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Schoko-Himbeer-Tarte
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Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ ® ® O

Fir den Miirbteig Butter klein wiirfeln. Alle Zutaten zu einem glatten Teig
verkneten. AnschlieRend in Frischhaltefolie wickeln und 1,5 bis 2 h kihl
stellen. Tarteform leicht einfetten, den Teig nochmal kurz durchkneten
und auf einer leicht bemehlten Ar-beitsflache auf TarteformgroRe diinn
ausrollen. Den Teig in die Tarteform einlegen, gut andriicken, den
tiberstehenden Teig mit dem Rollholz abtrennen.

Backrohr auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Boden mehrmals
mit einer Gabel einstechen. Dann ein Stlick Backpa-pier auf den
Mirbteig legen, mit getrockneten Hiilsenfriichten bedecken und im
vorgeheizten Backrohr auf mittlerer Schiene je nach Backrohr ca. 15 Min.
goldgelb backen. Hiilsenfriichte und Backpapier wieder entfernen und
den Miirbteig auskiihlen las-sen. Kuvertire fein hacken und tiber einem
Wasserbad langsam auflésen, AnschlieBend die Kuvertiire auf ca. 40 °C
abkdihlen.

Ei und Salz iber einem Wasserbad dickcremig aufschlagen, bis die
Masse an Volumen zugenommen hat und ca. 70 °C warm ist. Kuvertiire
in die Eimasse riihren, Orangensaft mit der gut ausge-driickten Gelatine
in die Eimasse hinzugeben und darin auflésen. Die Masse gut
verschlagen. Schlagobers unter die Masse heben. Die Himbeeren mit
dem Staubzucker in eine Schiissel geben, mit dem Stabmixer fein
purieren. Durch ein feines Sieb streichen. Die Schokoladencreme in die
Tarteform gieBen, verteilen, dann die Himbeersauce mit einem Loffel
locker dariiber verteilen (Punkte, Striche), mit einem Holzspiel Kreise
ziehen, danach ca. 5 h kalt stellen. Mit den frischen Himbeeren belegen.

Zutaten

Schoko-Kakao-Miirbteig:

150 g Fini's Feinstes Weizen-
mehl universal

100 g kalte Butter
50 g Staubzucker

1 Eidotter

10 g Kakaopulver
Butter fiir die Form

Ca. 200 g getrocknete
Hulsen- friichte (z. B. Bohnen
oder Linsen) fiir das
,Blindbacken” Weille
Schokoladencreme: 130 g
weille Kuvertiire

1 Blatt Gelatine, in reichlich
kaltem Wasser eingeweicht

1 Ei
1 Prise Salz
1 EL Orangensaft

250 ml Schlagobers, leicht
geschlagen

Himbeersauce:
100 g TK-Himbeeren
10 g Staubzucker

ca. 50 g frische Himbeeren
zum Belegen
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