STADTER_
Dubai-Schoketarte

FUR EINE TARTEFORM 28 CM | ARBEITSZEIT: 45 MINUTEN + 1 TAG VORHER VORBEREITUNG | BACKZEIT: 20 MINUTEN

Zutaten fiir Mirbeteig: 500 STADTER Miirbeteig-Mix, 200g Butter, 1 Ei, 30g Kakao | Zutaten fiir die Pistazienfiillung: 250 g
gerdstete Taze Kadayif, 400 g Pistaziencreme, 4 TL Tahin (Sesammus), 1 Prise Salz | Zutaten fiir die Schokoladenganache: 300 ml
Sahne, 15g Honig, 1109 Zartbitterkuvertire gehackt, 40g Vollmilchkuvertire gehackt | Zutaten fiir die Schokoladensahne
(am Vortag vorbereiten): 150 g Vollmilchschokolade gehackt, 300 ml Sahne | Zutaten fiir Hippendekor: 50 ml Eiweil%, 50 g Zucker,
50g Butter, 52 g Weizenmehl Type 405 | Zutaten fiir die Dekoration: Pistazien gehackt, STADTER Diamond Dust Gold

Zubereitung des Miirbeteigs:

Den STADTER Miirbeteig-Mix mit dem Kakao, der Butter und dem Ei
in eine Ruhrschiissel geben und mit den Knethaken zu einem Teig
verkneten. Abdecken und fir mindestens eine Stunde in den Kiihl-
schrank stellen. AnschlieRend diinn ausrollen und eine Tarteform
damit auslegen, die Rander andriicken. Backpapier dartberlegen
und mit den Blindbackkugeln beschweren. Im vorgeheizten Ofen
bei 180 °C Ober/-Unterhitze oder 160 °C Umluft fir ca. 15 Minuten
backen. Aus dem Ofen nehmen und auf einem Kiihlgitter auskiih-
len lassen. Wahrenddessen fir die Pistazienfillung das gerdstete
Taze Kadayif mit dem Tahin und der Pistaziencreme vermischen
und auf den Boden der Tarteform verteilen.

Zubereitung der Schokoladenganache:

Fir die Schokoladenganache die Sahne und den Honig erwérmen
und dber die gehackte Kuverttre giefen und kurz stehen lassen.
Dann so lange verrthren, bis alles gut vermischt ist. Die Ganache
auf die Pistazienfillung geben und kaltstellen.
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Zubereitung der Schokoladensahne:

Fir die Schokoladensahne am Vortag die Sahne erwéarmen
und Gber die gehackte Vollmilchschokolade geben. Gut vermi-
schen und abgedeckt Gber Nacht in den Kihlschrank stellen.
Am néchsten Tag in eine Riihrschiissel geben und mit dem Schnee-
besen aufschlagen. Die aufgeschlagene Sahne in einen Spritzbeu-
tel mit Sterntiille fullen und Tupfen auf die Schokoganache dres-
sieren.

Zubereitung des Hippendekor:

Fir den Hippendekor das Eiweif mit dem Zucker leicht schau-
mig schlagen. Die Butter schmelzen und langsam zugeben.
Zum Schluss das Mehl unterriihren. Die Masse in eine STADTER De-
kor-Matte fiillen und glattstreichen. Im Ofen bei 150 °C Umluft fur
5 Minuten backen. Noch warm aus der Form l8sen, dann erkalten
lassen.

Fiir die Dekoration:

Die Tarte mit dem Hippendekor, dem Diamond Dust und den Pista-
zien dekorieren.
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