GRATINERAD HUMMER

Fyll hummerhalvor med en smakrik, kramig fyllning och gratinera med riven parmesanost.

Ingredienser

inkdpslistans,

Av: Joakim
{0 2 port
{0 Skaldjur, Smaratter, Fest

Gor sa har

1 st hummer, farsk
2 st schalottenldk
4 st champinjon

2 msk smor

1 tsk sherry, torr
1/, di dill

1 msk maizena

1 dl vispgradde

1 krm salt

1/, krm cayennepeppar
1/, dI parmesan

0 Tillbehor

2 port haricots verts
2 port schalottenldk
1 st citron

2 port olivolja

1. Halvera hummern genom att satta i kniven bakom huvudet och skara ner
genom stjarten. Vand hummern och skér igenom huvudet.

2. Plocka bort magséacken, som sitter Iangt fram narmast huvudet. Dra bort
tarmen.

3. Knack klorna med nétknackare. Plocka ut kétt och eventuell rom ur kropp
och klor. Skar kéttet i bitar.

4, Satt ugnen pa 250°. Skala och finhacka schalottenldken. Ansa och skar
svampen i bitar. Fras 16k och svamp i smor pa medelvarme 2-3 min . Ror ner
sherryn.

5. Vand ner hummerkétt och dill. Pudra éver majsstarkelsen. Hall pa grédden
och koka upp. Krydda med salt och peppar.

6. Ladgg hummerskalen i en ugnssaker form. Férdela hummersasen i skalen.
Strd 6ver parmesanosten. Gratinera hogt upp i ugnen ca 5 min. Servera med
forvallda haricots verts, brynt I6k och citronolja.



