winepartners ™
Mat & vin rekommendationer - Januari 2011

TENDRAL 2007
Priorat, Spanien
art.nr 2721 PRIS 115 kr

Klicka pé& art.nr fér att finna vinet i just
din Systembolags butik.

Doften ar stor, generost fruktig, kryddig med tydlig fatkaraktér,
inslag av plommon, kdrsbar, romrussin, timjan och choklad.
Smaken ar koncentrerat fruktigt, eldigt, stramt vin med
elegant fatkaraktar,

Mustig ox- & chiligryta med
limemarinerade bdnor

Ingredienser for 4 personer

600 g grytbitar av notkott Limebonor
TENDRAL 1 msk smér 1 burk sma& svarta bénor (Fagioli Neri)
1 gul 16k 1 burk sma svarta bénor (Fagioli Neri)
1/3 gron chili (ca 5 g) 1 burk cannellinibénor
L RN 1/3 réd chili (ca 5 g) 1 dl hackad farsk koriander
MP’Z"EQJ‘,%L 2 msk tomatpuré 1 lime (rivet skal och saft)
1 dl rétt vin, 1 1/2 dI vatten 1 msk olivolja, 1 tsk flingsaltl krm grov svartpeppar

1 msk kalvfond,1/2 msk salt, 2 krm svartpeppar

30 g mork choklad (minst 70 % kakao)

Gor s& héar

1. Bryn kéttet runt om i smdr i en tjockbottnad kastrull pd stark varme i cirka 2 minuter. Hacka 16k och

chili. Tillsatt det tillsammans med tomatpuré och fras i ytterligare cirka 2 minuter.

2. Tillsétt resten av ingredienserna. Sank varmen och lat koka pd svag varme under lock 45-50 minuter.
Tillsatt lite mer vatten om det kokar bort for mycket vétska. Rér om da och d&. Smaka av med mer salt

om det behdvs. Servera med bénorna och brod.

Limemarinerade bénor: Hall bénorna i ett durkslag och skélj dem i kallt vatten. L3t rinna av val. Ligg
éver i en skal. Blanda bénorna med &vriga ingredienser och |13t std minst 20 minuter.

Besok garna var hemsidal
Vill du ha Iopande information om vintips & vintrender
bli var vén pa Facebook

Saffransdoftande
fisk- och skaldjursgryta

Ingredienser for 4 personer

8 musslor

4 havskraftor

200 g laxfilé

200 g torskfilé

1 msk smor,1 purjolék

2 moroétter,4 schalottenlokar

2 vitloksklyftor,1 fiskbuljongtérning

6 dl vatten,2 dl gradde

1 kuvert saffran (0,5 g).salt och peppar, dill
Gor sa har

1. Skélj och borsta musslorna.

(Slang de som inte stanger sig om du knackar pa dem.)

Lagg dem i kokande vatten, koka ndgra minuter tills de éppnar sig.

(Slang de som inte 6ppnat sig!)

2. Koka havskraftorna med vatten och salt i 5-6 min. Skala och skar
gronsakerna i mindre bitar, hacka vitloken.

3. Skar fisken i bitar och skala kraftorna. Fras gronsakerna mjuka i smoret,
tillsatt vatten och buljongtérning. Hall i gradde och saffran. Lat koka upp och
koka ihop 5-10 min.

4. Lagg i fisken, koka i ytterligare 10 min. Smaka av med salt och peppar.
Lagg kraftstjartarna i tallrikarna. Lagg upp soppan, garnera med musslor och dill.

: Glgn Ellen

CHARDONNAY

Lo o cairon

Glen Ellen Chardonnay
art. Nr 7046 PRIS 59 kr

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

Alltid lika séker och prisvard!

Medelstor doft med fina inslag av &pple,
paron, melon, fat och vaniljfudge.
Smaken ar torr frisk och inbjudande med
inslag av melon, och paron.




