Mango in Limettengelee

Zutaten (4 Personen):

8 Blatter weilde Gelatine

3 Mangos

200 g Zucker

Mark von einer ausgekratzten Vanilleschote
2 EL abgeriebene Limettenschale

200 ml Limettensaft (aus ca. 6-8 Frichten)
1 Limette

300 ml Schlagsahne

1 Tatchen Vanillezucker

Zubereitung:

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 2 Mangos schalen, in Streifen vom Stein
schneiden und fein warfeln. Zucker mit 200 ml Wasser 2 Minuten sprudelnd kochen
lassen. Mangowurfel hineingeben und einmal aufkochen lassen. Topf vom Herd
nehmen und Vanillemark, Limettenschale und -saft unterrihren.

Gelatine ausdrucken, in dem Sud aufldsen und abkuhlen lassen. Das Ganze in eine
mit Frischhaltefolie ausgelegte Kastenform flllen und Gber Nacht kalt stellen.

Die dritte Mango schalen, erst in Scheiben vom Stein, dann in Spalten schneiden.
Limette in Scheiben schneiden, Scheiben halbieren. Sahne mit Vanillezucker steif

schlagen. Das Gelee aus der Form auf eine Platte stirzen, mit Mangospalten, Sahne
und Limettenscheiben garniert servieren.
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