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Lottas gratinerade hummer med

kantareller

Kock: Lotta Ostrém Tid: 30 min Portioner: 2

Fantastisk god hummer till helgens festligheter eller bara fér att lyxa till vardagen.

INGREDIENSER

1 stycken hummer
120 gram kantareller
0.5 klyfta vitlok
2 matskedar hackad farsk persilja
1.5 deciliter gradde
2 nypor salt
vitpeppar
1 stycken citron
1 klick smér
0.5 deciliter riven vasterbottensost



GOR SA HAR

Sla pé ugnen 225 grader.Stek svampen i smor tillsammans med vitléken och
salt och peppar. (Tag undan négra svampar fér garnering)Hall pa gradden
och l&t puttra 5 min och drag av frén plattan.

Dela hummern och tag ut kéttet. Spara kéttet fran klon till garnering.Hacka
hummerkattet grovt och rér ned i svamprdran.Tillsatt persiljan. (Spara lite fill
garnering).

Dela citronen.Ldgg hummern och citronen pd en ungspldt. Fyll hummerskalen
med réran och strd dver vasterbottensost.Gratinera i ugnen tills osten fatt lite
farg. Har inte citronen fatt nog farg brukar jag branna pé den lite med en
brannare.

Lagg upp pé tallrikar och garnera med den sparade klon, svampen och
persiljan.Var och en pressar éver den grillade citronen.At och njut med nagot
gott i glasen!



