250 g Magertopfen

150 g Naturjoghurt

100 ml Sahne

3 EL Vanillezucker oder Feinkristallzucker
Etwas Vanilleextrakt

Saft 1/2 Zitrone

1 Mango

1 EL Cointreau

optional 3-4 TL Mango-Frucht-Pulver

1. Die Sahne steif schlagen. Den Magertopfen, das Naturjoghurt, den Zucker, etwas
Vanilleextrakt und den Zitronensaft dazugeben und alles kurz unterriihren. Optional kannst

du noch etwas Mango-Frucht-Pulver untermischen, falls du eines zu Hause hast.

2. Die Mango schdlen, entsteinen, in kleine Stiicke schneiden und in ein hohes Gefaf3 geben. Je
nach Sifle der Mange brauchst du keinen Zucker mehr, wenn die Mango nicht ganz so siif3
ist, nach belieben siifien. Einen Essléffel Cointreau dazugeben und die Mango mit einem

Piirierstab fein piirieren.

3. Die Topfencreme auf drei Glaser aufteilen und das Mangopiiree als Topping darauf verteilen.

Am Besten kiihl geniefien.

friedarosa’s Tipp:

Die Mango-Topfen-Creme hadilt dir gut verschlossen bis zu einer Woche im Kiihlschrank.

Viel Sonne beim Zubereiten und gutes Gelingen!
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