Les Saveurs de Jardin Secret

Originaire de |'Inde, puis apportée au Nouveau Monde
par les Portugais, la mangue est basse en calories et une
source importante d‘antioxydants, de vitamines C et B5.
Une excellente excuse pour la mélanger 3 un produit un
peu plus calorique: ...1a créme chantilly!

500 ml de créme liquide trés froide
100 grammes de sucre fin

6 mangues bien mires

100 ml de sirop de framboises

1. Eplucher les mangues et les passer au mixeur avec le sirop de framboises.

2. Mettre la créeme liquide trés froide dans un récipient trés froid et fouetter 3 vitesse
moyenne.

3. Quand la creme commence 3 monter, ajouter le sucre en continuant de battre.

4. Arréter lorsque la créme est ferme (elle forme des “becs d’oiseaux” quand on retire
le fouet”).

5. Mélanger délicatement avec le coulis de mangue/framboise et mettre 20 minutes
dans la sorbetiére.



