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WeiBBe Schokolade mit Mango, Passionsfrucht und Kokos-
Crumble

Zutaten

Fiir die weiBBe Schokolade:

50 g weiBBe Schokolade, geschmolzen

50 g vegane Sahne (z.B. Reissahne), aufgeschlagen
Optional: etwas Vanille oder Tonkabohne zum Aromatisieren

Mango-Passionsfrucht-Topping:

1 reife Mango, in kleine Wirfel geschnitten
Fruchtfleisch von 1-2 Passionsfriichten

1 EL Ahornsirup

1/2 TL Vanilleextrakt

Kokos-Crumble:
1 EL Kokosflocken
1 EL MandelgrieB3
1 EL Mehl

1 EL Kokosél

2 EL Ahornsirup

Zubereitung

Fir die weiBBe Schokoladen-Mousse die vegane weil3e Schokolade im Wasserbad schmelzen
und etwas abkihlen lassen. Die vegane Sahne steif schlagen und vorsichtig unter die
abgekuhlte, aber noch flissige Schokolade heben, bis eine gleichmaBige Mousse entsteht.

Fur den Kokos-Crumble die Kokosflocken in einer Pfanne ohne Fett anrésten, dann das Kokosdl
hinzufigen und die restlichen Zutaten beigeben. Alles ca. 2-3 Minuten rosten, anschlieBend in
eine Schissel geben und abkiihlen lassen.

Fir das Mango-Passionsfrucht-Topping die Mango in kleine Wiirfel schneiden und mit dem
Passionsfruchtmark, Ahornsirup und Vanilleextrakt vermengen. Kurz ziehen lassen, damit sich
die Aromen verbinden.

Anrichten die Schokoladenmousse in ein Glas fullen, dann etwas Mango-Passionsfrucht-Topping
und Crumble darauf schichten. Diesen Vorgang einmal wiederholen. Zum Schluss mit frischer
Minze oder Zitronenverbene garnieren.
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