SKALDJUR

&

Buttered Lobster Roll
(hummermackal)

Kock: Todd English Tid: 30 min Portioner: 4

L&t hummern harska - jag borde ha en tshirt med det trycket. Hummer @r en enastéende
révara som inte behdver mycket annat till. Beurre noisette eller brynt smor ar ett utmarkt
komplement till skaldjur.

Se till att servera hummern i varmt och mjukt bréd. Brod bakat pé potatis (typ mjukt
hamburgerbréd) passar utmarkt, briochebréd eller vanliga korvbréd om de ar riktigt
farska.

INGREDIENSER

800 g hummerkétt, ca

2 dl smalt osaltat smor

0.75 dl majonnés

4 msk hackad graslok

3 msk hackad persilja

4 st korvbrad, brioche el liknande mjukt bréd



1 krm svartpeppar

1 krm havssalt

GOR SA HAR

Smalt smoret pd medelvarme i 2-3 minuter och &t det bubbla tills sméret brynts
och far en knackig smak och skummig konsistens. Var férsiktig s& att det inte
branns. Ta sedan kastrullen frén varmen.

Vrid férsiktigt av benen och klorna fran humrarna och ta av stjartarna. Skar
sedan hummern i mitten pa langden. Ta ut allt kétt och hacka grovt. Kasta
skalen.

Blanda ihop hummerkétt, majonnds, graslok och persilja i en skél. Vand sedan
i 1 dl av det smalta sméret.

Oppna bréden men dela dem inte helt och pensla pé det resterande sméret pa
insidan av bréden. Stek sedan bréden pé hog varme med insidan nedét tills
de ar gyllenbruna.

Fordela hummerfyllningen i bréden. Salta och peppra efter smak och servera

genast.



