
Tarte Tatin: La Receta 
Original
Descubre el secreto detrás de la Tarte Tatin, un clásico de la repostería 
francesa. Con manzanas caramelizadas y una masa crujiente, este 
postre invertido es una delicia que deleitará a todos. Acompáñanos en 
este viaje culinario para aprender a preparar la receta original y 
sorprender a tus invitados.

por Francia En Español
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Orígenes e Historia de la Tarte Tatin
La Tarte Tatin nació por accidente en el Hotel Tatin, en Lamotte-Beuvron, Francia, a finales del siglo XIX. Las hermanas Tatin, 
Stéphanie y Caroline, dirigían el hotel, y una de ellas, Stéphanie, olvidó poner la masa en el fondo del molde al preparar una 
tarta de manzana. Para salvar el postre, colocó la masa encima de las manzanas y horneó la tarta al revés. El resultado fue un 
éxito rotundo, y la Tarte Tatin se convirtió en un plato estrella del hotel.

La historia de la Tarte Tatin es un ejemplo de cómo un error puede convertirse en una creación culinaria innovadora. Hoy en 
día, la Tarte Tatin es un postre apreciado en todo el mundo, símbolo de la cocina francesa y de la creatividad en la repostería.

Un Accidente Afortunado

La tarta nació de un error de 
Stéphanie Tatin.

Éxito Inmediato

Se convirtió en un plato estrella del 
Hotel Tatin.

Icono Mundial

Hoy es un símbolo de la repostería 
francesa.
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Ingredientes Clave: Manzanas, Mantequilla y 
Azúcar
La Tarte Tatin se compone de tres ingredientes esenciales: manzanas, mantequilla y azúcar. Las manzanas deben ser de una 
variedad que se mantenga firme al hornearse, como la Reineta o la Granny Smith. La mantequilla debe ser de buena calidad, 
preferiblemente sin sal, para controlar el dulzor del postre. El azúcar, ya sea blanco o moreno, se carameliza para crear una 
base deliciosa y pegajosa.

La calidad de los ingredientes es crucial para el éxito de la Tarte Tatin. Las manzanas deben ser frescas y sabrosas, la 
mantequilla debe tener un aroma rico y el azúcar debe caramelizarse de manera uniforme. Al elegir ingredientes de alta 
calidad, te asegurarás de que tu Tarte Tatin sea un verdadero placer para el paladar.

Manzanas
Variedades firmes como Reineta o 
Granny Smith.

Mantequilla
De buena calidad y preferiblemente sin 
sal.

Azúcar
Blanco o moreno para caramelizar.
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Preparación del Caramelo Perfecto
El caramelo es la base de la Tarte Tatin, y su preparación es fundamental para lograr un resultado delicioso. Para preparar el 
caramelo perfecto, derrite el azúcar en una sartén a fuego medio, removiendo constantemente hasta que se disuelva por 
completo. Una vez que el azúcar se haya disuelto, deja de remover y permite que se caramelice, vigilando de cerca para evitar 
que se queme. El caramelo debe tener un color ámbar oscuro y un aroma rico y dulce.

Una vez que el caramelo esté listo, añade la mantequilla en trozos y remueve hasta que se derrita y se incorpore por 
completo. Vierte el caramelo en el molde donde hornearás la Tarte Tatin, asegurándote de cubrir todo el fondo de manera 
uniforme. Coloca las manzanas encima del caramelo, apretándolas ligeramente para que se hundan en el caramelo.

1

Derretir el Azúcar
Remover constantemente 
hasta disolver.

2

Caramelizar
Dejar caramelizar hasta 
color ámbar oscuro.

3

Añadir Mantequilla
Remover hasta incorporar.

4

Verter en el Molde
Cubrir el fondo y añadir las 
manzanas.
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Tarte Tatin bon appétit!
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El Secreto de la Masa Quebrada Crujiente
La masa quebrada es el complemento perfecto para las manzanas caramelizadas de la Tarte Tatin. Para lograr una masa 
quebrada crujiente, utiliza harina de trigo, mantequilla fría, agua helada y una pizca de sal. Mezcla la harina y la sal en un bol, 
añade la mantequilla en trozos y trabaja la masa con los dedos o con un robot de cocina hasta obtener una textura arenosa. 
Agrega el agua helada poco a poco, mezclando hasta que la masa se una. Envuelve la masa en film transparente y refrigera 
durante al menos 30 minutos.

El secreto para una masa quebrada crujiente reside en utilizar ingredientes fríos y en no trabajar la masa en exceso. Al utilizar 
mantequilla fría y agua helada, evitarás que la masa se caliente y se vuelva pegajosa. Al no trabajar la masa en exceso, 
evitarás que se desarrolle el gluten, lo que resultaría en una masa dura y correosa.

Ingredientes Fríos
Mantequilla y agua helada son 
esenciales.

No Excederse al Amasar
Evitar desarrollar el gluten en 
exceso.

Refrigerar la Masa
Mínimo 30 minutos para relajar el 
gluten.
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Montaje y Horneado Paso a Paso
Una vez que el caramelo y las manzanas estén listos, y la masa quebrada esté refrigerada, es hora de montar y hornear la 
Tarte Tatin. Estira la masa quebrada sobre una superficie enharinada hasta obtener un círculo ligeramente más grande que el 
molde. Coloca la masa sobre las manzanas, remetiendo los bordes hacia adentro. Hornea la Tarte Tatin en un horno 
precalentado a 180°C durante unos 45 minutos, o hasta que la masa esté dorada y crujiente.

Una vez horneada, deja enfriar la Tarte Tatin durante unos minutos antes de invertirla sobre un plato de servir. Sirve la Tarte 
Tatin tibia, acompañada de una bola de helado de vainilla o una cucharada de nata montada.

1Estirar la Masa
Formar un círculo más grande que el molde.

2 Cubrir las Manzanas
Remeter los bordes hacia adentro.

3Hornear
A 180°C durante 45 minutos.

4 Invertir y Servir
Tibia, con helado o nata.
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Consejos y Trucos para una Tarte Tatin 
Impresionante
Para una Tarte Tatin impresionante, utiliza manzanas de buena calidad y córtalas en trozos uniformes para asegurar una 
cocción pareja. No escatimes en mantequilla, ya que es la clave para un caramelo rico y delicioso. Vigila de cerca el caramelo 
para evitar que se queme, y no tengas miedo de experimentar con diferentes especias, como canela, clavo o nuez moscada.

Si quieres darle un toque especial a tu Tarte Tatin, puedes añadir un poco de licor de manzana o brandy al caramelo. También 
puedes decorar la tarta con almendras laminadas o nueces picadas antes de hornearla.

1 Manzanas Uniformes
Aseguran una cocción pareja.

2 Mantequilla Generosa
Para un caramelo rico.

3 Vigilar el Caramelo
Evitar que se queme.

4 Experimentar
Añadir especias o licor.
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Variaciones y Degustación: ¡A disfrutar!
La Tarte Tatin es un postre versátil que se presta a numerosas variaciones. Puedes utilizar diferentes frutas, como peras, 
melocotones o albaricoques, en lugar de manzanas. También puedes añadir frutos secos, como nueces, almendras o 
avellanas, al caramelo. Sirve la Tarte Tatin tibia, acompañada de una bola de helado de vainilla, una cucharada de nata 
montada o un chorrito de salsa de caramelo. ¡Buen provecho!

Recuerda que la clave del éxito de la Tarte Tatin reside en la calidad de los ingredientes y en la paciencia al preparar el 
caramelo. Con un poco de práctica, podrás preparar una Tarte Tatin impresionante que deleitará a todos tus invitados.

1

2

3

Variaciones Frutales

Frutos Secos

Helado de Vainilla
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