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Schokoladen-Brezel-Tarte | &
mit Karamellkern '




Brezelboden Erdnussbuttercreme:
rezel o
80 gVollkomkekse iOTOLgs :;1 o
P gBSat:Zkr)rezeln 200 g Frischkase - |
ii%] g ;a:tbltterkuverture 1509 Erdnussbuttercre '|
% TL Vanilleextrakt crgml% i l!
Backtrennspray Zum Fetten 609
Dekoration:
Karamelleer® 5049 Zartbitterkuvertiire
T e 12 Salzbrezeln -
e B;ﬂel: Deko-Oblaten ,Oktoberfes
175 g Zucxker l
50 ml Wasser (Kiichle)
=g ! Prise Salz | = e |

@ 4oMin. He25d. 22

© Brezelboden

Die Kuvertiire hacken. Vollkornkekse und Salzbrezeln in einen Gefrierbeutel fiillen
und mit einem Ausrollstab zerkleinern. Butter in einem Topf bei schwacher Hitze
schmelzen. Vom Herd herunterziehen. Kuvertiire und Vanilleextrakt einriihren.
Nun die Keks- und Salzbrezelkriimel einriihren. Eine Tarteform mit Hebeboden
mit Backtrennspray fetten, die Salzbrezel-Schokoladenmasse hineindriicken

und dabei einen Rand ziehen. Ins Gefrierfach stellen.

@ Karamellkern

Inzwischen die Karamellcreme zubereiten. Die Sahne mit der Butter in einem Topf
bei schwacher Hitze erwérmen, bis die Butter geschmolzen ist. Zucker und Wasser
in einem separaten Topf so lange aufkochen, bis der Sirup karamellfarben wird.
Vom Herd herunterziehen, Salz und Sahne vorsichtig zufiigen. Kurz aufkochen
lassen und zum Abkiihlen in eine Metallschiissel umfiillen.

Tipp: Wenn das Karamell weniger sii3 sein und etwas

weich bleiben soll, dann nur 125 g Zucker verwenden. ﬁ \ L

Das lauwarme und dickfliissige Karamell auf dem Brezelboden ‘

verteilen und so lange in den Kiihlschrank stellen, bis es kalt ist.
© Erdnussbuttercreme

Sahne mit 2 TL San-apart steif schlagen. Frischkése, Erdnussbutter,
Puderzucker und restliches San-apart verriihren. Sahne unterheben oder
mit einem Schneebesen vorsichtig einriihren. Die Erdnussbuttercreme
auf dem Karamell verteilen und die Tarte 1 Stunde kiihlen.
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Die Kuvertiire fein hacken und 2/3 davon iiber einem warmen, :’ P
aber nicht kochenden Wasserbad erwarmen. Die Kuvertiire vom .

Wasserbad herunternehmen sobald sie geschmolzen ist
und das {ibrige Drittel einriihren, damit die Kuvertiire

el o
herunterkiihlt. Die Salzbrezeln bis zur Halfte eintauchen
. : ; : -;a@ Rezepte auch online!
und_ auf einer Dauerb_a('k_the Ode[ Ay B,a('kpapler- E : AlleVideos und Rezepte mit vielen praktischen Tipps |
streifen ablegen damit die Kuvertiire fest wird. a{ und Tricks zur Zubereitung finden Sie online unter:
Die Tarte nach der Kiihlzeit aus der Tarteform l6sen @ﬁ-

und kurz vor dem Verzehr erst mit den Salzbrezeln b -mi 5
und Deko-Oblaten dekorieren. i k



