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Hommard a l'ameéricaine

Zutaten fur 4 Personen
e Zwei Hummer (Wir empfehlen Frischen Hummer vom Fischhandler, jedoch kénnen Sie auch
tiefgefrorenen Hummer verwenden)
o 1Zwiebel
e 1 Schalotte
e 2reife Tomaten
e 4 EL Olivenol
e TKnoblauchzehe
e 3 Stangel Petersilie und Estragon
e 200ml WeiRwein
e 4cl Cognac
e Icl Noilly Prat
e 1 Prise Cayennepfeffer
e 5ELButter
e Meersalz und Pfeffer aus der Muhle

Zubereitung

Sollten Sie einen rohen, frischen Hummer haben, kochen Sie einen Topf Wasser und geben den Hummer mit
dem Kopf zuerst in das kochende Wasser. Kochen Sie diesen 7-10 Minuten und geben ihn anschlieBend in
ein kaltes, am besten mit Eis befulltes Gefal. Nun den Hummerschwanz vom Korper abtrennen. Den
Hummer langlich und vorsichtig mit dem Panzer aufschneiden. Sie konnen auch fertige Hummerschwanze
tiefgekuhlt kaufen.

Die Tomate sowie Zwiebel, Knoblauch und Schalotte schalen und sehr fein hacken. Ol in einer tiefen
Pfanne/Topf erhitzen und die Hummerhalften auf der Fleischseite kurz und scharf anbraten, herausnehmen
und beiseite geben. Die Hitze in der Pfanne reduzieren und Zwiebeln, Schalotten sowie den Knoblauch glasig
anschwitzen. Nun die gehackte Petersilie und den Estragon in den Topf geben Darauf setzen Sie die
Hummerstiicke und gieRen den Weilwein und Cognac hinzu. Etwa 5-10 Minuten kocheln lassen (Achtung:
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nicht zu lange, der Hummer sollte nicht {ibergart werden). Nun nehmen Sie die Hummerstiicke heraus.

Nehmen Sie die Butter und geben Sie diese in die Sauce. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Richten Sie den
Teller mit dem Hummerschwanz an und gieRen Sie die Sauce reichlich tber den Hummer. Wir empfehlen
Tagliatelle dazu.

Unsere Weinempfehlung:

Ried Klostersatz Gruner Veltliner



