o

SKALDJUR

&

@

Gratinerad hummer med

skogschampinjoner och portvin

Kock: Isabella Bruckner Tid: 20 min Portioner: 2-4

Satt guldkant pé tillvaron, det ar lattare an ni tror!

INGREDIENSER

2 st hummer

10 st skogschampinjoner

3 st schalottenlokar

1 msk smor

3 msk vetemjol

2 dl gradde

3 msk hummerfond

1 skvatt portvin

100 gram riven vasterbottenost
salt
cayennepeppar



GOR SA HAR

Satt ugnen pé 250 gr.

Dela hummern pé léngden, ta bort tarmen och magsacken. Grép ur kéttet och
dela i storre bitar.

Hacka |8k och dela champinjonerna. Smélt smér i en panna p& medelvérme
och bryn 16k och champinjoner.

Tillsatt midl och rér om en stund. Tillsatt gradde, fond, portvin och kryddor.
Sjud ca 5 min under omrérning.

Lagg ner hummerbitarna och blanda ihop. Fyll hummerskalen med fyllningen
och toppa med vésterbottenost. Satt in i ugnen ca 5 min till osten far en
gyllene farg. Smaklig maltid!



