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R e z e p t

vegane 
schokolade-himbeer tarte



V e g a n e  s c h o k o l a d e n - 
h i m b e e r  t a r t e

K o n t r i b u t o r :  l e n k a  s e l i n g e r
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1 7 5  g   H a f e r m e h l  ( k a n n  a u s  H a f e r -

f l o c k e n  i n  e i n e m  Kü c h e n -

m i x e r  l e i c h t  s e l b s t  g e m a c h t 

w e r d e n .  Fü r  d i e s e n  B o d e n 

r e i c h t  g r o b  g e m a h l e n )

7 5  g   g e m a h l e n e  M a n d e l n

1 5 0  g   Ko k o s b l ü t e n z u c k e r

1 0 0  g   k a l t g e p r e s s t e s  Ko k o s ö l

¼  T L   S a l z
Schritt 1 Den Ofen auf 200ºC vorheizen und eine 

28cm Tarte oder Springform mit Kokos-
öl fetten. 

Schritt 2 Alle Zutaten für den Boden in eine 
Schüssel geben und mit den Händen 
verkneten. Der Teig bleibt eher auf 
der krümeligen Seite, aber das macht 
nichts.

Schritt 3 Die Teigkrümel in die Form geben und 
mit den Fingern in die richtige Form 
pressen (auf den Boden und etwa 2cm 
Rand).

Schritt 4 Den Boden 10min (oder bis er gold-
braun ist) backen.

D e s s e r t

für den boden

für den boden

3 0 0  g   d u n k l e  S c h o k o l a d e  ( m i n d e s -

t e n s  7 0 % )

3 0 0  g   Ko k o s m i l c h  ( n i c h t  Ko k o s -

d r i n k ! )

für die füllung

Diese Tarte ist einfach zuzubereiten, aber ein ab-
soluter Hingucker. Auch würde man bei der de-
kadenten Schokoladenfüllung kaum auf die Idee 
kommen, dass diese nur aus dunkler Schokolade 
und Kokosmilch besteht. 
Anmerkung: kann auch mit dem (nicht-veganen) 
Boden des Lemon Pie gemacht werden. 
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Schritt 1 Alle Zutaten in eine Schale geben 
und mit einer Gabel die Himbeeren 
zerdrücken. 

Schritt 2 5-10 min warten, bis die Chia Samen 
gequollen sind.

Schritt 3 Über die abgekühlte, harte Schokola-
denfüllung geben und von der Mitte 
aus mit einem Löffel Richtung Rand 
streichen. Nach Belieben mit Beeren 
oder anderen frischen Früchten de-
korieren! 

für die himbeermarmelade

1 2 5  g   f r i s c h e  o d e r  a u f g e t a u t e  Hi m b e e r e n

2  E L   A h o r n s i r u p

1  E L   C h i a  S a m e n

für die himbeermarmelade

Schritt 1 Die Schokolade in Stücke brechen 
und in einen Topf geben. 

Schritt 2 Die Kokosmilch dazugeben und auf 
niedriger Stufe langsam und unter 
Rühren erhitzen bis die Schokolade 
vollständig geschmolzen ist. 

Schritt 3 Schokoladenfüllung auf den Boden 
geben und die Form mit beiden Hän-
den so bewegen dass eine glatte ebe-
ne Oberfläche entsteht.

Schritt 4 Mindestens 2h im Kühlschrank (oder 
eine halbe Stunde im Gefrierfach) 
kalt stellen. 

für die füllung


