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Det hér vinet er en av mina absoluta favoriter sedan flera ar. Nar man vill ha ett sékert kort till
en harlig kottbit. Eller till en smakrik hogrevsburgare, se Tommy Myllymékis recept nedan.

Black Stallion Cabernet Sauvignon, 2018, nr 6207, 239 kr.

For 50 &r sedan var vingdrden Black Stallion i Napa Valley en hastranch med
kapplopningsbana for 3000 askadare. Nar familjen Indelicato etablerade vinhuset hér valde de
namnet Black Stallion efter en av de mest kinda héstarna pa ranchen. Idag odlas Cabernet
Sauvignon, Pinot Noir, Syrah och Chardonnay pa markerna och man producerar i princip bara
kvalitativa endruveviner.

Det var ocksa pa Black Stallions dgor som Francis Ford Coppola spelade in den
varldsberémda filmen ”Apocalypse Now”.

Allt om Vin, 2021: ”Smakrikt och eldigt med toner av vinbér, 6rter och kryddor. Sparar inte
pa krutet.”

Druvorna skordades for hand och vinet har lagrats ett och ett halvt ar pd franska- och
amerikanska ekfat.

Vinet finns i 1 hyllan pa alla butiker i Lulea.

Hoppas ni gillar mitt tips! /Ulrika Sundqvist



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

Tommy Myllymiikis Hogrevsburgare

En lyxigare och smakrikare hamburgare pa hogrev signerad Tommy Myllymaiki. K&p hogrev
med hog fetthalt. Det viktigaste dr sedan att fa till en rejél stekyta och dérfor ska hamburgarna
inte goras for tjocka. Vill du ha mycket kott, kor hellre pa tva tunna burgare 1 stéllet for en
tjock.

Ingredienser:
* 600 g hogrev med sa hog fetthalt som mojligt
» 8 skivor cheddar eller annan smaéltost
* 8 baconskivor
* 1 gul I8k, skivad
* 4 burgarbrod
* matolja till stekning
+ salt och nymald svartpeppar

Gor sa hir:

1. Forma 4 burgare av farsen. Grilla burgarna, alternativt stek dem 1 gjutjarnspanna pé
hog virme utan fett sa de far mycket stekyta till medium-medium rare. Jag gillar inte
rare 1 burgare, de far dé latt samma konsistens som brodet. Det blir mycket godare
burgare nér kottet har satt sig lite.

2. Stek baconet knaprigt. Stek 16ken i olja pd hog virme sa den blir brynt. Det dr ok med
lite tuggmotstidnd kvar i 16ken.

3. Stek snittytorna pa brodet sa de far en frasig yta.

4. Montera burgarna.



