Mango na biatym
puchu
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Sktadniki

190g maslanych ciastek

409 roztopionego masta

600g zmielonego twarogu

300ml smietany kreméwki 36%

4 jajka

3/4 szkl. cukru

1 tyzeczka cukru waniliowego

3,5 tyzki maki pszennej

1kg dojrzatego mango (waga juz bez
pestek)

4tyzki soku z cytryny

4tyzki cukru

9 tyzeczek zelatyny

Do 3/4 czesci 350ml Smietany 36%

Sposodb przygotowania

Ciasteczka wraz z roztopionym mastem
zmiksowac malakserem, wysypac na
tortownice wielkosci 26cm wytozonej
papierem do pieczenia. Piec 10min

w temp 180st. Wszystkie sktadniki masy
serowej zmiksowac ze sobg, krotko tylko
do potaczenia sktadnikéw. Wyla¢ na
podpieczony ciasteczkowy spdd i spéd

i piec w temperaturze 160°C przez okoto
45 - 50 minut. Cata powierzchnia sernika
powinna by¢ wypieczona i Scieta przy
dotyku patyczkiem. Wyja¢ z piekarnika

i wystudzi¢. Mango obrac, usungc pestki,
zmiksowac blenderem na gtadkie purre .
Puree z mango przela¢ do garnuszka.
Dodac cukier, sok z cytryny, zagotowac
(puree powinno sie wyraznie zagotowac).
Zdjg¢ z palnika. W miedzyczasie zelatyne
zala¢ wodga (tylko do jej przykrycia),
odstawi¢ na 10 minut do napecznienia.
Postawi¢ na palniku i podgrzewac,
mieszajac, do catkowitego rozpuszczenia
sie zelatyny lub podgrza¢ w mikrofali. Nie
doprowadzac do wrzenia (zelatyna straci
swoje wtasciwosci zelujgce). Zdjgc

z palnika i natychmiast dodac do
goracego puree, dobrze wymieszac do
potaczenia. Wystudzi¢, do lekkiego
zgestnienia puree (najszybciej

w lodéwce, pilnujac, by puree nie
stezato). Schtodzong smietane kremdéwke
ubi¢ na sztywno, doda¢ 3/4
gestniejgcego purre z mango, krétko
miksowac tylko do potaczenia
sktadnikéw. Taki krem wyla¢ na
wystudzone ciasto serowe, wstawi¢ do
lodéwki na 15min, po tym czasie wyla¢
na wierzch reszte pozostatego purre

z mango i ponownie wsadzi¢ do lodéwki
by stezato. SMACZNEGO :-)
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