MENGE: 1 Tarteform (@ 28 cm)
AUFWAND: YV VUV

SCHOKO-MURBETEIG

160 g Butter

75 g Puderzucker

1 Prise Salz

1 Eigelb

180 g Butter

20 g Kakao

opt. 1 TL Lebkuchengewdrz

SCHOKOLADEN-
GANACHE
400 g Zartbitter-Schokolade
50 g Butter
280 g Sahne
1 EL Zucker
1 Prise Salz

opt. 1 TL Lebkuchengewdurz

TOPPING

frische Blaubeeren

frische Brombeeren
Schokocreme-Tuffs
Sternanis

Zimtstangen

Schokokugeln

Schokolierte Nisse
Kuverture fir Schokosplitter

SCHOKOCREME-TUFFS

50 g Zartbitter-Schokolade
50 g Frischkase

30 g Butter (sehr weich)
20 g Puderzucker

ZUBEREITUNGSZEIT: 45 min
WARTEZEIT: 1h+1h
BACKZEIT: 15 min

Mische fur den Murbeteig das Mehl, den Kakao, den
Puderzucker, das Salz, ggf. das Lebkuchengewdlrz und gib
die Butter in Stlcken dazu. Knete die Butter unter, bis

eine runde feste Teigkugel entsteht. Lege den Teig fur

ca. 1 Std. in den Kuhlschrank.

Heize den Backofen auf 170°C Umluft auf. Driicke den
Teig in eine Tarteform und gib Blindbackkugeln auf den
Boden. Backe den Tarteboden fur 15 min.

Hacke die Schokolade und gib sie zusammen mit der
Butter in eine Schissel. Koche die Sahne auf und giel3e

sie daruber. Lass die Schokolade ca. 2 Minuten schmelzen,
dann ruhre sie mit einem Schneebesen glatt. Verteile die
Ganache auf dem abgekihlten Tarte-Boden und stelle sie
ca. 1 Std. kalt, bis die Ganache fest ist.

Schlag fur die Schokocreme die Butter cremig (sie sollte sehr
weich sein). Siebe den Puderzucker und den Kakao auf die
Butter und gib den Frischkdse dazu. Vemixe alle zu einer
cremigen Masse. Fllle die Creme in einen Spritzbeutel und
stelle den Spritzbeutel flr einen kurzen Moment kalt.

Richte fur das Topping Blaubeeren, Brombeeren,
Zimtstangen, Sternanis, Schokokugeln 0.d., die
Schokocreme und etwas Kuvertlre. Schneide etwas
Kuvertlre in sehr feinen Streifen, sodass Schokosplitter
entstehen. Verteile die Beeren, die Gewtrze und die
Schokokugeln auf der Schokotarte und setze kleine
Schokoladencreme-Tuffs dazwischen. Streue zum Schluss
ein paar Schokosplitter drumherum.

¥ Das Lebkuchengewd(rz macht die Tarte fur
Weihnachten herrlich winterlich-wdrzig.
Unterjahrig kannst du das Lebkuchengewurz
far eine klassische Schoko-Tarte einfach weg-
lassen.

¥ |n Sachen Deko sind deiner Phantasie keine
Grenzen gesetzt. Variiere die Beerensorte und
auch die Gewlrze - so wird aus einer weih-
nachtlichen schnell eine sommerliche Schokotarte
z.B. mit Himbeeren, Johannisbeeren und Minze.



