Criéotion et odopiation: Moncie Ducharme = Chel et enseignonte en cuisine

INGREDIENTS = 100 ml de beurre non salé
' 125 ml de miel ou sirop d'érable
2 tranches de gingembre coupées
5 mil d'extroit de vanille
1 anonos en rondelles d' un demi-pouce d' epaisseur
Creme glacée, loit gloce ou yogourt gloce
Feuilles de menthe verte

PREPARATION ' Mettre le beurre, le miel, le gingembre et la vanille dans une casserole

Amener a ébullition a feu elevé, en melongeant a I'oide d'une cuillere.

Baisser le feu et loisser mijoter le sirop pendant 5 minutes
Retirer lo cosserole du feu et loisser refroidir o tempéerature ambiante
Déposer les tranches d'ononos dans un plot de cuisson et verser le melange par-dessus.
Retourner les tranches d ononas quelques fois ofin de bien les enrober de maorinode
vrir et loisser mariner environ 2 heures dans le réefrioerateur

tter le sirop des morceaux d’'ananas
Brosser et huiler la grille
Mettre le borbecue a cuisson directe
Déposer les rondelles d'ananas sur le grill trés chaud et les bodigeonner du mélonge
Retourner et arroser souvent jusgqu'o ce que les rondelles soient bien dorées, soit
environ 5 minutes ou selon votre godt.

r avec creme glacee, lait gloce ou yogourt gloce
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