Torsdagstipset — Vitt fran Osterrike till gnocchi med rakor
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\Vitt fran
Osterrike til
gnocchi med

Veckan gick i mal i om majligt annu hogre fart an den férra — varen kan nu i princip helt
slanga av sig tillagget -vinter, och visst kdnns det som om vi skulle vilja halla tiden i kdnslan
innan all hanryckning kvar ett tag. Smakminnen ar ett bokstavligt talat smakfullt satt att
forlanga denna harligt livsbejakande tid.

| dag vill jag darfor tipsa om ett Osterrikiskt vitt vin i det tillfilliga sortimentet:
Rabl — Gelber Muskateller Langenlois 2022 Nr: 92366 135:-

Ett ungt, fruktigt och blommigt vin med fina inslag av krusbar, lime, paron och flader som gor
sig bast i en temperatur av ca. 8 grader.

Vinet star sig bra som soloartist pa sallskapsarenan men aven till kyckling, fisk & skaldjur,
men kanske kan du inspireras av mitt tips pa en snabb och lattlagad middag att serveras till
det i min smak mycket goda vinet.

Rakor i citron med chili & gnocchi for 2 (hungriga) personer eller kanske 3
Det har behover du: En pase gnocchi

250 gram stora skalade rakor eller miljdmarkta Vannamei

En schalottenlok

En citron

En nave farsk babyspenat

En dl. vitt vin — nej, denna Muskatell ar for god for att gora sas pa..

En klyfta vitlok eller tva



En nypa chiliflakes eller en farsk tjusig rod pepparfrukt befriad fran kdrnor

En matsked tomatpuré

En matsked hummerfond

En dl. vispgradde

Olivolja att steka i.

Salt & vitpeppar

Hacka scharlottenloken fint och skiva vitloken och bryn forsiktigt i stekpanna
tillsammans med chili efter smak.

Riv citronzest, och pressa citronsaften.

Tillsatt hummerfond, vin och tomatpuré tillsammans med citronen och lat det koka
ihop sig nagra minuter. Nar blandningen “kommit éverens” vill gradden vara med i
pannan!

Slang i den farska babyspenaten och sedan rakorna — de blir allra godast om de bara
far bada i sasen en kort stund. Lagg i gnocchin som du inte behover koka innan. Ror
lite forsiktigt under 2—3 minuter.

Serveras sedan genast pa en snygg tallrik till det goda vinet. Livet blir vackrare sa!
Guten Appetit!

Hoppas att ni gillar mitt tips /Susanne Gabrielsson, styrelsen



