Italienske jomfruhummerhaler

MEDAGLIONI DI SCAMPI SU ONDE DI ANANAS.

Haler af jomfruhummer serveret på ”bølger” af ananas.

8 couverter

16 jomfruhummere


Durummel + olie & salt & peber

2 friske ananas



2 dl balsamico eddike

samt olie til fritering

Vrid halerne af hummerne – knæk forsigtigt halerne med fingrene og åben dem fra undersiden – så kødet kan tages ud i et helt stykke.

Skær et lille snit på langs i ryggen så den sorte tarm kan fjernes.

(Kassér ikke klosakse og kroppe, men kog en hummerfond på dem, der kan fryses til senere brug – 

se den FRANSKE OPSKRIFT).
Skræl ananas omhyggeligt og skær den i så tynde skiver som overhovedet muligt (uden stokken i midten).

Eddiken koges ind til 1/3 er tilbage – når den køler af får den konsistens som sirup. Varm olien op kort inden servering.

Vend halerne i Durummel krydret med salt og peber og dybsteg dem til de begynder at blive gyldne – CA. 2 MINUTTER.

Anret på bølger af ananas, dryp med eddike og server.

Fransk jomfruhummer

LES LANGOUSTINES PÖELÉES, ROULEAUX DE CÉLERI

A’LA TRUFFE, SAUCE MOUSSEUSE DE CRUSTACÉ.
Ristet jomfruhummer på ruller af selleri og trøffel i skaldyrsauce

(trøffel kan udskiftes med svampe!).

8 couverter

16 jomfruhummere 


1 knoldselleri

1 pose BABYSPINAT 


trøffel/dåse
SAUCE

4 gulerødder + 2 løg


4 fed hvidløg + 1 stor porre

1 suppevisk


100 g smør + lidt cognac

2 spsk. tomatpuré


olivenolie + 2 gl hvidvin

Pil hummer som i den italienske opskrift
Rist skallerne i olie med de hakkede suppeurter og tomatpuré – flamber med cognac – tilsæt vin og SAUTÉR 2 MINUTTER – dæk med vand og KOG 20 MINUTTER – si fonden og kog ind til det ½ - smag til.

Del selleri i 32-36 tynde skiver – kog mør i saltet vand.

Dup dem tørre og rul(?) dem sammen om hakket trøffel.

Sæt dem på et ildfast fad med lidt olie + salt & peber –skyl spinaten!

Kort før servering

lun selleri rullerne –varm fonden op – steg ’halerne’ i olie1 MINUT på hver side –vend spinaten 1 MINUT i samme olie –fordel på tallerkener anret selleri rullerne og hummer OVEN PÅ selleri rullerne
SAMTIDIG PISKES SMØR GRADVIST I FONDEN SOM DEREFTER HÆLDES OMKRING HUMMERNE

Men husk at give plads til de italienske jomfruhummere

ved siden af







