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Rezept

Mokka-Karamell-Tarte

Ein Rezept von Mokka-Karamell-Tarte, am 10.04.2024

150¢g
50g
80g

75g
50g

100g
3 gehdufte TL
60g

FUR DEN TEIG:
Mehl
Zucker

kalte Butter (in Stlicken)

FUR DIE KARAMELLMASSE:
Butter
heller Sirup (z. B. von Grafschafter)

Salz

FUR DIE MOKKAMASSE:
Zartbitterkuvertiire
Instant-Espressopulver

Zucker

AUSSERDEM:

Puderzucker zum Bestauben

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Zutaten
1TL
1
170 g
50g
60g
2
Rezeptinfos

Kakaopulver
Salz
Eigelb

Kondensmilch (7,5 % Fett)

Zucker

Butter

Eier

PortionsgroBe Fiir 1 Tarteform mit Hebeboden (ca. 24 cm @, 16 Stiicke) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60

min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion Ca. 240 kcal

Zubereitung

Fur den Teig das Mehl mit Kakao, Zucker und 1 Prise Salz auf die Arbeitsflache hdufen. Die Butter stiickchenweise darauf

verteilen. Alles mit den Fingern kriimelig verreiben. Das Eigelb dazugeben und ziigig verkneten, falls notig, 1 TL Wasser
hinzuftigen.

Den Teig zwischen zwei aufgeschnittenen Gefrierbeuteln zu einem Kreis (ca. 30 cm @) ausrollen. Die obere Folie abziehen

und den Teig auf die Form stlirzen, die zweite Folie abziehen und die Form mit dem Teig gut auskleiden. Den Boden mit

einer Gabel mehrmals einstechen und ca. 30 Min. ins Tiefkiihlfach stellen.

Inzwischen den Backofen auf 180° vorheizen. Fiir die Karamellmasse Butter, Kondensmilch, Sirup, Zucker und 1 Prise

Salz aufkochen und bei mittlerer bis starker Hitze unter Rithren in 20 - 30 Min. dicklich und kraftig goldbraun einkochen.
In eine Schiissel flillen und beiseitestellen, dabei ab und zu umriihren.
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4. Den Teigboden im Ofen (Mitte) ca. 15 Min. vorbacken. Herausnehmen und kurz abkiihlen lassen, den Ofen nicht
ausschalten. Wahrenddessen fiir die Mokkamasse die Kuvertiire hacken, mit der Butter in einer kleinen Metallschuissel
Uber dem heiflen Wasserbad schmelzen und das Espressopulver unterriihren. Die Eier mit Zucker 2 - 3 Min. hellcremig
aufschlagen, dann die Schokoladenmischung gleichmafig unterschlagen.

5. DieKaramellmasse auf dem vorgebackenen Teigboden verstreichen und die Mokkamasse darauf verteilen. Die
Backofentemperatur auf 170° reduzieren und die Tarte im Ofen (unten) ca. 40 Min. backen. Herausnehmen, abkiihlen
lassen und aus der Form l6sen. Mit Puderzucker bestauben.
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