AUSTRALIAN

WINE CLUB

HDL Aragonez 2007

Alentejo, Portugal

Druvsort(er):

100% aragonez.

Lagring:

2010 - 2016, drick nu eller under de nirmaste aren.

Serveringstemperatur:

Serveras nagot under rumstemperatur, mellan 18 och 20°C.

Vinprovningsinformation:
Herdade dos Lagos ir en traditionell producent men som inte tvekar att anvinda
sig av moderna tekniker i sin produktion. Man skapar sina viner fran klassiska

omraden med klassiska druvor.

Doften dr ungdomlig med toner av morka bir, ek och en litt kryddighet. Smaken
dr lang och férhallandevis balanserad med ungdomliga tanniner, mérka bir och
bra langd. Ett vin som med fordel dricks till en kraftig kottritt.

Betygsitt vinet!
Ditt betyg: Kvalitet Prisvirde

Egna kommentarer:

GC03TI0S00PEL-NVH
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AUSTRALIAN

WINE CLUB

R E C E P T

Kotlett med briserad spetskal och saltrostade mandlar

Enkelt, okomplicerat och vildigt gott. Det ér en otrolig skillnad pa kott och kott och
det 16nar sig verkligen att kosta pa sig att kopa bra kott. Till flisk vill man girna ha
ett vin med en lite hogre syra for att balansera upp smakerna.

Ingredienser (4 port.):

4 kotletter, med fettkappa 3 msk vit balsamviniger
salt och svartpeppar 2 msk socker
smor 3 dl griadde

salt och svartpeppar
briserad spetskal

1/2 spetskal saltrostade mandlar
2 dpplen 1 dl mandlar

2 msk smor 1 msk olivolja

50 g haricots verts 1 msk flingsalt

5 dl kycklingbuljong
Gor sa hir:

Skar snitt i kappan runt kotletten. Bryn i panna, salta och peppra. Stek fardigt i ugn pa
150° till en innertemperatur pa '70°.

Briaserad spetskal: Skir spetskal och dpplen i tunna klyftor, stek i smér 3 minuter.
Tillsatt haricots verts, kycklingbuljong, vindger, socker och gridde. Lat sjuda i 5 mi-

nuter. Smaka av med salt och svartpeppar.

Saltrostade mandlar: Stek mandlarna i oljan tills de borjar kndppa i mandlarna. Héll pa
tallrik och stro over salt.

Ligg upp kotletten och spetskélen pa tallrik och stré mandlar over.

Receptet kommer fran Mat & Véanner.
Vinprovningsinformation pé andra sidan av detta blad.
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