、リンゴを切りながら


砂糖をまぶしにして、空気に触れないようにします。これも変色を防ぐ一つの方法です。


めん棒でのばしたタルトの生地は柔らかく切れやすいので、打粉を振ってめん棒に巻き、タルト型の上にかぶせ、タルト型の高さの分を見てそっと手で押さえ、生地の上からもう一度めん棒を転がせばきれいに型抜きが出来ます。お試しください。











