ANANAS ALLA FIAMMA
Ingredienti per 2 persone:

	ananas 
	4 fette
	Limoni 
	n. 2

	burro
	20 g
	Succo di limone
	4 cl

	Prugne secche
	n. 4
	maraschino
	4 cl

	zucchero
	80 g
	rum
	4 cl

	Sciroppo di ananas
	15 cl
	
	


Attrezzatura: lampada e padella, 2 bricchetti, burriera e coppapasta, 2 finger bowl di vetro piccole, (tagliere e coltello da pane se l’ananas è fresco), tagliere da bar, coltello per agrumi, spremiagrumi.

Preparazione: se è fresco tagliare l’ananas a fette e togliere la parte centrale con un coppapasta, quindi disporre le fette su di uno show plate, preparare il burro con il coppapasta e sistemarlo sulla burriera, disporre lo zucchero semolato in una finger bowl con sotto un piattino da pane e un tovagliolino; fare la stessa cosa con le prugne. Preparare le calotte e il succo di limone, mettere lo sciroppo di ananas nel bricco.
Mise en place: disporre la lampada sul lato sinistro del carrello, immediatamente alla sua destra un piattino da dessert, due paia di clips e le forchette con le calotte di limone. Più a destra disporre il burro, lo zucchero, le fette di ananas, le prugne, i bricchetti con lo sciroppo di ananas e il succo di limone, le bottiglie di maraschino e rum con l’etichetta rivolta verso il cliente.
Procedimento: 

· mettere il burro nella padella, aggiungere lo zucchero e lasciarlo caramellare;

· aggiungere lo sciroppo di ananas, il succo di limone e il maraschino evitando di far solidificare lo zucchero;

· aggiungere le fette di ananas e le prugne e lasciare insaporire;

· flambare con il Rum e servire su piatti caldi.
