60 Migusto

Mangomousse

mit Kokosmakronen
DESSERT FUR 4 PERSONEN
FOR4GLASERACA 25DL

3 Blatt Gelatine

2,6dl Vollrahm

T1Mango

1,4 dl Kondensmilch

ca. 150 g Kokosmakronen

2 EL gehackte Pistazien zum Bestreuen
2 EL Granatapfelkerne zum Bestreuen

1. Gelatine in reichlich kaltem Wasser
ginweichen. Inzwischen Rahm steif
schlagen. Mango schalen, Fruchtfleisch
vom Stein schneiden. 3 EL Kondensmilch
in einer kleinen Pfanne beliseitestellen.
Restliche Kondensmilch mit der Mango
fein plrieren. Gelatine tropfnass zur
Kondensmilch in die Pfanne geben und
bei kleiner Hitze unter Rihren aufiGsen,
Zur Mangomasse geben und mixen.
Rahm unterheben. Im Kohlschrank
zugedeckt mind. 1 Stunde kihl stellen.

2, Kurz vor dem Servieren Makronen in
kleine Stiicke brechen. Mousse vorsichtig
einmal umrihren, Zusammen mit den
Makronen in Glasern anrichten. Mit Pista-
zien und Granatapfelkernen bestreuen,

TIPP Die Mousse am Vortag zubereiten.
Vor dem Anrichten vorsichtig umriihren,

ZUBEREITUNG

@ca. 20 Minuten
+¢a. 1S5tunde kiihl stellen

Pro Person ca. 8 g Elweiss, 33 g Fett,
37 g Kohlenhydrate, 2050 kJ/490 kcal
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