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HOMARD L'ARMORICAINE

IUTATEN 4 L

Far den Hummer

4 halbe Hummer in der Schale

4 Schalotten

2 Staudensellerie

1,5 dl WeiRwein

1 Karotte

25 g Bresc Knoflook gehakt (gehackter Knoblauch)
1,5 dl Fischfond oder Hummerfond

70 g Bresc Strattu di pomodoro (Tomaten-Strattu)
50 g Butter

1dl Brandy

500 g Tomatenwiirfel (Konserve)

2 dl Sahne

2 EL gehackter Estragon

Far die Kartoffel-Mousseline

300 g mehlig kochende Kartoffeln
1dl Milch

50 g Butter

Schuss Sahne

[\mﬁi Pfeffer und Salz nach Geschmack
[\\Q?PED
=P
Gehackter Knoblauch Gehackter Knoblauch
1000g 450g

IUBERELTUNG

Die Kartoffeln schalen und mit etwas Salz gar kochen. Die
Kartoffeln abtropfen lassen und mit warmer Milch, Sahneund 50 g
Butter zu Mousseline verarbeiten. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Gemiise putzen und in Stiicke schneiden. Die
Hummerschenkel aufschneiden. Das Fleisch vorsichtig
herausnehmen, sodass die Schere ganz bleibt. Die Schalen der

- Beine fir spater aufbewahren. Die Hummer in einer grof3en
Sonnengetrocknetes Pfanne anbraten, bis der Panzer rot ist. Das Fleisch aus dem
Tomatenpiiree 450g Panzer entfernen und beiseite legen. Den Panzer mit den Schalen
der Beine zurtick in die Pfanne geben und die Butter hinzuflgen.
Das Gemlse dazugeben und andlinsten. Mit Brandy abléschen und
flambieren. Die restlichen Zutaten, mit Ausnahme der Sahne und
Krautern, hinzufligen und 5 Minuten kdcheln lassen. Die Sahne
hinzufligen und die Sauce reduzieren. Bei Bedarf mit extra Butter
binden. Die Hummer in eine Schiissel geben, die Krauter
dazugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sauce Uiber das
Hummerfleisch giel3en und mit der Kartoffel-Mousseline
servieren.
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