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24-26 cm Springform
Far den Teig:

250 g Mehl (Type 550)
30 g Backkakao

150 g Butter

120 g Zucker

2 TL Lebkuchengewtirz
30 ml kalte Milch

Fur die Lebkuchenmousse:

100 g Dunkle Schokolade
100 g Ritter Sport Lebkuchen
200 ml Sahne

1 EL Vanillezucker

70 g Zucker

1 EL Lebkuchengewiirz

2 Blatt Gelatine oder 3 g
Pulvergelatine

200 g Mascarpone

AuBerdem:

100 g Ritter Sport Lebkuchen

Puderzucker nach Belieben

knusperstuebchen.net
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mit der Ritter Sport Lebkuchen
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Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Fur den
Boden Mehl, Backkakao, Lebkuchengewiirz und Zucker
mischen und kalte Butter hinzugeben. Solange verkneten,
nach und nach Milch hinzugeben bis ein homogener Teig
entsteht. Tarteform fetten und den 4/5 des Bodens in den
Form druicken.

Boden mit Backpaier auslegen und mit Hulsenfrichten
ausfullen. Bei 180 °C fur 10 Minuten blind backen,
Hiulsenfriuchte und Backpapier entfernen und nochmals 5-
10 Minuten backen, abkuhlen lassen.

Den restlichen Teig ausrollen und kleine Sterne o.4.
ausstechen. Die Pliatzchen 5-8 Minuten bei 180 °C backen.
Komplett auskiihlen lassen.

Fur die Fullung die dunkle Schokolade und die Ritter
Sport Lebkuchen zerkleinern und in einen Topf geben.
Die Halfte der Sahne, Vanillezucker, Zucker und
Lebkuchengewiirz hinzugeben. Bei mittlerer Hitze
erwarmen bis die Schokolade geschmolzen ist.

Die Gelatine in Wasser einweichen, Blatter ggf.
ausdrucken und in die warme Masse geben. Verruhren bis
die Gelatine geschmolzen ist.

Die restliche Sahne aufschlagen, Mascarpone hinzugeben
und gut verrithren. Die Masse unter die Schokomasse
heben und die Mousse auf den Boden der Tarte geben,
alles gut verstreichen und mindestens eine Stunde kalt
stellen.

Die Sterne mit Hilfe von geschmolzener Schokolade zu
kleinen Baumchen schichten. Die Ritter Sport Lebkuchen
zerkleinern und die Tarte mit den Platzchen und der Riter
Sport dekorieren. Nach Belieben mit Puderzucker
bestreuen.
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