Torsdagstipset — Internationella rosédagen 11 juni

——
tipseb

Internationella

rosedagen pa
sondag

Pa sondag basta vinvdanner firas Rosévinets dag, sa vad passar da battre an att veckans
torsdagstips presenterar en vacker rosényhet — till det lagar du med férdel en farg- och
smakrik Paella. En ratt med spanska rétter som dessutom passar alldeles utmarkt att laga till
nar ni blir manga runt bordet infor stundande sommarkalas under ljumma kvallar.

| morgon fredag 9 juni slapps DeAetna Rosato Terra Costantino 2022 Nr: 95020 169:- till
forsaljning pa Skutviken & Storheden. En fruktig rosé med doft av persika, jordgubbar, roda
dpplen, kryddor & nougat. Doften skvallrar om smaken pa det ljusa orangerosa vinet med
hog syra fran DOC Etnas sluttningar pa Sicilien, gjord pa 90% Nerello mascalese & 10%
Nerello cappucino — druvor som till storsta delen odlas just dar. Den senare ar slakt med
Sangiovese och blandas ofta med andra druvor for mer farg och hogre alkohol. Mascalese
aterfinns ddremot dven i druvrena viner som solist.

Beskrivs ungefar sa har av en entusiastisk konnassor; Seridsa rosa droppar med hoga
ambitioner & energi i sin vulkan utan att tumma pa balans & fraschoér. Ren & klar som en
krispig vinternatt sprangfylld med smak — snyggt kladd i en matvanlig skrud. Ja, ni forstar att
jag inte hade kunnat uttrycka det battre och nu litar blint pa denne provsmakare till mitt
tips. Hanger pa laset i morgon och lagger pa kylning infor fredagens efterlangtade middag.

Alkoholfritt alternativ: Sangre de Toro Alcohol Free Rosé 2022 Nr: 11967 375 ml. 42:-
Mycket fruktig smak med liten s6tma, inslag av jordgubbar, persika, blodapelsin,
vattenmelon och orter.

Paella — det fina med denna ratt ar att den tillagas pa smidigaste tdnkbara satt i en enda
panna

Det har behover du:



Kycklinglar med eller utan ben — larkottet ger en godare smak an mager filé.
Ett par valgjorda chorizokorvar med rokig och rejal kryddning i skivor.
Vannamei rakor

Grona djupfrysta musslor i skal

Ett par hackade gula I6kar

Ett par hackade réda paprikor

Nagra farska i bitar skurna tomater alternativt Kérsbarstomater pa burk 400 gr.
Ett par matskedar tomatpure

En ndve sma snygga grona mjalla djupfrysta artor gor sig fint.

Tre skivade vitloksklyftor

En rod farsk chili hackad — behall kdrnorna om du gillar hetta

Saffran —jag brukar ta 1 gram, men de finns helt visst de som tycker att det racker med en
pase.

Ett knippe finhackad krusbladig persilja

En citron i klyftor

Ett par dl. vitt vin

Honsbuljong en liter

Arborioris — 2 dl per person

Salt, peppar och ett kryddmatt rokt paprikapulver (det senare gor du som du tycker med)
Olivolja

GOr sa har:

e Hacka lok, vitlok & chili — bryn i lite olja. Fyll pa med tomatpurén som far rostas i
|I6kblandningen.

e Laggikycklingen och frdas runt om 5 minuter. Salta och peppra.

e Tillsatt den skivade korven, och eventuellt rokt paprikapulver samt det solgula
saffranet.

e Hall pa en rejal skvatt vitt vin och |at det koka ihop

e Tillsatt den farska réda paprikan och riset — efter detta ska du forsdka att halla dig
fran att rora mer i grytan sa det kan vara fiffigt att placera kycklingbitarna jamnt
fordelat innan riskornen tar plats. Tips: Om man nu inte kan halla sig och fortsatter
att rora sa lamnar starkelsen riset och det kommer att bli en exklusiv grot som inte ar
fullt lika rolig som en Paella.

e Hall sedan pa den fardiga buljongen och tomaterna eftersom. Med andra ord
underhall grytan med lite buljong at gangen sa att riset hinner med att absorbera



vatskan innan pafylining. Tank att riset behdver knappt 20 minuter for att bli klart,
efter en kvart kan du lagga till rakor lite snyggt pa toppen sida vid sida om de grona
musslorna i skal — har gor sig dven nagra artor riktigt fint som en extra fargklick.
Serveras med citronklyftor.

"Ten una buena comida” — smaklig maltid!

/Susanne Gabrielsson, styrelsen



