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Samons

VALBOLICELLL
B 02550275

Castel Forte AMARONE Della Valpolicella, Italien
art.nr 12379 Pris 159 kr

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

Ett harligt Amarone-vin med en mérk intensiv farg med inslag

av violett. Doft av mogen frukt som korsbdr, torkade plommon, sv
vinbd@r och bl&bar. Vinet ér valbalanserat och smakrikt

med mycket frukt, kryddighet och l&ng eftersmak.

Passar utmarkt till olika typer av kéttanr&ttningar

som t ex vilt, lamm eller nét. Vinet ar ocksd gott till de flesta ostar.

Kryddstekt flaskfilé med rostade gronsaker

Ingredienser for 4 personer Rostade gronsaker

2 flaskfiléer (ca 650 g) 4 potatisar, Asterix

1 tsk svartpeppar 2 sma réda paprikor

1/2 tsk timjan 4 sm& mordtter, 1 zucchini, skuren i fyra skivor
1/2 tsk spiskummin 4 smd jordartskockor, kokta

smor till stekning, salt 4 stora vitloksklyftor 4 schalottenlokar

olivolja 8 gréna jumbooliver, 16 sma svarta oliver

GOr sa har:

Flaskfilé:

1.Satt ugnen pad 100°C. Putsa flaskfiléerna. Dela varje filé i tva bitar. Stot alla kryddor fint i mortel.
Fordela kryddblandningen pa filéerna och stek dem i smor tills de fatt fin farg. Lagg 6ver dem pa
ugnsgaller och baka klara i ugn. Karntemperaturen ska vara 68°C.

Rostade gronsaker: 2.H&j ugnen till 220°C. Dela potatisarna i halvor. Dela paprikorna pa langden och
tag ur karnhuset. Smorj en ugnsfast form med rikligt med olivolja. Baka potatis och paprikahalvorna i
ugn ca 15 min. Kyl paprikorna i isvatten, 13t potatisen ligga kvar i formen. Tillsatt morétter,
jordartskockor, palsternackor och vitlok i formen och rosta i ugn ca 10 min eller tills allt &r genombakat.
Drag bort skinnet pa paprikorna med en kniv och skér varje paprika i fyra klyftor. Koka
schalottenlokarna i vatten. Kyl i isvatten. Skala och dela dem pa ldngden. Salta zucchiniskivorna sa att
vétskan dras ur. Stek schalottenldk och zucchini i olivolja tills de fatt fin farg. Tillsatt paprika och oliver.
Smaka av med salt och peppar. Kédlla Systembolaget.se

Besok garna var hemsidal
Vill du ha Iopande information om vintips & vintrender

bli var van pa Facebook

Rak- och laxcocktail
Ingredienser for 4 personer

200 g farsk laxfilé

1 blodgrapefrukt

5 salladslokar

200 g skalade rakor
1 tsk finhackad réd chilifrukt
saften av 1 limefrukt

1 msk olivolja

1 msk finhackad bladpersilja

1 tsk salt

1 krm svartpeppar

Gor sd héar

1. Skar laxfilén i tunna strimlor. Skar bc
skar ut filéer ur frukten, dela dem i min
2. Blanda laxen med rakor, grapefrukt,
limesaft, olja, bladpersilja, salt och pep;j

Servera lax- och rakcocktailen
med grillat eller rostat brod till. Kalla Systembolaget.se

¥
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LAGAR de Cervera, Albariio
art. N\r 23044 PRIS 129 kr

Rias Baixas, Galicien, Spanien

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

Helt klar, ljusgul farg med gréna reflexer. Frisk frésch aromatisk doft med fina inslag
av blommor och tropisk frukt. Smaken dr frisk, ren och vdalbalanserad med bra
aromatiska toner. LAng mycket god eftersmak.




