Mascarpone-Creme mit Mango

Fir zwei Personen

250 g Mascarpone 1 Flugmango 1 Vanilleschote

2 Fier 100 g Zucker 100 g Amarettini
4 cl spanischer Likér  Zitronenmelisseblétter

Das Eiweifl vom Eigelb trennen und schaumig schlagen. Das Eigelb mit dem Zucker schaumig
schlagen und die Mascarpone unterriihren, anschlieBend den Eischnee vorsichtig unterheben. Die
Mango schilen und die eine Hélfte piirieren, aus der anderen Héilfte kleine Wiirfel ausschneiden
und mit dem 43er- Likor vermengen. Die Vanilleschote aufschneiden, das Vanillemark auskratzen
und zum Mangopiiree geben. In ein Glas die Amarettini-Stiicke geben, darauf das Mangopiiree
und anschliefend die Mascarponecreme anrichten, mit Amarettinibrosel und einigen Zitronen-
melisseblittern garnieren und servieren.
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