Carpaccio d'ananas à la menthe 
et glace vanille 
Pour 4 personnes

Ingrédients
1 ananas Victoria assez ferme
6 feuilles de menthe
sucre cassonade
glace vanille (ou tout autre parfum : mangue, coco...)

Laver, sécher et ciseler les feuilles de menthe.
Eplucher et retirer les yeux de l'ananas, en prenant bien soin de garder les feuilles.
En effet, garder les feuilles va vous permettre de découper votre ananas à la mandoline 
avec un minimum de risque pour vos doigts !
Pour éviter de vous piquer avec les feuilles, il suffit de le prendre avec un torchon.
Couper finement votre ananas à la mandoline.
Le disposer dans les assiettes à dessert,
et parsemer les feuilles de menthe ciselées sur l'ananas.
Laisser au frais filmé jusqu'au moment du dessert.
Avant de servir saupoudrer de sucre cassonade,
et brûler au chalumeau de cuisine comme pour une crème brûlée.
Déposer une boule de glace au centre,
et servir.
Source : Macaronette et Cie (http://totchie.canalblog.com)

