














Smale av Suslid

(fér 4 personer)

Sma hénsagg 4 st

Wasabi 1 msk

Aggula 2 st

Smér 1 dl

Citron (juice,skal) 1 st

Sallad

Svenska rarakor (rimmade) 16 st
Ingeféara (marinerad) 1 msk

Citron (skal) 1 st

Blomkal (sma buketter) 50 g
Gurka (fintarnad) 3 msk
Sjékorall (plockad) 2 msk
Daikun krasse 1 ask
Poppat ris 2 msk

Dressing

Soya kikkoman 3 msk
Sesamolja 2 msk
Risvinager 2 msk
Sesamfrd 2 msk

Rostade noripapper (smulade)
efter smak

Anga agg pa 64° i ugn
i ca. 45 minuter( alt.
koka aggen i 65° tem-
pererat vatten. Vispa
aggula over vattenbad
tills det boérjar koagule-
ra, montera med smo-
ret, wasabi och citron-
juice. Smaka av med
salt (hall varmt). Lagg
1 msk wasabi emul-
sion i botten av glaset,
knack agget och lagg
ovanpa. Blanda alla in-
gredienser till salladen
och férdela runt agget.
Blanda alla ingredien-
ser till dressingen. Top-
pa med daikun krasse
och poppat ris. Servera
dressingen Over agget
vid servering.

Vinval: En torr AOC
Alsace Riesling.
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Marulk 400g

Rékor 150 g

Snéckor 500 g
Pilgrimmsmusslor 4 st
Blackfisk 4 st

Persilja 1 kn

Vitlék 1 Kklyfta

Citron 1 st

Olivolja 3 msk
Tomater filead 4 st
Fankal tarnad kokt 2 st
Schalotteldk (finhackad) 1 st
Salt

Svartpeppar
Hummervinegrett
Hummerbuljong 3 dl
Champagnevinager 2 msk
Saffran 0,5 g

Olivolja V2 dl
Schalottenldk 1 st
Varm potatisaioli
Mandelpotatis 3 st
Vitlék riven 1 klyfta
Aggula 1 st

Olivolja 1 dl
Citronjuice efter smak
Salt och svartpeppar

Ské&r marulk i tédrningar, stek has-
tigt runt om. Anga snéckor och
plocka koéttet. Putsa blackfisk

och skar i ringar. Stek och dela
pilgrimsmusslor i 4 bitar. Blanda
fisk och skaldjur med gronsaker
och dérter. Smaka av med salt och
svartpeppar.

Reducera buljong till 1 dl aterstar.
Svetta I6ken och tillsatt saffran
och buljong. Smaka av med vina-
ger, olivolja, salt och svartpeppar.
Koka potatisen i lattsaltat vatten.
Mosa med &ggulan och vitlok.
Montera med olivolja, citronjuice,
salt och svartpeppar. Varm fisk och
skaldjur latt i ugn servera med varm
vinegrett och potatisaioli.

Vinval: En torr AOC Alsace
Riesling.

Recepten kommer fran restau-
rang F12 av Paul Svensson.
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Fullt hus pa Operaterassen

Mandagen den 28 januari var det det vill sdga restauratérer, anstéllda
fullt hus pa Operaterrassen i Stock- pa Systembolag, vinskribenter och
holm — Alsace Vindag som &ren av  vinimportérer kom inte mindre &n
de stoOrsta regionala vinprovningar 350 personer for att prova bland det
som arrangeras i landet. Runt fyrtio- rika utbudet.
talet vinproducenter reste Pa kvallen holls massan
till Sverige och visade upp § n Oppen aven fér medlemmar
vad de har framstallt fran i olika vinklubbar. Alsace
de alsassiska druvorna. Vindag ar ett unikt tillfalle
Idag finns ett 50-tal viner for till exempel Munskéan-
fran Alsace pa System- karna att provsmaka bade
bolagets hyllor och annu nya och aldre argangar.
fler finns i bestallnings- = 200 privatpersoner rymdes
sortimentet. Ett bevis pa | utstallningssalen denna
att distriktet har en trogen kvall.
kundkrets i Sverige. Alla besotkare fick aven ett ex-
Bland utstéllarna fanns manga emplar av magasinet Varldens
kdnda namn, men aven nagra nya. Viner som utkom med ett temanum-
Fran den svenska vinbranschen, mer om Alsace lagom till massan.
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