Quark-Soufflé mit Mango-Mousse

Fiir zwei Personen

2 Mangos 1 Zitrone 125 g Magerquark
3 EL Kokosraspeln 50 g Butter 1 Ei
4 EL Zucker Puderzucker

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen. Das Ei iiber zwei Schiisseln trennen. Das Eiweifl in einer
Schiissel steif schlagen. Einen Essloffel Zucker langsam unterrithren und so lange schlagen, bis
die Masse fest geworden ist. In einer weiteren Schiissel, das Eigelb zusammen mit dem Mager-
quark vermengen, den Eischnee hinzugeben und nochmals vermengen. Die Schale der Zitrone
abreiben und mit hinzugeben. Die Mangos schélen und in kleine Stiicke schneiden. Zwei Soufflé-
férmchen mit der Butter ausstreichen und zusétzlich mit einem Essloffel Zucker ausstreuen. Die
Halfte der Masse in die Formchen geben, jeweils ein paar kleine Mangostiicke in die Mitte geben,
sodass noch ein wenig von den Mangostiicken iibrig bleiben und mit der restlichen Quarkmasse
bedecken. Die Formchen auf der mittleren Schiene etwa zwanzig Minuten in den Ofen geben, bis
sie gold-gelb gebacken sind. Die restliche Mango mit dem restlichen Zucker piirieren. Anschlie-
Bend das Mus durch ein Sieb streichen. Das Quarksoufflé mit dem Mango-Mousse auf Tellern
anrichten, mit dem Puderzucker und den Kokosraspeln garnieren und servieren.
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