KANADISCHER HUMMER
4 kanadische Hummer a 450 g oder
nur die Hummerschwdnze
je 100 g Stangensellerie, Karotten,
Lauch, gewaschen und klein ge-
schnitten
2 Zweige Estragon
Olivensl
Salz und Pfeffer aus der Mihle
2 Stltick Sauerkleeriibchen

TOMATENESSENZ
60 g Butter
3 EL Olivensl
90 g Schalotten, geschdlt und fein

geschnitten

50 g Champignons

80 g Staudensellerie

2 Zweige Zitronenverbene
Karkassen von 2 Hummern, ausge-
waschen

100 g Tomaten von der Rispe, fein
geschnitten

3 EL Tomatenmark

2 cl weiBBer Balsamico

50 ml Pernod

50 ml Noilly Prat

2 | Krustentiersud (siehe unten)

1 Sternanis

2 Nelken

KANADISCHER HUMMER

TOMATENESSENZ MIT
KANADISCHEM HUMMER

Die konzentrierten und fruchtigen
Aromen der Tomate in der Essenz
verstdrken den meeresfrischen Ei-
gengeschmack des Hummers um
ein Vielfaches.

Salz, Cayennepfeffer, Limonensaft
Zum Klgren:

100 g Geflugelfleisch

100 g Zanderfilet ohne Haut und
Graten

je 70 g Karotten, Lauch, Stauden-
sellerie

3 Zweige Estragon

1 EL Tomatenmark

100 g Eiweil3

200 g Eiswarfel

Reichlich Wasser mit dem Gemuse zum Kochen bringen (Krustentiersud). Die Hummer ca. 1 Minute nachkochen und
danach in Eiswasser abschrecken. Die Hummer ausbrechen und die Innereien und Ddrme herauslésen. Mit kaltem
Wasser gut abspulen. Karkassen fiir die Essenz zur Seite geben. Den Sud zum Wdrmen beiseitestellen. In einer Pfanne
Olivendl erhitzen, Estragon hinzufigen und die Hummerschwdnze kurz darin schwenken. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Hummerscheren und Gelenke fir andere Gerichte beiseitegeben.

TOMATENESSENZ

Die Butter und das Olivendl in einem Topf erhitzen. Die Schalotten, Champignons, Staudensellerie Zitronenverbene,
Hummerkarkassen, Tomaten und Tomatenmark zugeben und leicht anschwitzen. Mit Balsamico, Pernod und Noilly
Prat abléschen. Mit dem Krustentiersud auffilllen und die Gewirze zugeben. 1 Stunde ziehen lassen, passieren und
kalt stellen. Geflugelfleisch und Zander durch den Fleischwolf drehen und mit dem grob geschnittenen Estragon und
dem Gemuse vermengen. Tomatenmark, Eiweil3 und Eiswurfel unter die Masse heben. Unter die kalte Suppe mengen
und langsam aufkochen lassen. Immer wieder vorsichtig umrihren. 1 Stunde ziehen lassen. Durch ein Passiertuch
gieBen und mit Salz und Limonensaft abschmecken.

Fertigstellung
Die Essenz in Suppenteller abfullen und den Hummer mit Estragon und getrockneten Tomaten anrichten. Dazu kann
man etwas Tomatenbrot und Estragonptiree servieren. Die Sauerkleeriibchen roh dariiberhobeln. Den Saft zur Jakobs-
muschel gieBen.Tranche vom Almo Huferschwanzl dazugeben.
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