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Schnelles Stracciatella-
Erdbeer-Parfait mit
Mangosauce

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
4h 30min 30min Einfach
[utaten Jubereitung
fur 4 Portionen
Schaumkuss 8 St. d
Schlagsahne 200 g Kiichenutensilien
Puderzucker 30g mittlere Schiissel, groBe Schiissel, hohes GefaB, Kastenform 28 cm,
Salz Schneebesen, Frischhaltefolie, SILVERCREST Stabmixer/ Piirierstab,
Sahnesteif 1 Péackchen SILVERCREST Handriihrgerat mit Schneebesen
Raspelschokolade, 100
zartbitter g
Erdbeeren 500 g 1. Waffelboden von den Schaumkiissen losen. Waffeln beiseitelegen. Schaumkiisse mit
Mango 100 g einer Gabel leicht andriicken. Sahne mit einem Handriihrgerat mit Schneebesen

anschlagen, Puderzucker, Salz und Sahnesteif einrieseln lassen und steif schlagen.
Raspelschokolade und Schlagsahne vorsichtig unter die angedrtickten Schaumkiisse
heben.

2. Eine Kastenform mit Frischhaltefolie auskleiden. Erdbeeren waschen und putzen.
300 g Erdbeeren fein piirieren. Erdbeerpiiree im Wechsel mit der Stracciatella-Masse in
die Kastenform einfiillen und glatt streichen. Die Form mehrmals auf die Arbeitsflache
stoBen, um groBe Luftblasen in der Masse aufzulosen. Das Parfait fiir mindestens 4 Std.
einfrieren.

3. Mango schalen, Fruchtfleisch vom Kern schneiden und fein purieren.

4. Parfait ca. 10 Min. vor dem Servieren aus dem Gefrierschrank nehmen und leicht
antauen lassen. In Scheiben schneiden und mit den tbrigen Erdbeeren und MangosoBe
servieren. Waffeln nach Belieben dazu reichen.

Viel Freude beim GenieBen!


https://www.lidl-kochen.de
/rezeptwelt/
/rezeptwelt/
/images/recipe/1494742/schnelles-stracciatella-erdbeer-parfait-mit-mangosauce-571350.jpg

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 320 kcal
Kohlenhydrate 4 g
EiweiB og
Ballaststoffe 4g

Fette 13g



