Ananas tærtetatin med fem krydderier

Til 4 personer. Tilberedningstid: 90 min., heraf arbejdstid: 45 min.

Ingredienser

180 g hvedemel

80 g sukker

75 g smør

1 stk æg

1 stk æggeblomme

30 g mandler

Fyld:

30 g smør

120 g sukker

1 tsk kanel

1 tsk fennikelfrø

1 tsk frisk ingefær

1 knivspids peber

1 stk ananas

Pynt:

8 blade frisk Legro citronmelisse

Fremgangsmåde

Forvarm ovnen på 200°C.

Dej: Hvedemel, sukker, smør og knuste mandler blandes godt sammen i en skål til en ”crumble”, så røres ægget og æggeblommen i og dejen stilles til side

tildækket.

I en stor, ovnfast pande smeltes smør og sukker ved lav til medium varme og de fem krydderier røres i. Når det det begynder at karamellisere lægges ananasskiver

oven på, og det koger videre i endnu 1-2 min. Herefter tages panden af varmen.

Dejen rulles ud på et bord med mel, så dens diameter er lidt større end pandens diameter. Lav huller i dejen med en gaffel og læg den henover ananassen

på panden. Siderne foldes ned langs kanten.

Tærten bages i den forvarmede ovn i ca. 25 min. Når den er færdig, vendes den ud på et fad og serveres evt. med is, creme fraiche eller creme anglaise.

Pynt med citronmelisse.

