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26 Mars - Kombination, Vin & mat med hetta

(Recept pa soppan finns nedan)

Vitt:

1: Folklore Albarifio, Rias Baixas, Galicien Spanien.
2021 Nr: 6263, 119kr

2: Dr Loosen Erdener Treppchen Riesling Kabinett. Mosel, Tyskland
2021 Nr: 74103, 219kr

3: Bogle Chardonnay, Kalifonien, USA.
2020 Nr: 73945, 228kr

ROtt:

1: Cote du Rhone, E. Guigal. Rhone, Frankrike.
2019 Nr: 2011, 139kr

2: Seghesio Sonoma Zinfandel. Kalifonien, USA.
2020, Nr.22562 245kr

3: Ricossa Barbaresco Organic. Piemonte, Italien.
2020 Nr:78143 199kr

Ovrigt bra att veta:

48 personer i férsamlingshemmet, Rattvik.
Provningsledare Mattias Eriksson och Johan Eriksson.

Mat: Het Thaisoppa kombinerades med det vita vinet — Riesling Kabinett
passade enligt de allra flesta bést.

Chili-Boeuff med det roda — Seghesio Zinfandel féredrog de flesta dar.



Recept, Het Thaisoppa 4 port:

Ja, som gammal kock &r inte det har med recept min superkraft, men hér
kommer ett forsok:

Frés i olja: 1 Strimlad gul 16k, 1 msk riven farsk ingeféra, 1/2 skivad rod chili, 2
msk gron currypasta (finns pa burk), 2 vitloksklyftor.

Nar detta blivit ordentligt frast, utan att fa farg, tillsatt 8 dl vatten, 1-2
buljongtarningar (kyckling eller gronsak), och Iat sjuda i 10 min. Tillsatt 1 burk
kokosgradde, mixa med stavmixer, och lat sjuda. Om man vill kan man reda av
den med lite maizena innan servering, mixa igen med stavmixer innan servering.

| en stekpanna, frés finstrimlade gronsaker och rotfrukter. T.ex. morot, 16K,
paprika.

Koka ett paket glasnudlar (eller de nudlar ni gillar) enligt paketets instruktion
och héll av.

Lagg upp nudlar, frasta gronsaker, finstrimlade raa gronsaker (for krispigheten,
t.ex. sockerartor, paprika, salladslok), tillagad finstrimlad kyckling (eller varfor
inte flask eller rakor). Sla 6ver soppan, toppa med koriander och/eller thai
basilika.

Det ska vara starkt, sa smaka av soppan ordentligt!
Lycka till!
/IMattias



