StiRes Rezept vom Knddelschorsch (www.knoedelschorsch.de)
Mangomousse

Zutaten:

1 Mango (etwa 400 g)

1 Stickchen Ingwer (etwa 10 Q)
200 g Schlagsahne

2 Eiweil}

20 g Fertiggelatine / Sofortgelatine
2 EL brauner Zucker

Zubereitung:

e Die Mango schalen und das Fruchtfleisch vom Kern I6sen.

Ingwer schalen und sehr fein hacken.

Mangosticke mit dem Ingwer und 10 g Gelatinepulver pirieren.

Die Eier trennen.

Eiweild mit dem Zucker steif schlagen.

Sahne mit Restgelatine ebenfalls steif schlagen.

¢ Steife Sahne unter das Mangopuree heben.

e Den Eischnee vorsichtig unterheben.

e Creme in Schalchen flllen und mindestens zwei Stunden kalt
stellen.

e Vor dem Servieren mit Obststtickchen garnieren.



