Ananas a la Cuba

Grilltid: 12-15 min

I Køkkenet forberedes:

1 moden ananas ( helst Del Monte).

80 g smør.

100 g farin (lys eller mørk).

4 spsk Mørk Rom

½ tsk stødt kanel.

1 drys stødt nellike

Muskatnød  riv efter smag

Den hele ananas, incl. toppen, deles i 4-6 både på langs. Skær hver båd i skiver (ca. 1 cm) ned mod, men ikke igennem, skrællen.

I en lille gryde smeltes smør og farin. Rom, kanel og nellike tilsættes. Det varmes let og bliver til en sirup klistret masse.

Ved Grillen:

Ananas bådene grilles på siderne først over direkte varme til de har fået 'brændemærker'.

Derefter rejser du dem op på skrællen og pensler med smør-rom blandingen. De skal  grille ca. 12-15 min til de er helt gennemvarme. Pensl dem 3-4 gange med smør-rom blandingen under resten af grilltiden  de må gerne være rigtig klistrede! Lige før du tager ananasen af grillen kan du rive lidt revet muskatnød

henover.

Server med en god vanilie is eller råcreme.

Tip !

Når du skal se om en ananas er moden  så løft den i et af top bladene. Hvis top bladet slipper – så er ananasen moden.

