Versuchskiiche
Rezepte und Tipps

Dr.Oetker

Schokoladen-Himbeer-Tarte

Eine kdstliche schokoladige Tarte mit einer fruchtigen Himbeerflullung ist eine
leckere Osterbackidee.

etwa 12 Stiick W @ etwas Ubung erforderlich @ bis 60 Minuten
Zutaten:

Fiir die Tarteform (O 26
cm):
Fett

Miirbeteig:

200 g Weizenmehl

100 g weiche Butter oder
Margarine

75 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Bourbon
Vanille-Zucker

1 Ei (GroRe M)

Himbeer-Curd:

500 g tiefgekiihlte Himbeeren
1 Dr. Oetker Bourbon
Vanilleschote

75 g Zucker

5 EL Zitronensaft

Wie backe ich eine leckere Schokoladen-Himbeer- seigei (Groge m)

Ta rte? . 40 g Dr. Oetker Gustin Feine
Speisestarke
3 EL Wasser
1" Vorbereiten: 60 g Butter
Fir den Himbeer-Curd Himbeeren auftauen lassen. Tarteform fetten. Ganache:
100 g Dr. Oetker Kuvertiire
(2" Mirbeteig zubereiten: e e
Mehl in eine Riihrschiissel geben. Ubrige Zutaten fur den Teig 2 Pr. Salz
hinzufigen und alles mit einem Mixer (Knethaken) zunachst kurz auf 30 g' Butter

niedrigster, dann auf héchster Stufe zu einem Teig verarbeiten. Teig
auf leicht bemehlter Arbeitsflache rund (@ 26 cm) ausrollen und in die Zum Verzieren:
Tarteform legen. Teig am Rand vorsichtig andricken und mehrmals bunte Schokoladeneier
mit einer Gabel einstechen. Form etwa 1 Std. in den Kuhlschrank

stellen. Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze etwa 200 °C
HeiBBluft etwa 180 °C
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(3) Form auf dem Rost in den Backofen schieben.

&)

Einschub: Mitte
Backzeit: etwa 20 Min.

Murbeteig in der Form auf einen Kuchenrost stellen und erkalten
lassen.
Dann vorsichtig auf eine Tortenplatte stlirzen.

' Himbeer-Curd zubereiten:

Himbeeren mit einem Purierstab fein purieren, anschlieBend durch ein
Sieb streichen. Vanilleschote der Lange nach aufschlitzen und das
Mark mit einem Messerricken herausschaben. Himbeeren, Zucker
Zitronensaft, ausgekratzte Vanilleschote und Mark unter Rihren kurz
aufkochen. Vanilleschote entfernen. Eigelb, Gustin mit dem Wasser in
einer kleinen Schussel glatt rihren, in die Himbeermasse geben,
unter Riahren kurz aufkochen und Butter unterrihren. Himbeer-Curd
auf dem Murbeteig verteilen und etwas abkUhlen lassen.

Ganache zubereiten und verzieren:

Kuvertire fein hacken. Sahne mit Salz in einem Topf aufkochen.
Butter und Kuvertlre hineingeben und mit einem Schneebesen
verrihren. Ganache auf der Himbeer-Flllung verteilen und glatt
streichen. Tarte mit den Ostereiern belegen.

Tipps aus der Versuchskiche

¢ Die Schokoladen-Himbeer-Tarte kann auch in eine Springform (& 26
cm) gebacken werden.
e Das ubrige Eiweil ist z. B. flr Baiser einfriergeeignet.
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