
Mango (Mangi fera indica L.)
Die grüngelb-orange mel ier te Baumfrucht ,  d ie
etwa aussieht  wie eine verbeul te große Zi t rone,  ge-
hört  zur  Fami l ie der Anacardiengewächse. Sie
stammt aus Indien und den Tropen. lhr  apr ikosen-
farbenes,  zartes Frucht f le isch enthäl t  v ie l  Vi tamin
A und auch C, Calc ium und Eisen,  schmeckt  aber
häuf ig harz ig und le icht  nach Terpent in.  Die röt-
l ichen Sorten s ind sauer,  d ie grünl ich-braunen
süß. Die beste Mangofrucht  is t  d ie , ,Alphonso".
Die Haut is t  lederart ig zäh,  das Frucht f le isch um
den f lachen, festverwachsenen Kern herum le icht
faser ig.

Die rohe Mangofrucht
gi l t  a ls at t rakt iver  Nacht isch.  Man schneidet  s ie
längs in 3 Scheiben und rundet dabei  den Kern aus;
dann serv ier t  man s ie mit  Zucker oder Vani l l in-
zucker oder Zucker und Curry oder mit  Cardamom
sowie mit  kal tem Rahm oder Schlagrahm. Das
Frucht f le isch wird aus der Schale gelöf fe l t .  Für
jede Person rechnet man -  je nach Größe -  1/2 -
1 Mango. Man kann die Fruchtkei le auch schälen
und noch bel iebig k le iner schneiden.

Mango-Schälchen
Mangoschni tze werden mit  aufgetauten Himbeeren
oder f r ischen Walderdbeeren,  mi t  Bananen- oder
Kiwi-Scheibchen gemischt ,  gezuckert  und mit
e inem Frucht l ikör  (Orange, Kirsch) oder mit  Him-
beergeist ,  Rum oder Eier l ikör  und etwas Zi t ronen-
saf t  gemischt .  Man kann auch Vani l le-  oder Nußeis-
würfel dazwischen geben.

Mango-Kompott
Noch feste Mangos werden in Spalten geschnitten,

kurz in Zuckerwasser gekocht  und abgesiebt .  Das
Zuckerwasser verstärkt  man mit  Zucker,  Z i t ronen-
saf t  oder etwas Weißwein und kocht  es dicker e in.
Dann gießt  man es über d ie Mangoschni tze.  Das
Kompott  wird sehr kal t  serv ier t .

Mango-Schaum
2-3 Mangos werden geschäl t ,  geschni tzt ,  weichge-
kocht  und dur.chpassier t .  Man gibt  an den festen
Brei  Zucker,  Z i t ronensaft  oder Rum oder Grand
Marnier  oder etwas geraspel ten,  kandier ten Ingwer
und zufetzt  1 14 -  3/8 L sehr kal ten,  ste i fen Schlag-
rahm. Man kann auch 3 Blat t  aufgelöste Gelat ine
und nur 1/8 L Schlaqrahm zufügen. Die Creme
wird bel iebig mit  f r ischen Beeren oder Ananas-
ecken garnier t .

Pikante Mangosuppe
Das Frucht f le isch von 1-2 Mangos wird in le ichtem
Salzwasser gekocht  und durchgedreht .  Dann
schmort  man etwas Fet t  und Mehl ,  g ibt  1-2 Eß|.
Curry,  den Mangobrei ,  etwas Wasser,  Weißwein und
einen Boui l lonwürfe l  h inzu und kocht  d ie Suppe
gut durch.  Sie wird mit  Z i t ronensaft ,  Salz,  Pfef{er ,
nach Bel ieben noch etwas Ananassaf t  und Kokos-
flocken exotisch süß-scharf abgeschmeckt.

Scharfe Mangosoße ( Chutney )
Die Fruchtschni tze von 2-3 Mangos werden mit
1/2 L Weinessig,  350 g Zucker,  200 g kernlosen
Rosinen,  30 g Ingwer,  Salz,  Pfef fer ,  I  Teelöf fe l
Senfsamen, etwas zerdrückten Knoblauch,  l  ge-
hackten,  in Öl  hel l  angeschmorten Zwiebel  sowie
1-2 scharfen Peperonis gut  verkocht .  Die Soße sol l
sehr p ikant  süßsauer sein und wird in wei thals igen
Flaschen aufbewahrt .


