Gratinerad hummer

Ingredienser 4 personer

Sas:
2 dl vatten
2dl vitt vin, torrt

1 msk konjak

1 msk hummerfond

2dl vispgradde

1 tsk maizena majsstarkelse
0,5 krm  cayennepeppar

Till humrarna:

2 st humrar, a ca 4-5 hekto
1 st tomat
2 st kronartskockshjartan, fran burk

1 msk smor
2 msk parmesan, farsk och riven
1 msk vitt brod, rivet

Tillbehor:

blandad sallad av milda sorter, lantbrod eller briohe



Tillagning: Gratinerad hummer

For att knacka klorna, anvand en nétknappare, en tang eller sla med baksidan av en
kraftig kniv — fast det kan stédnka ner koket sa ta det forsiktigt.

1. Bérja med sasen sa att den kan koka ihop. Blanda vatten, vin, konjak och
hummerfond i en kastrull och koka ihop till 1 1/2 dI. Tillsatt vispgradde och koka tills 2
dl aterstar. Vispa ner maizena utrort i lite vatten och koka upp. Smaka av med
cayennepeppar. Medan sasen kokar, dela humrarna pa langden. Boérja mitt uppe pa
skolden med en vass kniv och skar framat genom huvudet. Skar sedan genom
stjarten.

2. Plocka bort den skalliknande magsacken som sitter alldeles nara huvudet. Ta
ocksa bort den mérka tarmen som sitter langs stjarten.

3. Ta ut hummerstjartarna och lagg for sig. Skrapa ner det mjuka innanmatet samt
hummersmoret i en skal. Detta mixas sedan ner i sasen strax fore servering.

4. Skar hummerkottet i bitar och lagg en skal. Pilla ut kéttet ur lederna med en kniv
eller hummergaffel. Knack klorna och férsok fa ut dem sa hela som mgjligt.

Skalla, skala och karna ur tomaten. Skar tomatkottet i bitar. Lat kronartskockshjartan
rinna av och skar dem tunna klyftor.

5. Varm ugnen till 250°. Hetta upp sasen och blanda ner det mjuka innanmatet fran
humrarna. Koér sasen jamn med en stavmixer. Ta bort benen samt deras
muskelkropp fran humrarna och torka ur skalen. Lagg skalen uppat i en ugnssaker
form och ringla ca 1 msk sas i varje skalhalva.

6. Hetta upp smor i en stekpanna och fras blandningen av hummerkétt, tomat och
kronartskocka ca 1 min. Fordela det i hummerskalen och lagg de urtagna klorna
Overst. Ringla dver sas och stré parmesan blandat med brédsmulor ovanpa.

7. Gratinera humrarna i évre halvan av ugnen ca 10 min. Servera dem varma med en
sallad med bara lite olivolja, ett gott bréd samt resten av sdsen varm i en skal.
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