Hummersoppa med whiskeytouch

2 humrar, gar bra med frysta
2 msk olivolja

1 gul I6k, grovhackad

1 klyfta vitlok, grovhackad
2 morétter, grovhackade
0,5 fankal grovhackad

1 msk tomatpuré

1 | vitt, torrt vin

vatten

salt

vitpeppar

3-5 dl vispgradde

1 msk blended whiskey
2 dl vispgradde

1 ark smordeg, ca90g
1 dl riven vasterbottensost

e lagg
GOr sa har
1. Hummersoppa
Skala humrarna och spara hummerkéttet. Krossa skal och klor i mindre bitar.,
2. Frds gronsakerna mjuka i lite olja och tomatpurén. Tillsatt hummerskal och It frisa ca 5 minuter.
3. Hall pa vinet och spad med lite vatten s3 att skalen técks helt. Koka pa medelvirme i ca 30 min.
4. Sila bort skalen och grénsakerna.
5. Koka ner fonden till dess att halften aterstarSalta och peppra efter behag.
6. Innan servering spader man med gradde och whisky till &nskad styrka och kokar soppan ca 5 min.
7. Oststicks
Satt ugnen pa 250 grader.
8. Blanda smordegen och den rivna visterbottensosten till en boll.
9. Kavla ut och skdr remsor av degen. Pensla med agg.
10. Grédda i ugn till dess att de blir gyllenbruna.
11. Servering
Skar hummer kottet i mindre bitar och lagg i botten av en djup tallrik.
12. Hall soppan 6ver och toppa med en liten klick vispad gradde.



