Torsdagstipset — Kryddig Zinfandel

Kryddig i W

Zintandel /" i

Detta dr en av mina favoriter i prisklass “néstan for dyr”. Far alltid fyndbetyg vid provningar.
Hogsta betyg fran Andreas Grube, SvD, augusti 2021:

”Smack! Ett vin som verkligen visar var Zinfandelsképet ska std. Bjuder pa gott om djup och
kraft, men ocksa en imponerande finess i varenda detalj.”

Seghesio Sonoma Zinfandel, nr 22562, 223 kr.

Trots att den dr ganska alkoholstinn s& smakar den inte spritigt. Vinet finns 1 hyllan pa
Storgatan 1 Luled. Njut till valfti rdtt pad vilt, se mitt recept nedan.

Hoppas att ni gillar mitt tips /Liselott Andersson, styrelsen.

Styrelsen och alla medlemmar som kénner sig manade delar med sig av sina favoriter hir pa
torsdagar. Om du vill tipsa om ett favoritvin, skicka tipset till stalstaden.lulea@gmail.com.



Renfilé med rodvinssas, potatispuré med karljohan och vaniljrostade rotsaker

Till 8 pers:
e 800 g renytterfilé
1 tsk salt
2 krm peppar
1 msk smor
Rodvinssés
2 vaniljstanger
2 schalottenlokar
1 vitloksklyfta
3 katrinplommon
1 msk smor
2 msk rdsocker
4 stjéalkar farsk timjan
1 flaska rott vin, 75 cl
4 dl vatten
1 dl kalvfond
1 msk maizena majsstirkelse
2 msk smor
Y5 tsk salt
1 krm peppar
1 72 msk rdsocker

Potatispuré

1,6 kg mjolig potatis, gdrna mandel
300 g Visterbottensost

30 g torkad karljohanssvamp (3 dl)
Ca 4 dl het mjolk

50 g smor

2 krm vitpeppar

Vaniljrostade rotsaker

300 g mordtter
300 g kélrot
300 g palsternacka
50 g smor
Fron fran 2 vaniljstanger
2 tsk flingsalt
Ev. peppar
Servering
e Firsk timjan



Gor sa har:

1.

5.

Klyv vaniljstingerna, skrapa ur fréna och spar dem till rotsakerna. Skala och
grovhacka schalottenlok, vitlok och katrinplommon. Smdrfrds hacket utan att det tar
farg. Tillsétt rdsocker, timjan och de urskrapade vaniljstingerna. Héll pd vin, vatten
och fond och koka ihop méngden till ca 7 dl. Sila buljongen. Hit kan sasen forberedas.
Vid servering viarms buljongen och reds med maizena utrord i lite vatten. Vispa
slutligen ned en smorklick och smaka av med salt, peppar och rasocker.

Skala och koka potatisen i saltat vatten. Riv osten. Bryt svampen i mindre bitar och
lagg den i blot 1 3 dl hett vatten ca 15 minuter. Héll av potatisvattnet, &nga av
potatisen. Tillsdtt den heta mjolken och smoret och vispa till mos med elvisp. Vénd till
sist ned osten och den vil avrunna svampen. Smaka av med salt och peppar och lidgg
upp 1 smorda portionsformar eller i ett par storre gratingformar. Hit kan purén
forberedas. Gratinera den infor serveringen i 225 grader ca 10 minuter.

Skala och skir rotsakerna i strimlor. Smélt smdret och blanda ner vaniljfrona. Lagg
rotsakerna pa en bakpapperskladd plat. Hill 6ver vaniljsmoret och blanda vél. Salta
och rosta 1 250 graders ugn ca 30 minuter. R6r om var tionde minut.

Salta, peppra och bryn koéttet runt om i smor — detta kan goras ett par timmar {ore
servering. Fardigstek infor serveringen 1 150 graders ugn till 60 grader
innertemperatur, ca 20 minuter. Ta upp och lat kottet vila i smorpapper en stund innan
det skérs upp.

Arrangera portionerna pa varma tallrikar och garnera med férsk timjan.

Det dr mycket som ska vara i ugnen samtidigt infor serveringen. Planera s hir om du bara
har en ugn:

1.

2.

3.

Rosta rotsakerna ett par timmar innan middagen. Bryn samtidigt kottet. Ha moset
fardigt 1 ugnsfasta formar.

Se till att ugnen dr 150 grader varm nér ni sétter er till entrén/forratten. Satt da in och
fardigstek kottet ca 20 minuter samtidigt som moset virms pé galler langst ner.

Ta ut kottet vid 60 graders innertemperatur, svep in det i papper. Hoj varmen till 250
grader och gratinera moset i 6vre delen av ugnen samtidigt som rotsakerna viarms i
langpanna ldngst ned. Nér moset tas ut kan rotsakerna flyttas upp nagra minuter.

En rétt som imponerar! Vilj gérna ett rott vin med lite s6tma/alkohol. Till receptet som forsta
gangen publicerades i Allt Om Mat sa rekommenderades Cline Zinfandel. Det skulle troligen
ocksa fungera med ett vin av druvan Shiraz eller Grenache/Garnacha. Eller varfor inte ett
klassiskt Rioja-vin?



