o o
o firska, kokta humrar 1 pése blandad spad sallad ca 50 g
8 pilgrimsmusslor 2 lime
1 farsk och mogen mango 1 msk olivolja
8 cocktailtomater flingsalt
14 fhrsk rod chili svartpeppar fran kvarn

Dela de kalla humrarna lings med kroppen, fran huvudet och ner. Klyv
klon eller krossa den <& att man litt kan plocka ut kottet.

Skolj salladen i kallt vatten, slunga torr eller ligg mellan tva handdukar
s& att den blir torr.

Skolj och skér chilin (utan kirnor) i mycket tunna skivor, dela tomaterna
samt skala mangon och skar i centimeterstora bitar.

Blanda salladen med mango, skivad chili samt tomaterna. Dressa med
olivolja, salta och peppra samt ligg upp pa tallrik med en halv hummer
bredvid.

Hetta upp en stekpanna och stek pilgrimsmusslorna hastigt, ca 30 sek per
sida, de skall fortfarande ha en liten 13 kdrna i mitten. Salta och peppra
och lagg sedan musslorna pé salladen.

Till réitten serverar du en halv lime att pressa 6ver salladen samt hummern.

?litlila:' ar en g'aflgka enkel forritt for dig som inte vill fastna
oket men dnda imponera med friascha skaldjur. Det mesta

kan du forbereda innan ga
gasterna kommer, m a
blanda salladen och steka musslorna. en vinta med att

Till hummern rekommenderar vi en Grand Cru Riesling fran Alsace

Schoenenbourg fran Com g i
matehning. g tes d’Isenbourg kommer att bli en perfekt

E‘i;kéé C;etn mycket frasch och frisk riesling med fin syra och ett uns
ma som gor detta till ett perfekt skaldj i i
hettan i salladen samt den salt oo ot
: : a hummern och mangons sétma
kczmmel: koml?lnatlonen att fa dina géster pa extra gott humor.
Tajnk pa at't vinet inte finns i alla Systembolagsbutiker. .
Finns det inte i din butik s be dem ta hem - var '

ute 1 god tid da det kan ta ca en vecka tills ~
butiken fatt hem vinet. (
2
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2009 Comtes d’Isenbourg
Riesling Grand Cru
Schoenenbourg
Varunr: 2175. Pris: 149 kr
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8 hg oxfilé av mittenbit 1 kruka hackad persilja
50 g smor 2 kvisttomater

8 hg skalad mandelpotatis 2 dl olivolja

4 vitloksklyftor salt & nymald svartpeppar

1 kruka timjan

Salta, peppra och bryn oxfilén i stekpanna, tillsdtt tre hackade vitloksklyf-
tor och farsk timjan i pannan. Lagg filén i en ugnsfast form, fordela tim-
jan och frast vitlok over kottet. Efterstek i ugn 130° med termometer tills

innertemperaturen ar ca 48 grader (medium rare). Lat sedan oxfilén std
och vila i 30 minuter bredvid spisen — temperaturen stiger da med ca 4°.

Vispa smoret luftigt med elvisp, tillsdtt en Klyfta finhackad vitlok, salt och
peppar. Skiva och stek potatisen i rikligt med olivolja, salta och peppra.
Halvera tomaterna och stek pa hog temperatur med snittytan ner.

Virm oxfilén i 200° ugn i 3-4 minuter s att den blir serveringsvarm.
Placera potatisen underst pa ett serveringsfat, skiva oxfilén och ligg den
dver, placera ut tomaterna och stro persilja och timjan over potatisen.
Servera smoret i en skal.

Vill du ha en gronare ratt? Dela en hel zucchini pa lingden, stek i stekpan-
na med snittytan ner, salta och peppra samt ringla 6ver olivolja och lagg pa
farsk timjan och vitlok. Baka i ugn ca 20 minuter. Voila, Vego Provencale!

o

lli)elina ratt E)llr detﬂlite mer jobb med, men dnda fullt hanter-
ar ' med manga gister. Oxfilé ar fest och dlskat av néistan

alla! Var noggrann med att steka den pa lag temperatur i

ugnen samt lata den vila i minst 30 minuter, se receptet '

Den modige kan forstas ta fr i
am klot e
helsteka oxfilén utomhus! grillen och istillet

Vifla Albali Gran Reserva — en fyllig och
krafting Spanjor som kraver sin kottbit efter
24 ménaders lagring pa ekfat. Ar oxfilén lite
gott rod i mitten (som den ska vara) si kom-
mer tanninerna i vinet att falla i extra fin
h.arfnoni med kottet. Lagg dartill smoret och
vitloken samt syran i tomaten sa har vi en
/,\/7 kginb;?tation som kommer vara var-
v /,D g aftonen.
- -‘L Just nu siljs vinet (utan att det
am T %7 kostar dig nat extral!) i en
- .} exklusiv present-

E;/ férpackning.

2004 Viiia Alba!zi Gran Reserva

Varunr: 2788. Pris: 79 kr
Nu med presentférpackning!




200 g mork choklad av bra 1 tsk kardemummakéirnor
kvalitet med ca 70% kakaohalt (malen gar bra ocksa,

2 dggulor men blir inte riktigt lika gott)
2,5 msk strosocker 2 roda épplen

3 dl vispgradde 2 msk rasocker

15 krm flingsalt finstott 14 dl rostade hasselndtter

Mortla kardemummakérnorna och saltet fint.

Smilt chokladen i ett vattenbad och ha i kardemumman.Vispa jggulorna
och sockret kramigt. Vispa gradden till ett 1att fluff.

Blanda ner den smélta chokladen i 4ggsmeten och blanda runt, vind sedan
forsiktigt i gradden lite i taget. Blanda runt hastigt men ror inte for mycket
s8 att luften trycks ur moussen.

Hall upp moussen i portionskoppar/skélar, stoppa in i kyl och 14t svalna
minst en timme fore servering. Moussen kan st& i kylen nagot dygn utan
problem sé gor denna girna i forvag.

Ta ut moussen ur kylen ca en timme innan servering. Skala dpplena och
klyfta dom, 14gg rasocker i en stekpanna och virm pa tills sockret bor-

jar smalta. Ligg i applena och stek pa varje sida utan att sockret branns.
Avsluta med att vénda ner hasselnétterna och blanda runt. Lat dpplena
svalna av ca fem minuter. Toppa sedan moussen med dpplena och servera!

En dessert som kommer att f3 a
d L a chokladilsk
att onska att aret aldrig ska ta slut Hen
Denna anrittning kan du forb i

) t ereda i god tid,
tank bax:a pa att tempereringen ar viktig,
servera inte moussen kylskapskall!

Till chokladen rekommenderar vi denna perfekta matchning:

portvin och choklad = sant.

sﬁith ZlVooc%house 10 Year Old Tawny, ett forforiskt gott port-
med skona toner av fikon och choklad samt bra kraft som

passar chokladen perfekt och komme: 6
C T att bemota ki -
man och &pplet stralande. ardemum

Detta vin kan std 6ppet nan ménad utan problem.

Smith Woodhouse

10 Year Old Tawny Port

~Varunr: 8055
Pris: 189 kr, 750 ml
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Recepten hittar du pa www.domaine.se

Nagot gott att bjuda gisterna pa ndr dom kommer och néir
klockan slar tolv — champagne si klart! Akta champagne kan
vara dyr, men hir kommer ett tips pa en riktigt prisvird och
bra skumpa under 200kr.

Louis Massing &ar en torr och frisk champagne med friasch syra
samt inslag av citrus och grona &dpplen. Louis Massing passar
utmirkt som aperitif men dven som ackompanjemang till raketerna
vid tolvslaget.
Louis Massing ar en bestillningsvara som tar ca 7 dagar att fa till
din butik (utan extra kostnad) si bestall i god tid.
Bestill direkt i din butik varunr 77392 eller pa nitet:
www.systembolaget.se/77392

”Systembolagets klart basta
champagne under 200 kr!”
Anders Roéttorp, Dagens Industri

\

Bubbollipsot

Louis Massing Brut Reserve

e Varunr: 77392. Pris: 199 kr.
gues, ;%@rﬁ%\ Bestall i tid pa ditt
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Systembolag eller pa
www.systembolaget.se/77392
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