PRIMA PRIMITIVO!

EN ESPRESSO EFTER LUNCH i marsvarmen och
sen ett vingardsbesok. Jag langtar tillbaka....
Italien ar helt ratt i tiden. OS och Zlatan
i Turin och Primitivo i Salento. Det finns en
mangd andra intressanta druvor (ca 1000 st) i
Italien; Negro Amaro, Aglianico, Montepulciano,
Dolcetto och Corvina. Har du druckit nagon av
dom?

Druvan Primitivo

Den bla druvan Primitivos historia &r héjd i dun-
kel. De flesta av Italiens druvor har flera tusen
ars datering men inte Primitivo. Den har bara
200 ar pa nacken och dessutom anses den vara
identisk med USA’s Zinfandel.

Syditalien ar varme, sol och &nnu mera
varme. Primitivo trivs utmérkt med detta. P4
flera hall kravs det dock konstbevattning. Med
hoég alkoholhalt (14-15%) och generds fyllighet
sd passar Primitivo utmérkt till vara lite kalla
grillkvallar i Sverige.

No6jesmagasinet City har provat
féljande viner;

MAURO PRIMITIVO
2004, Bag in box
ART.NR: 32364 ¢ PRIS: 199 KR
Druvorna till vinet ar
plockade langst ner i klacken
(Apulien) i Italien. Fran de
soldrankta och mycket
varma sluttningarna mognar
Primitivodruvan snabbt och
sockerhalten skjuter i héjden. Mauro med sina
14% nar nastan maxgransen for vad jasten
orkar med.

49, 25 kr/flaska ar nagra kronor mer an ett
tetrapaksvin, men dar slutar likheten. Mauro har
allt vad en tetra inte har. Mauro har en lattsam
fruktighet, en liten trivsam stravhet med lite
morka béar och en balanserad smak trots den
hoéga alkoholhalten. Detta ar ett buffévin som
passar alla ratter. Snacka om helgardering!

MAURO

MAURO PRIMITIVO
2004
ART.NR: 32364 ¢ PRIS: 59 KR
Flaskvinet ar tappat fran samma vin-
must som BIB-vinet. Men det ar 10 kr
dyrare och det &r 10 kr battre. Flaskan
blir alltid battre &n samma BIB-vin vad
betraffar doft och smak.

| flaskan kan man skénja druvans
storhet. Trots sitt ringa pris sa finns det en latt
brénd ton med lite mérka bar i doften. Smak-
massigt blir det lite mer karaktar och lite mer
nyanser. Detta ar klockrent till sommarens gril-
lade flaskkarré med grillad majskolv.

GRAN MAURO PRIMITVO F
DEL SALENTO )

2003

ART.NR: 32502 ¢ PRIS: 84 KR

WOW, vilket vin! Fargmassigt skiljer

sig Mauros ”prestigevin” betydligt

med en tatare farg. Doften ar grande

med en generds stor barig och mérk

doft. Smaken sitter i mycket langre

an lillebror och med en fyllighet som matchar
alkoholhalten.

Detta ar en lackerhet och med sina ynka 84
kr sa ar det ett kanonfynd. Tank vad ett lagre
skoérdeuttag, gamla vinstockar, handplockade
druvor och nya ekfat kan gora for ett vin.
Anvénd stora vinglas och drick den till grillad
entrecoté eller lamkotletter med haloumiost!
Varfor inte ta tva vinglas och ha Mauro Primitivo
for 59 kr i det forsta glaset.

SIMPOSIO 1

Angelini, 2001 -

ART.NR: 32262 ¢ PRIS: 177 KR

Detta ar ett vin for kdnnarna. Produ-

centen Angelini aterfinns i Toscana.

Vinet gors precis séder om Chiantiom-

radet. Darfor klassas det som ett Vino

Nobile di Montepulciano. Druvan ar en

Sangioveseklon som heter Prugnolo.

Fargen ar mycket, mycket téat med en nyans

av tegel. Doften &r enormt koncentrerad med

lite kérsbar men framfér allt mycket ek. Val i

munnen &r den enormt strav/karv. Smaken ar

lang,elegant och koncentrerad med inslag av

mérka plommon som mer an véal harmoniserar

med den héga alkoholhalten pa 14:5 %.

Simposio har lagrats tva ar pa

nya franska ekfat pa 300 liter.

‘ 1 Darefter 9 manader pa flaska.
(77" Trots sina fem ar sa ar den all-
"\"%'i‘J deles for ung. Lagg i vinkéllaren
3-5 ar och vinet mjuknar och
far en dimension till, Simposio

ar trots sina 177 kr prisvart.
Drickes till en viltfilé med
kantarellstuvning.

LENNART ODLANDER

|

En mustig soppa med nétter, bénor och d@pplen skapar njutning for de flesta personers smakorgan...

Vilken matsoppa!

MAROCKANSK BONSOPPA
MED NOTTER OCH APPLEN

4 portioner

Stora vita bonor pé burk ar toppen att
koka en mustig soppa pa.
Ingredienser:

1 gul 16k

2 vitloksklyftor

en bit rotselleri

en klick Svenskt Smor

1 tsk spiskummin

1 liter grénsaksbuljong

2 burkar vél avrunna vita bonor (ej
i tomatsas)

2 dl L&att Creme Fraiche Vitlok
salt, peppar

1 &pple

1 dI hackade nétter

en nypa farsk koriander

Skala och finhacka 16k, vitlok och rotsel-

leri. Fris detta i lite smor utan att det
tar firg. Ror ned spiskummin. Hall p4
buljong och bénor. Lat soppan puttra pa
svag viarme 1 20 minuter.

Ror ned créme fraiche och mixa soppan
slit med stavmixer direkt i kastrullen.
Smaka av med salt och peppar. Toppa
med tirnat dpple, notter och farsk kori-
ander.

LOK- OCH POTATISSOPPA
MED PARMASKINKA

4 portionerl ) )
De knapriga skivorna av parmaskinka
ar goda att smula 6ver soppan.

Ingredienser:

4 skivor parmaskinka
2 gula I6kar

5-6 mjoliga potatisar
2-3 vitloksklyftor

en klick Svenskt Smor
1 liter hénsbuljong
21/2 dl Mellangréadde
salt, peppar

Sdtt ugnen pa 200°. Lagg skinkan pa bak-
platspapper och griadda i ca 15 minuter.
Tarna 1ok och potatis.

Krossa vitloken. Fris alltsammans i
en kastrull utan att det tar firg. Hall pa
buljongen, sink virmen, tick med lock
och lat soppan sjuda pé svag virme i ca
20 minuter.

Mixa med stavmixer direkt i kastrullen,
spad med gradde och smaka av med salt
och peppar.

Servera med parmaskinka och gidrna
lite finhackat kryddgront.

SNABBGULASCH MED STING
4 portioner

Ingredienser:

1 gul 16k

1 réd paprika

1 vitloksklyfta

500 g Iovbiff eller strimlat kott

en klick Svenskt Smor

2 dI Latt Créme Fraiche Mexican Chili
salt och peppar

till servering:

férsk bladspenat,

sockerértor

Skala och strimla gronsakerna. Skar
kottet i tunna strimlor. Fris i medelvarm
panna. Hill pé créme fraiche och 1at gry-
tan smaputtra ett par minuter. Smaka av
med salt och peppar. Servera pa en badd
av bladspenat. Toppa garna med krispiga,
strimlade sockerirtor. Ris eller pressad
potatis ar gott till grytan.
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Recept for 10 glas:
11 mjolk

2 dl mérk rom

1 msk snabbkaffe

6 msk oboy

1 msk strésocker

3 dl vispgradde
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MANADENS DRINK: CHOCOLATE HAVA

Gor sa hir: Varm upp mjolken i en tjockottnad
kastrull och vispa ner oboy,kaffe och socker. Mjél-
ken ska inte kokas upp, den ska bara var het och
skummig. Vispa upp gradden. Ta bort chokladen
fran spisen och fordela rommen i fem héga glas.

Hall sedan 6ver chokladen i glasen och granera med

gradden. Servera det med langa skedar.
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Fler recept hittar du p& www.guldkorn.com
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Kuriosa: Denna drycke ar god att
dricka efter skidakning och gar
snabbt att gora. Den ingar i grup-
pen aperitif som menas att det ar
en for drink (alkoholhaltig) som man
dricker innan maltiden for att hoja
apptiten.

®eeccccscccsccce

200 00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000 00"



