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Mathem

Hummerbakelse med chili, vitlok, dill och citron
Fredrik Jonsson

Majonnds
Instruktioner
1msk Dijonsenap
Blanda aggula, vitvinsvindger och dijonsenap i en glas-

1st Agg eller plastskal.

Plocka ur hummerkéttet fran klor, stjértar och kropp.
1msk Vitvinsvindger Dela kottet i mindre bitar med hénderna, torka kottet
ordentligt p& hushdllspapper.

3dl Rapsolja H&ll i rapsolja med en fin och j@émn strdle samtidigt som

du vispar med en ballong- eller elvisp.

Hummerbakelse Hummerbakelse:

o . Skala och finhacka schalottenlok. Karna ur och
Tklyfta  Vitlok Vanlig finhacka chili

200g Kavring Skala och finhacka vitlok. Finhacka dill.
Blanda ordentligt med hummerkottet i en bunke. Krydda
2tsk  Olivolja med sellerisalt och svartpeppar.

Tillsatt citronsaft och olivolja. Ror om ordentligt.
1st Schalottenlok

Blanda avslutningsvis i 0,5 dL (till 4 portioner) av den

2msk Citron hemgjorda majonnasen i hummerroéran.
ms

Sk&r bort kanterna fran kavringen och dela skivorna
4msk SmMor diagonalt sa att du far tva trekanter av en brddskiva.

Sméilt smér i en stekpanna p& hdg vérme, 1 msk smor till
0,5dl Dill-farsk tva stycken trekanter.

Rosta kavringstrekanterna pa vardera sida i sméret.
2krm Svartpeppar

Torka av och LAt brédet svalna p& hushallspapper
Malen

innan uppléaggning.
1krm  Ortsalt

2st Hummer
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1msk Chilipeppar
Rod, ca 0,5 st
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Garnera vardera hummerbakelse med en dillkvist och
servera med en citronklyfta och rostad kavring, tva
trekanter per bakelse. Stro éver svartpeppar pa
bakelserna innan servering.
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