DESSERT

&

Smulpaj med ananas &

granatdpple

Kock: Padma Lakshmi Tid: 70 min Portioner: 4

Jag dlskar den rubinréda fargen som granatépplets juicer lacker ut ver det
solskensgula fruktkottet frén ananasen i den har desserten.

Du kan anvanda i princip vilken frukt som helst fér att géra en smulpaj. Har du inte
ndgot granatapple hemma eller om du inte orkar ta dig tiden att skala det s& anvénd
torkade tranbdr, farska korsbar eller hallon istdllet.

Du kan &ven addera négra frysta blabar fér att bidra med mer férg och smak i denna
dessert.

INGREDIENSER

1 nypa malen kanel

3 msk vetemjadl

0.5 tsk mald kryddneijlika
4.5 dl ananas i bitar

2 msk rasocker



250 ml vaniliglass

2 dI granatapplekarnor
2 msk farinsocker

2 msk corn flakes

2 msk strésocker

2 msk osaltat smor
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Varm ugnen till 190°C.
Blanda ihop ananas, kdrnorna fran granatépplena, kanel, kryddnejlika, 1 msk
var av strésocker, farin- och r&socker samt 1 msk ananasjuice. Blanda ihop
alltsammans i en skdl och stall &t sidan.
Ta fram en till skél och blanda ihop mjdl och smér tillsammans med 1 msk av
varje sockersort. Blanda ihop alllsammans med en gaffel, tillsatt sedan corn

flakes och mosa ihop.

Sméra en bakform, skeda dver fruktblandningen och jamna till ett j@mnt lager.

Toppa med mjélblandningen och téck dver med aluminiumfolie och baka av i
ugnen i 45 minuter.

Ta av folien efter 30 minuter for att f& smulpajen gyllene. Lt sedan smulpajen
svalna i ndgra minuter och servera den ljummen med kall vaniljglass.



