Mango Fruchtgummi

Foto und Rezept von Claudia Kraft

Zutaten:

2 frische Mango

Saft einer halben Zitrone
1,5 TL Agar Agar

Zubereitung:

2 Reife Mango schalen und im Multi oder Blender plrieren.
Saft einer 1/2 Zitrone

1,5T1 Agar Agar

Alles min. 2 min bei 100 Grad mit dem Flexi ruhren und
aufkochen. Nicht kurzer.

Die Dosierung von Agar Agar hangt von der Marke ab. Ebenso die
Gelierfahigkeit. Manche sollen fischig schmecken, dann mit
Sirup arbeiten.

Wenn die Festigkeit nicht gegeben ist einfach nach dem
erkalten nochmals aufkochen und etwas Agar Agar hinzufugen.

Achtung. Es geliert erst wenn es 2-3h gekuhlt wurde.
Daher nicht vorher Agar Agar erhohen. Umso O0fter aufgekocht
wird, umso eher verliert es frischen Geschmack der Mango.
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Erdbeer-Mango-Marmelade
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Fotos und Rezept zur Verflgung gestellt von Linda Peter

Zutaten:

1 % kg Erdbeeren

2 Mango

1 Limette den Saft

Vanilleschote das Mark auskratzen
Gelierzucker 3:1

Zubereitung:
Erdbeeren waschen das grine weg und klein schneiden.

Mango schalen und in Wirfel schneiden. Alles in den CC Topf
kurz mit dem Purrierstab durch gehen, es soll noch stuckig
bleiben.

Limettensaft dazu geben, Vanille auch.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/04/erdbeermango_lindapeter2.jpg

CC auf 120 Grad drehen und aufkochen lassen, bei ca. 100 Grad
sprudelt es dann. Zucker dazu geben und 3 Minuten bei 80 Grad

gelieren lassen.

Abfillen und fertig.

Avocado-Mangosalat mit
Limetten-Honigsenfdressing
und Shrimps
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Fotos und Rezept von Linda Peter

Zutaten:

Salat:

1 Avocado

1 Mango

Pflucksalat

Shrimps

1 Hand voll Erdnusse
1 Hand voll Himbeeren

Dressing:
1 Limette
Honig

Salz
Scharlotte
Knoblauch
Chili

Senf
Olivenol

Zubereitung:

Zutaten fur Dressing in Gewurzmuhle geben und mixen
Zwiebel erst zum Schluss in kleinen Sticken zugeben,
durch das Mixen bitter werden kann).

da sie


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/salat_linda.jpg

1 Avocado und 1 Mango schalen, schneiden und unter das
Dressing mischen.

Auf etwas Pflucksalat drapieren und gebratene Shrimps daruber
geben.

Noch ein paar Erdniusse daruber streuen und Himbeeren
vorsichtig zur Deko nehmen.
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Mango-Blutorangen-Gritze mit
Limettenschaum und knusprigen
Herzwaffeln

Foto und Rezept von Maren Grau-Soumana Mayaki

Zutaten fiur 2 Personen:
2 Reife Mango
2 Blutorangen
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1 Unbehandelte Limette, davon Saft und Abrieb
1 EL Orangenblitenhonig

2 Eigelb

1 EL Rohrohrzucker

300 g Mehl, Typ 550

100 g Rohrohrzucker

200 g Gebraunte Butter

1 Packchen Vanillezucker

6 Eier

200 ml Milch ( oder Sahne )

1 Prise(n) Salz

Ol / Butterschmalz zum ausbacken
Puderzucker zu dekorieren

Benotigtes Zubehor:
Glas-Mixaufsatz
Profi-Ballonschneebesen

Arbeitzeit: 20 min
Koch-/Backzeit: 30 min
Ruhezeit: 30 Min.
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zubereitung:

Die Mango schalen, vom Stein schneiden, die Halfte davon in
Streifen schneiden, die andere Halfte im Blender purieren. Die
Blutorange auspressen und das Mangopuree mit 150 ml des Saftes
aufmixen. Mit dem Honig suBen und kaltstellen.

Die Eigelbe mit dem Zucker und dem Ballonschneebesen bei max
Geschwingikeit verruhren, bis die Masse hellgelb und
dickflissig ist. Nun den Limettensaft und den Abrieb
hinzufligen, und 4 EL heiles Wasser in dunnem Strahl dazugeben.
Das Kochelement einsetzten, die Temperatur auf 50 Grad
einstellen und 10 min auf max aufschaumen.



Fur die Waffeln die ganzen Eier mit dem Zucker und
Vanillezucker mit dem Ballon-Schneebesen schaumig ruhren, bis
eine dicklich, gelbe Masse entsteht. Die gebraunte Butter
zufugen und loffelweise Mehl und Milch hinzufugen. Eine Prise
Salz hinzugeben.

Den Teig Ca eine halbe Std gekuhlt zur Seite stellen.

Das Waffeleisen vorheizen und die Waffeln portionsweise in dem
gefettetem Waffeleisen in Ca 4-5 min ausbacken und auf einem
Kuchengitter auskuhlenlassen, so werden sie noch knuspriger.

Die Grutze auf Tellern anrichten, mit dem Limettenschaum und
den Waffeln garnieren und servieren.

Garnelen-Reis-Ballchen mit
asiatischem Mango-Gurken-

Salat

Quelle: Lafer-Kochbuch “Meine Cooking Chef”
Foto und nachgekocht von Manuela Neumann

Fir 4 Portionen
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Zutaten:

Flur die Ballchen

250 gr. Hahnchenbrustfilet
250 gr. Riesengarnelen ohne Schale und Darm ( ich habe TK-
Garnelen verwendet)

1 getrocknete Chilischote
1 EL Sojasauce

Salz

1-2 TL Currypulver

150 gr Basmatireis

Butter fur das Sieb

Fur den asiatischem Mango-Gurken-Salat
3 Stangen Lauchzwiebeln

2 reife Mangos

1 Salatgurke

2-3 EL Reisessig

1 EL jap. Reiswein

2-3 EL dunkles Sesamol

2 EL Sojasauce

Salz, Pfeffer

3-4 Zweige Koriandergrun

1-2 Zweige Minze

Etwas jap. Kresse nach Belieben

Zubereitung:

Fiur die Ballchen

Hahnchenbrust/Garnelen waschen, trocken tupfen, wirfeln.
Chilischote fein hacken, zusammen mit Hahnchenfleisch,
Garnelen, Sojasauce, Salz und Curry im Multizerkleinerer und
purieren.

Im Kessel 1 1 Wasser/140 Grad, Intervall 3 mit Spritzschutz
erhitzen.

Aus der Farce mit angefeuchteten Handen 12 Ballchen formen.

Den rohen Reis in flache Schissel geben und die Ballchen in
Reis walzen.

Das Dampfgarsieb mit Butter einpinseln, Ballchen drauf setzen.



Das Sieb einsetzen und 15 Min dampfen.

Flir den asiatischem Mango-Gurken-Salat

Lauchzwiebeln waschen, putzen, schrag in Scheiben schneiden.
Fruchtfleisch der Mangos und die Gurke wirfeln.

Aus Reisessig, Reiswein, SesamO0l, Sojasauce, Salz und Pfeffer
ein Dressing in der Gewurzmiuhle mixen und in Schussel geben.
Koriander, MInze und jap. Kresse zugeben, alles mischen.

Guten Appetit



