Varm ananas til kolde vinterdage

Intet fedt, mange mineraler og godt med vitamin C - der er grunde nok til at frådse i kødet fra en prægtig ananas.

Ananas med sprød top

Til 6-8 personer

1 stor eller 2 mindre ananas

2 dl friskpresset appelsinsaft

150 g sukker

2 vaniljestænger, flækkes

Smuldredej:

120 g rørsuker

120 g hakket smør (køleskabskoldt)

120 g hakkede mandler (smuttes ikke)

120 g mel

evt. 1 tsk. stødt kanel

Fjern top og skræl, og skær ananaskødet i mundrette bidder, uden at det hårde midterstykke kommer med, der skal være 700-800 g frugtkød.

Bland det i en sauterpande med sukker, appelsinsaft og vaniljestænger, varm op under omrøring, og lad alt snurre ca. 30 minutter under låg.

Derefter afdryppes ananaskødet i en si, og lagen gemmes til varm ananas-salat, se denne. Kom ananas i et smurt, ovnfast fad. Dæk med smuldredej, og bag

i en 180° varm ovn i 30-40 minutter.

Varm ananas-salat

Bland kogelagen fra ananassen med 150 g rørsukker og indmad af 2-3 passionsfrugter. Lad det snurre et kvarter, si blandingen, og kog skiver af ananas og kumquat i den. Serveres varm.

