Mango - Joghurt - Eis

Kategorien:  Slssspeise, Frichte, Eis
Zutaten far: 500 Milliliter

1 grof. Reife Mango; ergibt ca. 250
G Fruchtfl ei sch
2 Essl. Zitronensaft
2 Essl . Mangohoni g; oder Zuckersirup
200 m  Suesse Sahne
1 Eigel b
25 Gramm Zucker
100 m Vol | m | chj oghurt

Anleitung:
G undzuberei t ung

1. Die Mango | aengs hal bi eren und den Kern entfernen. Das
Fruchtfl eisch mt einemLoeffel aus der Schale holen und mt dem
Zitronensaft und dem Mangohoni g/ Zuckersirup fein puerieren. Das
Mangopuer ee abdecken und kuehl stellen.

2. Die Sahne mt dem Eigelb und dem Zucker unter staendi gem Ruehren
erhitzen, kurz aufkochen und anschliessend die M schung in ein
kuehl es Gef aess gi essen.

3. Den Vol I mlchjoghurt unterruehren und zugedeckt bei
Zi mrer t enper at ur abkuehl en | assen.

4. Das Mangopueree gruendlich unterruehren.
Zubereitung imEi s-Profi

5. Die Mangonmasse zugedeckt 1 Stunde in den Kuehl schrank oder 20
M nuten ins Gefrierfach stellen.

6. Die Eismasse anschliessend in den vorgekuehlten Behaelter der

Ei smaschi ne geben und 20-30 M nuten gefrieren | assen. Eventuell das
Mango- Joghurt-Ei s noch einige Mnuten i mEi sbehaelter bei

ausgeschal t et em Ruehrwer k nachfri eren.

Zubereitung i m Gefriergeraet

Das Mangopueree w e zuvor beschrieben zubereiten. Nur die Haelfte
der Sahne mt dem Eigelb und dem Zucker erhitzen. Die restliche
Sahne steif schlagen und kurz vor dem Ei nfuellen der Eisnasse in

ei nen flachen Gefrierbehaelter unterheben. D e E smasse zugedeckt im
Gefrierfach 5-7 Stunden bei m ndestens -18 G ad festwerden | assen.
Dabei mt einer Gabel oefter die aeusseren gefrorenen Schichten nach
i nnen ruehren. Die Eiscrenme vor dem Servieren ein paar Mnuten im
Kuehl schrank wei ch werden | assen.

Ti pp:
Sollten Sie keine frischen Mangos bekonmen, verwenden Sie Mangos aus

der Dose oder aus dem d as. Lassen Sie dann den Mangohoni g weg,
damit die Eismasse nicht zu suess wird.



