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Braserad hummer med

citrongrds och maijs

Kock: Todd English Tid: 40 min Portioner: 4

Todd English bjuder oss har pa ett utmarkt hummerrecept som serveras bast med
basmatiris eller israelisk couscous.

INGREDIENSER

1 dl farska koriander

200 g farsk ingefara, skalad och delad i bitar

3 st grillade majskolvar, tag sedan bort majskornen fran kolven
2 st hummer, kokta

4 stjglkar citrongrés

2.25 dl hummerfond

1 st vitlok

2 st schalottenldkar, finhackade

6 st roda thailandska chilifrukter



1 knippe salladsldk, tunt skivade
9 dl olivolja
1 st limeblad

2.25 dl kokosmislk
2 st jalapenos

GOR SA HAR

Ta ur kottet fran humrarna och ta av skalet férutom stjartarna. De tvé
hummerstjartarna delas sedan i mitten till fyra delar.

Tillsatt olja, citrongras, lime, ingefara, vitlok, chili och jalapeno i en stor gryta
och varm upp den langsamt pd svag varme s& att alla smaker frigors.

Varm upp till cirka 160°C och lagg i stjartarna med skalen péd. Koka i cirka
10-12 minuter eller tills stjgrtarna kanns mjuka.

Dranera av vatskan fran grytan och tillsatt schalottenloken, kokosmisdlken,
hummerfonden och majskornen.

L&t det sjuda upp och tillsatt sedan hummerkéttet frén klorna och resten av den
skalade hummern.

Lat det sjuda i nédgra minuter till. Tillsétt sedan salladsléken och koriandern.

Servera sedan ratten i varma halvdjupa tallrikar tillsammans med basmatiris
eller couscous.



