Himbeer-Herzchen-Tarte mit Mascarponecreme und
Schokoboden

150 g TK-Himbeeren
150 g Butter
350 g Schokokekse mit Vanillecreme (z. B.

"Oreoll)
5 Blatt weille Gelatine
1 EL Zucker

125 g Zucker
250 g Schlagsahne
600 g Doppelrahmfrischkise

250 g Mascarpone

Zubereitung

1 Himbeeren auftauen. Butter schmelzen und abkiihlen lassen. Kekse im Universalzerkleinerer fein zerbroseln.
Mit der fliissigen Butter mischen. Eine Tarte- oder Springform (ca. 26 cm @) mit Ol ausstreichen.

2 Broselmasse hineingeben, zu einem Boden fest andriicken und dabei einen ca. 4 cm hohen Rand formen.
Boden zugedeckt mind. 30 Minuten kalt stellen.

3 4 Blatt und 1 Blatt Gelatine getrennt in kaltem Wasser einweichen. Himbeeren und 1 EL Zucker piirieren,
durch ein Sieb streichen. 1 Blatt Gelatine ausdriicken, in einem kleinen Topf bei sehr schwacher Hitze auflosen.

4 Himbeerpiiree nach und nach unterriihren, kalt stellen.

5 Sahne steif schlagen. Frischkédse, Mascarpone und 125 g Zucker kurz verrithren. 4 Blatt Gelatine ausdriicken
und ebenfalls auflésen. 2-3 EL Creme unterrithren, dann alles unter die iibrige Creme rithren. Sahne
unterheben.

6 Creme in die Form geben und glatt streichen.

7 Wenn die Himbeersof3e ganz leicht geliert ist, gut durchriihren. In den Einmalspritzbeutel fiillen und eine kleine
Ecke abschneiden. In der Mitte beginnend immer groBer werdende Tupfen spiralformig auf die Tarte spritzen.
Dann mit einem Holzstidbchen durch die Tupfen ziehen und diese so zu einer Herzchenkette verbinden. Mind. 2
Stunden kalt stellen.
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