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23 - Birnentarte mit Schokoladenso&szlig;e

Zutaten (fur 12 Stick):

Foto: Nele Siebel

100 g Mehl,

25 g geriebene Mandeln,
2 EL Zucker,

Salz,

60 g Margarine,

2 EL kaltes Wasser,

100 g Butter,

4 EL Zucker,

2 Eier,

100 g geriebene Mandeln,
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2 EL Kakao,
Bittermandelol,
400 g reife Birnen.

Sole:

2 EL Zucker,

1 EL Honig,

5 EL kaltes Wasser,

100 g Zartbitterschokolade,
25 g Butter.

Zubereitung:

Das Mehl in einer Schissel mit 25 g geriebenen Mandeln, Zucker und einer Prise Salz
mischen. Margarine mit den Handen unterkneten, soviel Wasser zuflgen, bis der Teig
geschmeidig ist. Teig 10 Minuten kalt stellen. Eine Tarteform (20 cm @) oder Springform
(18 cm @) einfetten, mit dem Teig auslegen, einen kleinen Rand formen, Boden mit einer
Gabel mehrfach einstechen, kalt stellen. Die Butter mit 4 EL Zucker schaumig schlagen,
nach und nach die Eier hinzufiigen. Dabei jeweils so lange rihren, bis jedes Ei gut von
der Butter aufgenommen ist. 100 g gemahlene Mandeln, Kakaopulver und ein wenig
Bittermandeldl unterrihren, Buttermasse auf dem Boden in der Form verteilen. Birnen
schalen, halbieren, entkernen, mit der Schnittflache nach unten auf die Buttermasse
legen, leicht andrticken. Im vorgeheizten Ofen bei 200°C circa 30 bis 35 Minuten auf
mittlerer Schiene backen. Fir die SchokoladensoRe Zucker mit Honig unter RUhren in
einem Topf erhitzen, Wasser zugeben. Wenn sich der Zucker vollstandig aufgeldst hat,
Topf vom Herd nehmen. Schokolade in Stlicke brechen, mit der Butter in einem Topf
schmelzen. Die Honig-Zuckermasse unterrihren und die Sol8e zum Kuchen servieren.
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