Hummer auf Gurken-Sauerrahmnudeln
Basilikumgelee und Tomatenwürfel
für 4 Personen
100 g Würfel von Tomaten, roten und gelben Paprikaschoten
Salz

2 Hummer à 500 gr.
30 g Basilikumblätter
¼ l Fischfond (siehe Rezept auf dem nächsten Blatt)
3 Blatt weiße Gelatine

4 TL Crème Fraîche

30 g Kaviar

Basilikumzweig zum Garnieren

Die Hummer auslösen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Hälfte des Fischfonds erhitzen und die ausgedrückten Gelatineblätter darin auflösen. Den restlichen Fond untermischen und die Flüssigkeit abkühlen lassen. Das Hummerfleisch und die Gurken-Sauerrahmnudeln auf Teller verteilen.
Kurz vor dem Servieren das Gelee mit je einem Teelöffel Crème fraîche, etwas Kaviar und Dill garnieren.
Hummer
1 Bund Dill

Hummer
Salz

1 EL Kümmelsamen

Cayennepfeffer

Die Hummer waschen und in kochendem Salzwasser samt Dill, Kümmel und Cayennepfeffer in 12 Minuten gar ziehen lassen. Abkühlen lassen und ausbrechen
Tomaten

Tomaten überbrühen, häuten und entkernen, Fruchtfleisch in kleine Würfel schneiden.
Gurken-Sauerrahmnudeln

½ junge Salatgurken (möglichst noch ohne Kerne)

Salz, 125g Saure Sahne, 3 EL Crème fraîche, Cayennepfeffer, Zitronensaft, Friséesalat und Dill zum Garnieren, 1-2 TL Hausdressing, 2 EL schaumig geschlagene Sahne
