Ananas mit 6ranatapfel-Kernen und Limoncello-Mascarpone

Fiir 2 Personen

1 kleine, reife Ananas 100 g Granatapfelkerne, getrocknet 1 unbehandelte Zitrone

4 Zweige Rosmarin 2 Msp. Speisestirke 250 g Mascarpone

50 g Butter 250 g Zucker 50 ml Granatapfelsirup
100 ml Orangensaft 60 ml Cognac 30 ml Bitterorangen-Likor

50 ml eisgekiihlter Limoncello

Die Ananas schilen, entstrunken und in Scheiben schneiden. Die Granatapfelkerne in den Gra-
natapfelsirup einlegen. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und 100 Gramm Zucker darin ka-
ramellisieren. Anschlieend mit dem Orangensaft abloschen und reduzieren. Die Speisestéirke
mit dem Bitterorangen-Likor verrithren und zu der Sofle geben, um diese leicht zu binden. Die
Ananasscheiben in die Sofle geben und mit dem Cognac flambieren. Die Mascarpone mit dem
tibrigen Zucker siilen und mit dem Limoncello abschmecken. Die Rosmarinbldtter abzupfen und
klein hacken. Die Zitronenschale abreiben und beides unter die Creme rithren. Die karamellisier-
te Ananas mit der Mascarponecreme auf Tellern anrichten und mit den Granatapfelkernen und
mit Zitronenschale garnieren.
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