2016-09-29 Hummer und Spargelspitzen

Hummer und Spargelspitzen

Weitersagen  Seite drucken

Zutaten (fur 4 Personen)

1 gekochter Hummer (ca. 800 g)
400 g grine Spargelspitzen

20 g Butter

250 ml frisch gepresster Orangensaft
50 ml kraftiger Fischfond

3 g Mondamin

1 cl Sherry

2 Eigelb

50 g geschlagene Sahne
Tabasco

Salz, Pfeffer

Zubereitung

Den Hummer aus der Schale I6sen und in 4 gleiche Portionen teilen. Dazu die beiden Scheren langs halbieren,
den Schwanz 1-mal langs, 1-mal quer durchschneiden und jeweils ein Scherenund ein Schwanzstiick
zusammenlegen.

Die Spargelspitzen auf der Einschubebene 3 im Programm ,VITAL-Dampf* bei 96 °C fir 6 Minuten garen. Dicke
Spargelspitzen werden langs halbiert. Orangensaft auf ein Drittel seines Volumens reduzieren, den Fischfond

hinzufiigen und die Flussigkeit nochmals auf die Halfte ihrer Menge einkochen. Mondamin mit Sherry verriihren,
damit die Flussigkeit zu SoRenkonsistenz bindet.

Lamm mit Couscous Gebrannte Ingwercréeme mit Apfel-Crumble

http://www.aeg.at/Tem plates/Main/CookingClub/Pages/R ecipePage.aspx ?epslanguage=de-AT &ld=6347


http://www.aeg.at/AEG-KochzeitClub-Kochkurs-in-Wien-Graz-Linz-etc_/Rezepte/Lamm-mit-Couscous/
http://www.aeg.at/AEG-KochzeitClub-Kochkurs-in-Wien-Graz-Linz-etc_/Rezepte/Gebrannte-Ingwercreme-mit-Apfel-Crumble/
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