Mango-Blutorangen-Gritze mit

Limettenschaum und knusprigen
Herzwaffeln

Foto und Rezept von Maren Grau-Soumana Mayaki

Zutaten fiir 2 Personen:

Reife Mango

Blutorangen

Unbehandelte Limette, davon Saft und Abrieb
EL Orangenblutenhonig

Eigelb

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
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Benotigtes Zubehor:
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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
hinzuflgen, und 4 EL heilBes 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 wund
Vanillezucker mit dem Ballon-Schneebesen schaumig ruhren, bis
eine dicklich, gelbe Masse entsteht. Die gebrdaunte 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.



