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Mascarpone-Mango-Trifle

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
20min 20min Einfach
[utaten Zuberertung

flir 4 Portionen

Mango 1 St. d

Kiichenutensilien

Minze, frisch 20¢g

Butterkekse 100 g mittlere Schiissel

Zimt 0.25TL

Mascarpone 300¢ 1. Mango schélen, Fruchtfleisch vom Stein schneiden und fein wiirfeln. Minze waschen,
Joghurt, natur 300¢g trocken schiitteln, Blétter von den Stielen zupfen und hacken. Butterkekse in einem
Brauner Zucker 4 EL Gefrierbeutel grob zerbroseln. In einer Schissel mit Mangowiirfeln, Minze und Zimt
Vanillinzucker 2TL vermengen.

2. In einer Schiissel Mascarpone mit Joghurt, Zucker und Vanillinzucker cremig rihren
und abschmecken.

3. Mango-Keks-Mischung und Mascarponecreme abwechselnd in Glaser schichten.
Mascarpone-Mango-Trifle mit etwas Zimt bestreut servieren.

Viel Freude beim GenieBen!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 532 kcal
Kohlenhydrate 50¢
Eiwei 15g
Ballaststoffe 3g

Fette 32
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