Baklava Bonbons mit Gewiirz- Ananas

Fiir vier Portionen

Fir die Bonbons:

60 g Pistazienkerne 1 EL Vanillezucker 1 Packung Filoteig (250g)
125 g Butter 125 g Zucker % unbehandelte Zitrone

% unbehandelte Orange % Vanilleschote

Fiir die Ananas:

% Ananas 50 g brauner Zucker 50 ml Weilwein
1 Vanilleschote 1 Zimtstange 2 Sternanis

2 Nelken

Fiir die Garnitur:

Minze

Die Pistazien mit dem Vanillezucker in eine Kiichenmaschine geben und fein zerhacken. Von der
Mischung ca. 2 EL fiir die spétere Garnitur beiseitelegen. Butter in einem kleinen Topf zerlas-
sen. Teigblédtter mit Butter bestreichen, jeweils drei Blétter iibereinanderlegen, Blétter halbieren
und gleichméflig mit der Pistazienmischung bestreuen. Das Blatt aufrollen und die Rénder zu-
sammendrehen. Bonbons auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Die Bonbons mit
Butter bepinseln Backofen auf 200 °C vorheizen, Bonbons etwa 10-12 Minuten backen. Inzwi-
schen Zucker mit 150 ml Wasser in einen Topf geben. Vanilleschote, die abgeriebene Schale der
Orange und Zitrone sowie der Saft der Zitrone zufiigen und alles 4-5 Minuten kochen lassen.
Baklava Bonbons aus dem Ofen nehmen, ca. 5 min. ruhen lassen, dann den Sirup dariiber ver-
teilen und aufsaugen lassen. Jeweils etwas von den beiseite gestellten Pistazien auf jedes Bonbon
verteilen. Ananas schilen, Strunk entfernen und das Fruchtfleisch wiirfeln. Zucker in einer Pfan-
ne karamellisieren, Gewiirze zugeben und mit Weiflwein abléschen. Ananaswiirfel zufiigen und
darin kurz erwdrmen. Ananaskompott abkiihlen lassen. Minze klein schneiden und unter das
Kompott rithren. Baklava Bonbons mit der Ananas anrichten.
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