Hummerhale suppe med bacontern

Ingredienser:

3 poser frosne hummerhaler

1 gul peber

1 gulerod

1 løg

3 tsk. paprika

1 knivspids cayennepeber

Olie

0,5 l fløde

0,5 l hvidvin

0,1 l cognac

2 tsk. maizenamel

Salt og peber

Crème fraiche

Bacon i tern

Persillekviste

Flûte

Sådan gør du:

Hak løg, gul peber og gulerod og svits dem i olien.

Tilsæt halvdelen af hummerhalerne, paprika, cayennepeber, hvidvin og cognac, og lad det simre i 20 minutter.

Si suppen og pres kraften ud af ingredienserne, så suppen bliver mere koncentreret.

Hæld suppen tilbage i gryden og tilsæt fløde og de resterende hummerhaler.

Smag til med salt og peber og jævn den eventuelt med maizenamel.

Serveres drysset med bacon tern, en klat crème fraiche og en lille kvist persille til pynt.

