DESSERT

Pina Colada-dessert

Kock: Ludvig Brydolf Tid: 120 min Portioner: 4

Den kanske mest valkanda tropiska drinken har fétt eft ansikte i dessertform. Ananas
marineras i rom for att darefter grillas och serveras varm till en parfait pé kokosgradde,

rom och vanilj.

Parfait ar en glass som fryses stillast&ende fill skillnad frén vanlig glass som méste roras
konstant for att inte bli isig. Socker, alkohol och fetft ar samtliga nyckelingredienser for
att minimera bildandet av iskristaller, detta galler Gven de smé luftbubblorna jag tillfor
genom att anvénda en zabaionebas som jag vénder ned vispad gradde i.

Lagg till tid fér infrysning och marinering.
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INGREDIENSER

4 aggulor

1.5 dl socker

1 vaniljsténg

2 msk lagrad rom

1 burk kokosmiélk (250ml)
2 dl vispgradde

1 ananas

2 dI socker

2 dl vatten

2 dl lagrad rom

GOR SA HAR

° Separera Gggulorna och lagg i en kastrull tillsammans med socker, rom och

fréna frén vaniljsténgen.

Varm forsiktigt under konstant vispning tills blandningen tjocknar och blir
fluffig. Ta dé& genast bort fran varmen, blandningen far inte bli for varm fér da
koagulerar aggen och allt forstors!

Rér darefter ned kokosgradden, det kramiga toppskiktet i kokosmidlksburken
och darefter gradden som vispats innan. Hall upp parfaitmassan i
portionsformar och frys, plocka sedan fram dem 10 min innan servering.

o Koka upp vatten, rom och socker och tag dérefter av vérmen. Skala ananasen

och marinera den hel i lagen, minst en timme.



Grilla darefter ananasen, alternativt baka i ugnen, tills den far en
karamelliserad yta och &r varm och saftig inuti. Skar upp den grillade
ananasen och servera till kokosparfait, dekorera med de torkade
ananasbladen.



