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Nr Namn

Les Bretéches Blanc de Kefraya 2021

2 Chéateau Ksara Blanc de Blanc 2021

3 Chateau Musar 2014

4  Chéteau Ksara Réserve di Couvent 2019 = Chéateau Ksara

5 Chéateau Kefraya 2017

6 Chateau Les Cedres 2015

7 Chéateau Musar 2016

8 Les Bretéeches de Kefraya 2019
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Producent* Druvsort Info*

Muscat a petits grains, Bourboulenc,

Chéteau Kefraya Sauvignon Blanc, Viognier, Verdejo, W
Clairette
Chiteau Ksara C/}ardonnay, Sauvignon Blanc, W
Sémillon
Chéateau Musar Merwah, Obaideh W
Syrah, Cabernet Sauvignon, Cabernet
Franc
. Cabernet Sauvignon, Carignan,
Chateau Kefraya Cinsault, Grenache, Mourvedre b
Domaine Wardy Cabernet‘ Sauvignon, Merlot, Syrah, v
Tempranillo L
i My C@bernet Sauvignon, Carignan, v
Cinsault
- Matvin -
Chéteau Kefraya Cabernet Sauvignon, Cinsault, =

Merselan, Syrah, Tempranillo

* Tryck pé Producent, Info Symbol ® W & Kat.Nr fér ytterligare information om vinerna.
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Kat.Nr*

72705

78085

81562

78086

90108

75277

7463

72382

Pris

124:-

149:-

449:-

149:-

244:-

369:-

419:-

124:-
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https://zeinaskitchen.se/category/libanon/
http://www.chateaukefraya.com//en/kefraya
http://www.chateaukefraya.com//en/kefraya
https://www.carovin.se/produkter/les-breteches-blanc
https://chateauksara.com/
https://europe.chateauksara.com/product/blanc-de-blancs-europe/
https://www.twscollective.se/produkter/chateau-ksara/ksara-blanc-de-blanc
https://chateaumusar.com/
https://chateaumusar.com/wines/chateau-musar-white/
https://www.arvidnordquist.se/vin-och-ol/sortiment/chateau-musar-white/
https://chateauksara.com/
https://europe.chateauksara.com/product/reserve-du-couvent-europe/
https://www.twscollective.se/produkter/chateau-ksara/ksara-reserve-du-couvent
http://www.chateaukefraya.com//en/kefraya
http://www.chateaukefraya.com//en/kefraya
https://www.carovin.se/produkter/chateau-kefraya
https://www.domainewardy.com/
https://www.wickedwine.se/produkt/chateau-les-cedres
https://chateaumusar.com/
https://chateaumusar.com/wines/chateau-musar-red/
https://www.arvidnordquist.se/vin-och-ol/sortiment/chateau-musar/
http://www.chateaukefraya.com//en/kefraya
http://www.chateaukefraya.com//en/kefraya
https://www.carovin.se/produkter/les-breteches-de-kefraya

Till 10 personer

- 3 dl torkade kikérter

- Saftav 1 citron

- 2 pressade
vitléksklyftor

- Ca 2 msk vatten

= 1 tsk salt

Till garnering

= 1 msk olivolja

= Paprikapulver

- NA&gra kikérter

Seurnemnues - (%ﬂaﬁa/@
Ene hlassish rora som /ga,s;mr/‘ tll mezalmeze eller som tellbelior till varmrdiitten

BI6tldgg kikérterna éver natten i kallt vatten. Héll av vattnet, skélj och tillsatt nytt
vatten. Sjud tills drtorna ar helt mjuka, ca 2 timmar. Héll av vattnet, spara gérna
ndgra hela é&rtor till garnering. Har du inte tid att blétldgga torkade, anvédnd
kikdrtor pa burk och vdrm dem. Kér arterna i mixer medan de fortfarande ar
varma. Blanda i citronsaft, pressad vitlbk och salt. Mixa och spdd med lite
vatten till en krdmig konsistens. VARIANT: Typisk &r ocksa Hummus bi tahini.
R6r da nere 3 msk tahini (sesampasta) i hummusen. Tillsétt eventuellt lite extra
vatten.

Till 10 personer

= 4 réda paprikor

- 2 spanska
pepparfrukter

- 2 finhackade gula
16kar

- 1/2 dl olivolja

= 1dl hackade
valndtter

- 3 msk strébréd

= 1 nypa kummin

= 1 tsk salt

Till garnering

= 1 msk rostade
pinjendtter

Mhamara-Harise - .@#}/%a- och valndtsrora

f///fe/‘ lgare en av det libanesiska kokels goda rorors dts med pitabrod eller
Jiba brod, tunnbrod, som dippp men: ocksd som sds till kott och fusk, eller som
/Jd’/(('igy il rostat brod?

Koka paprikor, spansk pepparfrukter och I6ken tills de mjuknat, ca en
halvtimme. Dra bort skalen under rinnande kallt vatten. Kérna ur paprikan och
spanska pepparfrukter. Lat rinna av. Mixa de kokta grénsakerna till en slat
massa. Tillsétt strébréd, hackade valnétter och olivolja. Mixa alla ingredienserna
och smaka av med salt och kummin. Ldgg upp och garnera med pinjenétter.

Recept och bilder p4 Hummus och Mhamara-Harise hdmtat fran Firafest!
Hemsida Klicka hér!

Till 6-8 personer

= 700 g valfritt grytkott

- 300 g djupfryst eller
férsk haricotverts

= 1 bunt koriander, ca
1 dl finhackad,
djupfryst OK

= 1 vitlékshuvud

- 1gul l6k

= 7 msk tomatpuré

= 2 st réda tomater,
skalade och
finhackade (kan
bytas ut mot 1 burk
krossade

- Ca 1 liter hett vatten

= 0,5-1 tsk sju kryddor
Recept Klicka hér!

- Salt och peppar

Jobie b latne - ((/?y[a /nec{(y/'i)}'m/ bonor
v smakrde é()’/(fy{ylm e/gﬁa‘{ ﬁ/‘ smaklokarna!

Férberedelse till grytan: mortla vitlbksklyftorna till strimlor, hacka [6ken i
tdrningar, skala och fin hacka tomaterna. Hacka koriander och skér kéttet i
Onskad storlek. Hetta upp olja i en stor kastrull, bryn I6k och kétt tills kéttet fatt
farg. Vand i vitlbken och frés lite till. Vénd sedan i tomat och koriander, frds i 3-4
minuter under omrérning. Vand i tomatpure, frés ytterligare 1 minut. Hall dver
hett vatten, krydda med salt, peppar och koka upp. Lét sedan fa puttra under
lock tills kéttet ar helt mért, ca 1,5-2 timmar.rér om da och da, tillsétt eventuellt
mer vatten vid behov. Skér bénorna i ca 2 cm langa bitar. Hetta upp olja och
frds bénorna under omrérning i ca 2-3 minuter. Blanda ner bénorna i grytan,
krydda med sju kryddor och lat allting fa puttra i ytterligare 20-30 minuter.
Servera med ris och sallad. VEGETARISK Lobi Klicka hér!

Receptet och bild hamtat fran Zeinas kitchen! Hemsida Klicka hér!
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https://sites.google.com/view/vinkllaren/startsida/vintips
https://www.munskankarna.se/sv/regioner/varmland/kristinehamn/vara-provningar/
https://www.munskankarna.se/sv/regioner/varmland/kristinehamn/provningshistorik/
https://www.munskankarna.se/sv/regioner/varmland/kristinehamn/
mailto:mailto:kristinehamn@munskankarna.se
https://www.firafest.se/12-libanesiska-meze/
https://zeinaskitchen.se/orientaliska-kryddblandningar/
https://zeinaskitchen.se/lubia-bi-zeit/
https://zeinaskitchen.se/

