Chokolade mørdej 2

Ingredienser:

250 gram hvedemel

50 gram kakaopulver

180 gram smør

90 gram sukker

et par spsk. koldt vand

Fremgangsmåde:

Sigt mel og kakaopulver i en skål. Skær smørret ud i mindre stykker og kom det i melblandingen. Gnid smørret ind i melet med fingrene på samme måde som

til en småkagedej. Bland sukkeret i og ælt hurtigt dejen sammen med et par spsk. koldt vand. Pak dejen ind i husholdningsfilm og læg den i køleskab i mindst

3 timer.

Tag mørdejen ud af køleskabet mindst 20 minutter før udrulning. Rul dejen ud på et melet bord og kom den hurtigt over i en tærteform. Er dejen blevet for

blød under udrulningen, så før den over på et stykke bagepapir og læg den i køleskab ca. 15 minutter til den er fast igen.

Bag tærtebunden ved 190 grader i ca. 30 minutter (dækket under folie.) Fjern folien og bag tærten færdig, d.v.s. til den har løsnet sig fra formen. Tilsæt bunden det ønskede fyld og bag tærten færdig.

