Kammuslinger - Havets frugter

Forretten her er en af de mere maettende og kraever en rimelig appetit eller for mit eget vedkommende bare en smule
leekkersult.”

Champignon - 2 handfulde og rensede 1 spskSmgr
Flagesalt

Peber (frakvaern) 14 Kammuslinger

2 spskOlivenolie

1 AEble (spradt) frisk rosmarin

Stegchampignonmgreismearpdenmiddelvarm pande, indtil vaesken fra svampene er fordampet.
Krydr medenlillesmulesaltog peber; pas pdikke at overkrydre dem.

Fjern kernehuset fra aeblet, og skeer det i skiver eller tern.

Steg kammuslingerne i olivenolie pd en hed pande i kort tid pa hver side, s& de fér en sprad overflade.
Pasp3d, deikke braendersigfast pd panden. Drys med salt, ndr de er feerdigstegte.

Portionsanret aebler, kantareller og kammuslinger. Pynt medrosmarin.

JOSEPH DROUHIN MACON-VILLAGES 2017

Macon Village 2017 er en frisk og

gourmet Chardonnay fra Joseph ‘Drouhin-huset, en stor ejendom i Bourgogne.

Maison Drouhindyrkersin Chardonnay pé en vidunderlig jordiden sydlige del af Bour-

gogne, ikkelangtfraPouilly-Fuissé.Jordbunden medlerkalkstenijuraenudggrenmegetgunstig grund til udviklingen af
denne sort.

Med hensyntil allevinenefrahusetJoseph Drouhin er prioriteringen udtrykket af terroir og respekten for vintage-
effekten.

Macon Village 2017 er prydet med en smuk slap og strélende gylden gul farve. Naesen frigiver frugtagtige og
blomsteraromaer med en stor friskhed. P& ganen er angrebet zerligt og let, frugten bringer ogsa en masse friskhed. Finish-
en er behagelig og mineralsk.

Nyd det nu og inden for 3 &r, denne Chardonnay fra Maison Drouhin er laekker som aperitiff eller til fisk. Serveres omkring 12°C

Balsamic kartofler
Disse kartofler er virkelig et fantastiske. De ser mgrke og snuskede ud, men har alligevel noget charmerende over sig.
Maengden af balsamico, der bruges her, kraever, at du har nok.

Ingredienser Sma kartofler

ekstrajomfru oliven olie 4 rgdlgg

4 fedhvidlgg

200 ml balsamic eddike 50 g usaltet smgr
en masse frisk timian (15 g) 35 grucola

Forvarm ovnen til 180 ° C.

Ta'kartoflerneifadet - stariudestuen. Haeld olie henover karto- flerne, og krydr med havsalt og sort peber. Fordel kartoflernei et
enkeltlag. Stegesi45 minutter, ellerindtil de er let gyldne, vendes forsigtigt halvvejs.

Imellemtiden skreelles og skives l@g og hvidlag. N&rtiden erinde pa kartoflerne, skal du sprede lag og hvidlgg, og heeld derefter
balsamico.

Stegesi 50 minutter til 1 time. Vend kartoflerne i den klaebrige balsamiskeyumminessetpargangeundertilberedningen, og
tilseet smgr og timianblade til festen i de sidste 10 minutter.
Serveres pa et fad med rucola.

Rgdbedesalat med feta
Ingredienser

3-4 Rgdbeder Feta Graeskarkerner Olivenolie Sirup /Ableeddike Citronsaft
Salt ogpeber

Riv redbeder pa den grove side af et rivejern.
Rist graeskarkerne let pd en varm pande uden fedtstof. Fordel feta i mundrette ‘klumper’ hen over rgdbeder.

Haeld dressing over og afslut med ristede graeskarkerner.



Rgdt kad — Ribeye bgffer

Terragnolo - Primitivo Salento Rosso 2013,

I.G.T. Apollonio

Apollonio er beliggende i regionen Apulien (Italienshael),ibyen MonteronidiLecce. Familien Apollonio har produceret vin i
regionen siden 1800 tallet.

I dag er det Marcello og Massimiliano, som er fierde generation af familien, der driver firmaet. Arsproduktionen p& 500.000
flasker kommer dels fra familiens egne marker, men ogsa fra andre sma udvalgte vinbgnder.

Stileni Apollonios vine er den kraftige, frugtige fadlagrede stil.

Om vinen:

Terragnolo er lavet 100% pa druen Primitivo. Efter vinificeringen har vinen lagret 12 mdr. pd amerikanske barrique, 0g 12
mdr. p&flaskeinden frigivelse tilsalg.

Vinen er kraftig, frugtrig, med masser af sgd- mefuld frugt, og en lang eftersmag. Velegnet til kraftige k@dretter, samt oste. Alc.
14,5%.

2017 Petalos del Bierzo

Alvaro Palacios erom nogen synonym med den nye generation i Spanien, og hans prestigevin | “ Ermita star side om side med
Pingus blandt de fgrende vine i Spanien.

Alvaro Palacios er ud af en bgrneflok pa ni, og hans foreeldre var dengang ejere af den respekterede vingdrd Palacios
RemondoiRioja. Alvaro kunne have valgt at blive boende og overtage driften af vingdrden, men i stedet trak den store
verden, og han rejste derfor til Bordeaux. Her blev han uddan- net som gnolog for efterfglgende at arbejde for Moueix-famil- ien
pd Chateau Petrus.

Netop Alvaro Palacios nytaenkning er baggrunden for, athan har gjort sin entré i det ellers lidet prangende vindistrikt Bierzo.
Normalt kendes Bierzo kun lokalt og udelukkende for nogle lette og frugtrige vine af blandet kvalitet, som gerne skal drikkes
inden for de farste ar efter aftapning.

Netop dette har Alvaro Palacios aendret pd med sin serie af enkeltmarksvine. Druernetil disse vinekommer udelukkende fra
distriktets bedst beliggende vinmarker, som er tilplantet med op til 100 3r gamle vinstokke. Udbyttet holdes nede og tangerer til
tider de meengder, man hgster i Sauternesdistrik- tets bedste slotte med 12,5 hl. pr. ha.

Druerne til Petalos del Bierzo kommer fra en vinmark med vinstokke, der er mellem 40-90 ar gamle.

Vinmarken kultiveres stadig delvist med muldyr, og hele frem- stillingsprocessen, lige fra den daglige pleje af vinstokkene til den
endelige flaskning, er gkologisk.



Verdens Bedste Chokoladekage

200 g mgrk chokolade 150 gsmar

150 grgrsukker

1 tsk.bagepulver

1 nip salt

5 &g

smgr og kakaopulvertil springformen Taend ovnen pd 175 grader.

Smeltforsigtigt chokolade, smgr og rgrsukkeriengryde, ogtag det derefter af varmen, og lad blandingen
kgle lidt af.

Del a2ggene i blommer og hvider. Kom blommerne ned i gryden til chokoladeblandingen sammen med
bagepulver og salt, og rgr det sammen til en jaevn dej. Kom hviderne i en anden skal for sig selv, og pisk dem
helt stive med en elpisker.

Vendnude piskede aeggehvider forsigtigtichokoladeskalen med endejskraber. Sldikkealluftenudafdejen.
Kagedejenerklar,ndr den er glat og ensfarvet.

Smgrenspringform pdcirka 25 cm med smgr, ogdrys medkaka- opulver, s& det daekker hele formen. Fordel
derefterkagedejen

i springformen, og saet den i ovnen i cirka 30 minutter, indtil en tandstik kommer ren ud fra midten af
kagen. Lad kagen kgle af. Arranger kagen pa en tallerken med de slags is du finder i fryseren. Der er
radbedeis, citronis og basilikumis.

Laeg et par grgnne basilikumblade pd kagen. Server.

Mangeafdegodetingivinbranchen sker ved et tilfaelde, og historien om portvinsfirmaet Grahams er ingen
undtagelse.

Indtil 1820 handlede huset med tekstilvarer. Enkunde kunneikkebetale sin forfaldne gaeld, og man métte
derfor ngdtvunget acceptere 27 piber (fade) portvin som betaling. Vinen blevdog solgt med sa stor
succes, at firmaet ligefrem blev opfordret til at gentage handelen.

TawnyPorterfadlagret portvin, hvor man tydeligt kan aflaese kaeldermesterens ekspertise og husets stil,
da der blandes mellem aeldre og yngre ports. Nogle af de bedste betegnes 10, 20, 30 eller 40 &rs Tawny
Port — kravet er dog ikke, at hele vinen erafdenangivnealder, menatden harfarve, duftogsmagsom
alderstegnet. Maden at blande pd sikrer, at kvaliteten er ensfragangtilgang. Der benyttes primaert bla drue



