ENTDECKEN SIE...
Mangostanen

Rezept auf der Riickseite



Mangostanen-Creme

Fiir 4 Personen

2 Eigelb - 150g-Rehrohr=" -
zucker - 10g Speisestarke
250ml Milch - 1 Vanille-
schote - 8 Blatt Gelantine
300g Mangostanenpliree
(entspricht etwa einem

Kilo frischer Mangostanen)
1 Limette - 250 ml-Sahne

So geht's

Zunachst die beiden Eigelbe mit ei-
nem Essléffel Zucker, der Speisestar-
ke und etwas Milch gut verriihren.

Unterdessen den Rest der Milch mit
der ausgekratzten Vanilleschote und
einem weiteren Essléffel Zucker aufko-
chen und zehn Minuten-ziehen-lassen.

Die Schote herausfischen, nochmals erhitzen und die Eigelbmasse gleichmaBig
und unter'standigem Rihren untermischen. Leicht erwérmen-(nicht kochen) und

ENTDECKEN SIE...
M angostanen g

dabei stets an das Umriithren denken, bis sich eine cremige Konsistenz bildet. Etwas abkihlen lassen und die
in Wasser eingeweichten Gelatineblatter auflésen.

Wahrenddessen das Mangostanenfleisch entkernen, die Masse pirieren und nochmals durch ein Sieb strei-
chen. In die noch heiBe Creme unterriihren, die Limette auspressen und den Saft ebenfalls zugeben.

Im Kihlschrank abkiihlen lassen bis beim Durchziehen einer Gabel leichte Furchen zuriickbleiben. Die Sahne

mit dem verbliebenen Zucker steifschlagen und unter die Masse heben. Mit dem Spritzbeutel oder einem
Loffel direkt in Glaser fullen und ganzlich fest werden lassen.

WISSENSWERTES

Das weiBe Die Mangost-
Fruchtfleisch anfrucht wird
ist einzigartig heute in Thai-
siB-saftig, land angebaut.
erfrischend und Der immergrtine
aromatisch. Mangostane-

baum ist derart
robust, dass kei-
ne Schédlings-
bekampfung
erforderlich ist.

Lagern Sie die
Friichte bei
mindestens
10°C, besser bei
Zimmertempera-
tur, maximal

1 Woche.

Die Mangostane
spendet viel
Calcium, Phos-
phor, Eisen und
Vitamin C.

o

Die Schale rings-
herum mit einem
Messer vorsichtig
aufschneiden,
ohne dabei

das Fleisch zu
verletzen. Dann
die Fruchthélften
gegeneinander
drehen und die
Segmente mit
einer Gabel her-
ausnehmen.

 weitere Rezepte & Anre;gungen auf bioladen.de




