Natfangede "Petit”
omfruhummere

OPSKRIFTER

Du far fra Skagenfood:

¢ 1 kg petit jomfruhummere (nykogte)
Eller
¢ 2 kg petit jomfruhummere (nykogte)




Natfangede "petit” jomfruhummere er en udsegt
delikatesse HELT i sxrklasse! De pivfriske og nykog-
te sma delikate jomfruhummere er fanget i farvan-
det ud for Strandby og omkring Lese og Skagen.

Vi keber kun de sma sterrelse 3 jomfruhummere
(der gar 30-40 jomfruhummere pa 1 kg) pa auktio-
nen her i Strandby kl. 10, her szlges de natfangede
jomfruhummere nemlig.

De natfangede jomfruhummere er pivfriske og sta-
dig levende, nar vi keber dem, da de er fanget sam-
me nat fa timer for auktionen. Vi koger dem umid-
delbart efter i 4% saltvand for at opnd smagen af
sokogte skaldyr, og vi pakker dem straks efter kog-
ning pa masser af knust is. Nu er jomfruhummerne
klar til at blive sendt ud til jer. Friskere og bedre
bliver det simpelthen ikke - PUNKTUM!!

Vi anbefaler, at man s=tter en ordentlig balje jom-
fruhummere pd bordet. Bager eller keber et godt
brod dertil, og serverer det med et par dressinger,
smor og evt. en |lzkker salat.

Find inspiration her i opskriftshaeftet ogsa til brug
af eventuelle rester. Gemmer du skallerne, sa har
huskokken lavet en opskrift pd en vidunderlig hum-
merbisque, du ber preve.

KEND DIN FISK
Scan QR - og leer ALT om
jomfruhummeren.




Petit jomfruhummere med cocktaildressing,
dilddressing og gomadressing.

Cocktaildressing:

1 dl god mayonnaise

1 dl creme fraiche 38%

Saft af 1/4 citron

0,5 spsk. koncentreret tomatpuré
1-2 spsk. tomatketchup

0,5 spsk. Worcestershire sauce
2-3 draber tabasco

0,5 tsk. paprika

1 tsk. sukker

Salt og sort peber

Roer ovenstaende sammen til en dressing.

Anret dressingen i en skal.

Gomadressing:

100 g sesamfro

1 spsk. sukker

2 spsk. lys eddike

2 spsk. soya

4 spsk. god mayonnaise
Evt. 1 fed presset hvidleg
1 lime

1 tsk. sesamolie

Rist sesamfre gyldne pa en ter pande, og knus dem
derefter i en morter. Mal dem, til de fleste fro er
knust. Bland med de ovrige ingredienser (sukker,

eddike, soya, mayonnaise og evt. hvidleg). Lad ger-
ne dressingen treekke i en times tid, sa sukkeret op-
loses. Smag til med limesaft og lidt ristet sesamolie.

Anret dressingen i en skal.

Dilddressing:

1 bundt dild

2 dI creme fraiche 18%
100 g god mayonaise
1 spsk. dijonsennep

1 citron

salt, peber og sukker

Pluk og hak dild fint. Rer mayonnaise og creme
fraiche sammen med dijonsennep og hakket dild.
Smag til med citronsaft, salt, peber og sukker.

Anret dressingen i en skal.

Kogte jomfruhummere:

Kom de kogte jomfruhummere pa et pent fad. Brug
gerne det resterende is fra kassen, de kom itil at
anrette dem pa. Pynt med citron, lime og friske kryd-
derurter.

Lun noget godt bred, og server med smor.

Anretning: Som vist.



Risotto pa natfangede petit jomfruhummere med zerter,
mascarpone og parmesan.

Ingredienser 4 personer:

500 g jomfruhummerhaler

2 fed hvidleg

3 stk. skalottelog

4 spsk. olivenolie, ekstra jomfru
200 g Arborio risottoris

2 dl hvidvin

5 dl bouillon

300 g zerter (frost OK)

5 stk. forarsleg

1 bundt bredbladet persille

125 g parmigiano reggiano (Parmesan)
75 g smor

75 g mascarpone

Salt og sort peber

Citron

Friske krydderurter, efter eget valg

Jomfruhummer:

Pil de kogte jomfruhummere, og del hver hale i 3-4
stykker. Hvis du orker det, kan du jo koge en fond
pa skallerne, og anvende den i risottoen i stedet for
grontsags- eller hensefonden.

Risotto:

Hvidleg og skalotteleg hakkes fint og sauteres i en
gryde i ekstra jomfruolivenolie, til de er klare uden
at have taget farve. Krydr med salt og peber. Risene

skylles grundigt i flere hold koldt vand, og drenes.

De skyllede ris tilsaettes til gryden, og sauteres i 1-2
min. til de ogsa er klare, igen uden at have taget
farve. Tilset hvidvin, og kog det ind til det halve.
D=k herefter risene med varm grentsags- eller hen-
sebouillon og kog, mens du rerer i risene. Tilszt lo-
bende mere bouillon, som den svinder ind. Fortseet
indtil risene er mere, men stadig har bid (det tager
som regel 12-15 min.). Det er vigtigt, at du rerer un-
dervejs, ellers breender det pa.

Riv parmesanen fint, og vend den i risottoen sam-
men med mascarpone. Rer i risottoen, til den nar op
til lige under kogepunktet. Tilseet nu smeor i tern, og
ror rundt, til det er absorberet.

Blancher @rterne i 1 min. i 2 spsk. kogende vand og
en klump smer.

Lad risottoen hvile i 5 min. under lag. Smag nu til
med salt, peber, lidt citronsaft og evt. mere parme-
san. Vend til sidst de pillede jomfruhummerhaler,
blancherede zerter, fintsnittede forarsleg og hakket
persille i risottoen. Pynt med lidt friske krydderurter,
og serveér straks.

Anretning:

Som vist pa billedet. Drys lidt plukkede krydderurter
over, og server evt. godt bred til.



Jomfruhummersuppe (bisque) fra bunden.

Ingredienser 4 personer:

1 kg jomfruhummer, hoveder og skaller
2 spsk. Olivenolie, ekstra jomfru
5 fed hvidleg

2 stk. timiankviste

12 stk. peberkorn

2 stk. laurbaerblade

1 tsk. sed paprika

2 spsk tomatpuré

4 stk. skalottelog

1 stk. gulerod

200 g knoldselleri

1 stk. porre

1 stk. persillerod

3 dl hvidvin

1| hensefond

0,5 | floade 38% (piskeflode)

125 g smer

1 spsk. citronsaft

5 ¢l cognac

Salt og peber

Bisque:

Find en stor bredbundet gryde frem, og szt den
over pa kraftig varme. Tilsat lidt olivenolie, som var-
mes op, til den er brandvarm. Tilset nu alle skal-
lerne, og steg dem godt igennem, mens du knuser
hovederne let med en grydeske (det er vigtigt for
smagen). Tilsaet letknuste hele hvidlegsfed, timian,
peberkorn, laurbaerblade og paprika, og lad det hele
stege et par minutter. Tilseet tomatpuré, og lad ogsa
det stege med i ca. to min. Derefter tilszttes alle
grontsager, der er skaret i mindre stykker, efterfulgt
af cognac og hvidvin. Kog vaden nzesten vk, og

tilsaet hensefond. Vaesken skal deekke skallerne. Hvis
der ikke er nok, tilseetter du lidt mere hensefond
(eller vand). Lad bisquen simre ved svag varme i 20-
30 min.

Blend nu suppen groft med en stavblender for at
knuse skallerne yderligere. Du kan i stedet knuse
dem i gryden med en grydeske. Denne proces beta-
ler sig, og gir en fantastisk dybde og smag til sup-
pen.

Kog suppen igennem i yderligere 10 min., og sluk for
blusset. Lad bisquen treekke i 10-15 min. med skal-
lerne i. Sigt nu suppen gennem en finmasket sigte.
Serg for at fa det hele med evt. ved at l=gge et let
pres pa fyldet i sigten.

Tilszet fladen, og kog bisquen stille og roligt ind, til
den har en god afrundet smag samt en let cremet
konsistens. Lige inden servering tilsettes tern af
koldt smer, som enten piskes i med et piskeris eller
endnu bedre blendes i med en stavblender. Dette
giver en god cremethed til suppen, og den vil fa en
lidt skummende effekt pa toppen. Smag til med salt,
peber, et lille pift citronsaft og evt. mere cognac.

Anretning:

Fif: Har du kogte jomfruhummere tilbage, kan disse
pilles og dumpes i suppen 30 sekunder for serve-
ring.

Alternativt smager suppen ogsa godt med stegte
jomfruhummerhaler, gambas, tigerrejer, kammuslin-
ger eller et stykke stegt hvid fisk som fx torsk, kuller
eller helleflynder.
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