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Pastel de Mango Mojito
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	Alcanza para 8 porciones
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	Tiempo de preparación: 30 minutos
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	Ingredientes: 
1 (.25 onzas) gelatina sin sabor
1/2 taza leche descremada.
1 (Paquete de 8 onzas) queso crema bajo en grasa, suavizado.
3/4 taza SPLENDA®  Endulzante Sin Calorías, Granulado 
1 taza crema agria baja en grasa. 
2 cucharadas jugo fresco de limón.
2 cucharaditas corteza de limón rayada.
1/2 cucharadita extracto o esencia de ron. 
2 mangos maduros, pelados y cortados en cubitos de ¼ de pulg. 
1 (6 onzas) "graham crackers" para confeccionar la concha del pastel. 



	
	Instrucciones: 
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	1. Esparza la gelatina sobre la leche en una cacerola pequeña, déjelo reposar por 1 minuto. Cocine sobre fuego lento, revolviendo hasta que la gelatina se disuelva (alrededor de 2 minutos). Reserve a un lado. 

2. Bata el queso crema y el SPLENDA® Endulzante Sin Calorías, Granulado a velocidad media con una batidora eléctrica hasta que se suavice. Gradualmente añada la crema agria, el jugo de limón, la cáscara de limón y el extracto de ron, batiendo hasta que esté suave. Gradualmente añada la mezcla de gelatina, batiendo hasta que todo se una. Enfríe por 30 minutos o hasta que la mezcla comience a espesar, revolviéndolo frecuentemente. 

3. Revuelva el mango incorporándolo dentro de la mezcla de gelatina; con una cuchara vierta la mezcla en la concha. Enfríe por dos horas hasta que fragüe y adórnelo con ramitas de menta y rebanadas de mango. 


