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SMAG for LIVET

Retter med jomfruhummer

Herunder ser du to retter med jomfruhummer som er meget forskellige i udtryk, tilberedning
og madkultur: Pico de Gallo, hvor jomfruhummeren bliver tilberedt af syren fra lime i sals-
asaucen der denaturerer jomfruhummerens proteiner, ligesom nar man laver ceviche. Tartelet-
ter med porcheret Jomfruhummer med en velouté baseret pa jomfruhummer fond. En smart
made at udnytte hele jomfruhummeren, og fa masser af jomfruhummersmag, uden at skulle
bruge mange.

Pico de Gallo

Den ene ret Jomfruhummer Pico de Gallo, er inspireret af en mexicansk tomatsalsa. Salsaen
spises overalt i Mexico og varierer fra omrade til omrade og fra sason til seeson.Vi vil nok mere
vurdere retten som en salat, men i Mexico kaldes det en salsa (sauce), fordi den ofte tilberedes
| en morter og knuses ligesom en pesto. | denne version tilszettes ra jomfruhummer haler. Ret-
tens navn, Pico de Gallo (hanens nab) har, som sd mange andre navne pa retter en betydning.
Nogle kilder fortaller, at navnet stammer fra salsaens sma udskeringer, som har form som fug-
lefoder. Andre kilder forteller, at navnet refererer til den sterke krydring med tabasco — staerk
som et hak pa tungevvn fra hanens nabl!

P4 skerebreettet ses ingredienserne til retten og her er jomfruhummerens friskhed alfa omega.
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Fremgangsmade

Alle ingredienser skaeres i passende sma stykker. Tabasco, limesaft, limeskal, og evt. koriander og
mynte mortes eller hakkes og blandes grundigt og smages til med salt. Avokado, tomat og red-
log skeeres | passende stykker. Kom evt. redlggene i iskoldt vand i |0 minutter for at tage den
vaerste lagsmag vak. Pil Jomfruhummeren, ligesom til stegte jomfruhummer. Skaer ud i passende
stykker og vend med salsaen, avokado, tomat og redlag. Server straks.
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Gastronomisk udfordring:

Tartelet med jomfruhummer
Den anden ret Tartelet med jomfruhummer er inspireret af en klassisk tartelet. Tarteletten er

fransk af oprindelse og betyder lille teerte. Her hjemme laves terten mest pa butterdej med
144 lag.

Denne version er lavet med croissantdej, som har knap sa mange lag. Saucen er lavet pa en
velouté af jomfruhummerfond. Fyldet bestar af pocheret jomfruhummer og nye grentsager

Udfordring
Lav din fortolkning af en tartelet med jomfru-
hummer med felgende benspen:

En "lille” teertebund baseret pa en fed gaerde;
med flere lag.

En sauce baseret pd jomfruhummer fond.

En fyld med pocheret jomfruhummer og 3 ele-
menter af drstidensgraont.



