Mangocréme mit Kokosglace

Dessert fur 4 Personen

Einkaufsliste

1 reife Mangofrucht
Puderzucker
1 Orange
1 Vanilleschote oder
Vanillepaste
1 EL Grand Marnier
90 g Naturjoghurt
0,5dl Vollrahm
200 g Kokosglace
Dosenrahm
Schokosplitter

Zubereiten

1 reife Mangofrucht waschen, schélen und vom Stein schneiden.
In kleine Stlicke schneiden und in ein hohes Geféass geben.

2 Essloffel Puderzucker dazugeben.

Mit dem Stabmixer purieren und fir etwa eine Viertelstunde in den
Tiefkuhler stellen.

1 Orange auspressen und in eine kleine Pfanne giessen.

1 ausgekratzte Vanilleschote oder 0,5 Kaffeeldffel Vanillepaste
dazugeben.

1 Essloffel Grand Marnier dazugeben.

h Das Ganze etwa zur Halfte einkochen und abkulhlen lassen.

Die tiefgekUhlte Mangomasse aus dem Tiefkuhler holen und den
abgekihlten Orangensaft dazugeben.

90 g Naturjoghurt und einen halben Deziliter Vollrahm dazugeben.
Mit dem Stabmixer zu einer sdmigen Masse purieren.

Soweit kann das Dessert vorbereitet werden und im Kihlschrank
aufbewahrt werden bis zum Gebrauch.

m Mangomasse in 4 Dessertschalen verteilen.
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Je eine Kugel Kokosglace daruber verteilen.
Mit etwas Dosenrahm garnieren.
Schokosplitter darliber verteilen und servieren.



