
 
 

Temps de cuisson :  

Temps de préparation :  

Degré de difficulté : Facile 

Portion : 4 portions 

Duo de mangue et de mascarpone 
Ingrédients :  

 2 blancs d’œuf 
 1 mangue pelée et coupée en gros morceaux 
 3 c. à soupe de sucre 
 125 g de mascarpone 
 6 sablés ou biscuits au choix 

Marche à suivre : 

1. Monter les blancs d’œuf en neige. Ajouter 1 c. à soupe de sucre et bien 
battre jusqu’à ce que les œufs soient fermes. Ajouter le mascarpone et 
continuer à battre vivement (au batteur électrique). Ajouter une cuillère à 
soupe de sucre au goût. 

2. Dans le mélangeur, déposer les morceaux de mangue et mélanger 
jusqu’à ce que la mangue soit complètement liquéfiée. Ajouter une cuillère 
à soupe de sucre au goût. 

3. Émietter grossièrement les biscuits. Les déposer, en parts égales, au fond 
de quatre verrines. Ajouter un étage de coulis de mangue puis un étage 
de mélange de mascarpone. Terminer avec un dernier étage de mangue. 

4. Conserver au frigo jusqu’au moment du service. 

Source : https://cinqfourchettes.com/2013/07/dessert-ensoleille-et-rafraichissan.html 


