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Jomfruhummer i filodej
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Dato:
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Hovedingredienser
· Ca. 100 g jomfru hummerhaler
· 1 pk pikantost (250 g)

· 1/4 fløde

· 1 bk champignon

· Evt. 1 porre

· 1 pk rejer

· 1 citron

· 1 pk filodej

· Salt og peber

Tilberedning

Skær champignon i passende stykker og svits/brun dem på pande el. i gryde. Lad dem brune til vandet er fordampet. Tilsæt dernæst pikantosten og lad den smelte og hæld dernæst fløde i til massen for en passende konsistens. Put hummerhalerne i og smag til med salt og peber. 

Følg nøje instruktionen bag på pakken med filodej. Tag 3 plader og smør dem med olie el. smeltet smør og læg dem sammen(ikke olivenolie, er for kraftig i smag). Skær pladerne i fire kvadrater. Tag evt. et glas, læg filodejen hen over og pres forsigtigt dejen lidt ned i glasset. Så er der bedre styr på fyldet når det puttes i. Skær porren i tynde og lange strimler. Tag strimlerne og bind dem omkring filodejen så det bliver en lukket "pose". Sæt dem i ovnen og bag dem i ca 20 min. ved 200(C. Der skal nok bruges to pr. mand og pynt med rejer og en kvart citron.
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