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INGREDIENSER PR. KUVERT:

Jomfruhummerhaler, olivenolie, 2 sma skalot-
telag, 50 gr. salami picante, 100 gr. fine aerter,
hvidlgg, 25 gr. smar, revet parmesanost, 1 dl.
creme fraiche (38%), 1 dl. flade, lidt grofthakket
persille, artespirer og krydderurter.

TILBEREDNING:
Haeld olivenolie pa panden. Drys lidt salt pa og
rist hummerhalerne pa rygsiden.

2 sma skalottelag eller et stort hakkes fint. 50
gram salami picante (f. eks. Chorizo) skaeres i
strimler.

Tag hummerhalerne af, nar de er gyldne, men

stadig saftige. Heeld lidt olivenolie pa den samme

pande, som er brugt til hummerhalerne. Svits nu
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skalottelgg og salami, tilsaet ca. 100 gram fine
aerter og hvidlag i skiver. Tilsaet 25 gram smar,
revet parmesanost, 1 dl. creme fraiche (38%) og
fladeskum fra en 1 dl. flade, og lidt grofthakket
persille.

Blandingen ragres sammen under svag varme.

Anrettes i en dyb tallerken med de ristede gyldne
jomfruhummer.

Pynt med friske aertespirer og eventuelt andre
krydderurter.
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