Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Weif3-braune Schokoladen-Tarte

Zutaten:

e Teig fiir Tarte

¢ 100 g Weizenmehl Typ 405

e 150 g Butter

e 75g Zucker

¢ 1 Packchen Vanillezucker

e 1Ei

e 1Prise Salz

¢ 50 g Keksbrosel (z.B. geriebene Wibele oder
Spakulatiuskekse)

e 75 g Geriebene Niisse (z.B. Walnuss)

* Fiir die weilRe Schokocreme

e 250 ml Milch

e 200 g weilde Schokolade, gehackt

¢ 100 g Butter, gewiirfelt

e 1 Packchen Vanillepudding Pulver (ca.38 g)

e Fiir den braunen Schokoguss

e 200 ml Wasser

¢ 70 g dunkle Schokolade (60%), gehackt
¢ 2 Blatt Gelatine, weil®

¢ 30 g Butter, gewiirfelt

e 100 g Zucker

¢ 1TL Kakao

Zubereitung

Fiir den Tarteboden die zimmerwarme Butter mit Zucker, einer Prise Salz, Vanillezucker und Ei in der
Klichenmaschine 5 Minuten schaumig schlagen. Dann Keksbrosel, Mehl und gemahlene Niisse zugeben und zu



einem Teig kneten. Im Gefrierschrank 30 Minuten frieren.

Dann zwischen zwei Backpapierblattern ca. 5 mm ausrollen. Eine Tarteform mit Backpapier auslegen und
etwas einfetten. Den Tarteboden darauf legen und den Rand andriicken. Mit den Zinken einer Gabel den Boden
mehrmals einstechen. Tarteboden in der Form nochmals 15 Minuten im Gefrierschrank anfrieren.

Dann im vorgeheizten Backofen bei 210°C 15 Minuten backen. AnschlieRend auskiihlen lassen.

Fur die helle Schokoladencreme das Puddingpulver mit 50 ml der Milch klumpenfrei anriihren und beiseite
stellen. Restliche Milch in einem kleinen Topf aufkochen. Dann Puddingmilch zugieRen und riihrend kochen bis
der Pudding andickt. Topf beiseite stellen und Butterwiirfel zugeben. Verriihren. Dann gehackte weile
Schokolade zugeben und so lange riihren bis die Schokolade geschmolzen ist. Die Creme auf den Tarteboden
gieflen und verteilen. Tarte komplett abkiihlen lassen. AnschlieRende im Kiihlschrank kiihlen.

Fir den dunklen Schokoguss die Gelatine in kaltem Wasser 5 Minuten einweichen. 200 ml Wasser mit 100 g
Zucker in einem Topf auf die Halfte einkochen. Dann Topf beiseite stellen. Kalte Butterwiirfel, Kakaopulver,
gehackte Schokolade zugeben und Riihren. Dann gut ausgedriickte Gelatine zugeben. Mit einem Purierstab gut
mixen. Dabei aufpassen, dass der Piirierstabkopf unter der Schokooberflache bleibt. So kommen keine
Luftblasen in den Guss. Den Schokoguss liber die abgekihlte Tarte gieflen und durch schwenken verteilen.
Tarte komplett abkiihlen lassen.

Vor dem Servieren im Kuhlschrank 2 Stunden kiihlen.



