
Mangotorte
F ü r  e i n e  F o r m  v o n  2 4 c m  @ :

M ü r b t e i g :
80  g  Zucker
1 6 O g  B u t t e r
2 4 0  g  M e h l

C r e m e :
90 g  Zucker
30 g  Maizena
3 E ige lbe
4  d l  M i l c h
% Van i l les tenge l

B e l a g :
3-4  Mangos
1 Päckchen Tortenguss

Zucker ,  But te r  und Meh l  zu  ernem
Mürbte ig  verarbe i ten .  Den Te ig  fü r
ca .  l  S tunde in  den Küh lschrank
l e g e n .
Für  d ie  Cröme d ie  Hä l f te  des  Zuk-
kers  mi t  dem Maizena und den
Eige lben ver rühren.  Den res t l i chen
Zucker  mi t  der  Mi lch  und dem auf -
gesch l i t z ten  Van i l les tenge l  au f -
kochen.  Vors ich t ig  e twas Mi lch  in
d ie  E ie r -Zucker -Masse rühren,  in
d ie  he isse  Mi lch  zurückg iessen und

unter  k rä f t igem Rühren au fkochen.
Van i l les tenge l  en t fe rnen.  D ie
Cröme in  e ine  Schüsse l  geben und
ausküh len  lassen.
D e n  M ü r b e t e i g  a u f  2 6 c m  @  a u s -
wa l len ,  den Tor tenboden dami t
a u s l e g e n  u n d  e i n e n  k l e i n e n  R a n d
formen.  Den Te igboden mehrmals
mi t  e iner  Gabe l  e ins techen.  lm vor -
gehe iz ten  Backofen  au f  der  un ter -
sten Ril le bei etwa 22OoC etwa
20 Minuten  backen.  Den Te igboden
etwa 2-3  Minu ten  s tehen lassen,
dann au f  e ine  Tor lenp la t te  s tü rzen.
D ie  Mangos schä len  und das
F le isch  vom Kern  lösen.  D ie  Mi t te l -
s tücke  der  Mangohä l f ten  in  g le ich
d icke  Sche iben schne iden und d ie
Anschn i t te  k le in  wür fe ln .
D ie  Cröme durch  e in  S ieb  s t re ichen
und d ie  Mangowür fe l  darun ter -
mischen.  D ie  Cröme g le ichmäss ig
auf  dem Tor tenboden ver le i len  und
mi t  den Mangosche iben be legen.
Den Tortenguss nach Vorschrif t
zubere i ten  und d ie  Manootor te
d a m i t  ü b e r z i e h e n .  E t w a  l :  S t u n d e
ka l ts te l len .
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