Sa fixar du en komplett

FESTMIDDAG

VIN FOR HELA KVALLEN

VIN TILL MIDDAGEN eller vinmiddag eller middagsvi-
ner? Att planera en stor festmiddag (nyarsafton/brol-
lop/fodelsedag) for manga personer &r kittlande. |
vilken ande ska man bérja? Bestammer man matrat-
terna forst sa ar det bara att vélja ett vin som passar.
A andra sidan... Ibland gar jag ner i vinkéllaren och
vaéljer ett moget vin som kénns helt ratt att 5ppna. |
det laget maste jag valja en matratt som passar till just
det vinet

Egna brollopstankar

Till mitt eget bréllop sa bestamde jag vinerna forst.
Vi bérjade med en bra mousserande Cava (Spanien)
och till den fick de 50 gasterna sikromstoast. Daref-
ter gick vi till bords och inledde med ett torrt vitt vin
till rédkorna. Jag hade képt in magnumflaskor Cha-
teau Musar 1990 till kéttet. Det blev lammsadel med
rotsakspytt. Det underbart ungerska russinliknande
dessertvinet Tokaji 5 puttonyos kom darefter till en
barhistoria. Forst till sist blev det kaffe och avec.

PONGRACZ BRUT

S@@

VASTERBOTTENSOST-
GRATINERAD SELLERI

4 portioner

Ingredienser:

1 rotselleri

en klick Svenskt Smor

2 dI Vispgradde

saft och rivet skal av 1/2 citron
200 g Vasterbottensost®

salt och peppar

Sdtt ugnen pa 225°. Skala och

skar sellerin i 1/2 cm tjocka
skivor.

Koka dem i ldttsaltat vatten
tills de dr ndtt och jamt mjuka,
ca § minuter.

Smorj en ugnssiker form.
Ligg i sellerin och sld pa gradde,
citronsaft och skal.

Smaka av med salt och peppar.

Stro Gver osten.
Gratinera 1 mitten av ugnen i
ca 20 minuter.

ATT DRICKA TILL

NR 7628 124 KR

Denna sydafrikanska "Champagne” ar en trotjanare.
Den har genom aren hallit sin hoga kvalitet utan

att némnvart stiga i pris. En bra kombination!. De
handplockade druvorna &r Pinot Noir och Chardonnay.
Doften ar gréna applen, frisk och klasssikt ren. Val inne
i munnen sa vaxer de sma bubblorna till en harligt bra
mousse som gor att vinet bara forsvinner. Kvar blir ett
torrt gront apple. Denna Brut (torr) &r en perfekt start
pa en stor middag. Dock krévs det aptitretare for att
balansera det torra vinet. Kom ihag att servera val kylt!

CHATEAU BONNET, 2004
NR 4151 89 KR

Det racker med att det star Chateau och Bordeaux pa
etiketten sa far man betala 6verpris. Men inte i detta
fall! Den aktade familjen Lurton har har fatt fram ett
riktigt bra oekat vitt vin fran utkanterna av det kanda
omradet Bordeaux i sodra Frankrike. Druvorna ar de
klassiska Sauvignon Blanc, Semillon och Muscadelle.
En intressant kombination som 6kar “spannvidden”
for vinet. Doften ar en frisk vélbalanserad blandning
av citus och lite oljighet. Vinet fyller ut bra i munnen
och har samma karaktar som i doften. Smaken sitter

i ett bra tag. Chateau Bonnets breda register 6ppnar
upp for flera méjligheter. Sjalvklart en ratt med rakor,
men aven mindre fet fisk gar bra.

RESERVE DE LA CONDAMINE,

2004

NR 12804 69 KR/219 KR (BIB)

Forut hette det Languedoc och de bla druvorna Ca-
rignan och Grenache och vinerna séldes i plastdunkar
billigare &n mjélk. Nu heter det Fitou (och andra om-
raden) och man tar ut ett Iagre skérdeuttag samt att
delar av vinmusten far ligga pa ekfat. Har vid spanska
grénsen sker i all tysthet den nya franska vinrevolutio-
nen. Detta vin ar inkérsporten till vad framtiden kom-
mer att erbjuda. Vinet har en réd och tat farg. Den har
en frasch fruktig doft. Fruktigheten fortsatter i munnen
pa ett behagligt satt. Stravheten i smaken gor att vinet
passar perfekt till en skuren bit fran steken. Finns aven
pa Bag-In-Box!

CHURCHILL'S LATE BOTTLE
Vintage 2000
NR 8016 159 KR
Ah, dessa underbara portviner i vintermérkret.
| férra numret testade vi Graham'’s olika sorter.
Churchill’s producent, Johnny Graham, ar en
slakting och f.d anstalld som startade eget 1981.
Han fick dock inte dépa vinet i sitt namn utan valde
sin hustrus, Caroline Churchill. Inget dumt val med
tanke pa "vardet” pa namnet! Detta LBV-vin &r som
Winston sjélv; stor och personlig. Fargen ar mycket
tat och réd/svart och har en stor téat plommon och
russindoft. Det &r en stor bjérnkram i munnen.
Vilken upplevelse! Fullt med russin
och tjara. Tank om smaken kunde
sitta kvar langre. Men fér 159 kr
ar det en stor upplevelse. Med 20
% alkohol och s6tma sa ar detta
bland det kraftigaste man kan
dricka i vinvag. En perfekt kom-
bination ar Stiltonost liggande pa
mjuk pepparkaka.

LENNART ODLANDER

FORRATT
()

GRAVLAXKNYTEN MED
KRAFTFYLLNING

4 portioner
Skivor av gravad lax kan fyllas i
god tid med kraftfyll-ning.

Ingredienser:

200 g kraftstjartar 1 vitloksklyfta,
pressad

2 dl L&att Créeme Fraiche Mexican-Chili
salt och peppar

200 g gravad lax i skivor

2 hardkokta &gg i klyftor

ett par minitomater

grénsallad

Lat kriftstjirtarna rinna av. Ror
samman kriftstjirtar, vitlok och
créme fraiche.

Smaka av med salt och pep-
par.

Stall kallt fram till servering.
Ligg en klick rora pa varje skiva
gravlax och vik ihop.

Ligg gravlaxknytena pa
salladsbadd och garnera med
tomater och hiard-kokta agg
i klyftor. Klipp gdrna over lite
krasse.

ATT DRICKA TILL

OXFILE MED BLUE
CHEESE, POTATIS-
TARTA OCH GRAPE-
FRUKTSALLAD

4 portioner

Ingredienser:

1 kg oxfilé

1 msk Svenskt Smor

salt och peppar

4 dI Latt Créme Fraiche Blue Cheese

potatistarta:

1 kg potatis av mjolig sort

150 g Vasterbottensost®, riven
1 finhackad vitloksklyfta

2 agg
3 dI Vispgrédde

1 dl Mjolk salt och peppar

grapefruktsallad:

2 blodgrape

1 dl svarta oliver

1 dl finhackad persilja

1 litet friséesalladshuvud
salt och peppar

Satt ugnen pa 200°. Fyll en
langpanna till hilften med varmt
vatten och stdll in i nedre delen
av ugnen. Skala och skiva pota-
tisen tunt. Vispa upp dggen i en
skl och blanda sedan i resten av

ingredienserna till potatistirtan.
Kl4 insidan av en form med 16s-
tagbara kanter med folie. Packa
den med potatis. Tryck till s att
det hela packas tatt. SI& over dgg
och griddblandningen.
Sa gor du oxfilén
Still in formen i den vattenfyllda
langpannan och gradda, ca 1 1/2
tim. Kdnn med provsticka att
potatisen mjuknat.

Lat potatistdrtan svalna lite
innan servering da gar det littare

ATT DRICKA TILL

att skdra tirtbitar av den. Bryn
kottet i smor i en stekpanna. K
rydda med salt och peppar.
Stek klart i ugn i ca 15 minuter
eller tills kottet visar en inner-
temperatur pa ca 60°.

Skala och filea grapefrukten
sd att det blir skinnfria klyftor.
Blanda forsiktigt grapefrukten
med persilja, oliver och friséesal-
lad. Salta och peppra. Servera
oxfilén med potatistdrta, grape-
fruktsallad och blue cheese-sas.

VARMA FIKON MED
VANILJVISP OCH
ROSTAD MANDEL

4 portioner

Ingredienser:

4 farska fikon

en klick Svenskt Smor
2 msk résocker, stré

2 msk flagad mandel
2 1/2 dl Vaniljvisp

Satt ugnen pa grill 250°. Rosta
mandeln i torr stekpanna tills
den fér firg.

Gor ett djupt kryss i varje fikon.
Still dem i en smord ugnssiker
form.

Stro over rasocker och grati-
nera i ovre delen av ugnen i 5-7
minuter tills sockret smalt ndgot
och de har fatt lite farg.

Vispa vaniljvispen litt och
klicka i varje fikon, str6 over
mandeln och servera genast.

Fler recept hittar du pa www.guldkorn.com

CHURCHILLS

ATT DRICKA TILL




