Torsdagstipset — Rosébubbel med ankrillette

Rosébubbel

med
ankrillette

| juni tipsade jag om Pongracz Rosé som sommarens basta rosébubbel. Den ar
bestallningsvara och visade sig ta slut online. Har kommer ytterligare ett fantastiskt tips —
som finns pa hyllan i alla butiker i Lulea!

Louis Bouillot Crémant de Bourgogne Rosé Brut, nr 7781, 149 kr.

Franska bubbel fran omraden utanfér Champagne éar valdigt bra, dven denna. Fargen ar
harligt laxrosa med en rejal doft av brod/kex samt roda bar och en ldang smak med toner av
apelsin. Bubblorna ar manga och sma — ju fler och mindre bubblor desto battre!

Alltsedan starten 1877 i Nuits-St-Georges har Louis Bouillot varit en erkand tillverkare av
mousserande kvalitetsvin i Bourgogne. Druvorna i detta vin (70% pinot noir, 20% gamay och
10% chardonnay) plockades for hand 6ver hela Bourgogne. Vinet ar en non vintage, dvs. det
ar en blandning av flera argangar.

Louis Bouillot Crémant de Bourgogne Rosé Brut dr en av mina absoluta favoriter som jag
garna dricker dret om som aperitif, eller till en forratt pa skaldjur. Eller till ankrillette pa
crostini, sma lyxiga tilltugg som tar ingen tid alls ndstan att gora, se serveringsforslag nedan:

Ankrillette ar rivet ankkott som ar blandat med ankfett. Finns att kdpa pa 200 g burk i
valsorterade butiker, bredvid anklever. Ska serveras rumstempererad. Om den ar for kall sa
stelnar ankfettet. Forra helgen hade vi middagsgaster, vi bérjade med snittar och rosébubbel
i baten. | forvag blandade jag den fardiga ankrilletten med lite pressad citron, for att fa lite
fraschor. Tillsatte sen i baten hackade pistagenotter. Sedan fick var och en bre pa réran pa
naturella crostinis. Sa gott!

Hoppas ni gillar mitt tips! /Ulrika Sundqvist, styrelsen



