
Opskrifter med jomfruhummer 

 

Jomfruhummer consome` med ravioli fyldt med hummerfars: 

1 kg jomfrummer med hoveder, hvidvin, friske lasagneplader, rød peber og lidt 

kørvel. 

Sådan gør du: 

Kog skaller og hoveder af hummerne i en blanding af 1 l vand og 2 dl Hvidvin. Tilsæt 

en spk. Tomat pure når fonden koger og lad det koge i 30 min og lad derefter fonden 

stå og trække - væk fra varmen i 15 min. Fonden kan evt. spædes med lidt fiskefond. 

Sigt fonden igennem en sigte og derefter igennem et klæde. 

Consomeèn skal være helt klar og let rosa og have en god smag af hummer - så salt 

den lidt og kog den ind, til I har nok til alle kuverter. Den kan evt. farves lidt med rød 

peber pasta. 

Tag lasagnepladerne ud af pakken og lav små firkanter på 10x10 cm eller der 

omkring. Der skal ligge en lille klump fars og den skal samles til en ravioli. 

Farsen laves af lidt blendet hummerhaler smagt til med salt. 

Server rygende varm med raviolien i consomeèn en kørvel streng samt lidt meget 

tyndt skåret rød peber og giv et stykke godt brød til. 


