INGREDIENTES

200 g de mango maduro

150 g de azucar

1 cucharada de aceite de oliva

2 sobres de gelatina neutra en polvo (20g)

1 sobre de gelatina de sabores (sabor tropical, 85g)

PREPARACION

1. Ponga en el vaso el mango y triture 30 seg/vel 7. Con la espatula,
baje la trituracién hacia el fondo del vaso.

2. Anhada 100 g de azucar y programe 5 min/1002C/vel 1. Mientras
tanto, unte con el aceite un molde de silicona para bombones y
reserve.

3. Incorpore la gelatina neutra y la gelatina de sabor tropical y mezcle
1 min/vel 3. Vierta la mezcla en el molde preparado y deje reposar
12 horas en el frigorifico. Desmolde, reboce en 50 g de azucar y
sirva.

Sugerencias: También puede utilizar bandejas de cubitos de hielo o
una bandeja normal donde la mezcla quede en una capade 1 1/2 - 2
cm y luego cortarla.



