Torsdagstipset — Biff Rydberg med Nebbiolo eller must

Bif f Rydberg

med Nebbiolo
eller barmust BORGOGNO

NO NAME

| skrivandets stund kdndes plotsligt sommaren bara som en pollenallergisk reaktion utan
nagon ljummen vind att fasta torsdagstipset i, och tanken pa en klassiskt lyxig variant av pytt
i panna: Biff Rydberg och ett glas Borgogno No Name 2019 (nr 73661, 299 kr) kanns
trosterik som en varmande och finare helgmiddag.

Detta goda vin fran Piemonte ar gjort pa 100% Nebbiolo som av manga anses vara den
italienska vinvarldens egensinniga operadiva, plockade i Langhe, sdder om staden Alba pa
300 meters hojd 6ver havet i en jordman av kalksten & lera. Nebbiolo dr druvan som sags ha
fatt sitt namn efter "nebbia” - dimman som under skérden i slutet av oktober bildas i
regionen dar druvan framst odlas och féradlas med den d@ran. En annan forklaring ar att den
mogna Nebbiolo druvan tacks av en dimmliknande sldja och vars namn darfor kanske
snarare harstammar fran italienskans “nobile” i betydelsen ddel. Som Nebbiolo fortjust kan
jag tanka mig att en “adel dimma” dr en spannande komplex férklaring till ett vackert vin
fran en sdregen vinregion som kan stoltsera med sa manga storslagna viner. Som kuriosa kan
namnas att druvan dven odlas i Lombardiet dar den i stallet kallas ”“Chiavennasca”. Kart barn
har som bekant manga namn.

Producenten till Borgogno No Name ar anrika Giacomo Borgogno & Figli som grundades
1761 och har haft lang tid i manga generationer att finslipa sitt vinmakeri. Just de har
flaskorna har lagrats pa slavonska ekfat i tre ar och darefter ytterligare ett par ar i butelj i
kallarvalven innan de nar Systembolagets hylla och vara forvantansfulla glas & smakldkar.
Den ér fyllig, bjuder pa en viss motstravighet och har en hog syra. Systembolaget beskriver
vinet sa har: "Nyanserad, kryddig doft med fatkaraktar, inslag av kérsbar, rosor, mogna
jordgubbar, sandeltra, bergamott, nypon, kanel & nougat”.



Som alkoholfritt alternativ till dagens mattips rekommenderas Jus Griotte Alain Milliat
Alchol Free, nr 1913, 79 kr. Must tillverkad av moreller, med tydliga inslag av korsbar,

blabar,

slanbar och farska orter.

Klassisk Biff Rydberg 4 portioner

8 stora

potatisar

600 gram ryggbiff, flankstek eller oxfilé

3 gula lokar

Persilja

Smor for stekning

3 msk olja

Salt & vitpeppar

Till serveringen:

Aggulor & fransk Dijon senap, Kapris

Satt ugnen pa 75 grader for senare varmhallning

Skar potatisen i sma kuber —om du ar av sorten som blir uttrakad av det meditativa i
att skdra gronsaker med kniv sa kan du med gott samvete fuska och anvanda nagon
fiffig genvag — anvand da verktyget for 1 cm sma tarningar, det blir klart godast.

Skar kottet i en centimeter stora kuber.

Skala och finhacka l6karna.

Hacka dven persiljan som ska dekorera anrattningen innan servering.

Rastek potatisen i omgangar i smor och olja—om du ar en lycklig dgare av en sa
kallad Airfryer sa gor den jobbet dnnu battre och snabbare an stekpannan. Ett tips ar
att da att gora en blandning av en msk smor, en msk olja och smula i en
hénsbuljongtarning som piffar till potatisen ytterligare. Om du har en dylik
varmluftsassistent i koket sa haller den dven potatisen varm under tiden som du
preppar loken och kottet.

Stek I6ken gyllengul sa den s6ta umamismaken kommer till sin ratt. Salta och krydda.
Har har jag i vanlig ordning personligen svart att Iata bli att ocksa lata lite chili hdnga
med pa ett horn.

H6j nu varmen pa stekpannan sa att den blir effektivt het. Stek sen hastigt runtom,
men for allt i varlden 13t kottet behalla sin kladsamma rosa farg pa insidan. Salta och
peppra.

Lagg upp potatis, [0k och koétt i rader bredvid varandra pa ett trevligt serveringsfat
Snygga till anrattningen med den hackade persiljan.

Det ar fint att sen servera dggulan i ett snapsglas bredvid varje tallrik, sa att var och
en far blanda och “gojsa” till det som den sa tycker.



e Presentera kapris i en skal och Dijonsenapen bredvid.

e Njut sen av ratten som uppkallades av Grosshandlare Abraham Rydberg som
grundade Hotell Rydberg i Kungliga Hufvudstaden nar det begav sig 1857. Hotellet ar
rivet men ratten bestar tveklost.

Hoppas att ni gillar mitt tips! /Susanne Gabrielsson, styrelsen



