AUSTRALIAN

WINE CLUB

Bart Nero d’Avola 2007

Sicilien, Italien Ela

BARLI
Druvsort(er): e

100% Nero d’Avola

Lagring:

2008 - 2010. Drick nu eller under de nirmaste aren.

Serveringstemperatur:

Serveras nagot under rumstemperatur, 18 - 20 grader.

Vinprovningsinformation:

Baru dr en nykomling pa den sicilianska vinscenen. De satsar pa att féra
fram inhemska vinsorter, som kan spara sitt ursprung tillbaka till tiden da
de gamla grekerna anvinde Sicilien som vinodlingsomrade. Vinet dr packat
med frukt men samtidigt strukturerat och balanserat nog for att fungera pa
egen hand eller till lite ost efter middagen. Vi rekommenderar dock vinet till
Littare kottratter som kalv eller kyckling.

Betygsitt vinet!

Ditt betyg: Kvalitet Prisvirde

Egna kommentarer:
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AUSTRALIAN

WINE CLUB

R E C E P T

Helstekt oxfilé med potatis- och palsternackskaka samt
tryffelbearnaisesas

Lordagsfavoriten oxfilé, hir tillsammans med klassikern tryffelbearnaise!
Okomplicerat, lyxigt, littlagat och otroligt gott. Drick ett smakrikt rott vin till
for den béasta kombinationen.

Ingredienser (4 port):

600 g oxfilé Tryffelbearnaisesas
smor 200 g skirat smor
salt och vitpeppar 3 dggulor

1 1/2 msk limejuice
Potatis- och palsternackskaka 1 dragonkvist
600 g potatis av fast sort tryffelolja
200 g palsternacka 1 krm salt
2 dl matlagningsgridde 1/2 krm vitpeppar

1 dl prastost, riven
1 dl persilja, plockad
salt och vitpeppar

Gor sa hir:

Bryn oxfilén i smor, salta och peppra. Stek klart i ugn vid 150° tills oxfilén fatt en inner-
temperatur pa 55°. Lat vila 10 minuter innan filén skérs upp.

Potatis- och palsternackskaka: Skala och skér potatis och palsternacka tunt. Blanda alla
ingredienserna forsiktigt. K14 en form med bakplatspapper och sla i potatisen. Griadda i
ugn vid 175° cirka 45 minuter; kdnn med en provsticka att potatisen &r mjuk. Lagg ett
bakplatspapper 6ver kakan och stéll den i press, gidrna Over natten. Tdnk ocksa pa att
stdlla nagot under formen for ibland kan vitskan rinna 6ver. Skér upp i portionsbitar
och virm fore servering.

Tryffelbearnaisesés: Vispa dggulorna fluffiga, tillsitt limejuicen. Droppa i smoret i
dggulorna under stidndig omrorning over ett vattenbad. Plocka och finhacka dragonen
och tillsdtt den till sasen tillsammans med salt och vitpeppar. Smaka av med tryffeloljan.

Receptet kommer fran Mat & Vanner. Vand pé bladet for vininformation.




