


In einem Topf bringen wir
Wasser zum Kochen. Dazu
geben wir eine geschalte
Karotte, eine Selleriestan-
ge und eine halbe geschal-
te Zwiebel. Wir geben den
Hummer in das kochende
Wasser und lassen ihn mit
dem Gemuse neun Minu-
ten kocheln. Danach neh-
men wir den Hummer und
das Gemuse aus dem Topf
und geben beides in eine
Schussel mit  Eiswdrfeln
und kaltem Wasser.

Fur das Dressing schnei-
den wir eine rote Zwiebel in
Wodrfel, halbieren die Cher-

Nino Oggiano | Lobster alla Catalana

rytomaten und geben das
frische Basilikum dazu. An-
schlieBend fugen wir reich-
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alle Zutaten um, bis eine
schone Textur entsteht.

Den Hummer brechen wir
mit einer Hummerzange
auf und schneiden ihn in
vier Teile.

AbschlieBend richten wir
unser Gericht auf einem
Teller schon an und be-
traufeln es mit dem Dres-
sing.
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Zubereitungszeit + 1 Std.

500 g Hummer

100 g Stangensellerie
100 g Cherrytomaten
2 rote Zwiebeln

1 Karotte

Basilikum
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