Chokolademørdej1

Antal:

Ingredienser:

120 gram sukker

30 gram kakaopulver

220 gram hvedemel

130 gram usaltet smør

1 knivspids salt

2 spsk. god kold espressokaffe

Fyld:

Fremgangsmåde:

Sigt sukker og kakaopulver i en skål. Sigt hvedemelet i en skål og gnid smørret ind i melet med fingrene på samme måde som til en småkagedej. Tilsæt sukker/kakaopulver

og salt og bland det godt. Kom den kolde kaffe i og ælt hurtigt dejen sammen til den er homogen og glat. 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 i ca. 15 minutter til den er fast igen.

Bag eventuelt bunden blindt, d.v.s. Foret med folie og fyldt med salt eller tørrede bønner. Bag tærtebunden ved 170 grader i ca. 30 minutter. Fjern folien

og bag tærten færdig, dvs. indtil den har løsnet sig fra formen. Tilsæt det ønskede fyld og bag tærten færdig.

