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Helsinki, toukokuu 2008
Mangoreseptit

Mansikka-mangoshotti  

10 annosta à 5 cl            

Mansikkarouhe

10 mansikkaa 

2 hapankorppua

1 tl Hermesetas-makeutusjauhetta

Mangovaahto

1 dl kevytvispiä  

2 rkl Hermesetas-makeutusjauhetta

1/2 dl maitorahkaa 

1/2 dl makeuttamatonta mangososetta

1 tl sitruunamehua 

Kuutioi mansikat. Rouhi hapankorput ja mausta rouhe Hermesetaksella. Vaahdota toiseen kulhoon kevytvispi. Sekoita vaahtoon Hermesetas, maitorahka, mangosose ja sitruunamehu.

Annostele mansikkarouhetta ja mangovaahtoa shottilaseihin kauniisti kerroksittain. Jäähdytä ja nauti. 

	
	Koko resepti 
	Annos

	kJ
	1662
	166

	Kaloria
	393
	39

	Hiilihydraatteja g
	39
	3,9

	Rasvaa g
	21
	2,1

	Proteiinia g
	11
	1,1


Mangohyytelö

2 rkl (n 425 g) säilykemangoa

½ dl Hermesetas-makeutusjauhetta

8 liivatelehteä tai vajaa 2 rkl liivatejauhetta

1 dl säilykelientä

3 valkuaista

Valuta mangot liemestään ja soseuta hedelmäpalat. Sekoita Hermesetas mangososeeseen. Liota liivatelehdet ensin kylmässä vedessä noin 5 minuuttia. Kuumenna säilykeliemi kiehuvaksi ja liota kylmästä vedestä puristetut liivatteet siihen. Jos käytät liivatejauhetta, sekoita se säilykeliemeen, kuumenna kunnes seos on höyryävää ja jauhe liuennut. Sekoita liivateseos mangososeeseen. Vatkaa valkuaiset kovaksi vaahdoksi. Sekoittele vaahto varovasti mangososeeseen. Kaada herkku noin litran vetoiseen, kylmällä vedellä huuhdeltuun kakkuvuokaan, peitä kelmulla ja anna hyytyä muutama tunti tai mieluiten yön yli jääkaapissa. Kasta vuoka altaassa kuumaan veteen. Irrota veitsellä hyytelöä vuoan reunoilta ja kumoa tarjolle. Koristele hyytelö marjoin tai hedelmin.

	
	Koko resepti
	Annos

	kJ
	2690   
	  538

	Kaloria
	  643  
	  129

	Hiilihydraatteja g
	  144
	    29

	Rasvaa g
	      1
	   0,2

	Proteiinia
	    12
	   2,4
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