Zubereitungszeit: 40 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:

2 reife Mangos

1TL  Zitronensaft

3 Eiweif3, idealerweise
pasteurisiert

220g feiner Zucker

SO0ml  Wasser

1-2 TL Meringue Powder fiir
mehr Stand

Schokoladengetauchte

Waftelhornchen

Schokostreusel zum Servieren
oder alternativ gelbe, blaue und
rote Zuckerstreusel fiir die
WM-Version
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Zubereitung:

1. Mangos schilen, das Fruchtfleisch vom Stein schneiden und
schr fein piirieren. Das Piiree durch ein Sieb streichen. Fiir
die Espumilla etwa 180 bis 220 g Mangopiiree abwiegen.
Den Rest fiir Deko, Swirl oder Sauce verwenden.

2. Eiweif8 mit Zitronensaft in der Kiichenmaschine aufschlagen.
Sobald es schaumig wird, 60 g Zucker langsam einrieseln
lassen und weiterschlagen, bis ein stabiler, glinzender
Eischnee entsteht. Falls verwendet, das Meringue Powder
wihrend des Aufschlagens hinzuftigen.

3. Den restlichen Zucker, also 160 g, mit 50 ml Wasser in
einem kleinen Topf autkochen. Nicht wild rithren. Den
Sirup auf 110 bis 116 °C erhitzen.

4. Den heiflen Sirup bei laufender Kiichenmaschine in einem
diinnen Strahl seitlich in den Eischnee laufen lassen.
Nicht direke auf den Schneebesen gieflen. Danach mehrere
Minuten weiterschlagen, bis die Masse glinzend, fest und
lauwarm bis fast abgekiihlt ist.

5. Jetzt das Mangopiiree nach und nach einarbeiten. Erst
etwa 180 g unterrithren. Wenn die Masse stabil bleibt, noch
etwas mehr hinzuftgen.

6. Die Espumilla sofort in Becher oder Eiswaffeln fiillen
oder mit grofier offener Sterntiille aufspritzen. Mit
Schokostreuseln oder Schokoladensof3e servieren.

Tipp:

Den heifien Sirup immer seitlich am Schiisselrand einflielen
lassen, nie direkt auf den Schneebesen. Dann bleibt die Masse
glinzend, stabil und atemberaubend leicht.

Pro Portion:
Kcal: 390 |K] 1.630 | Fett: 3g | EW: Sg | KH: 87¢



