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Oxfilé Provencale = Corvina Veronese

Mlnl Amqrone Ingredienser for 4 personer
Corvina Veronese, 2008 1 kg potatis 8 vitloksklyftor

. . . 50 g smdr, rumstempererat 2 tomater
Cantine Riondo, Valpolicella 1 skiva vitt bréd 1 kvist persilja salt och peppar
ITALIEN 600 g oxfilé 12 farska, medelstora champinjoner.
art. nr 23072 PRIS 89 kr Gor sa har 1. Tag ut kéttet i god tid s& att det ar

rumstempererat ndr det skall anréttas. Satt ugnen pd 225
grader. Skala, skiva och skélj potatisen under kallt innande
vatten. Skala och pressa vitléken och blanda hélften av
vitléken med halva méngden smor.

Klicka pa art.nr for att finna vinet i just
din Systembolags butik.

Eft hdrligt mini amarone-vin med 2. Stek potatisen gyllenbrun i det resterande sméret i en

djupréd farg. Doften dr stor med toner stekpanna. Tills&tt resterande mangd vitldk och efterstek fills

av kérsbdr, lakrits, kaffe och Iader. potatisen dr mjuk. Varmhéll pd uppléggningstat.

Vinet &r valbalanserat och smakrikt 3. Dela tomaterna, grop ur dem och blanda fomatk&ttet med

med mycket frukt, kryddighet och I&dng rivet brod och hackad persilja. Lagg tilloaka blandningen i

eftersmak. skalen och toppa med en smorklick. Gratinera i mitten av
ugnen i 10-15 minuter.

Ovrig information om producenten 4. Salta och peppra kéttet och bryn det runt om p& i smérien

finner du p& stekpanna pé& medelstark vérme sé att det fér fin farg.

Efterstek pd svag vérme ca 15 minuter om kéttet ska vara rott
inuti, efter ca 20 minuter om det ska vara rosa. Skér svampen i
fyra delar och stek den. Tag upp kdttet och 1&t det vila minst
10 minuter.
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5. Skiva kdttet och ladgg det pd potatisen. Fordela vitldkssmoret
pd kottet. Garnera med tomater och svamp.

BASTA KOP!lI! Nydrsbubbell!

Lacheze, BRUT

Maison Calvet, Jura Frankrike
art. nr 7420 PRIS 99 kr

Klicka pa art.nr for att finna vinet i just din
Systembolags butik.

Torrt, elegant, ungdomligt, fruktigt vin med
inslag av gréna dpplen, kex, pdron och
lime.

Ovrig information om producenten finner du
p& www.winepartners.se

Kallrokt lax = Pierre Sparr Pinot Gris

Ingredienser for 4 personer

Kallrékt/férskrdkt lax i tunna vackra skivor
Mdangden beror p& om du vill servera den

som en forratt, en del av en buffé eller till huvudratt

Hovmastarsas

Ingredienser for 4 personer

2 msk svensk senap 1 msk grov senap

2 msk dijonsenap 4 msk strésocker

3 msk vinager 1 tsk salt

s tsk vitpeppar 2 msk HP-s3s

22 dl matolja 1 stort knippe finhackad dill

Gor s harl. Blanda senap, socker och kryddor.Ror s8 att sockret smalter.2. Tillsatt oljan forst
droppvis, sedan i en fin strale under kraftig omrérning. Blanda ner dillen. S8sen skall vara kramig i
konsistensen. Servera hovmaéstarsdsen till kallrokt lax, gravad lax.

Pierre Sparr Pinot Gris Réserve

Pierre Sparr, Alsace, FRANKRIKE  art. Nr 2190 PRIS 129 kr

Klicka pa art.nr for att finna vinet i just din Systembolags butik.

Helt klar, ljusgul f&rg med gréna reflexer. Frisk fradsch aromatisk doft med fina inslag av blommor och tropisk frukt.
Smaken ar frisk, ren och valbalanserad med bra aromatiska toner. L&ng mycket god eftersmak.

Dryck till laxen:

De rokta aromerna gor att ett vin till kan ge en metallisk eftersmak. Prova dock ett druvigt & blommigt torrt eller
halvtorrt vitt vin vilket kan vara en bra kombination. Vi rekommenderar Pierre Sparrs Pinot Gris Reserve

Ovrig information om producenten finner du p& www.winepartners.se




