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MANGO KOORIMINE

1

Mango vili on natuke lapik, seega asetage ta loikelauale piistiselt — nii saab Idigata seemnega paralleel-

selt, mitte risti. Loigake terava noaga iiks kiilg maha. Sarnaselt toimige ka teise poolega.

Viilutage mangopoolik nii,
et koort katki ei l6ika.

Eemaldage koor ning tiikeldage
viljaliha.

Milline on hea mango

B Mango valikul ei maksa lahtuda tema varvist — neid
on nii rohelisi, punakaid, kui tapilisi. Siin tuleb appi
votta kded ning katsuda, kiips mango vetrub drnalt,
kui sérmega vajutada.

B Kui poest on 6nnestunud saada kiipseid mangosid,
sdilitage neid kiilmkapis. Kdvad mangod seevastu
jatke toatemperatuurile, nii valmivad nemadki.

B Puuvilja voib serveerida tuhksuhkru, jogurti, vahu-
koore vo0i jaatisega.

B Magustoiduna serveerides, puistake varske puuvili

Seejarel tehke ristipidi I6iked
ning alles niiiid ldigake viljaliha
voimalikult koore ldhedalt
koore kiiljest lahti.

Niiiid jaab veel iile jarelejaa-
nud tiikikesest, milles ka seeme
sees, viljaliha dra Idigata. Loiga-
ke ettevaatlikult viljaliha seem-
ne limbert dra. Ei maksa meelt
heita, kui loige ei tule vdga sir-
ge, oluline on ju ikka véimalikult
palju soodavat katte saada.

kas paremad on kuubikud
voi peened viilud.

tile tuhksuhkruga, see muudab viljaliha kaunilt I3iki-
vaks.

B Kes julgeb, voib proovida uudset salatit ning
segada omavahel hapukapsa ja mango, kus viimane
lisab salatile magusa niiansi. Soovi korral vaib lisada
natuke oliivioli ning vdikese tiikeldatud sibula.

B Mango on hea lisand jogurtijookidesse. Sobib kasu-
tada vadikeste kuubikutena voi hoopiski plireestada
segu saumikseriga lihtlaseks.

M Kiips mango maitseb kdige varskemini vahetult
parast puhastamist, ilma et sellega peaks ette votma
mingeid kokakunsti imesid.



