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Rinde: 4-6 Porciones

« 2tazas (400 g) de puré de mango maduro

. 1/2 taza (120 ml) de agua
3 laminas (6 g) de gelatina sin sabor
1y 1/2 tazas (360 ml) de crema para batir bien fria
6 sobres de Natuvia con Probiéticos
1 cucharadita (5 ml) de extracto de vainilla

Mango fresco en cubitos para decorar

natuvia




Hidrata la gelatina: en un tazon pequeno con el agua, poné las

laminas de gelatina a remojar durante unos 5 minutos, hasta que se

ablanden.

Prepara la base de mango: en una olla pequena a fuego bajo, calenta

el puré de mango sin que hierva. Cuando esté caliente, agregale las

laminas de gelatina ya hidratadas, revolve hasta que se disuelvan por

completo. Retira la olla del fuego y deja enfriar el puré de mango.

3. Hacé |la crema batida: en otro tazén grande, bati la crema para batir

hasta que se formen picos suaves. Agregale los sobres de Natuviay

la vainilla, y segui batiendo hasta obtener picos firmes.

4. Combina las mezclas: con |la ayuda de una espatula, incorpora de

forma gradual el puré de mango frio a |la crema batida, haciéndolo

con movimientos envolventes. Es importante que el puré de mango

no esté caliente para que la crema no se derrita.

5. Montaje: distribui la mezcla en copas o recipientes individuales. Lleva

a la refrigeradora por al menos 3 horas, o hasta que el mousse esté

firme.
Servido: antes de servir, decora el mousse con los cubitos de mango

fresco por encima.
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