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MANGO CURD
Z KRUCHYMI CIASTECZKAMI
| BEZA WLOSKA

©

SKLADNIK]|

SKLADNIKI NA MANGO CURD:
500 g pulpy zmango (moze byé gotowe)
4 76ttka

100 g cukru

sok z1% cytryny

2 ptaskie tyzki mqki ziemniaczanej
rozrobione w 3 tyzkach letniej wody

50 g masta w temp. pokojowej

SKLADNIKI NA BEZE WLOSKA:
4 biatka

300 g cukru

60 ml wody

POZOSTALE:
10 kruchych, maslanych cia-

steczek (w stylu shortbread)

1 GODZ. GOTOWANIA
+3 GODZ. STUDZENIA

o
')

ONORO

6-8 PORCJI

pRIVGOTOWAN

op

7%

Umie$é w garnuszku pulpe zmango, z6ttka, cukier i sok
z cytryny. Na §rednim ogniu, caty czas mieszajqc trze-
paczka, doprowadz do momentu, w ktérym masa zacznie
parowaé i zgestnieje (5-8 min.). Wlej wéwczas mieszanine
maki ziemniaczanej z wodq i nie przestawiajgc mieszagé,
doprowadz do wrzenia. Sciggnij z ognia i zacznijtyzeczka
po tyzeczce, dodawaé do srodka masto. Nastepnie prze-
lej do ptaskiego pojemnika, wystudz do temp. pokojowej,
a potem szczelnie zamkniji wtéz na min. 2 godz. do lodéwki.
Odwaz 260 g cukru i umiesé w rondelku razem z woda. Nie
mieszajqc, doprowadz do rozpuszczenia sie cukru i po-
wstania syropu. Wi6z termometr cukierniczy i zacznij mie-
rzyé temp. Gdy osiggnie ok.100°C, zacznij ubijaé¢ mikserem
na wysokich obrotach biatka. Do ubitej na % masy, zacznij
dodawaé tyzka po tyzce pozostaty cukier, za kazdym ra-
zem mieszajqc do petnego rozpuszczenia sig krysztatow.
W miedzyczasie syrop osiggnie temp.118°C. Wéwczas od
razu zacznij cienkim strumieniem wlewaé go do ubijajgcej
sig bezy. Po wlaniu wszystkiego miksuj jeszcze ok. 8 min.
Gotowq beze przetéz do rekawa cukierniczego, ale jesli
go nie masz, mozesz uzy¢ zwyktej tyzki.

Na dnie pucharkéw rozgnieé ciasteczka, natéz porcje
mango curd, a nastepnie wycisnij beze. Tuz przed poda-

niem, opal beze palnikiem.

KOTLINA NATURY TO MARKA WYBORNYCH JAJ Z CHOWU EKOLOGICZNEGO, WOLNEGO WYBIEGU,
SCIOLKOWEGO, A TAKZE ZNOSZONYCH PRZEZ KURY ZIELONONOZKI.

WIECEJ PRZEPISOW ZNAJDZIESZ NA:

WWW.KOTLINANATURY.PL



