Torsdagstipset — Flirtig riesling till kyckling med hetta

——
tipseb

Flirtig riesling

till kyckling
med hetta

TATTOO

e,

Har kommer ett fyndvin via Vinborsen, prissankt fran 121 kr till 99 kr.
The Tattoo Riesling, nr 55593, 99 kr
Det finns inte | ndgon av butikerna i Luled, men finns annu att bestalla fran varudepan -

skynda fynda pa https://www.systembolaget.se/produkt/vin/the-tattoo-5559301 / Obs att
numera kravs férhandsbetalning vid bestallning hos Systembolaget!

Vinbdrsens beskrivning:

"Ett rieslingvin med typicitet, ursprung tyska Reinhessen och med synnerligen kladsam
prislapp. Fargen ar gyllene och doften bjuder upp till dans med vita blommor, limezest, gula
applen, nashiparon, vit persika, citronkram, honung och en svag mineralrokighet.
Smakmassigt har vi druvans signatursyra i topp, och denna balanseras av en generos, flirtig,
mogen och modernt fruktdriven profil med syrlig key lime, grillad citron, ananassorbet,
paronsplitt och honung samt en svag, lacker kryddighet. En halvtorr riesling som pa grund av
sin héga syra kanns otroligt frisk och balanserad och bjuder pa ett langt, smakrikt avslut i
citrusskrud.

Jag ar sald. Ett riktigt fynd for 99 kr. Njut kall i solen, i giriga klunkar, eller matcha till
primdrerna, till vegetariskt, till sommarmaten, sasongens festliga buffémat eller férundras
over hur bra detta vin passar till den inlagda sillen och sma grodorna pa midsommar. Eller bli
ytterligare forbluffad 6ver att detta vin helt utan anstrangning passar fantastiskt bra till chili-
eller wasabihetta. Sa en chiliglaze pa laxen, en sushibonanza eller en maltid med adress
Sichuan moter inga hinder! Sehr Schon!”

Har kommer ett recept pa en kryddstark kycklingratt med s6tma!


https://www.systembolaget.se/produkt/vin/the-tattoo-5559301

James’ & Villgot’s Korean Chicken

Till 4 pers:

4 kycklingbrostfiléer i lagom stora tarningar
Mjolk

1 tsk salt

1 tsk gurkmeja

1 tsk paprikapulver

1 tsk svartpeppar

75 g majsmjol/Maizena

Rapsolja

Sas

% dl soja

2 msk dppelcidervinager

% dl rorsocker

%-1 msk koreansk chilipasta

1 %-2 msk honung

%-1 msk riven farsk ingefara

1 msk riven eller pressad vitlok
% msk mald koriander

1% msk rapsolja

Tillboehor

Nudlar, garna friterade ris-
Strimlad rod chili

Farsk koriander

GOr sa har:

1. Lat kycklingbitarna marinera i mjolk ca 1 timme.

2. Hall av mjolken och blanda bitarna med kryddorna. Tillsatt majsmjol. Stek i olja tills
dess att bitarna ar krispiga.
Blanda samtliga ingredienser till sdsen. Koka upp och Iat sjuda 4-5 minuter. Smaka av.
Blanda kycklingbitarna med sasen.
5. Servera med nudlar, strimlad rod chili och farska korianderblad.
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Hoppas ni gillar mitt tips! / Liselott Andersson, styrelsen



