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MAT OCH VIN

Cheévresallad med farska fikon och valnotter

4 portioner

50 g rucolasallad, skoljd och forsiktigt torkad

4 farska fikon, skurna i klyftor

3 msk valndtsolja alternativt kallpressad rapsolja
2 tsk balsamvinager

flingsalt och svartpeppar

150 g chévreost

1 msk smor

30 g valnotter

2 tsk flytande honung

Vispa ihop valnétsoljan med balsamvindgern i en stor skal och blanda med salladen.
Salta och peppra.

Smula i osten, tillsatt fikonklyftorna, vand runt forsiktigt med hdanderna och fordela
pa fyra tallrikar.

Hetta upp smoret i en stekpanna och stek valnétterna hastigt runt om.

Ringla éver honungen och rér om.

Toppa salladen med nétterna och servera genast.

Sauvignon Blanc: Vinet har hog friskhet och ar valdigt aromatiskt. Darfér bér man
servera nagot syrligt eller salt till sa att dessa smaker lindras och man far en mjukare
och godare kombination. Klassiskt &r att servera med getost som ar syrlig eller
skaldjur som dr salta. Andra ar gron sparris eller andra primérer, pocherad fisk med
citronsas, inte for stark helst lite syrlig asiatisk mat, rokt lax och toppen

som aperitif!
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ROkt Lax med Citrussalsa och Korianderdressing

4 portioner
200 g kallrokt lax i tunna skivor

Citrussalsa:

1 blodgrapefrukt

1apelsin

%2 mango

¥ avocado

1 salladslok, strimlad

1 chilifrukt, urkdrnad och finhackad
1 krm salt

Korianderdressing:

1 kruka koriander
1tsk lime, pressad

2 tsk honung, flytande
% krm salt

1dl olja

nymald svartpeppar

Skdr bort skalen fran blodgrape och apelsin sa att det vita férsvinner.
Skar ut fruktkottet mellan ”lamellerna” och tarna det fint.

Dela avocadon, ta bort kdarnan, ta ur kéttet ur skalet och tarna det fint.
Blanda forsiktigt allt till salsan med saltet.

Mixa koriandern med de dvriga ingredienserna.

Lagg upp laxen, droppa dressingen 6ver och dra ett par varv éver med
svartpepparkvarnen.

Pinot Gris: Lattare viner pa druvan fran till exempel Italien &r utmarkta till Aperitif

och latta ratter som pasta med skaldjur. Pinot Gris fran Alsace passar fisk,

ljusare kott eller fagel. Lagrad hardost passar ocksa och vinet ar ett allroundvin till ost.
Mat med hetta, s6tma, syra som asiatisk mat gar ocksa bra. Det dr ocksa bra till graddiga
soppor med Kantarell, Rdkor, Hummer.



MAT OCH VIN

Baconlindad stekt Halleflundra
6 portioner  Ugn: 175°

600 g hadlleflundra, filé
6 skivor bacon

1 msk smor till stekning
salt och peppar

Sas:

1 schalottenldk, finhackad

3 persiljekvistar, hackade

1 msk smor

2 dl vatten + 1 % msk kalvfond, koncentrerad
3 dl rédvin

1 tsk rasocker

salt och nymald svartpeppar

1 msk smor

Till servering:
Lattkokta sugarsnaps eller sockerartor

Sasen:

Fras I6ken och persiljan i smoret.

Tillsatt vatten, kalvfond och rédvin, reducera tills 2/3 av sasen aterstar
och smaka av med socker, salt och peppar. Blanka av med smoret.

Fisken:

Dela filén i sex bitar, rulla ihop fiskkéttet till 6 ”tournedoer” och linda baconet

runt om och fast med tandpetare eller steksnére

Grilla eller stek fisken hastigt pa bada sidor och Iat dem ga fardigt i ugn

cirka 5-7 minuter.

Salta och peppra och servera med sdsen, artorna och eventuellt ugnsrostad potatis.

Pinot Noir: Druvan kdnnetecknas av hog syra, framforallt hos unga viner, men ocksa
av stravhet. Vin fran sédra Bourgogne, Alsace och Tyskland har en l3ttare stil och bor
inte serveras till alltfér smakrik mat. Lattare kott- och kycklingratter passar bra.

Det gdr dven bra till grillad eller stekt fisk med rostade gronsaker och Hollandaise.
Kyl da vinet nagot. Till vinerna fran norra Bourgogne och i vissa fall fran Nya Varlden
gar det bra att servera kraftigare ratter som viltkott och vild fagel.

Till Pinot Noir bor inte tillbehdren goéras for dominanta, puré pa potatis, smorstekt
svamp och kokta gronsaker kan vara alldeles lagom.

Syranivinet kan balanseras med en gele, lite lingon eller en sds med vindger.
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Lammburgare med Svamp och Picklad R6dlék

6 portioner

500 g lammfars

1-2 agg

1 tsk salt

1 tsk svartpeppar
timjan

1 msk smor

6 skivor surdegsbrod
smor

Svampstuvning:

150 g svamp

% gul 16k

2 msk smor

2 dl vispgradde

1 tsk timjan, torkad

2 msk sherry eller portvin
2 msk soja

salt och peppar

Picklad rédlok:

% dl attiksprit

1% dl vatten

1dl strésocker

1 tsk salt

15 svartpepparkorn
3 rodlokar

Picklad roédlok:

Koka upp attiksprit, vatten, socker, salt och pepparkorn tills sockret 16st sig.

Lat blandningen svalna.

Skala och skiva |6ken, ldgg denilagen och tack dver. Stall i kylen helst till ndsta dag.
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Lammburgare med Svamp och Picklad R6dI6k forts.

6 portioner

Svampstuvning:

Skdr svampen i mindre bitar. Skala I6ken och hacka den fint. Om svampen ar
nyplockad ska du forst koka ur vatskan ur svampen i en torr panna.

Hetta sedan upp smdret i en panna och frds svamp och 16k cirka 5 minuter.
Tillsatt gradde och timjan och Iat sjuda tills 2/3 aterstar.

Tillsatt sherry eller portvin och soja.

Lat koka upp och smaka av med salt och peppar.

Burgare:

Blanda farsen med agg, salt, peppar och timjan.

Forma 6 burgare och stek dem pa medelvarme i smoret 2-3 minuter per sida.
Stek bréden latt i lite smor.

Servera burgarna pa bréden med sallad, svampstuvning och picklad I6k.

Syrah-Shiraz: De kraftiga vinerna fran norra Rhénedalen och kvalitetsvinerna
fran Nya Varlden kraver kraftfull mat. De har ocksa kraftig stravhet vilket kan
balanseras med feta eller syrliga ratter. Vilt eller n6tkott med kraftiga tillbehér
som sds med vindger, vin eller lingon eller med en graddig gratang pa potatis.
Branda och rékiga smaker fran grillat passar ocksa bra tillsammans med den
kryddiga och peppriga smaken.

Lattare Syrah fran sédra Rhonedalen, sédra Frankrike och Nya Vérlden &r inte
lika kraftiga och smakrika men har ofta en friskhet som passar battre till n6tkott,
kalv och kyckling an till vilt

Servera inte heller for smakrika tillbehor, sa hoppa 6ver feta saser och satsa pa
nagot tomatbaserat i stdllet. Syrligheten i vinet balanseras enklast med lite
syra i maten.
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Ostbricka med Sott Vin

- Roquefort

- Gorgonzola

- Appenzeller eller en véllagrad Parmesan
- Portvin fran portugal

Gemensamt for dessa ostar dr att de ar smakrika

och framférallt salta, vilket gor dem goda till s6tt vin.
Bade roda och vita viner tar stryk av sdltan dven om

de vita dr nagot mindre kansliga.

Bade réda och vita séta viner brukar dock fungera, dar
ostens salta och fetma tillsammans med sétman fran
vinet bildar en trevlig kombination.

Valj ett portvin fran Portugal, en Sauternes fran Frankrike
S6ta Pinot Grisviner eller Gewd{rztraminer fran Alsace.

Andra kombinationer:

Chevre, mild farskost, mild vitmdgelost, till exempel en
Brillat-Savarin. Ostarnas ganska milda smak och friskhet
gor att de passar till ett friskt vitt vin. Valj Sauvignon Blanc,
Chenin Blanc eller Riesling.

En Brie, en Emmentaler, en Reblechon och en lagrad getost.
Till dessa ostar passar ett rott vin. Vinet far inte vara for latt
men inte heller for stravt. Valj viner pa druvor som Merlot,
Cabernet Sauvignon eller Syrah — Shiraz.

Osten ska vara vdl tempererad. Ta fram osten i god tid, minst
ett par timmar innan den ska serveras.



