Karamelliseret ananas med varm malibuchokoladesovs

(6-8 personer)

Ingredienser

1 stor moden ananas

ca. 250 g rå rørsukker

chokoladesovs:

200 g mørk chokolade med mindst 70 kakao

1,25 dl Malibu

1,20 dl piskefløde

14 bambusspyd (stilles i vand, så de ikke brænder)

Fremgangsmåde

Tænd for grillen.

Skær top og bund af ananassen og skær skrællen af oppefra og ned. Skær frugten i kvarte og del dem i ca. tre både hver. Fjern kernen og stik frugtstykkerne

på spyd på langs.

Bræk chokoladen i stykker og læg den i en tykbundet gryde. Tilsæt Malibu og lad chokoladen smelte ved lavt blus.

Hæld fløden i under omrøring og pres saften af ananasskallerne i. Når sovsen er tyk, jævn og varm, hældes den op i små skåle – en pr. person.

Drys sukker over ananassen og grill den, indtil sukkeret er karamelliseret.

Dyp den grillede frugt i chokoladesovsen og spis.

