Ananas:

Skala ananasen, ta bort stocken i mitten
och skar i fyrkantiga bitar. Lagg ananasen

i en vakuumpase med vanilj, socker, rom
och limesaft och forslut i en vakuummaskin.
Tillaga i 85 grader sous vide i 25 min. Lat
svalna.

Ta bort fran pdasen, hall vatskan i en kastrull
och reducera till en sirap. Hall ananassirapen
jamnt dver ananasen som en glaze.

Pistage- och muscovadosockersmulor:
Blanda ihop alla torkade ingredienser. Tillsatt
det rumstempererade smoret och blanda till
en smulig konsistens. Grddda smulorna pa
en plat med bakpldtspapper i 175 grader tills
de ar gyllene och knapriga.

Vaniljparfait:

Vispa ihop aggulor, florsocker, vaniljfron och
kesella. Tillsatt den lattvispade gradden och
blanda forsiktigt ihop till en slat smet. Hall
smeten i en form och frys i minst 4 timmar
eller tills den stelnat.

Ingredienser, 6 portioner:

Ananas Vaniljparfait
IEREREY 3 dggulor

1 vaniljstang, skrapa /2 dl florsocker

ur frona 1 vaniljstang, skrapa
4 tsk muscovadosocker ur fréna

60 ml mérk rom 1,5 dl grddde,
Saften av 1 lime lattvispad

1 dl vaniljkesella
Pistage- och
muscovadosocker-
smulor

65 g krossade
pistagendtter

/> dl mandelmjél

2 dI mjol

/> dl muscovadosocker
60 g osaltat smor



