Ananas:

Skrael ananassen, fjern kernen og skaer den
i kvarte. Laeg ananassen i en vakuumpose
med vanilje, sukker, rom og limejuice og
forsegl den i vakuumskuffen. Tilbered

med sous vide-programmet pa 85 °Ci 25
minutter. Lad den afkgle. Tag dem ud af
posen, hald saften i en gryde og reducer
den til en sirup. Haeld ananas sirup jeevnt
over de kvarte ananas som en glasur.

Pistacie og muscovado crumble:

Bland alle de torre ingredienser sammen,
tilseet smear, der har rumtemperatur, og
bland det til smulder. Smuldret bages pa

en smurt bageplade pa 175 °C, indtil den er
gylden og sprad.

Vaniljeparfait:

Pisk ®ggeblommer, flormelis, vaniljefra og
kesella vanilje kvark. Tilset den let piskede
flade og bland det hele forsigtigt sammen til
en glat masse. Massen kommes i sma forme
og fryses min. 4 timer eller til naeste dag.

Ingredienser, 6 portioner:

Ananas Vaniljeparfait
IEREREY 3 &ggeblommer

/2 dl flormelis
fre fra 1 vaniljestang
1,5 dl piskeflade, let

fre fra 1 vaniljestang
4 tsk. muscovado
sukker eller mark

rarsukker pisket

60 ml merk rom 1 dl kesella venilje
1 lime presset kvark

Pistacie og

muscovado crumble

65 g knust pistacie
ngdder

> dl mandelmel

% dl mel

%2 dl muscovado
sukker eller mark
rarsukker

60 g usaltet smor





