Tunt skivade rédbetor med rostade
pinjekarnor samt appel- och
honungsvinagrett

300 g rédbetor

salt

Y apple

2 tsk honung

1 msk appelcidervinagrett
2 msk olivolja

50 g rostade pinjenétter
oregano och flingsalt

Koka rodbetorna i saltat vatten ca 40 minuter tills de & genommijuka.
Skolj dem sedan i kallt vatten och dra av skalet. Skiva betorna supertunt

och placera dem platt pa en tallrik.

Fintarna apple och blanda det med honung, vindger och olja.
Ringla &ppelvinagretten dver betorna, strd 6ver pinjendtterna, blad av

oreganon och flingsalt.

Se receptarkiv

Geil Riesling Spatlese
Trocken

(Nr. 95238) Bechtheimer Geyersberg
2007 100:-

Doft: Ung, latt aromatisk,
druvtypisk doft med inslag av
mandarin, mineral, gréna applen
och honung.

Smak: Torrt, mycket friskt,
fruktigt vin med inslag av
mandarin, ananas, grona applen,
mineral och lime.



|
Chéateau Courac 2006

(nr 28101) Cote du Rhone Frankrike
89:-

Doft: Kryddig, nyanserad doft
med inslag av fat, peppar, lakrits,
rosmarin, svarta oliver och mork
choklad.

Smak: Nyanserad, mycket sot,
mycket frisk smak med inslag av
botrytis, torkade aprikoser,
saffran, pomerans och ananas

Lammgryta smaksatt med kummin och

lingon samt rostade rotsaker

800 g rejala lammagrytbitar
2 % dl rédvin

1 gul 16k

2 vitloksklyftor

% tsk kumminfro

5 timjankvistar

1 tsk maizenamjol

3 msk rarérda lingon
smor, salt och svartpeppar

400 g sma farskpotatisar
150 g morot

150 g palsternacka

150 g rédbetor

salt och olivolja

Salta, peppra och bryn lammbitarna p& hégsta temperatur i smor tills de
ar ordentligt brynta. Hall ner grytbitarna i en kastrull och koka ur
stekpannan med vinet ca 2 minuter. Hall sedan ner vin, I6k, vitlok,
kummin och timjan i kastrullen och lagg pa ett lock. Koka sakta ca 1-1 %
timme till kéttbitarna kanns lagom méra. Blanda maizenamjélet med 1 tsk
vatten och vispa ner det i grytan. Lagg ner lingonen och It det koka ett
par minuter till, smaka av med salt och peppar.

Varm ugnen till 220° C. Dela farskpotatisarna pa halften, skar morotter
och palsternackor i 1 cm-tjocka sténger, skér roddbetorna i 1 cm-stora
bitar. Blanda rotsakerna med lite olivolja och salt och ugnsbaka dem ca
30 minuter till fin farg.



