, B Dickmann’'s Mango
Kdsekiichlein

Backofen gegen Kuhlschrank tauschen?
Das finden unsere Mango-Kasekuchlein
genial. Ohne Backen dafur mit weil3er
Schokolade, suBer Mango und extra-
leckerer Super Dickmann's Creme hupfen
sie fast von selbst ins Glas.

Zeitaufwand: 4 Std. 30 Min. Schwierigkeit

Zubereitungszeit: 1 Std. 00 |Mittel
Kdhlzeit: 3 Std. 30 Min.

Zutaten Zubereitung

Fiir den Boden 1. Fur den Boden die Haferkekse im Blitzhacker zerkleinern.
Die Schokolade in Stucke brechen und mit der Butter Uber
dem Wasserbad schmelzen. Die Schoko-Mischung mit den
[] 509 weiGe Schokolade Kekskriimeln vermengen und in Dessertglischen fiillen.

[ ] 80gButter Den Keksboden leicht andriicken und 30 Min. kalt stellen.

[ ] 200 gHaferkekse

2. Die Gelatineblatter mit dem Mangosaft in einen kleinen

Fir die Fiillung
Topf geben und 10 Min. einweichen lassen. Den Mangosaft

[] 3Blatt Gelatine erwarmen und die Gelatine unter Riihren darin aufldsen.

|:| 150 ml Mangosaft Die Mango schalen, in kleine Stlicke schneiden und im

[] 250gMango Blitzhacker purieren. Frischkase, Zucker, Zitronensaft und
das Mangopuree miteinander vermischen. Den Mangosaft

[[] 400 gFrischkase hinzuftigen und alles zu einer Creme verriihren. Die Super

[] 70gZucker Dickmann’s vom Waffelboden trennen, die Boden

[] 2ELZitronensaft beiseitestellen und die Schaummasse mit einer Gabel
zerkleinern. Die Schlagsahne steif schlagen und mit der

[ ] 9Super Dickmann’s Dickmann’s Schaummasse unter die Mango-Creme heben.

D 200 g Schlagsahne 3. Die Mango-Creme in die Glaschen flllen und 3 Std. kalt

stellen. Die weif3e Schokolade grob hacken. Die Ubrige
Mango schalen und in kleine Stlcke schneiden. Die

[ ] 50gweiBe Schokolade Glaschen nach Lust und Laune mit Schokolade, Mango
[] 100gMango und den Waffelbdoden garnieren.

Fiir die Garnitur

www. dickmanns.de



