Mango-Himbeer-

Dessert
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Zutaten Zubereitung
400 g Himbeeren, tiefgefroren 1. Himbeeren auftauen lassen. Mit Puderzucker mit

60 g Puderzucker einem Mixstab purieren.

700 g Mangos 2. Mangos schalen, das Fruchtfleisch vom harten Kern
5 Blatter Gelatine losen und separat mit dem Mixstab purieren.

150 ml Schlagsahne 3.Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Ausdricken

250 g Joghurt und in einem kleinen Topf mit 3 EL Himbeerpiiree
70 g NESTLE Die Weisse Schokolade erwarmen und auflosen. Die aufgeloste Gelatine
unter das restliche Himbeermark rihren.

4.Sahne steif schlagen und zusammen mit Joghurt
unter die Hmbeermasse heben.

5.NESTLE Die Weisse Schokolade fein raspeln.
Himbeermousse auf 8 Glaser verteilen, mit
Schokoladenraspeln bestreuen und mit dem
Mangopilree bedecken. Im Kiihlschrank 2 Stunden
kalt stellen.

Niahrwert-Anzeige (D 36 Minuten
28 g G—) 8 Portionen
230 kcal
10 g
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