DESSERT

Yoghurtmousse med mango och

ingefdra

Kock: Katrine Loo & Patrik Sers Tid: 60 min Portioner: 6

Busenkel, lattsdtad dessert men inte mindre god fér det.

Annu ett recept fran en vinkvéll. D& vara vinkvéllar ofta innehdller mycket mat och
dryck behdvs ett inte alltfor tungt avslut. Detta recept skulle lika gérna kunna vara et
mellanmal eller brunchratt.

Mangopurén kan ju bytas ut mot till exempel dppelkompott, jordgubbar, hallon, blabar
eller persikokompott. Det som ar bra med mango @r att den &r sét och kramig i sig sjalv
s& den skater allt p& egen hand



INGREDIENSER

5 dI naturell turkisk yoghurt

250 g mascarponeost

1 msk florsocker

1 tsk vaniljsocker - helst med akta vanilj i

1 st lime

50 g farsk ingefara
500 g fryst mango i tarningar

GOR SA HAR

Vispa mascarponeosten tillsammans med florsocker och vaniljsocker, till en
kramig konsistens (tank vispad gradde).

Skélj limen, riv skalet ned i mascarponen, pressa i saften, vand runt.

Vand ned yoghurten i blandningen. Viktigt att vanda, inte vispa. Yoghurt blir
16s vid vispning.

Stall i kyl. (Den kan sté i kylen 6ver natten utan problem)

Tina mangon, skala ingefaran.

Mixa mangon och ingeféran till en slét puré. Ar du kanslig mot ingeféra ta
inte allt p& en gang utan smaka av och tillsétt mer om du énskar.

Tank pa att smaken blir intensivare om den star och drar till sig 6ver natten.

Vid servering lagger du moussen i en skdl, eller glas, toppar med mangopurén
och rostade kokosflakes.



