Nudeln mi?ﬁﬁhiﬁier
und Truffel-Kasesofde

Verwohnen Sie sich und Thre Gaste mit einer Hummerpasta und Triiffel-Gouda-Sofe.
Hier wird der gesamte Hummer von Schwanz bis Schere verwendet, um nicht nur den
Geschmack, sondern auch das Aussehen der Kreaktion zu verfeinern.

Zutaten — 4 Personen Zubereitung

{1 Truffelgouda aushohlen. Einen Becher Sahne aufkochen und mit dem ent-
nommenen Kése vermischen. Den Saft einer halben Zitrone zufligen, mit ein
wenig Salz verfeinern und ordentlich umriihren. Beiseite stellen.

1 Knoblauchzehe

1Zwiebel
2 GroBen Topf Wasser erhitzen und Hummer zwei Minuten ins Wasserbad
200 g Butter legen.
2 Becher Sahne (sehr fetthaltig) 3 Zum Schélen erst aufschneiden, dann Schwanz abtrennen und Kopf ent-

fernen. AnschlieBend Schale aufbrechen und Fleisch entnehmen.

Y2 Liter W.
2 Liter Yvasser 4 Kleingehackte Zwiebel in 30 g erhitzter Butter dunkel schwitzen. Eine

halbierte Knoblauchzehe hinzugeben. Entnommene Hummerschalen hinzu-
fligen, 2 Liter Wasser dariiber gieBen und aufkochen lassen, danach Hitze
reduzieren.

1 Zitrone

1 Chilischote (rot, frisch)

5  Pfanne vom Herd nehmen, Inhalt durchsieben und 50 g Butter, sowie einen
1kg Bandnudeln Becher Sahne, zur SoBe hinzufiigen. Aufkochen lassen und mit Salz und
Pfeffer verfeinern.

300 g Triiffelkése-Laib (Triffelgouda)

6 Wahrenddessen Bandnudeln im Hummerwasser — falls noch vorhanden
1 Hummer (ganz, lebendig, ca. 1 kg) — kochen. Nudeln absieben und in eine groBe Schale fiillen. Die Hummer-
sahnesoBe auf den Nudeln verteilen.

7  Hummer in kleine Stiicke schneiden und kurz mit Butter und Knoblauch
anbraten. Durchgéngig beim Braten das Hummerfleisch mit Butter aus der
Pfanne begieBen und somit glasieren. Danach mittig auf den Nudeln ver-
teilen und Kopf und Schwanz an Anfang und Ende drapieren.

8  Frische Kréauter und die Chilischote kleingeschnitten dariiber streuen.
Beim Servieren die TriiffelsahnesoBe frisch iber die Hummernudeln gieBen.
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