Mango-Sahne-Schnitten mit Passionsfrucht

Zutaten:

FUr den Biskuit (Backblech MalBe 38 x 25 cm): FUr die Sahneschicht:

5 Eier 750 ml Schlagsahne (gut gekuhlt)

5 EL Wasser 3 Packchen Sahnesteif

140 g Zucker 1,5 Packchen Vanillezucker

200 g Weizenmenh!

2 TL Backpulver Zusétzlich: 1 Tafel weiBe Schokolade
etwas Butter zum Einfetten als Garnitur

FUr die Mangoschicht:

850 g Mangoptree (z.B. von Kesar)
Mark von 3 Passionsfrichten

100 g Zucker

Zubereitung:

1. FUr den Biskuit: Heizt den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vor. AnschlieBend das Back-
blech einfetten und mit etwas Mehl bestauben. Fur den Biskuit die Eier und das Wasser auf hdchster
Stufe der Kliichenmaschine bis zu 10 Minuten hellschaumig schlagen. Wahrenddessen den Zucker
langsam nach und nach zugeben.

2. Mischt dann das Mehl mit dem Backpulver, um die Mischung anschlieBend portionsweise auf die
Eiercreme zu sieben. Alles vorsichtig und portionsweise mit einem Teigspatel unterheben.

Viele weitere Rezepte findest du unter: www.kathi-koestlich.de



4.  Sobald der Teig goldbraun gebacken ist und die Stabchenprobe erfolgreich war,
kann der Biskuit aus dem Ofen und vollst&dndig auskuhlen.

5. FuUr die Mangocreme: Gebt das Mangopuree zusammen mit dem Passionsfrucht-
mark und dem Zucker in einen Topf geben. Unter rihren zum Kochen bringen und
anschlieBend bei mittlerer Hitze etwa 8 bis 12 Minuten sanft kdcheln lassen, bis die Fruchtmasse
etwas andickt und eine cremige Konsistenz erhalt. Lasst die Masse danach vollstandig abkuhlen.

6. FuUr die Sahneschicht: Schlagt die gekihlte Sahne mit Sahnesteif und dem Vanillezucker stelff.,
Hebt etwa ein Drittel der geschlagenen Sahne vorsichtig unter die abgekuihlte Mangomasse.
Dadurch wird die Fruchtschicht besonders cremig.

7. Nun ké&nnt ihr den Kuchen schichten. Verstreicht die Mango-Sahne-Masse gleichmalig auf dem
ausgekuhlten Biskuitboden. AnschlieBend kénnt inr die Ubrige Sahne als oberste Schicht aufs
Blech geben und glatt streichen.

8. Lasst den Kuchen mindestens 4 Stunden, besser Uber Nacht, im Kuhlschrank durchziehen.

9.  Als Dekoration kann man auf der Sahne noch weil3e oder dunkle Schokoladenraspeln geben.
Dann in gleichgroBe Stlcke schneiden, vorsichtig mit einer Kuchenschaufel aus dem Backblech
heben und genieBen.

3. Gebt den Biskuitteig nun auf das Blech und verteilt inn gleichm&Big. Der Teig sollte
im Anschluss direkt fur 12 bis 15 Minuten gebacken werden.
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