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Hummersoppa
Over 60 18
min ingredienser Avancerad

Hummersoppa &r en luxuds soppa som passar utmark vid
festliga tillfallen med lyxiga humrar i huvudrollen. Den krémiga
soppan med saffran, konjak, fond och gradde som nagra
smakséttare lyfter humrarna till en hégklassig niva.

Ingredienser 6 portioner Gor sd hér

3 o ) humrar (& ca 300 g, tinas i kyl/sval 1 Dagen fére festen: Dela och plocka kéttet ur humrarna.

dag fore tillagning) Grovhacka skalen. Skala och grovhacka morot, 18k, vitlék och

1 liten morot selleri.

1 gul 16k Hetta upp olja i en kastrull och bryn skal- och grénsakshacket.

4 vitloksklyftor Tillsatt saffran och tomatpuré. Frés i ytterligare ndgon minut.

100 tselleri

¥ 1Rt Hall i konjak och vin. Lat koka tills hélften av vitskan kokat bort.
2 msk mild olivolja
i Tillsatt fond och vatten. L&t smakoka i ca 45 minuter. Sila av

L paketsaffran (305g) buljongkoket.

2 msk tomatpuré

Koka ihop buljongen med gréddden i ca 5 minuter. Red med
2 msk konjak maizenaredning. Smaka av med salt och nymalen vitpeppar. Lat
svalna i kastrullen. Satt pa ett lock och stéll in i kylen.

3dl vitt vin eller vitt matlagningsvin
~-3=3-1/2 msk—kenchummerfond— —— Skala och strimla schalottenldken. Fras nagra minuter i nagra
droppar olivolja, utan att det tar farg. Lat svalna. Spola hastigt av
i vatten sockerarterna i hett vatten och strimla dem fint.

“ Sd( VERgrEde Skdr hummerkdttet i grova bitar, behall klorna hela och blanda

2-3msk ljus maizenaredning med l&ken och de strimlade sockerédrterna. Férvara i en tackt skal
i kylen.
salt it
vitpeppar Nyarsafton/festtillfdllet: Férdela hummer, 16k och sockerér&er i
} varma djupa tallrikar. Varm soppan under omrérning och hall
E schalottenldkar over hummerkéttet. Servera gérna med vitldksbréd eller ett gott
—200-g———frysta sockerdrtor farskt brod.
fxﬁaﬁ Emo¢
For alla
Hummersoppa innehaller inte gluten eller gg. Mjélk e ’ /
ingar. Pl b s Gl ORI . _(4 = 7/
Gor mjslkfritt: valj mjslkfri fiskbuljongtérning i stéllet 7
for hummerfond. Byt ut vispgradden mot mjslkfritt 7‘75‘/“ & P - /ﬁ a <V ¢ ‘-932:.“_

alternativ fran t ex Oatly eller Beneviva. Red med ren
majsstérkelse, Maizena.
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