AUSTRALIAN

WINE CLUB

Tel. 0200-33 88 88
www.australianwineclub.se

Classique de Clairmont Crozes-

Hermitage Rouge 2007
Crozes-Hermitage, Frankrike

Druvsort(er):

100% syrah

Lagring:

2010-2014, drick nu eller under de nirmaste aren.

Serveringstemperatur:

Serveras nagot under rumstemperatur, mellan 16 och 18°C.

Vinprovningsinformation:

Classique de Clairmont Crozes-Hermitage Rouge ir en klassisk Crozes
Hermitage med allt vad det innebér av koncentrerade smaker och dofter. Ett
helt ekologiskt vin som bjuder pa en skén drickupplevelse.

Doften dr klassisk med morka bér, peppar och 6rter. Smaken dr ungdomlig med
mjuka tanniner, massor med mérka bir och lang avslut.

Betygsitt vinet!
Ditt betyg: Kvalitet Prisvirde

Egna kommentarer:
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Helstekt lammytterfilé 6verbakad med firska orter

Crozes Hermitage ir gott, lamm ir gott, tillsammans blir det jiattegott. Som alltid
nir det giller lamm sa ska det stekas litt sa att kottet dr rosa i mitten.

Ingredienser (4 port):

600 g ryggfilé (ytterfilé) valputsad och nagra blad firsk basilika
skuren i portionsbitar nagra blad firsk dragonért
1 msk smoér och 1 msk matolja nagra barr rosmarin
till stekning av kottet 1 msk finhackad schalottenlok
nagra droppar vitt vin och biljong eller 1 dl inkram av vitt formbréd
vatten till lammskyn 60 g smor
1-2 tsk Colmans senap salt

vitpeppar fran kvarn
Ortblandning:
1 dl finhackad bladpersilja bacon, haricots verts och stekt potatis till
0.5 dl totalt av en liten kvist firsk timjan servering

en liten kvist farsk korvel
Gor sa hir:

Borja med ortblandningen: Stek inkromet av vitt brod 14tt i en teflonpanna, utan fett
och utan att det tar farg. Héll 6ver i en bunke. Finhacka schalottenloken. Smélt sméret
i pannan och fris 16ken nagra minuter utan att den tar firg. Oka virmen och tillsitt de
hackade Orterna nagra sekunder under omrorning och blanda med brodinkromet. Hall
ortblandningen i en liten, helst fyrkantig form, tryck ihop den och still den i kylen sé
att den stelnar. Hetta upp matolja och smor i en panna. Salta och peppra filébitarna och
lagg i kottet nar smoret slutat bubbla och borjar skifta farg. Stek filébitarna runt om i
5-8 minuter lite beroende p4 tjockleken. Os kottet flitigt. Det ska vara littstekt och rosa
inuti. Ta upp kottet och ldgg i en ugnsfast form. Hall av stekfettet och koka ur pannan
med lite vitt vin och buljong. Lat det koka ihop tills halva mingden aterstar. Sila skyn
och tillsdtt eventuellt salt och peppar och en klick smor. Pensla kéttbitarna med lite
senap. Skir Ortblandningen i tunna skivor och férdela den over filébitarna. Varm till i
ugnen under ugnsgrillen (6verviarme). Servera filéebitarna med haricots verts, lammsky,
knaperstekt bacon och stekt potatis.

Receptet kommer fran Mat & Véanner. Vand pa bladet for vininformation.
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