Mango - Mousse 2

Zutaten fur: 1 Rezept

1 Rei f e Mango(s)
100 Granm Quark
125 Gramm Zucker
1 Pack. Vanill ezucker
2 Blatter Celatine
200 Gramm Schl agsahne
150 Gramm Zucker
150 Gramm WAl nlsse
200 Gramm Ei s (Wl nussei s)

Zitronennel i sse

Anleitung:

Mango schél en, Fruchtflei sch vom Kern | 6sen und purieren. Qark,
Zucker und Vanill ezucker unterm schen. Celatine imkalten Wasser bad
| 6sen, vorsichtig ausdricken und unter die Masse m schen. Sahne
steif schlagen und vorsichtig unterrihren. In eine flache Schal e
fallen und 1 Stunde i m Kihl schrank fest werden | assen. Zucker in

ei ner beschichteten Pfanne zu Karanell erhitzen, die \Wal nusskerne
darin wal zen und auf ei nem Kuchengitter abkihlen | assen. Mt einem
Lof fel aus der Mango- Mousse Nocken ausstechen, auf einem Teller mt
Wl nuRei s und Nussen anrichten und mt Zitronennelisse dekorieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 M nuten



