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Merlngueal ananasgrllleet
pain d"epices

C'-) Temps de préparation
> 1h

¢ Difficulté
Difficile



|ngrédients

2 blancs d’'oeufs

100 grammes de sucre fin

12 ananas frais (pelé et coupé en rondelles)
500 grammes de mascarpone

250 grammes pain d’épices

5 centilitres d’Elixir d’anvers

de menthe fraiche (ciselée)

M éthode de préparation

OWOOoON O Uh WNH

Battez les blancs d’ ceufs en neige.
Pendant ce temps, chauffez délicatement le sucre dans un poélon.

Cuillere par cuillere, ajoutez le sucre chaud ala mousse de blancs d’ caufs, sans cesser de
battre.

Répartissez lesblancs d’ caufs sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurise.

Faites cuire pendant une heure et demie dansun four préchaufféa 90 °C. N'ouvrez pasle
four !

M ettez la menthe dans|’Elixir d’ Anverset faites mariner I’ ananas dans ce mélange.
Réservez au réfrigérateur.

Répartissez la moitié du mascar pone sur la meringue.

Faitesgriller I’ananas au bar becue.

Badigeonnez le pain d’ épices avec lereste de I’Elixir d’ Anverset faites-legriller au barbecue.



10 , Disposez un mor ceau de meringue sur le pain d’ épices et nappez les cotés avec lereste du
mascar pone.

1 1 ., Parsemez le tout d’ananas coupé en petits mor ceaux. Décor ez avec une feuille de menthe.



