JERNEJ KITCHEN
PECEN ANANAS 7 METO IN KOKOSOM

Pecen ananas z meto in kokosom je lahka, sveza poletna sladica, ki se postreze hladna. Je zdravo
nadomestilo za sladoledne lucke. Primerno tudi za vegane.

ZA 8  OSEB
PRIPRAVA: 10  MINUT
PECENJE: 5 MINUT
CAS SKUPAJ: 15  MINUT

PECEN ANANAS

1 velik svez ananas

50 g rjavega sladkorja

50 ml vode

1 limeta

1/2 vanilijevega stroka

2 zlici belega ruma (poljubno)

1 Zlica rjavega sladkorja (za posip)

1 Zlica kokosovega Cipsa (za
servirati)

1 Zlica sveze nastrgane limetine
lupinice (za servirati)

METIN SLADKOR

100 g belega sladkorja

1 Sop sveze mete (listi)

TOOLS AND EQUIPEMENT Oglas

kuhinjski noz

8x palcke za raznjice
kozica

blender

papir za peko

pekac

PRIPRAVIMO ANANAS

Ananas olupimo in vzdolz narezemo na osmine. Lahko se
poigramo z vzorcem in ustvarimo spirale ali pa ga preprosto
narezemo na osem enakih delov. Ananasove rezine nabodemo
na palCke za raznjice in jih polozimo na vecji pekac¢. Pecico
segrejemo na 220 °C - nastavitev zar.

PRIPRAVIMO SIRUP

V kozico damo rjavi sladkor, vodo, lupinico ene limete, sok ene
limene, semena 1/2 stroka vanilije in prazen strok ter beli rum.
Pristavimo na zmeren ogenj. Pustimo, da mesanica zavre, nato
jo hitro odstavimo z ognja.

PECENJE

Ananasove rezine enakomerno premazemo S sirupom rjavega
sladkorja in rahlo posujemo z rjavim sladkorjem. Postavimo v
pecico in pecemo 5 minut pri 220 °C - nastavitev zar. Nato
postavimo na stran, da se ananasove rezine ohladijo.

METIN SLADKOR

Pripravimo metin sladkor. V blender damo sladkor in metine
listice. PremeSamo v homogeno mesSanico. Metin sladkor
uporabimo ¢imprej, saj bo hitro postal rjav. Tekstura mora biti
podobna kot pri sladkorju v prahu.

NASVET



POSTREZEMO

Ohlajene ananasove rezine na palckah posujemo z metinim
sladkorjem ter sveze naribano lupinico limete. Posujemo Se s
kokosovim Cipsom in postrezemo. Ananasove rezine lahko v
vrocCih poletnih dneh tudi zamrznemo in jih postrezemo hladne.
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