Zubereitungszeit: 45 Minuten
Kiihlzeit: 75 Minuten

Zutaten fiir 12 Portionen:

Boden:
200g  Spritzgeback
S0g Butter

50g  weile Schokolade

Ganache:
300g  Zartbitterschokolade
250g  Schlagsahne

Topping:

Beerenfriichte,

z.B. Himbeeren, Erdbeeren,
Heidelbeeren

Weife Schokolade
gerostete Cashewniisse,

grob gehacke
16 Gebrannte Mandeln

C K DE
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Schokoladentarte

*

mit frischen Beeren

Zubereitung:
1. Tarteform (Grofe: 22 cm Durchmesser, mit Hebeboden)
cinfetten.

2. Spritzgebick in einen verschliebaren Gefrierbeutel
geben und mit den Hinden oder einem Nudelholz
zerkleinern.

3. Butter mit der weiflen Schokolade iiber einem Wasserbad
schmelzen.

4, Keksbrosel mit der Butter-Schokoladen-Masse verriihren,
in die Tarteform geben und festdriicken. Fiir ca. 1 Stunde in
den Tiefkiihler stellen.

S. In der Zwischenzeit die Beeren waschen, weifSe Schokolade
raspeln und Cashewniisse grob hacken.

6. Zartbitterschokolade grob hacken. Schlagsahne in einer
Schiissel iiber dem Wasserbad erwirmen und Schoko-
ladenstiicke darin unter stindigem Rithren schmelzen. Die
Ganache auf den Keksboden gieffen und unbedingt fiir
mindestens 15 Minuten in den Kiihlschrank stellen, damit
diese etwas fest wird und die Beerendekoration nicht darin
versinkt.

7. Anschlieflend die Tarte mit den Beeren nach Belieben
dekorieren und erneut fiir mindestens eine weitere Stunde
in den Kiihlschrank stellen.

8. Vor dem Servieren mit Cashewniissen und der weifSen
Schokolade bestreuen.

Tipp:
Die Auswahl der Beeren kann gut auf die saisonale Verfugbar-
keit angepasst werden.

Pro Portion:

Keal: 336 | Kj: 1407 | Fett: 23,5 ¢ | EW: 3¢ | KH: 28,1 ¢
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