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En god vin til denne ret:
Drue: Chardonnay

En flaske kunne vaere: 2006,
Grand Cru Blanc de Blancs,
Millésime Prestige, Duval-Leroy,
Champagne, Frankrig
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VORES MANGEARIGE OG BER@MMEDE
SIGNATURRET FRA RESTAURANT

NouvELLE PA GL. STRAND | KBBENHAVN.

DEN ER NEM AT TILBEREDE, MEN DER ER
MEGET FORBEREDELSE, SA START GERNE
EN UGES TID | FORVEJEN.

Acg Nouvelle

fyldt med hummer og
kaviar, 4 personer

Lage til at farve =eggene i

8 store hvide &g (der skal kun bruges
4, men der er helt sikkert nogen af dem,
der gar i stykker)

2| vand

6 halve radlog

6 halve ra redbeder

300 g solbzer, frost

300 g blabzer, frost

1stk. ggeklipper

Koges i en times tid og afkeles. Aggene
dumpes forsigtigt deri, mindst 4 -5 dage,
til de har optaget farven fra lagen. De
tages op og terres, og toppen klippes af.
Agget tommes og skylles grundigt i
meget varmt vand, og terres pa et viske-
stykke med hullet nedad.

Hummerbisque, 10 personer

Denne opskrift raekker til mere end 4 per-

soner, men suppen kan fryses i lufttaette
beholdere.

2 friske hummere (250-500 g pr. stk.)
2 dlolivenolie

2 gulergdder

1lille selleri

1porre

4 skalottelog

3-4 fed hvidleg

6 kviste timian

15 torrede korianderfre

15 hvide peberkorn

5-7 laurbaerblade

1spsk. tomatpuré

4 dl hvidvin

1dl armagnac

11 merk kalvebouillon

3-6 dl piskeflede

Tilbered fiskefond og kalvebouillon. Se
opskrifter under 'Helstegt redspaette

(fiskefond)’ og 'Pighvar med aebler i gewiir- :

ztraminer (kalvebouillon):

Vask og skrael grantsagerne, og pil

skalotte- og hvidleg. Skaer det hele i grove

stykker.

Brun alle grentsagerne i olivenolie med

krydderierne og tomatpuréen, det ger ikke

noget, at det bliver lidt smattet.

Flaek den levende hummer med en stor
kokkekniv pa felgende made:

Laeg hummeren med maven nedad, og st :

kniven lodret pa det sted i hovedskallen,
hvor der er et lille kryds. Tryk kniven ned
gennem hummerens hoved i en hurtig
bevaegelse. Braek klgerne og halen af,

og flern den teskefuldstore hjerne fra
hovedet.

Varm olie godt op i en rummelig tykbundet

gryde, og brun kleerne, halen og hovedet,
tildet hele er godt redt. Haeld hvidvin og

armagnac pa, og lad det koge naesten vaek.

Tilszet de brunede urter samt fiske- og
kalvefond, og kog suppen op. Skum af.

Tag hale og klger fra, nar suppen har kogt
et par minutter, og gem dem til andre
retter eller garniture.

Kog suppen med de gvrige ingredienser
inkl. hummerhovedet i ca. en time.

Tag alt fyldet op med en hulske, og knus

detienmorter eller en hurtighakker (food-

processor). Heeld fyldet tilbage i suppen,

og kog denind, til den har opnaet en noget

fyldig konsistens. Rar i suppen undervejs,
saden ikke saetter sig.
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Sigt suppen igennem en grov sigte. Kog
op igen, og smag til med salt, peber og
piskeflade.

Ordet bisque bruges nu i flaeng, men
egentlig er en bisque en grov suppe, hvor
smagen er stuvet ud af fiskehoveder eller
skaldyr.

Den mest smagsrige bisque opnas ved
denne opskrift med hummer, men der kan
ogsa anvendes krabber, jomfruhummere
eller flordrejer (eller blot hummerhoveder
eller rejeskaller).

Citroncreme

1dl cremefraiche 38%
V2 citron (saft)
Salt og peber

Ror cremefraichen med saft af citron
samt salt og peber, til den bliver fyldig og
cremet. Fyld denien sprejtepose, sa den
er klar til videre brug.

Sadan samler du segget

Kedet fra 2 tilberedte hummer

(se hummerbisque) skaret i fine tern

50 g kaviar af bedste kvalitet

1dl hummerbisque (se separat opskrift)
Evt. tomat, agurk og kervel til dekoration
4 stk. =eggebaegre

4 stk. grent, formet som kranse

4 stk. hornskeer

Y2 kg groft kekkensalt

De tomme, farvede og rengjorte ag place-
res i en bakke med salt, sa de star fast,

| bunden sprejtes en smule citroncreme,
og den fint skarede hummer fyldes forsig-
tigt deri, naesten op til kanten, overhzeldes
med lun fyldig hummerbisque, der lukkes
med et |ag af citroncremen, hvor pa

der forsigtigt fyldes op med kaviar. Der
dekoreres evt. med et lille stykke tomat
og agurk samt en knivspids kaviar ogen
gronkvist.

Placer =egget i et 2ggebaeger, evt. med
lidt salt ibunden og stottet af den grenne
krans.



