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Mangds-kdkuszos pohardesszert
@ 30—45Perc @ X
Elkészités

1 El8sz6r hdmozzuk meg a mangét, és vagjuk ki a husat a héjabdl. A mangé
haromnegyedét 2 evSkanal vanilids cukorral és a Grand Marnier-vel finomra

purésitjik. A maradék mangét apré kockakra vagjuk.

Osszetevék 5 & részére 2 Most keverjiik 5ssze a mascarponét, a joghurtot és a turét a cukorral, amig

¢ = Kotényi Produkte krémes masszat kapunk.

2db Mangé 3 Atejszinhabot verjik fel a habfixaléval, és évatosan forgassuk bele a
mascarponés keverékbe. A kekszeket a keziinkkel finomra torjik.

10 db Vajas keksz

10db Csokis keksz L4 Megszérjuk a poharak aljat a kekszmorzséval. Ezutan rétegezzik ra a
mascarponekrémet majd egy réteg mangépuré kévetkezik.

250¢g Mascarpone

150 g Taré 5 Halmozzunk a tetejére apré mangodkockakat, kékusz-chipset és morzsoljunk
egy csipetnyi Kotanyi Chai moment fliszerkeveréket. Végll pihentessik a

50 Cuk o Loz 2 .

o urer h(itében 2 éran at, majd fogyasszuk el.

150 g Joghurt, éléfléras

200 g Habtejszin

2 ek ¢ Bourbon vanilias cukor

4 ek Grand Marnier,

(lecserélhetd rumra is)

5 ek Kékusz-chips
2 ek ¢ Chai Moment
1 tasak Habfixalé
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