ViVANI

THE ART OF CHOCOLATE

Mojito-Tarte

mit Kokosblitenzucker

Zutaten

Flir eine Tarte-Form

Fur den Mirbteig:

250 g + etwas mehr Mehl

75 g + 50 g Kokosblutenzucker

125 g + etwas mehr Butter

1 Prise Salz

100 g VIVANI Feine Bitter Pfefferminz
2 ¢l Rum (optional)

Fiir die Creme:

300 g Frischkase

150 g Naturjoghurt mit 3,8 % Fett
Saft einer Limette

200 g VIVANI WeilRe Kuvertire

|
- | AuRerdem:
- A L ek . getrocknete Erbsen zum ,Blindbacken*

einige frische Minzblatter zum Verzieren

So wird’s gemacht

01 Die VIVANI Pfefferminz Schokolade im Wasserbad schmelzen. Wegen ihrer Flllung bleibt
sie etwas fester, deshalb wahrenddessen standig ruhren.

02 FUr den Teig zimmerwarme Butter in Fl6ckchen, Zucker, Salz und Mehl mit den Knethaken
des Handrlhrgerates vermengen. Mit der abgekuhlten Minzschokolade zu einem glatten Teig
verkneten. Diesen in Frischhaltefolie einwickeln, etwas flach driicken und ca. 1 Stunde kalt
stellen.

03 Wahrenddessen die VIVANI WeilRe Kuvertiire im Wasserbad schmelzen und anschlieRend
gut abkihlen lassen.

04 In der Zwischenzeit die Creme vorbereiten. Dazu Frischkase mit Joghurt verrihren, die
Limette auspressen und ihren Saft hinzufigen. Die abgeklhlte Kuvertlire ebenfalls unterriihren.
Die Creme als noch recht flissige Creme kalt stellen.

05 Die Form fetten und mit Mehl bestaduben. Den Murbteig aus dem Kuhlschrank nehmen und
so in die Form dricken, dass ein stabiler Rand entsteht. Den Teig anschliefend mit einer Gabel
einstechen.



06 Damit der Teig beim Backen keine Blasen wirft und spater gut befullt werden kann, mit
Backpapier belegen und durch Trockenerbsen beschweren. Die Erbsen kdnnen nach diesem
sogenannten ,Blindbacken® wiederverwertet werden. Den Teig ca. 20 Minuten bei 200 °C
Umluft backen. AnschlieRend gut auskuhlen lassen.

07 Den Boden aus der Form |6sen. Wer gerne den originalen Mojito-Geschmack méchte, kann
den Boden mit Rum betraufeln. Alkoholfrei schmeckt die Tarte erfrischend und limettig-minzig.
Boden mit der Creme befiillen. Uber Nacht kalt stellen.

08 Am nachsten Tag mit einem scharfen Messer Limetten in sehr dinne Scheiben schneiden
und symmetrisch auf der Tarte anordnen. Mit Kokosblutenzucker oder Rohrzucker bestreuen
und mit Minzblattern verzieren. Am besten erfrischt die Mojito-Tarte, wenn sie kihl serviert wird.



