Baby-Ananas in Basilikum-Marinade

Fiir 2 Personen

2 Baby-Ananas 1 Zitrone 200 g Brombeeren
0,5 Bund Basilikum 2 EL Bitterorangen-Likér 2 EL Weiflwein
2 EL Zucker

Die Ananas schilen, das Fruchtfleisch in Scheiben schneiden und in den Kiihlschrank stellen. Fiir
die Marinade die Zitrone halbieren und auspressen. Zwei Essloffel Zitronensaft mit einem Ess-
16ffel Zucker, dem Weillwein und drei Essloffeln des Bitterorangen-Likors vermengen. Das Ganze
bei schwacher Hitze zwei Minuten kochen lassen, dann abkiihlen lassen. Die Basilikumblatter
abzupfen, fein hacken, in die abgekiihlte Weinsofle geben und die Ananas damit marinieren. Fiir
den Brombeerspiegel die Brombeeren, einen Essloffel Zitronensaft, den restlichen Zucker und
den restlichen Bitterorangen-Likér im Mixer piirieren und das Ganze durch ein Sieb passieren.
Die Brombeersofle als Spiegel auf Tellern anrichten und die Ananasscheiben darauf arrangieren.
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