Toast Hawaii

Fiir zwei Personen
Fiir die gegrillte Ananas:

4 Ananas 1 TL brauner Zucker 1 Prise Piment-d‘Espelette
Meersalz 2 EL Olivenol

Zur Fertigstellung:

4 Scheiben Brioche 8 Scheiben Prosciutto cotto 8 Schreiben ital. Schnittkése
1 EL Butter 3 Zweige Estragon Salzflocken

Fiir die gegrillte Ananas:

Den Backofen auf 230 Grad Grofflachengrill vorheizen.

Ananas schilen, waschen und trocken tupfen. In ca. 1-2 cm dicke Scheiben schneiden und den
mittleren Strunk mit einem Ausstechring (ca. 3 cm) ausstechen.

Olivendl sowie 1 TL braunen Zucker in eine Pfanne geben und karamellisieren lassen. Anana-
scheiben hinzugeben und mit Salzflocken und Piment d‘Espelette wiirzen, anschlieBend wenden.
Das Ganze auf der anderen Seite wiederholen und die Herdplatte ausstellen.

Zur Fertigstellung:

Butter in einer Grillpfanne zerlassen und Briochescheiben bei mittlerer Hitze von jeder Seite 2-3
Minuten goldbraun résten. Den Prosciutto cotto sowie eine gegrillte Ananasscheibe auf das Bri-
oche geben. Etwas Zitronenabrieb iiber die Ananas streuen. Estragon fein hacken und ebenfalls
iiber die Ananas geben. Anschliefend 4 Scheiben vom Provolone auf den Toast geben. Brioche
auf ein mit Backpapier belegtem Backblech ca. 5 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben.
Toast Hawaii auf Tellern anrichten, mit etwas Piment dEspelette bestreuen und servieren.
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