frischer und ﬂ bewusster essen

Bei diesem Rezept sollten Sie Orangenpowder und Mangoleder vorratig haben

Fir das Orangenschalenpowder wird die Schale von
Bioorangen im Lebensmitteltrockner bei 42°C so lange
getrocknet bis es anschlieBend pulverisiert werden kann.
Fir mich mittlerweile ein absolutes MUSS in der Kuche.

Fur das Mangoleder mussen Sie 2-3 sehr reife, moglichst
faserfreie Mangos purieren, sie auf ein Paraflex-Bogen
Ihres Lebensmitteltrockners streichen und sie ca 4-6
Stunden trocknen. Schneiden Sie das abgekuhlte
Mangoleder mit einer Formschere in gleichmalige
Streifen

von: njoy-food

Schalen Sie die Banane und schneiden Sie sie in 4-6
gleichgrolRe Stucke (ggf. halbieren Sie die Stlicke, wie in
der Abbildung.)

Mangoleder Bestauben Sie einen Teller mit dem Orangenpowder.

2 (400 g) Mango geschalt o ) )
Nun nehmen Sie die Mangolederstreifen und umwickeln

Orangenschalen-Powder (auf Vorrat die Bananenteile damit. Es entsteht ein exotischer
Geschmack, der lhrem Gaumen echte Freude bereitet.

Zizgtoeg;ag)rangen geschalt unbedingt Wenn Sie Ihre Gaste mit etwas fruchtigem Extravagantem

Bioqualitat! Uberraschen mdchten, dann probieren Sie doch einmal
die Bananen im Mangomantel.

Fillung

Arbeitszeit: 15 Minuten
Koch-/Back-/Trockenzeit: 6 Stunden
Fertig in: 6 Stunden 15 Minuten

2 (200 g) Bananen geschalt

Nahrwerte fiir 1 Portion Dorrgerat, Formschere (nicht zwingend erforderlich)
Brennwert 147 keal | 615 k] niov-food

EiweiR 228 oy

Fett 078 Desserts, SiiRspeisen: Sonstiges

Kohlenhydrate 30,78

Bitte auch die Hinweise zur Nahrwertberechnung
beachten.
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