biG

unser tolzer biomarkt

Apfel-Mango Flambée

Dessert fiir 3 Personen

Zutaten:

2 suBliche (Bio)Apfel (z. B. Jonagold)

1 groBe (Bio)Mango (vorzugsweise faserfreie Sorte Amelie oder 3 kleine
Wildmangos Emeraude(Bio))

20 g (Bio)Butter oder (Bio)Butterschmalz

1 gestrichener TL (Bio)Puderzucker

4 cl Grand Manier (Orangen-Likor)

100 g (Bio)Schlagsahne (mit mind. 34% Fett schlagt sich besser)

1 TL (Bio)Starkmehl (Mais, Kartoffel) (hat die gleiche Wirkung wie Sahnesteif)
2 gestr. TL (Bio-Rohrohr)Zucker

1 Msp. (Bio)Vanille gemahlen

abgeriebene (Bio)Zitronenschale

Zubereitung:

Apfel schélen, l1dngs vierteln (vom Stiel zum Bliitenansatz) und Kernhaus
entfernen. Viertelstiicke weiter in dinne Halbmond-Scheiben schneiden. In der
Pfanne mit Butter bei leichter Hitze schmoren lassen und wenden bis sie weich
sind (ca. 10 min.). Grand Manier in Edelstahlpfannchen(-kéannchen) erwarmen.
Zwischenzeitlich Mango schéalen und dinne Scheiben bzw. Stlicke um den Kern
abldsen, auf kleinen Dessert-Tellern beispielsweise sternférmig trapieren.
Puderzucker zu den geschmorten Apfeln geben und (Pfannenwender) verteilen
(nimmt den Saft auf). Sahne steif schlagen. Erwarmten Grand Manier zu den
Apfeln in die Pfanne geben und anziinden (Sicherheitshinweis: nicht mit
Gesicht Uber der Pfanne bewegen und brennbare Sachen aus dem Umkreis
entfernen, brennt sehr stark(!), es kann eigentlich nichts passieren). Flamme
geht von selbst nach einer Weile aus. Flambierte Apfel auf die Mango-Betten
kredenzen und SoBe entsprechend dariber verteilen. Sahne mit Vanille
steifschlagen, Zucker und Starkemehl verrihren und langsam wahrend des
Schlagens einrieseln lassen. Auf die Kreationen jeweils einen Klecks Sahne und



ein wenig Zitronenraspel geben. Zigig servieren, da die Sahne schnell
schmilzt.

Gutes Gelingen und guten Appetit!
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