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Lantägg med 
smak av sushi 
(för 4 personer)
Små hönsägg 4 st
Wasabi 1 msk
Äggula 2 st
Smör 1 dl
Citron (juice,skal) 1 st
Sallad
Svenska råräkor (rimmade) 16 st
Ingefära (marinerad) 1 msk

Citron (skal) 1 st
Blomkål (små buketter) 50 g
Gurka (fintärnad) 3 msk
Sjökorall (plockad) 2 msk
Daikun krasse 1 ask
Poppat ris 2 msk
Dressing
Soya kikkoman 3 msk
Sesamolja ½ msk
Risvinäger ½ msk
Sesamfrö 2 msk
Rostade noripapper (smulade) 
efter smak

Ånga ägg på 64° i ugn 
i ca. 45 minuter( alt. 
koka äggen i 65° tem-
pererat vatten. Vispa 
äggula över vattenbad 
tills det börjar koagule-
ra, montera med smö-
ret, wasabi och citron-
juice. Smaka av med 
salt (håll varmt). Lägg 
1 msk wasabi emul-
sion i botten av glaset, 
knäck ägget och lägg 
ovanpå. Blanda alla in-
gredienser till salladen 
och fördela runt ägget. 
Blanda alla ingredien-
ser till dressingen. Top-
pa med daikun krasse 
och poppat ris. Servera 
dressingen över ägget 
vid servering.

Vinval: En torr AOC 
Alsace Riesling.

Fisk och skaldjur 
”Marseille” 
Marulk 400g
Räkor 150 g
Snäckor 500 g
Pilgrimmsmusslor 4 st
Bläckfisk 4 st
Persilja 1 kn
Vitlök 1 klyfta
Citron 1 st
Olivolja 3 msk
Tomater filead 4 st
Fänkål tärnad kokt 2 st
Schalottelök (finhackad) 1 st
Salt
Svartpeppar
Hummervinegrett
Hummerbuljong 3 dl
Champagnevinäger 2 msk
Saffran 0,5 g
Olivolja ½ dl
Schalottenlök 1 st
Varm potatisaioli
Mandelpotatis 3 st
Vitlök riven 1 klyfta
Äggula 1 st
Olivolja 1 dl
Citronjuice efter smak
Salt och svartpeppar

Skär marulk i tärningar, stek has-
tigt runt om. Ånga snäckor och 
plocka köttet. Putsa bläckfisk 
och skär i ringar. Stek och dela 
pilgrimsmusslor i 4 bitar. Blanda 
fisk och skaldjur med grönsaker 
och örter. Smaka av med salt och 
svartpeppar.

Reducera buljong till 1 dl återstår. 
Svetta löken och tillsätt saffran 
och buljong. Smaka av med vinä-
ger, olivolja, salt och svartpeppar.
Koka potatisen i lättsaltat vatten. 
Mosa med äggulan och vitlök. 
Montera med olivolja, citronjuice, 
salt och svartpeppar. Värm fisk och 
skaldjur lätt i ugn servera med varm 
vinegrett och potatisaioli. 

Vinval: En torr AOC Alsace 
Riesling.
Recepten kommer från restau-
rang F12 av Paul Svensson.
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Måndagen den 28 januari var det 
fullt hus på Operaterrassen i Stock-
holm – Alsace Vindag som är en av 
de största regionala vinprovningar 
som arrangeras i landet. Runt fyrtio-
talet vinproducenter reste 
till Sverige och visade upp 
vad de har framställt från 
de alsassiska druvorna. 
Idag finns ett 50-tal viner 
från Alsace på System-
bolagets hyllor och ännu 
fler finns i beställnings-
sortimentet. Ett bevis på 
att distriktet har en trogen 
kundkrets i Sverige.

Bland utställarna fanns många 
kända namn, men även några nya. 
Från den svenska vinbranschen, 

det vill säga restauratörer, anställda 
på Systembolag, vinskribenter och 
vinimportörer kom inte mindre än 
350 personer för att prova bland det 
rika utbudet. 

På kvällen hölls mässan 
öppen även för medlemmar 
i olika vinklubbar. Alsace 
Vindag är ett unikt tillfälle 
för till exempel Munskän-
karna att provsmaka både 
nya och äldre årgångar. 
200 privatpersoner rymdes 
i utställningssalen denna 
kväll.

Alla besökare fick även ett ex-
emplar av magasinet Världens 
Viner som utkom med ett temanum-
mer om Alsace lagom till mässan.

Fullt hus på Operaterassen
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