Charlotte russe

Fiir 6 Personen
Fiir die Charlotte:
10-12 Loffelbiskuits 5 Blatt Gelatine 3 Eigelb

60 g Zucker 1 Vanilleschote 250 ml Milch
1-2 Mango 250 g Sahne Fiir die Sauce
1 Vanilleschote 200 ml Ananassaft 200 ml Kokosmilch

1 EL Zitronensaft 20 ml Kokoslikor

Eine Charlotteform oder Schiissel (ca. 800 ml) Inhalt mit Klarsichtfolie auslegen. Die Loffelbis-
kuits mit der gezuckerten Seite nach auflen in die Rundungen legen und beiseite stellen.

Fiir die Créme:

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eigelbe und Zucker glatt rithren. Vanilleschote der Lénge
nach halbieren und das Mark heraus streichen. Die Milch mit Vanillemark und der ausgekratzten
Vanilleschote aufkochen, dann die aufgekochte Milch in die cremige Eigelbmasse einriihren und
zur Rose abziehen (d.h. auf ca. 85 Grad erhitzen). Die Masse durch ein feines Sieb passieren.
Gelatine ausdriicken und in der warmen Masse auflésen. Dann etwas abkiihlen lassen. In der
Zwischenzeit die Mango schélen und in Scheiben schneiden. Die Sahne steif schlagen und vor-
sichtig unter die abgekiihlte Créeme heben. Etwas Créme in die vorbereitete Form fiillen, eine
Schicht Mangoscheiben einlegen, dann wieder etwas Creme darauf geben, eine weitere Schicht
Mangoscheiben einlegen und darauf die restliche Creme verteilen. Die Charlotte abgedeckt min-
destens 6 Stunden, besser iiber Nacht, kalt stellen.

Fiir die Sauce:

Die Vanilleschote der Lénge nach halbieren und das Mark heraus streichen. Vanillemark mit
Ananassaft und Kokosmilch aufkochen. Mit Zitronensaft abschmecken und nach Belieben mit
Kokoslikor aromatisieren. Zum Servieren die Form auf eine Tortenplatte stiirzen. Die Form und
Folie vorsichtig entfernen. Die Charlotte in Stiicke schneiden und mit der Sauce servieren.
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