Mango-Schokotértchen
Marcel Seeger verhllt die Mango mit Schokolade und Mascarpone in cremige Tdrtchen und
verfeinert diese mit einem kdéstlichen Fruchtpireespiegel.

Mango-Schokotdrtchen
von Marcel Seeger fur 4 Tértchen von circa 8 cm Durchmesser

Zutaten fur den Schokoboden
e 100 g Loffelbiskuit
e 100 g Butter, flissig
e 20 g Zarthitterschokolade, geschmolzen

Zubereitung

Dessertringe innen diinn mit etwas Butter einfetten und dann auf eine mit Backpapier belegte
Unterlage stellen, die in den Kihlschrank passt. Loffelbiskuit zerkleinern und mit der
flissigen Butter und flissigen Zartbitterschokolade vermischen. Die Mischung gleichmafiig
auf die Dessertringe verteilen und am Boden mit einem Loffel festdriicken. Die Dessertringe
fur circa 20 Minuten in den Kuhlschrank stellen, damit die Béden fest werden kénnen.

Zutaten fur die Mangocreme
e 1% Mango
250 g Mascarpone
15 g Zucker
75 g Joghurt
1 Prise Salz
2 Blatt Gelatine, eingeweicht, ausgedriickt und aufgelost

Zubereitung

Die Mango schalen und das Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden. Mascarpone, Zucker,
Joghurt und die Prise Salz griundlich vermischen. AnschlieRend die Mangowtirfel und die
aufgeldste Gelatine zugig unterrihren und die fertige Fullung auf den Schokobéden in den
Dessertringen verteilen. Die Oberflache glatt streichen und die Tértchen circa 30 Minuten
durchkihlen, damit die Creme fest wird.

Zutaten fur die Dekoration
e Y% Mango
e 10 g Zucker
e 1 Blatt Gelatine, eingeweicht, ausgedrtickt und aufgeltst

Zubereitung

Die Mango schalen, das Fruchtfleisch vom Kern schneiden und purieren. Zucker und
aufgeldste Gelatine unterriihren und das Mangopuree mit einem Loffel auf der Oberflache
der durchgekuhlten Tortchen in den Dessertringen verteilen. Die Tortchen noch einmal fur
circa 20 Minuten in den Kihlschrank geben, damit das Fruchtpuree fest werden kann, und
die Dessertringe vorsichtig entfernen.

Tipp: Die Tortchen mit Schokoladenraspeln dekorieren.



