BANANE ALLA FIAMMA
Ingredienti per 2 persone:

	banane
	n. 2
	Arance 
	n. 1

	burro
	20 g
	Succo di arancia
	10 cl

	zucchero
	80 g
	Grand Marnier
	4 cl

	limoni
	n. 2
	Brandy 
	4 cl

	Succo di limone
	4 cl
	
	


Attrezzatura: lampada e padella, 2 bricchetti, burriera e coppapasta, 2 finger bowl di vetro piccole, 1 finger bowl grande, tagliere da bar, coltello per agrumi, spremiagrumi.
Preparazione: sbucciare e tagliare in 4 ciascuna banana (prima a metà e poi ancora a metà per la lunghezza) quindi immergerle per alcuni minuti in acqua e succo di limone;  nel frattempo disporre lo zucchero semolato in una finger bowl con sotto un piattino da pane e un tovagliolino, preparare il burro con il coppapasta e sistemarlo sulla burriera, preparare le calotte e il succo di limone e il succo di arancia. Scolare le banane e disporle su di uno show plate.
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 banane, i bricchetti con i succhi di limone e di arancia, le bottiglie di Grand Marnier e Brandy con l’etichetta rivolta verso il cliente.
Procedimento: 

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

· aggiungere il succo di limone, il succo di arancia e il Grand Marnier evitando di far solidificare lo zucchero;

· aggiungere le banane e lasciare insaporire per pochi minuti;

· flambare con il brandy e servire su piatti caldi decorando a piacere.
