Svinekæber med jomfruhummer m.m.

Ingredienser:

 (til 4 personer)

 800 g afpudset svinekæber,

 400 g jomfruhummerskaller,

 200 g zitauerløg,

 2 gulerødder,

 1/2 knoldselleri,

 1 stor chili,

 1/4 l hvidvin,

 1/2 l kyllinge­fond,

 1/2 l brun kalvefond,

 2 stænger citrongræs,

 100 g ingefær,

 1 bundt frisk koriander,

 salt og peber

 Pynt: 4 store jomfruhummer

Fremgangsmåde:

Svinekæberne brunes af på panden, tages op og stilles til side.

Rist jomfruhummerskaller, tag dem op og stil dem til side.

Rist rodfrugterne sammen med løg, chili, hvidløg, citrongræs, ingefær indtil de er gyldne, læg jomfruhummer­skallerne i og tilsæt til sidst hvid­vin. Kog

væden ind og fyld op med resten af fonden.

Læg kæberne tilbage på panden og lad det hele simre i 45 minutter. Herefter tages kæberne op, og saucen sigtes.

Kog saucen op og smag til med salt og peber. Læg kæberne tilbage i saucen og pynt med friskhakket koriander og hele jomfruhummere.

