Hummer
Spaghettini

Zutaten:

600 ml Sauce

250 g Spaghettini

2 Hummer (1/2 pro Person)
2 Zehen Knablauch

1 gr. Zweig Rosmarin

3 cl Cognac

Zubereitung:

Hummer halbieren, auflésen und auf der Fleischseite mit Rosmarin und
Knablauch anbraten. Mit Cognac ahléschen und flambieren. Anschliefiend
wird die Hummersauce, die al dente gekochten Spaghettini und frisches
Basilikum hinzugegehen.

Sauce Zutaten:

300 g Hummerkarkassen
(Schalen)

1 grofde Zwiebel

12 Knolle Fenchel

0,2 | trockener WeiRwein
5 ¢l Weinbrand

0,8 | Gefltgelfond
Knoblauch

1 EL Tomatenmark

0,2 | passierte geschalte
Tomaten

Zuhereitung:

Die Karkassen mit der Zwiebel und Fenchel résten, mit Weinbrand flambieren.

Das Tomatenmark und die passierten Tomaten dazugeben und mit Weif3wein abléschen.

Mit Wasser aufflillen und zur Halfte einreduzieren lassen. Diesen Vorgang so oft wiederholen, his eine
konzentrierte Sauce entsteht.

Den Fond 1 Stunde ziehen lassen und durch ein Haarsieh passieren und abschmecken.

Wir wiinschen guten Appetit und viel Spaf3 beim Nachkochen!
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