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Weihenstephan

Mango-Buttermilch-Dessert

Zutaten fiir 6 Glaser

Boden:
1. Pck. Amarettini soft

Fruchtfullung:

1 KI. Mango

2 EL Maracujasaft

1 Pck. Vanillezucker

12 frische Himbeeren

Sahnefullung:

3209 Weihenstephan Schlagrahm
50¢g Puderzucker

100 g Buttermilch

1 frische Maracuja

Zubereitung
12 Amarettini grob in Stiicke hacken und auf die 6 Gléser als Boden verteilen.

Die Mango schélen, vom Kern befreien und die Halfte der Mango in kleine gleichmafige
Sticke schneiden. Die restliche Mango mit dem Maracujasaft und dem Vanillezucker
purieren. Dann die gewdurfelten Mangostiicke untermischen. Die Fullung auf die Glaser
verteilen.

Danach jeweils 2 Himbeeren auf die Fruchtfullung legen.

Den Schlagrahm aufschlagen. Den Puderzucker mit der Buttermilch verriihren und den
Schlagrahm nach und nach unterheben. Die Sahnefillung ebenfalls in die Glaser verteilen.

Die Maracuja halbieren und mit einem kleinen Léffel einige Fruchtkerne und etwas
Fruchtfleisch Uber die Sahne geben.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

Niveau: einfach
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