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Inkokt ananas med kokospartfait
och vit choklad

Kock: Alexander Sundqvist Tid: 60 min Portioner: 4

En god dessert med exotiska smaker. Denna dessert passar att géra tidigt p& morgonen
eller en dag i férvag. Parfaiten kan verka lite kréinglig, men @r man bara organiserad
gar det latt som en platt! Det ar sé man gér en parfait pé riktigt vis och den tekniken
som anvands i dessertkoket.

INGREDIENSER

Inkokt ananas

1 st mogen ananas

1 dl muscovadosocker
3 msk mork rom

2 msk vatten
1 krm chiliflakes

Kokosparfait

1 dI kokosgradde (santa maria extra creamy)
1.5 dl vispgradde



Patabombmaréing
83 g socker

33 g aggula

1 msk kokoslikér

négra droppar citronsaft

Italiensk maréng
1/2 st vaniljstang
40 g dggvita
50 g socker
négra droppar citronsaft

Sas med vit choklad
1 dl kokningslag frén ananasen
20 g vit choklad

1 msk smor

Till servering
6 msk rostad kokos
1 knippe basilika, finstrimlad

GOR SA HAR

Bdrja med att géra den inkokta ananasen. Skala ananasen och dela pa
langden i fyra bitar, se till att skéra bort den tréartade delen i mitten. Ta en
kastrull och koka upp ingredienserna till lagen. Lagg sedan ner ananasbitarna
och tack med ett lock. L&t smaputtra i ca 10 minuter och dra sedan &t sidan.
Stall in kastrullen i kylen och lat ananasen svalna i lagen.

Kokosparfait: Bérja med patabombmaréng, mat upp socker i en liten kastrull
som ar rengjord, droppa i ett par droppar citron ( for att undvika
sockerkristaller). Sl& p& vérmen pé kastrullen och hall koll p& temperaturen,
sockret ska kokas till 121grader. Medan sockret kokar sé haller du aggula i
bunken p& en bakmaskin (typ kitchen aid) och bérjar vispa pé& full hastighet.
Nar sockerlagen kommit upp i 121 grader sé haller du férsiktigt den langs
insidan p& bunkens kant s& att det rinner ner i aggulan. Nar du hallt i allt
socker later du mardangen vispas tills den svalnat nédgot. Avsluta med att halla i
kokoslikér och blanda om. Stall &t sidan.

ltaliensk marang: Har ar det samma tillvagagangssatt som med
patabombmaréngen, fast nu later vi %2 vaniljstdng koka med i sockerlagen,
kom ihég att plocka upp den innan du héller sockerlagen i Gggvitan. S& koka
sockret till 121 grader, vispa Gggvitan och hall sakta i socker, l&t vispa tills
den svalnat négot.



Vispa gradde och kokosgradde fluffigt, gradden ska precis bérja bilda toppar
och far absolut inte vispas for hart!

Blanda ned den italienska maréngen i patabombmaréngen, se till att du inte
far nagra klumpar kvar. Blanda sedan mardngblandningen med gradden, lite
&t géngen. Fyll sedan upp parfaitsmeten i smé portionsformar eller en lamplig
ugnsform, se till att ha ett lager plastfilm eller bakplétspapper i botten s& att du
kan f& ut parfaiten. Lat st& i frysen tills den ar helt genomfrusen.

Servering: Ta upp ananas ur lagen och lagg i en ugnsfast form, stré Sver lite
strésocker. Brann sedan av ananasen med en gasbrannare eller kar i ugnen
pd& 250 grader och grill tills den fatt en fin farg.

Koka ihop lagen som du har i kastrullen till ca en dl vatska éterstér, ta av fran
varmen och vispa i vit choklad och smér. Smaka av sésen med en gnutta salt.
Ta ut kokosparfait frén frysen och skar i lampliga bitar med en kniv som du
doppat i varmt vatten. Rulla parfaiten i rostad kokos, lagg upp pé tallrik med
dvriga komponenter och servera genast!



