Kokosmilch-Panna-Cotta mit Ananas-Ragout

Fiir zwei Personen
Fiir die Kokosmilch-Panna-Cotta:

200 g Kokosmilch 200 g Sahne 1 Orange

1 EL Vanillezucker 50 g brauner Zucker 1 EL Gelatine-Pulver
Fiir das Ananas-Ragout:

% Ananas 3 EL brauner Zucker % rote Chili

2 EL brauner Rum 2 EL Granatapfelkerne 1 TL Honig

1 Prise feines Salz
Fiir die Garnitur:
30 g Kokoschips

Fiir die Kokosmilch-Panna-Cotta:

Zur Kokosmilch die Hilfte der Sahne, Abrieb von Orange zufiigen, abschmecken. Zucker im Topf
schmelzen, 2 Orangenscheiben darin karamellisieren, zwei Puddingformen damit auslegen.
Gelatine auflosen und in die Kokosmilch riihren, den Rest Sahne steif schlagen und unter die
Masse heben, in die Puddingformen gieflen und im Kiihlschrank erstarren lassen.

Fiir das Ananas-Ragout:

Ananas schilen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Chilischote sehr fein in Streifchen schneiden.
Braunen Zucker in einem Topf karamellisieren lassen, Ananas dazugeben, mit Rum aromatisie-
ren, Granatapfelkerne hinzufiigen, mit Honig und einer Prise Salz abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Kokosmilch-Panna-Cotta mit Ananas-Ragout auf Tellern anrichten und servieren.
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