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GRATINTERTER QOSTERSCHELDE-HUMMER

IUTATEN 4 L

2 Oosterschelde-Hummer

200 g Old Amsterdam

150 g Shiitake-Pilze

100 g Butter

100 g Lauch

80 g Bresc Premium Basilikumpesto
10 g Bresc Beemster Knoblauchpliree
10 g Bresc Mushroom mix

2 Eigelb

1dl WeiBwein

25 ml Apfelessig

Kresse

Fiir die Kochbrihe:

GEBRAUCHTE BRESC PRODUKTE ° 21 Wasser
e 2 Staudensellerie
e 1 weilRe Zwiebel
—— e 1/2Mohre
e 1/2 St. Lauch, weiRer Teil
@’ m’rg_ e 1/2 Zitrone
s e 100 g Bresc Erbe Italiano
MR 1) e 10gSalz
hRIIC i e 10 Stiick zerdrickte Pfefferkérner
——
-’ =
Hollandisches Italienische Krauter 450g
Knoblauchpliree aus
Beemster 450g
IUBERELTUNG
[ e
L} Alle Zutaten fiir die Kochbrtiihe in einen grof3en Topf geben und
@ —_ zum Kochen bringen. Den Hummer in die Briihe geben und wieder

‘ zum Kochen bringen. Den Hummer 4 Minuten lang kochen und
NS\\R(]()M@ etwas abkiihlen lassen. Lauch und Shiitake putzen und klein
EK_ ‘ schneiden. Das GemUise anbraten und mit dem Mushroommix,

o @ ‘ Knoblauchptiree, Pfeffer und Salz wiirzen. Das Eigelb, den
= WeiRwein, den Apfelessig und die Butter zu Sauce Hollandaise
Pilzmischung 450g verarbeiten und mit dem Pesto abschmecken. Hummer halbieren
und die Innereien entfernen. Das Schwanzfleisch aus der Schale
nehmen und das gebratene Gemiise hineinl6ffeln. Das
Hummerfleisch auf das Gemise legen und grof3ziigig mit der Sauce
Hollandaise bedecken. Mit dem geriebenen Old Amsterdam
bestreuen und Gberbacken, bis der Kise geschmolzen und
hellbraun geworden ist. Den Hummer mit Kresse garnieren
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