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Hummer (Seekrebs).

(Beste Monate Anfang Mai bis Ende September.)

63. Hummer zu kochen. Man fafit den Hummer mit
der linken Hand zu beiden Seiten des Rumpfes fest an,
und zwar so, daB er nicht kneifen kann, biirstet ihn
in einem Gefidff mit Wasser sauber ab, spiilt reichlich,
verschlieBt mit einem spitzen Holzchen die Darmdffnung
damit nicht durch das E"i:umngl-n des Wassers der
Geschmack beeintrichtict wird, und wirft ihn alsdann
in einen geniicend grofien Kochtopf in sprudelnd
kochendes Salzwasser, in das man eine Zwiebel und
einen EBloffel voll Kimmel in einem Musse lin-
beutelchen gegeben hat. Damit das Wasser nicht zu
kochen aufhort, hilt man ein glihendes Stiick Eisen
hinein, was man nach Bedarf wiederholen mulf. Der
Hummer mul, nach der Grifle, 15—25 Minuten
lcochen. Nach Verlauf dieser Zeit hebt m'm ihn heraus
und reibt ihn mit einem Stiickchen Speck oder Butter
oder feinem Oel ab, damit die Schale glinzend wird.
Erkaltet zerleg

t man den Hummer mit Hilfe des Hack-
messers und Hammers der Linge nach in 2 Teile, teilt
diese der Breite nach in kleinere Stiicke, knickt auch die
Scheren ein, legt alsdann die Teile so zusammen, daf}
der Hummer wieder ganz erscheint, und gibt ihn auf einer
mit Petersilienbliittern garnierten Schiissel zur Tafel.
Kalte Hummern werden mit einer Majonnaise serviert.

64. Hummer-Frikassee. Von gut vorbereiteten und
gekochten Hummern l6st man das Fleisch aus der
Schale. schneidet es in mittlere Stiicke, legt es auf eine
heife Schiissel und giefit folgende Frikassee-Sauce
dariiber: Aus 80 Gramm Butter und 2 EBléffeln Mehl
bereitet man eine helle Einbrenne, verkocht sie mit
1, Liter heller Kalbs- oder Gefliigel-Bouillon, gibt etwas
Viu'um .nschale. 1 Glas Weiwein und 3 sauber gereinigte

.nteridtete und fein gehackte Sardellen sowie den Saft
einer halben Zitrone daran, la8t autkochen, legiert mit
9 Eidottern, rithrt 6 Tropfen Maggi’'s Wiirze hinein und
gieBt die Sauce iiber den Hummer. Man g arniert das
Frikassee mit heifien Bléitterteig-Halbmone lx M.

a

65. Hummer-Frikassee mit [KloBchen und Spargel.
2 fette junge Hihne werden gut gereinigt und in wenig
Wasser mit dem notigen Salz zum Koc hen gebracht, gut
abgeschiumt und mit 2 EBl6{feln Butter sowie wenig
Muskatnuf langsam gar gekocht. 10 Minuten vor nlcm
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(Garwerden gibt man recht zarten, gut abgeschiilten und
abgekochten Spargel dazu. Inzwischen hat man das
Fleisch eines gekochten Hummers aus den Schalen gelist
und in mittelgrofle Stiicke geschnitten, die man zu-
gedeckt zuriickstellt. Die Schalen stofit man im Mérser
fein und lid6t sie in Butter langsam !/s Stunde diinsten.
Sind die Hihne gar geworden, so schneidet man das
Fleisch mit scharfem Messer in zierliche Stiicke, fiillt
das Fett mit etwas Brithe verkocht dariiber, gibt die
Spargeln dazu und stellt alles zugedeckt warm. In der
ubrigen Brithe kocht man kleine Fleisch- oder Fisch-
klofichen, die man zu den Spargeln gibt. In der Butter,
worin die Hummerschalen gediinstet wurden, lit man
soviel Mehl gar werden, als man zur
braucht, rithrt mit Hiihnerbriihe glatt, kocht noch
1/, Stunde gut durch, gielit die sdimige und schén hell-
rote Sauce durch ein Sieb in eine reine Kasserolle, gibt
das Hihnerfleisch, die Spargel und KliBichen dazu,
dlit einige Minuten kochen, zieht den Topf vom Feuer,
verfeinert die Sauce mit 10—12 Tropfen Maggi's Wiirze,

legiert sie mit 2 Eigelb, ldft das Hummerfleisch darin

Lassee-nauce

warm werden und richtet dann das Frikassee in heifler

Schiissel hiibsch an. Als Garnitur verwendet man heifle
Blitterteio-Halbmonde.

1

66. Hummersalat. Der Hummer wird gekochi,
aus seinen Schalen geltst, in lidngliche Stlicke zer-
schnitten und in einer Salatschiissel mit einem Liffel
Essig, 1 Liffel Oel, etwas feinem Salz, gestoflenem
weillen Pfeffer und einem Teeloffel Maggi's Wiirze leicht
durchgeriihrt. Alsdann bereitet man eine Sauce von 2 ge-
riebenen, hartgekochten Eidottern, verriithrt dieselben
mit 3 Efloffeln Provencerdl, 1 Glas Weifiwein, 2 Liffeln
Essig, feingehacktem Estragon, Petersilie und Zwiebeln,
rithrt 10—12 Tropfen Maggi's Wiirze darunter, gibt d
Sauce iiber die Hummerstiicke und garniert den Salat
mit jungen Salatblittern, hartgekochten Eiern und
Zitronenscheiben.

Man kann zum Hummersalat auch eingemachte
Hummern verwenden.

67. Hummer-Butter rasch und einfach herzustellen.
Die Eier eines frischabgekochten Hummerweibchens
verstifit man fein mit etwas Fleisch aus den Scheren
und vermischt dies mit 140 Gramm f{rischer Butter,
etwas Salz und einer Prise Cayennepfeffer, streicht durch
ein Sieb, wiirzt mit 10 Tropfen Maggi's Wiirze und stellt
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die Butter kalt, um sie spaiter auf frische oder geristete
Weilibrotschnitten zu streichen und kalte Platten damit
zu garnieren. Die Hummerbutterbriotchen kann man
mit (Garneelen belegen.

68. Omelette von Biichsen = Hummer. 6 Personen.
Bereitungsdauer !/» Stunde. '/; Kilobilichse eingemachten
Hummer 6ffnet man und schiittet sie zum Ablaufen auf
ein Sieb. 40 Gramm Butter verrtiihrt man mit 1 Tee-
16ffel Mehl, gibt das Hummerwasser dazu, rithrt 8 Tropfen
Maggi's Wiirze hinein, mengt das Hummerfleisch
darunter, setzt den Topf auf oder in heilles Wasser
(Wasserbad), sodali alles gut warm wird, aber ohne
zu kochen. Inzwischen verquirlt man 1 ganzes Ei und
5 Eigelb mit Salz, Pfeffer und 3 EBloffeln Wasser,
mischt den steif geschlagenen Schnee der ™5 Eiweilie
darunter und béckt die Omelette in 60 Gramm Butter
auf einer Seite zu schioner Farbe. Dann fiillt man das
heife Hummer-Ragout auf die eine Hiilfte der Omelette,
schlidgt die andere dariiber und lifit vorsichtic auf die
Anrichte-Schiissel gleiten.

Kabeliau (Seefisch).

(Beste Zeit Anfang Oktober bis Mitte Januar, April
und Mai.)

69. Geddmpiter Kabeljau. 6 Personen. Bereitungs-
dauer 1 Stunde. 2—2%/, Kilo Fische werden sorgfiltig
gereinigt und gewaschen, abgetrocknet, in Stiicke ge-
schnitten und diese mit feinem Salz, etwas Pfeffer und
einem Teil feingehackter Kriuter und Schalotten (im
Notfall Zwiebeln) bestreut. Nach 20—30 Minuten bestreut
man sie mit feinem Mehl, legt sie in eine Kasserolle,
in welcher man ein Stiick Butter hat hellbraun werden
lassen, fiigt eine in !/, Liter siedendem Wasser auf-
geliste Maggi's Bouillon-Kapsel und 1—2 Glas Weiliwein
dazu und ddmpft die Fischstiicke auf gelindem Feuer
in 15 Minuten weich. Nachdem sie herausgenommen
und zum Warmbhalten gestellt sind, wird die Sauce ab-
geschmeckt, mit etwas hellem Schwitzmehl und —
wenn notig — noch mit einem Loffel Wein verkocht,
mit 6—8 Tropfen Maggi's Wiirze im Geschmack ge-
kriftigt und iiber den auf einer tiefen Schiissel geord-
neten Fleischstiicken angerichtet und mit dampfend
heiflen Salzkartoffeln zu Tisch gegeben. Man kann
auch Schellfische auf diese Art bereiten.
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