Y gy U
«/ @) D\‘
\\ / MANGO-CHEESECAKE IM GLAS

HANUMA KOCHT i, P

[

WWw.hanumakocht.ot

Zutaten fur 5 mittelgroBBe (=200 ml ) Dessertglaser:
140 g Butterkeks + 1 EL Kakao (=15 g)

250 ml Sahne

250 g Quark (20 % Fett)

120 g Frischké&se

70 g Puderzucker (=3 EL) + etwas Vanille

1 Glas (=125 g) Mangomark/Mangopuree (oder
frische, pUrierte Mango)

AuBerdem (optional):
gehackte NUsse, Mangostuckchen,
Zebra-Schokordlichen

Zubereitung:

1) Vermischt Butterkeks und Kakao. Mixt die Sahne steif.

2) In einer zweiten Schussel rohrt inr Frischkdse, Quark, Puderzucker und Vanille cremig.
FUgt 3 EL vom Mangomark hinzu und hebt die geschlagene Sahne unter. FUllt die Creme
am besten in einen groBen Spritzbeutel um.

3) Schichtet die Zutaten wie folgt ins Glas: Butterkeks, Creme, Mangomark, Butterkeks,
Creme, Mangomark, Butterkeks, Creme-Tupfen. Bestreut die Tupfen mit gehackten
NUssen, gebt die Mangostickchen und die Zebrardlichen drauf und stellt die Gl&ser for
1-2 Stunden kuhl. Lasst es euch schmecken!
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Sastojci za 5 desertnih ¢asa srednje veli¢ine (=200 ml):
140 g petit keksa/plazme + 1 kasika kakaa (=15 g)

250 ml slatkog vrhnja/vrhnja za slag

250 g posnog sira sa 20% masti ili krem sir ili rikota

120 g krem sira

70 g Secera u prahu (=3 kasike) + malo vanilije

| staklenka (=125 g) mango pirea (ili sviezeg, piriranog
manga)

Takoder (opcionalno):
sjeckani ljesnjaci, komadici manga, zebra cokoladne
rolnice

Priprema:

1) Pomijesajte keks i kakao. Slatko vrhnje umutite u slag.

2) U drugoj posudi kremasto umutite krem sir, posni sir, SeCer u prahu i vaniliju. Dodajte 3
kasike mango pirea i laganim pokretima umijesajte slag. Najbolje bi bilo da kremu
saspete u vecu Spric kesicu jer Cete je tako lakSe rasporediti po ¢asi.

3) PoloZite sastojke u ¢asu na sliedeci nacin: keks, krema, mango pire, keks, krema,
mango pire, keks, tufnice od kreme. Tufnice pospite sieckanim ljesSnjacima, na njih stavite
komadi¢e manga i zebra rolnice i stavite deserte na hladenje na 1-2 sata. Prijatno!
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