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Humme*’\iawlﬂassem gut unter F‘iegemgem Wassew wagclwem und twocLLem tup}Eem.
/wiebeln, Sellerie, [-rihlingslauch, Tomaten waschen und in \W/urfel schneiden.

Das Olivensl in einem breiten | opf leicht evhitzen, K noblauch zugeben, K arkassen
leicht zevkleinern und mit den (Gemusewirfel bei leichter [Hitze leicht anschwitzen.

Nun die Gewirze zugeben und nochmals kurz mitschwitzen. Mit dem Noilly Prat
ablsschen und mit dem hellen F-ond auffullen, kurz avfkochen und anschliefend

60 Minuten heif zichen lassen, bei Bedarf I—ond nachgieben. [Durch ein feines

Sieb passieren, abschmecken und mit dev leicht angeschlagenen Sahne verfeinern.
Melone halbieren, entkernen und mit dem Kugelausstecher Kleine Kugeln formen.
Melonenkugeln in einer kleinen Pfanne leicht karamellisieren, und mit der Hummersuppe

in einem vorgewdrmten TeHew amﬂc)ﬁten, garnieren umA servieren.

Die Humme%kmﬂ\ﬁassem nur |eic%t angckwitzen, Jamit Jew ]Eeime J,—‘ummewgesc%macLL
ewl’wahﬁem B‘eibt Keim Tomatemmm”L oaler WemgwanJ zugehen/ Olamit Jew natmﬂ‘ic}'}e

Gesc%mac\i vom Humme‘r’ nicht UEer‘ageﬁc wird.



