Mangomousse mit Walnusseis
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Nahrwertangaben (pro Portion/Stlick)

Energie: EJ78 kcal / 2840

EiweiB: 16 g Fett: 269

Kohlenhydrate: 93 g

Zubereitung:

1. Mango schalen, Fruchtfleisch vom Kern Iésen und purieren. Quark,
Zucker und Vanillezucker untermischen. Gelatine im Wasserbad lI6sen und
die Masse mischen. Sahne steif schlagen und vorsichtig unterrihren, in
eine flache Schale fillen und 1 Stunde im Kihlschrank fest werden lassen.

2. Zucker in einer beschichteten Pfanne zu Karamel erhitzen, die
Walnusskerne darin walzen und auf einem Kuchengitter abkihlen lassen.
Mit einem Lo6ffel aus der Mango-Mousse Nocken ausstechen, auf einen
Teller mit Walnusseis und Nussen anrichten und mit Zitronenmelisse
dekorieren.

Zutaten fir 4 Portionen :

1 reife Mango

100 g Quark

125 g Zucker
1 Bourbon Vanillezucker
2 Blatt Gelatine

200 g Schlagsahne

Fur die Niisse

150 g Zucker

150 g kalifornische Walnusskerne

200 g Walnusseis

Zitronenmelisse
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