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Bli bdittre i koket med gmdmng fran Livets Goda Mat!

Oavsett om du soker inspiration till nya matratter eller vill KAFFE, SOM FOR FORSTA GANGEN.
veta vad som hander i den gastronomiska varlden sa ar Livets AUCIIE AV R e Bl W

Rostningen far bonan att sléappa 16s sina tusen aromer och smaker.

Goda Mat specialtidskriften for dig. Lattlagat, halsosamt och Nu &r njutningen som allra rikast,
festmaltider mots i en skén mix dar inspirerande fotografi Koppar ar ett nytt litet kafferosteri drivet av eldsydlar.

Vi rostar varldens basta bonor idag, s du kan njuta dem imorgon.

uppmuntrar till stordad i koket. Rakna dessutom med Vi undviker férdyrande mellanhénder.
. . . . Kaffet skickas direkt till din brevlada.
passande dryckestips till de olika skapelserna. Dessutom gor Vilkommen till var hemsida och upptéck en ny varld av kaffe.

Vi nedslag pé} den fantastiska Svenska restaurangscenen Bestall innan k|1700, sa postar Vi nyrostat kaffe samma arbetsdag.

Mer info pa www.livetsgoda.se/lgmat

Las ditt exemplar pa Readly (aferosteretkopparae KOPPAR
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LAT VAR PASSION OCH
MATGLADIE KRYDDA DIN
VARDAG

Vi vet, tiden racker inte alltid till.

Vi pa Spice WaVe underldttar och
férenklar matlagningen genom vara unika
kryddblandningar. Dessa ger dina ratter
ett utsdkt, spinnande och smakrikt lyft,
varje dag.

Tillverkade f6r hand enligt recept som
utvecklats under decennier inom familjen
Wagner-Vepsa.

Pa var hemsida spicewave.biz finner du
alla vara produkter samt exklusiva
presentférpackningar. Den perfekta gavan
till ndra och kadra.

TI REPAIR

RED WONDER

Ar en ljuvlig blandning till en mustig lins eller béngryta,
gor kottfarssasen underbar och passar till alla slags
viltrdtter.

WHITE SENSATION

Den perfekta kompanjonen for vitloksadlskaren. Lyfter
potatisgratdngen, rostade rotfrukter i ugn eller
kycklingratter till en ny niva av smaksensation. Prova
dven i dippsaser!

GREEN DELIGHT Y _aagllip® < a8 BOBBYS.SE

Foérhojer smakerna i kalla saser, salladsdressingen och
alla slags fiskratter.

HANDLA ONLINE PA WW W SPICEWAVE.BIZ : A - W

FOR RECEPT OCH INSPIRATION FOLJ OSS GARNA PA
INSTAGRAM @SPICEWAVESWEDEN




Fyndstamplat vitt -
flrar 10 ar pa hyll.anI

Fred L0|mer hgr varit en p|0rrjar anda .
sedan han pabdrjade sin Karriar i-vin- _ : .
* - branschen och efter mer &n 10 & (
har Loimer Lenz Riesling afltjamt en f
, fastplats pd hyllan'pd Systembolaget
oeh i vdra hjdrtan.

Cban;pagne

HENRIOT

MAISON FONDEE EN 1808

Argéng 2012 var ett &r av exceptionell kvalité, &ven om
det bjod pa bade varfrost och hagel som resulterade i en
mindre skord &n normalt.

En solig augustimanad gav emellertid i druvor av utmarkt
kvalité med fullmogen frukt och hdg fruktsyra, och ett

N1

-

Loimer Lenz Riesling &r ett torrt, ' Lo ® vinhus med Maison Henriots renommé har dterigen gjort
ekologiskt vin med en ljust halmgul en utomordentlig drgangschampagne!
férg. Tack vare sin mangsidiga ‘ Henriot Brut Millesimé 2012 &r komplex

och med pigg syra, med toner av vit persika,
grapefrukt, gula applen, citronzest, brioche
och stenig mineralitet. Eftersmaken &r lang
med citrusfrukt och notter.

karaktdr av &pple, paron, persika,
honung och mineral ldmpar sig
vinet sallsynt val till vart svenska
kok, till skaldjuren eller helt

pd egen hand!

Passar bra som aperitif eller till toast skagen
med en skvatt citron, raraka med I6jrom,
samt skaldjur och fiskrétter.

Livets Goda 2021
Vinbdrsen, Bengt-Gdran
Kronstam, 2021
u.c

Art.nr: 4350. Pris: 151 kr.
Argang: 2021. Alc: 12%. Volym: 750ml

Livets Goda:
93+ poang
“... det har vinet har
det dar lilla extra.”

— _~...'-'

Champagne

"HENRIOT

" Millésime 2012

95 poang,
BestChampagne.se
Fredrik Scheling

Lively Wines

LIVELY WINES.SE

Artikelnummer 77710, 750 ml, 12% alk, pris 681 kr

Halften av alla Att borja dricka i
som drunknar har tidig alder 6kar risken

alkohol i blodet. fér alkoholproblem.
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TOPEN.SE

Topplistor, senaste provade boxarna och de basta
billiga vinerna pa Systembolaget.

Boxtoppen.se ar Sveriges guide till de basta
vinerna i de lagre prisklassernal!

BESOK WWW.BOXTOPPEN.SE IDAG!

[ 1J
Poangskalan rankas REDAKTION & NYHETSPROVARE
Anders Enquist, Niklas Jorgensen,
fallande 5 'l Christoffer Enquist, Erik Dahlstrom.
CHEFREDAKTOR / ANSVARIG UTGIVARE
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5 POANG anders.enquist@livetsgoda.se
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. Christoffer Enquist
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NOTERAT

~ TOMMASI BYTER TILL
LATTVIKSFLASKA OCH SPARAR
MILJON 127 TON GLAS

Mer an 127 ton glas férsvinner fran marknaden nar

en av Systembolagets mest salda roda viner, Tommasi
Graticcio Appassionato, lanseras pa ny flaska. Det ger
ett reducerat arligt utslapp av CO2 motsvarande ca 448
flygturer tur och retur Stockholm-London.

Tommasi byter till 1attviktsflaska pa sin Appassionato-serie och
sparar miljon fran 127 ton glas. Sedan lansering har de populdra
vinerna fran Tommasi salts pa glasflaskor som vager 675 gram. Men
nu lanseras hela serien alltsa pa lattviktsflaskor som vager 420
gram, vilket &r en viktreduktion pa nadstan 40%.

Av Appassionato-produkterna fran Tommasi ar det speciellt
Graticcio som sdljer stora volymer. Vinet har varit ett av
Systembolagets mest sdlda réda vin pa flaska i flera ar. Det har varit
en lang process med producenten da det bade behdvde utvecklas

en helt ny flaska och producenten behdvde dessutom investera i

en ny tappningslina som kunde hantera den nya lattviktsflaskan.

Ett nara och langvarigt samarbete mellan producenten och de
nordiska importérerna, gjorde att vi gemensamt kunde £a till denna
férandring.

Transporten till Sverige gar med tag fran Italien. Pallarna med
vinet hdamtas med lastbil fran producenten som dr beldgen utanfér
Verona, innan de lastas om till tag for att till sist igen lastas om
pa lastbil ndr de har anlant till Sverige. Viktreduktionen gor att
varje bil kan lasta fler pallar och var fjarde lastbil kan dérmed
skippas, som ytterligare reducerar den totala mangden utslapp.
Férsaljningsprognosen for hela Appassionato-serien; Graticcio,
Baciorosa och Adorato, under 2023, 4r fem hundra tusen flaskor.
Med en viktreduktion pa 255 gram per flaska blir besparingen mer
dn 127 ton glas. Detta besparar miljon fran utslapp av hela 120
ton CO2 ekvivalenter, vilket kan jamféras med ca 448 flygturer t/r
Stockholm-London.

Ett litet steg for varldens miljoutmaning och ett stort steg

for producenten Tommasi, som i samarbete med sina nordiska
importorer konverterar till lattviksflaska pa ett av Sveriges mest
salda roda vin pa flaska; Tommasi Graticcio Appassionato. 3 Ap [’.\E‘iHKONATd

Tommasi Graticcio Appassionato
Art nr: 5354 e -
Argang: 2020 l ()Mmsr

Alkohol: 13,5 % =
Volym: 750 ml

Pris: 107 kr

Druvor: 70% corvina veronese, 20% rondinella och 10% merlot
Sockerhalt: 0,99 g/100ml

Ursprung: Veneto, Italien.

10 Boxtoppen Mat




NOTERAT

FIORAMORE - EKOLOGISK
PROSECCONYHET SOM
GOR SIG PERFEKT TILL
NYARSAFTON!

Vaérldens mest populara mousserande vin, ja det ar proseccon
fran norra Italien och det produceras mer an 500 miljoner liter
arligen av bubblet som ar gjort pa den regionala druvan glera. Vi
svenskar alskar prosecco men ar ocksa medvetna konsumenter
och képer garna ekologiskt, ndgot som passar in pa den
ekologiska prosecconyheten FiorAmore som far fint betyg av
Boxtoppen!

FiorAmore, kdrleken till blomman, har precis landat i Systembolagets

bestdllningssortiment. Det &r en prosecco i stilrent utférande och dar flaskan

garna far annat anvdndningsomrdade efter den inmundigats. Att det dessutom &r

en torrare stil av prosecco 6kar kdnslan av fraschor och satter fart pa aptiten!

Boxtoppen provar den ekologiska nyheten FiorAmore Prosecco Organic

Den ekologiska prosecconyheten FiorAmore visar upp en frascht ungdomlig \
och vitblommig doft med ett stank rékighet, citrus och stenfruktiga toner dar .'l \
paron och persika ar sarskilt framtradande. Smaken bjuder pa en forsiktig [
rondér som smeker gommen tillsammans med ungdomligt kramiga bubblor,

stramt stenfruktiga inslag kikar fram och sa finner vi en limezestig kdnsla som

foljer med till avslutet och skanker proseccon en torr aptitretande finish. En

prosecco for dig som gillar den lite torrare stilen!

/\ /\ /\ /\
Betyg: 4 av 5 poang ""

FiorAmore ar precis lika passande som valkomstdryck, till forratten eller vid
tolvslaget. Inte minst &r den torrare stilen perfekt till mat, varfér inte till en
klassisk Toast Skagen.

1Y

FRE o e s

1%
N

Det ekologiska FiorAmore ar en nyhet i Systembolagets bestdllningssortiment.
Flaskan (750 ml, 11%) har artikelnummer 59404 och kostar 111 kronor. Sétman
ligger pa 1,3 g/100 ml. Vill du dricka proseccon FiorAmore till nyarsafton ar

radet att redan nuldgga en bestdllning.
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NOTERAT

TOPPBETYG TILL DEN RODA
TVALITERSBOXEN
CHATEAU STE MICHELLE SYRAH!

 COLUMBIA VALLEY
WASHINGTON STATE

ool ol

Fa producenter har betytt mer for en delstat i USA an Chateau Ste Michelle
som varit hogst delaktiga och ledande i att satta Washington State pa
vinkartan. Man star bakom flera toppviner och ar aven en ytterst palitlig
producent av kvalitativa viner i alla prissegment. For ett par ar sedan
lanserades en mycket seriés chardonnay pa box fran Chateau Ste Michelle
i Sverige och i somras féljdes denna upp av en réd pa syrah-druvan; ett vin
som, ndr aret nu snart kan sammanfattas, hor till de basta boxkdépen anno
20221

Washington States dldsta vineri och dven det mest prisbelénta heter Chateau Ste Michelle och
det produceras alla téankbara vinstilar. Dessutom har samarbeten med andra klassiska vinhus
varlden 6ver etablerats ddr sarskilt det med tyska Dr. Loosen blivit en stor framgang.

Syrah-boxen som sedan i somras finns pa Systembolaget, har tappats i ett tvalitersformat

och vinet ar fran argang 2019 vilket skanker en viss mognadskdnsla i bade doft och smak.
Majoriteten av vinet har lagrats nio manader i ekfat medan resterande del har spenderat 13
manader i franska och amerikanska fat.

Vi har en harligt inbjudande och kryddig syrah i glasen dar det bjuds allt fran mogna
bjornbar, morka plommon, violpastill och lavendel till rostade fatnyanser. Smaken ar flirtig
och fyllig pd samma gdng, tanninerna ar hégst ndrvarande men smeker och skanker struktur
till den rika mérka barfruktigheten. Avslutet ar fruktgenerdst, kryddigt, langt och lackert. En
superserios box!

Betyg: 5 av 5 podng. Full pott!

Syrah dr den perfekta ledsagaren till viltrdtter tack vare druvans kryddiga egenskaper och du
serverar med férdel Ste Michelle till exempelvis langkok pd dlg. Lika gott ar det till notkott,
varfor inte en entrecote med hemslungad bea och krispiga pommes. Féredras vegetariska
alternativ sd dr vart tips en parmesangratinerad auberginegratang dar vinet kommer
excellera. Chateau Ste Michelles syrah kommer i en tvalitersbox (2000 ml, 14,5%, 5 g/1), har
artikelnummer 2562 och kostar 263 kronor. Boxen finns i drygt 140 Systembolagsbutiker och
till 6vriga bestdller du den utan extra kostnad.




NOTERAT

DEPUIS 1959

)EAUJOLAIS
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DEPUIS 1959

WUJOLAIS

EALIJOLATY CONTE

BEAUJOLAIS ROYAL
- DET PERFEKTA RODA TILL
VINTERNS MIDDAGSBORD

Beaujolais Royal - ett vin som sannerligen ar vardigt titeln trotjanare

med tanke pa att det nastan hangt med pa Systembolagets hyllor sedan
Brattsystemets upphoérande. Och kanske motbokens avskaffande blev en

del av namnda vins identitet dar den lattsamma stilen snabbt fick sina fans
hela vagen upp i kungahuset. Nagot som resulterade i att producenten Jean
Dufouleur i Nuits-Saint-Georges 1969 gav vinet tillagget Royal. | vara glas,
Beaujolais Royal som i ar firar 63 ar pa Systembolaget!

Forsta gangen som vinet lanserades i Sverige var 1959 men da utan tilldgget Royal. 63 ar
sedan i ar alltsd. Redan fran starten sa saknade vinet drgangsangivelse pa etiketten och det
hade sin férklaring da monsieur Dufouleur hade féreslagit ett vin till Systembolaget, ett som
byggde pa att blanda flera olika drgangar och darigenom skapa en stil som kunde kopas aret
om. An idag &r det samma princip som galler och Beaujolais Royal &r val p& satt och vis som
storhusens instegschampagner, viner som ska smaka mer eller mindre identiskt varje gang
man 6ppnar en flaska.

Beaujolais Royal, denna klassiker har funnits under mer eller mindre alla
systembolagsmyndigas del av livet. Kanske har vinet lidit av ofértjanta fordomar och avsaknad
av trendkdnslighet men faktum kvarstdr, vinet finns &n idag att inhandla och det beror p3,
gissar vi, vinets goda egenskap att lyfta matratter, att samspela och &nda bidra sjalv.

I glaset far vi en helt transparent rubinrod farg som kanske inte ser mycket ut for

varlden men nu sitter inte doft och smak i fargpigmentet. Doften bjuder pa viss mognad

i bdrdominansen och associationerna gar fran hallon, vinbar och kérshar till ett stank
jordgubbar. En del 6rtiga toner ocksa. Smaken ar mjuk och balanserad och den morkfruktiga
séta barnyansen dar latt att ta till sig. Har kommer ocksa lite cedertoner, blodapelsin samt
farsk ortbukett. Fjaderlatt ja, helt torrt likasa, men &nda inte utan substans, féljsam syra och
en strimma av tanniner. Dessutom med en viss langd i det charmigt bariga avslutet.

Betyg: 5 av 5 poang. Full pott!

Beaujolais Royal (artikelnummer 5408, 750 ml, 13%) ar utan tvekan en charmant vardagsparla
for sina 101 kronor och i tider nar det hittas pa viner dar ursprung kan vara svart att
identifiera, samtidigt som s6tman tilltagit i de roda, sa star det har likt en tidlos klassiker
med tydligt ursprung och visar upp en riktigt fin dagsform. Vinet finns dven pd halvflaska
(375 ml, 60 kr) under samma artikelnummer. Sockerhalten &r mindre 4n 0,3 g/100 ml. Njut
vinet 1att kylt, runt 14 C, och gdrna till den griljerade julskinkan.

Boxtoppen Mat
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NOTERAT

MCMANIS PETITE SIRAH
- EN AV SYSTEMBOLAGETS MEST
PALITLIGA RODVINSBOXAR

Under manga ars tid har Boxtoppen foljt kaliforniska McManis viner, vita som
réda, flaska som box. Kvaliteten har det aldrig ruckats pa utan snarare har vi
noterat gradvisa lyft som bidragit till att redan bra viner blivit dn battre. Ett
vin som fértjanar att hyllas ar boxvinet McManis Petite Sirah som i nuvarande
argang fatt en ny frasch design, féljer ett mer strikt hallbart regelverk och som
aterigen far hoégsta betyg av Boxtoppen!

McManis ar en familjedgd egendom som idag har lotsat in femte generationen i verksamheten.
Mycket av familjens odlingar sdljs vidare men man behadller dven en andel som vinifieras,
lagras och tappas i eget namn. I Sverige ar vi val bekanta med producenten, inte da minst
genom denna petite sirah som saljs i saval flaska som box men dven firmans viognier ar ett
hogst charmant och lattgillat vitt vin. McManis ar certifierade enligt Lodi Rules Sustainable
Winegrowing vilket innebdr tuffare krav pa vingardsarbetet och att mark och rankor skéts pa
ett hallbart vis, ndgot som nu dven géller for trotjanarboxen McManis Petite Sirah.

McManis ar en kvalitativ trotjanare bland rédvinsboxarna och fortjdnar att lyftas med jamna
mellanrum. Inte minst den senaste drgangen som fortsatter i generdst morkbarig stil dar
bjornbar, svarta vinbdr och plommon far sallskap av rostade toner av vanilj och choklad.
Stilen ar at det yppiga hallet men anda med rakryggad hallning vilket vi uppskattar £6r om

P E T I T E S I RA H sanningen ska fram sa har McManis blivit just stramare de senaste dren. Gomkanslan visar upp
ett fylligt och smakrikt vin med harligt slosaktig barfrukt, silkiga men narvarande tanniner
och pigg syra som foljer med i det kryddigt langa avslutet dar vaniljinslaget ar sarskilt

2 5 \ framtrddande. Bland den gigantiska uppsjo av boxar som finns idag star McManis dar som en
Cdtale - /(/ oI - : palitlig, trygg och god garant for kvalitet.
¢

Betyg: 5 av 5 poang. Full pott!

Vissa viner &r precis lika goda och uppskattade aret om och till dessa hor McManis Petite
Sirah som ar ett superbt vin till BBQ under sommarhalvaret men precis lika passande ar det
till de morkare arstidernas mustiga langkok och inte minst till viltkott. Prova dven vinet till
lagrade hardostar med storre saltkristaller.

McManis Petite Sirah hittar du i mer an 120 Systembolagsbutiker och till évriga kan

du bestalla det utan extra kostnad. Vinet dr certifierat enligt Lodi Rules Sustainable
Winegrowing vilket dr ett mer strikt regelverk och som stéaller stérre krav pa producenterna.
Boxen ar dven veganvanlig. McManis Petite Sirah har artikelnummer 8362 och en box (3000
ml, 14,5%) kostar 304 kronor. Vinet har en naturlig restsétma om 0,6 g/100 ml.

__.....-.;H-HIIIIIIIII-II-IIIIII-IIIIIII-II-IIIIIIIII ANNRRE]
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LAXCARPACCIO MED KRAM PA
KRONARTSKOCKA & SARDIN, HYVLAD
PARMESAN, KAPRIS, ROSTADE SOLROSFRON
& TYSK RIESLING AV RANG

fabless for serveringar i form av sashimi, sushi och carpaccio. Har skivar vi salmalaxen tunt, brer
pa en kram bestaende av kronartskocka, sardiner och vitlék, hyviar éver parmesan och toppar

@ r Har man val borjat kopa salmalaxen sa finns ingen atervando, sarskilt inte om det finns en

med salladsblad, kapris och rostade solrosfrén. Till det serverar vi en av Systembolagets mest

Serverar 4
personer som
forratt

kvalitativa vitvinsboxar, Wongraven Morgenstern Riesling fran tyska vinregionen Pfalz.

¢ 250 gram salmalax

e 1 burk avrunna kronartskocksbottnar
o 1 vitloksklyfta

e 1 msk sardin créme

e 1 msk vitvinsvindger

« Olivolja, svartpeppar, havssalt

e 2 msk kapris

e Parmesan

* Rostade solrosfron att strd dver

e Spada salladsblad som dekoration

Borja med att 1ata kronartskocksbottnarna rinna av. Hacka grovt, lagg i bunke
och pressa ner vitloksklyftan. Addera sardin créme och nagra matskedar
olivolja, vindger och stavmixa till slat massa. Smaka av med salt och peppar.
Skiva laxen tunt och 1dgg upp pa ett serveringsfat. Bred pa
kronartskockakrdamen ilagom mangd. Hyvla dver parmesanost, stré over kapris
och rostade solrosfron och toppa med spada salladsblad.

Gott till &r skivor av pain riche som rostats i olivolja. Vill du rosta solrosfréna
sjalv ar det enkelt. Borja med att torrosta fréna en stund innan du saltar och
kryddar. Ha sedan pé& en liten mangd vatten (0,5 d1 till en p&se naturella fron)
som hjalper kryddningen att absorberas i fréna och rér om tills frona &r torra.
Det tar en kvart pa lag temperatur och du har sedan ett superbt snack eller
tillbehor.

2021 Wongraven Morgenstern Riesling
PFALZ, TYSKLAND
ARTIKEL 53116, 3000 ML, 12%, 334 KR, BT-BETYG 5 AV 5 POANG, RESTSOCKER 0,6 G/100 ML

Vinregionen Pfalz uppvisar en myriad av mikroklimat och flera dalgangar hor
till Tysklands varmaste. Det forklarar ocksa varfor vi har far en innehallsrik
riesling med generdsa mangder mogen frukt sdsom persika, paron, lime

och ananas i doften; allt kompletterat av en touch honung samt értiga toner.
Smaken dr riesling i sitt esse med pigg syra som dess framsta kannetecken,
rent stenfruktigt driv med limezest och bra kraft som skanker en harlig
gomfyllande kansla. Avslutet &r torrt, skont kvardréjande och visar upp
honungssmaktande citrusfraschor. Ska du bara dricka en rieslingbox i ar sa ar
det dennal!

MATCHNINGEN

Aven om det ir en elegant servering som vi gidrna later inleda en middag s& ar
det &nda gott om smakintryck, nagot som passar rieslingen fortraffligt. Har ar
det rent fruktdriv utan fatinslag vilket harmonierar val med ratten och vinets
syra samt mognad i just frukten blir till ett synnerligen harmoniskt mote med
den lilla salta som smyger sig pa i laxcarpaccion. Enkelt att laga, ljuvligt att dta
och beskada!

Boxtoppen Mat



PANKOPANERADE PILGRIMSMUSSLOR MED

CHILIHET GRASLOKSTOPPING
& AMABEL RIESLING

Ol

Riesling med naturlig sétma ar ett av vinvarldens mest tidlésa viner. Manga ser det kanske
framst som ett sallskapsvin men faktum ar att det ar precis lika bra till mat, inte minst nar
det bjuds hetta sa ar riesling fran Tyskland svarslaget. Till vara smoérstekta pankopanerade

pilgrimsmusslor med harligt het topping ar Relax Riesling ett perfekt val.

8 musslor

8 pilgrimsmusslor

*1ldgg

e 1-2 dl pankostrobrod

e 1 msk farsk pressad citronjuice

e 1 knippe graslok

o 1 farsk/torkad chili (vi anviande torkad)
e 1 ask Créme Bonjour Graslék (&4 100g)

e Smor till stekning

« Salt, peppar

Vispa upp dgg i en skal och ha pankostrébrod i en annan. Doppa varje
pilgrimsmussla férst i dgget och sedan i pankostrobrédet. Gl1om inte att skara
bort muskeln pa sidan av musslan.

Stek musslorna i smor pa medelvdrme sa de blir gyllene pa bada sidor, ca 1-2
minuter per sida beroende pa storlek pa musslorna.

Blanda i en bunke ihop Creme Bonjour Graslok, finhackad chili- och graslok,
citronsaft, salt och peppar. Dekorera sedan de fardigstekta pilgrimsmusslorna
med en klick av blandningen samt toppa med lite farsk graslok.

2021 Relax Riesling, Schmitt Sohne

RHEINHESSEN, TYSKLAND
ART.NR. 7230, 750 ML, 8,5%, 75 KR, 4/5 P

Har mots vi av en rattfram doft dar rieslingkaraktdren drar at det stenfruktiga
hallet med tydlig 6rtighet, ungdomlig livlighet och ett stank vinb&drsblad

samt citrus. Smaken har en kittlande fruktsyra vilket matchar den halvtorra
smakprofilen och vinet ar laskande i sin stil samtidigt som det har syrliga
dpplen och citrus i avslutet. Latt att gilla helt enkelt men inte utan karaktar.

MATCHNINGEN

Ett vin som bade hanterar och dlskar chilihettan i ratten ar Relax Riesling som
med sin naturliga sé6tma dampar styrkan och i stéllet ser till att upplevelsen
handlar om samspel och balans.

Boxtoppen Mat
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SUSHI PA LATTROKT SALMALAX,
WASABIMAJONNAS, SRIRACHA & ROSTAD
LOK MOTER CHARMANT GRUNER VELTLINER

Ol

Manga drar sig for att géra egen sushi men det finns egentligen inget att frukta. Tricket ar
talamod och att fa till riset, att satsa pa hégklassiga ravaror och att aga en riktigt vass kniv. Till
den hogst lattgillade 6sterrikiska nyheten Wolfgang Gruner Veltliner rullar vi vara egna nigiri

och for att ge en mer skandinavisk twist sa arbetar vi med den fenomenala lattrokta salmalaxen

Cirka 15 nigi-
ribitar

dartill!

och toppar hela harligheten med en klick wasabimajonnas, sriracha och rostad I6k. Vinet skiner

* 1 paket Smoked Salma, 150 gram

» 3 dl sushiris

¢ 3 msk risvindger

* 1 msk strésocker

e 1 msk mirin

e Sriracha

» Wasabimajonnés (finns fardig men latt att
blanda sjalv)

e Sriracha

Riset ar det du ska lagga fokus pa har sa borja med att skolja riset nagra
ganger. Lat det sedan rinna av i en sil i drygt en halvtimme. Under tiden
blanda samman vindger, socker och mirin tills sockret 16ses upp i vatskan.
Koka hastigt upp riset i en gryta med lock, samma vattenméngd som deciliter
ris. Nar det kokar sd sank varmen och 13t riset sjuda klart. Undvik att lyfta pa
locket. Riset behover cirka 15 minuter. Dra at sidan men 1at locket vara kvar
innan du ldgger over riset i en skal och later det svalna. Blanda slutligen i
vindgermixen men gor det forsiktigt sa att riset inte bryts. Bast ar att gora
skaror i riset som du successivt haller vindgern ner i.

Skar upp laxen i skivor och se till att du £6r andamalet har en riktigt vass kniv.
Skdar mot musklerna ilaxbiten, tunna bitar men inte 1évtunna. Hur manga bitar
du vill fa ut av laxen far du sjalv avgéra men rdkna med 10-15 gram per skiva.
Forma riset i hdnderna och se till att ha vatten ndra sa du forsiktigt kan fukta
dem mellan bitarna. En nigiri, alltsa en sushiservering, ar inte mer an en
munsbit sa ta inte for mycket ris. Forma en boll i ena handflatan och pressa den
oval med tva fingrar fran andra. Ladgg pd en skiva av laxen och ldgg upp pa fat.
Toppa med en liten dutt wasabimajonnds och sriracha samt ha dver rostad 16k.
Tank pa att nigiri ar bast nar riset ar ljummet.

2021 Wolfgang Griiner Veltliner

OSTERRIKE
ARTIKEL 59722, 1000 ML, 12%, 99 KR, <0,3 G/100 ML SOCKERHALT, BT-BETYG: 4 AV 5 POANG

Griner veltliner ar Osterrikes nationaldruva och landets mest odlade med en
tredjedel av vinmarkerna. I nyheten Wolfgang far vi en generds litersbutelj i
pigg graparonfruktigt ungdomlig stil med diskreta och f6r druvan sa typiska
vitpeppriga inslag, 6rter och citrus. Smaken ar frisk, stenfruktigt krispig
och med pigg citrus i skalstram stil. Charmant laskande, torr och ren i sin
okomplicerade och valdigt matvanliga stil. Ett gott vin helt enkelt.

MATCHNINGEN

Den lattrokta salmalaxen ar sa subtil i sin karaktdr och visar omgdende hur
vdl den lierar sig med vinets fruktiga och latt peppriga karaktar. Den lilla
hettan ar dven den precis pa ratt niva och det lilla krispiga fran loken ger
matchningen den extra texturen. Med sma medel skapas en lyxig kdnsla och
dar det svenska koket korsas med det japanska for att motas av en lacker
Osterrikisk griner veltliner.
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PIZZA AL TONNO & CHARMERANDE
FYNDMASSIGT VITT FRAN PORTUGAL

@)

Att fa till en bra pizza utan vare sig hemmabyggd pizzaugn eller sten fungerar alldeles utmarkt
om du blott har koll pa ett par detaljer. Har tillagar vi en favorit, pizza al tonno e cipolla, tonfisk
och rédlok, och resultatet ar fantastiskt gott! Och ar det nagot vi lart oss genom aren sa ar det

) att inte glomma bort de smakrika vita vinerna som fungerar fortraffligt till pizza med skaldjur
Recept for eller fisk. I vara glas, Ramos Elegant White fran en av Portugals mest ansedda och hyllade

tva pizzor

vinmakare, Jodo Portugal Ramos.

Hemligheten i en bra pizza sitter i detaljerna. Som
en riktigt bra deg, en tomatsas med savdl syra som

sotma, toppning och saklart en mozzarella av rang.

Och sd anvander du givetvis farska orter och inte
torkade.

DEG

e 1 pkt jast

6 dl mjél, mixa durum (tipo-00) och
manitoba cream

2,5 dl vatten

« Salt, olivolja

TOMATSAS

e 1 burk konserverade tomater av battre
klass, garna San Marzano

e En skvatt vitt vin (det du kommer dricka)
« Olivolja

» Basilika, farsk

e 1 tsk socker

« Salt, svartpeppar

TOPPNING

» 2 burkar tonfisk i olja av battre sort
» 1 rodlok

2 tsk sma kapris

3 paket mozzarella a 125 gram styck
» Basilikablad

Borja med att satta degen. Knepet for att £fa den lite sd dér lagom seg och for att
kunna fa botten tunn &r att arbeta med ett battre mjol, som tipo-00. Ta ndstan
ett helt paket jast nar du blandar ut med fingervarmt vatten, salt och tva-tre
matskedar olivolja for da far degen en boost och jaser snabbare. Rér i mjolet
och tillsatt eventuellt mer om sa behdvs. Lat vila med handduk 6ver.

Borja gora tomatsdsen. Koka upp tomatburken med olivolja, sndla inte, salt,
socker, peppar och riv ner en ndve farsk basilika. Ha i en skvatt vitt vin och 1at
puttra samman under cirka 30 minuter under lock och tills du har en reducerad
bas som inte dr rinnig.

Toppningen kraver lite forberedelse for att du inte ska raka ut for en degig
pizza. Lat mozzarella rinna av ordentligt och skiva upp den i slantar som du
ldgger pa hushallspapper. Vand slantarna sa bagge sidor férlorar vatska. Skiva
16ken och bryt ut till ringar. Skiva inte fér tunt. Oppna tonfisken och 14t rinna
av. Lagg pad hushallspapper. Detsamma gor du med kaprisen.

Satt ugnen pa hogsta effekt. Bérja knada ut tva pizzabottnar nar du ser att
degen lyft. De brukar vara redo efter cirka en timmes jasning. Sjalvklart kan

du férbereda detta i férvag och 1ata jasa langsamt ocksa. Mjola arbetsytan och
jobba ut pizzan med handerna, kavla inte. Det gér inget om pizzorna inte blir
perfekt runda. Spara en ndgot tjockare kant pa pizzorna. Ldgg pa mjélad plat
och bre pa din tomatsas. Lagg pa 16k och mozzarella, toppa med tonfisken och
kapris. Stall 6verst i ugnen och anvdnd varmluftsfunktionen de sista minuterna.
Pizzan behéver drygt 7 minuter och hall koll den sista tiden sa den inte brdnns
dven om kanterna gdrna far vara lite sotade.

Lat vila ett par minuter nar du tar ut den. Stro éver basilika och borja dela
forsta pizzan medan den andra aker in i ugnen.

Ramos Elegant White
PORTUGAL
ARTIKEL 79034, 3000 ML, 12%, SOCKERHALT 0,3 G/100 ML, 210 KR

Har mots vi av en generds och ungdomlig doft dar honungssléjade

tropiska frukter sdsom mango och papaya backas upp av orange citrus och
kryddaromatiska inslag. Fruktig smak med kramig textur dar ferndo pires-
druvan visar upp sin karaktar medan arinto skanker fraschor i form av alert
syra. Solig smak men dnda gulfruktigt stram och med citrusfraschér i det
kryddigt rena avslutet. Ett charmant, rattframt och personligt vitt som vagar
ga sin egen vdg. Fynd dessutom beaktat priset vilket resulterar i full pott, 5 av
5 podng!

VINET & PIZZAN

Pizza och du tanker sannolikt direkt pa nagot italienskt rott, men sanningen ar
att manga ganger gor sig vita viner inte bara battre, de hojer ocksa fraschoéren
i motet. I det har fallet &r det tonfisken, kaprisen och 1oken som gor valet av
ett smakrikt vitt givet. Och Ramos fina fruktighet glénser till saltan i pizzan
liksom till den smalta mozzarellan och den syrliga tomatsasen.
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GRILLADE PIRI PIRI-KRYDDADE SCAMPISPETT,
FARSK MAJSKOLV, TOMAT, TZATZIKI
& ETT SUPERFRASCHT SYDAFRIKANSKT VITT

med grillade primérer som majskolvar, tomater och I6k. Till vara grillade scampispett med
tillbehor serveras en klassisk tzatziki och i vara glas ett superfrascht vitt fran ett av Sydafrikas
aldsta vinhus, Spier.

Grillsasongen har oss i ett tight grepp och vi sager inte emot, sarskilt inte nar vi grillar rejala
scampispett och kryddar dem med piri piri. Det ar sommar i ett nétskal och det hela férstarks

Serverar 4
personer

SCAMPISPETT

Wﬁm; Blanda samman alla ingredienser till en marinad. Tina rdkorna i god tid och

lagg i marinaden. Bast ar de stora rda som inte ar forkokta. Tra pa ett spett och
grilla hastigt ett par minuter. Pensla garna under grillningen med marinaden.

SCAMPISPETT Styrkan pa spetten avgors av din preferens, vinet tal en hel del krydda.
e Rda scampi, cirka 7-800 gram
e Piri piri-sas TZATZIKI

Riv gurkan och mixa med yoghurten. Addera olivolja, en pressad vitloksklyfta,

* 1 vitlGksklyfta salt och vitvinsvindger samt hackad fdrsk dill och 13t std en halvtimme.

« Olivolja, salt, svartpeppar,

paprikapulver, citronsaft TILLBEHOR
Férkoka majskolvarna latt i saltat vatten. Grilla upp och pensla med smor. Grilla

dven var sin tomat som du forst fuktat och rullat i lite salt. Gott till ar dven

TZATZIKI grillad farsk 1ok och ndgra farskpotatis ar aldrig fel att koka upp dartill.

¢ 1 halv gurka

* 1/2 liter grekisk yoghurt 2021 Spier Signature

© Farsk dill Sauvignon Blanc Sémillon

1 vitloksklyfta SYDAFRIKA
ART.NR. 2234, 750 ML, 13,5%, 81 KR, 4,5/5 P

¢ Vitvinsvindger, havssalt, olivolja

Har mots sauvignon blanc och semillon dar den senare star £or cirka en

fjardedel av vinet. Tva klassiska druvor som av tradition blandats samman i
TILLBEHOR vit Bordeaux och det finns ocksa vissa likhetstecken mellan detta vin och den
klassiska franska regionen. Doften &r ungdomligt driven med aromatisk profil
och rent fruktanslag. Vi finner de typiska sauvignon blanc-dragen med grénska
e 4 tomater i form av krusbar, applen, gron paprika, gras, farska érter och blommighet men
ocksa passionsfrukt och lime. Smaken &r frasch och aptitretande med renhet i
det stenfruktigt limesyrliga och det kikar dven fram passionsfrukt tillsammans
e Farskpotatis med de drtigt aromatiska inslagen. Semillon ger vinet lite mer tyngd och

bidrar till den medelfylliga stilen som avslutar torrt och med behaglig lédngd.

e 2 farska majskolvar

e Farsk gul och/eller rod 16k

MATCHNINGEN

Vi har ett purungt vitt i glasen, ett vin som tydligt visar sin fruktgenerositet
men pa ett stramt och svalkande vis vilket passar matratten med kryddiga
smaker, fraschor och grillade toner. Spier hanterar de kryddheta spetten
suverant och hela matchningen andas sommar, semester och njutning!




KUNG PAO PRAWNS
& TYSK RIESLING | LYSANDE MOTE

an mer kant utanfér hemlandet och originalet Gong Bao Ji Ding ar baserat pa tarnad kyckling.
Versionen med scampi ar precis lika god och har serverar vi den krydheta ratten tillsammans

@ r Kung Pao, egentligen Gong Bao, ar ett recept fran regionen Sichuan i Kina. Idag ar det sannolikt

med en tysk riesling som alskar métet chilin. | vara glas; Black Tower Riesling Club Edition.

Serverar
4 personer

¢ 500-600 gram scampi, raa

e 1 gron paprika

e 1 rodlok

1 purjolok, den vita delen (salladslék gar
lika bra, anvind da 2-3)

e 1 bit farsk ingefara, cirka 3-4 cm

¢ Drygt en dl osaltade rostade jordndtter

e Torkade hela chili, eller flakes, ratten ska
ha hetta sa minst en msk torkade flakes

e 0lja, 3-4 msk

sAs

¢ 5 msk ljus soja, vi anvander Kikkoman
¢ 4 msk ketchap manis

¢ % dl vatten

e 1 tsk majsstarkelse

¢ 1 msk sesamolja

e 1 msk risvinager

e 1 tsk socker

e Vitpeppar, garna farskriven

Bérja med att mixa samman alla ingredienser till sdsen och ror ut starkelsen
ordentligt. Stall at sidan. Hacka ingeféra, klyfta 16k och hacka paprikan i
mindre bitar. Hetta upp en wok eller stekpanna och héall oljan i riktigt varm
panna. Fras snabbt upp ingefdran och tillsatt paprika, 16k och den torkade
chilin. Addera rakorna som du innan torkat av sa de inte ar vattniga. Toppa med
jordnotterna och frds till scampin dndrar farg. Hall pa sasen och 13t reducera
in samtidigt som starkelsen gor sitt. Servera direkt och garna med nudlar.

2021 Black Tower Riesling Club Edition

RHEINHESSEN, TYSKLAND
ARTIKEL 57612, 750 ML, 11,5%, 1,2 G/100 ML RESTSOTMA, 81 KR, BETYG 4 AV 5 POANG

Det senaste tillskottet i Black Tower-serien &r en riesling i flirtigt fruktigt
utforande dar vi finner inslag av tropiska frukter, persika, citrus och
stenfrukter i en ren, ungdomligt pigg och aromatisk stil. Smaken fortsatter

pa inslagen bana med rent stenfruktigt driv i en halvtorr stil men déar en hég
narmast spritsig syra sakerstaller balansen och skanker vinet ett torrt intryck
i avslutet. En harligt frasch riesling!

MATCHNINGEN

Har finns chilihetta, sojasdlta och krispiga rakor, ndgot som var riesling direkt
finner samhorighet med. Inte minst &r den lilla ronddren i vinet sa viktig for
att matcha saltan och vinets fruktighet lyfter ocksa i motet. Har blir det garna
till stora klunkar for har far vi precis det samspel vi dlskar mellan mat och
vin!

Boxtoppen Mat

37






VIETNAMESISKA VARRULLAR,
NUOC CHAM
& CHARMANT FRUKTIG TYSK RIESLING

det ar dessutom frasch och halsosam mat. Rullarna som brukar kallas viethamesiska varrullar
penslar vi med soja och doppar i en Nuoc Cham, Vietnams harligt kryddstarka chilisas som

@ r Rispappersrullar fyllda med krispiga gronsaker, vermicelli och scampi ar inte bara ljuvligt gott,

baseras pa rod chili och vitlok innan den blandas med limesaft, fisksas och rérsocker. Till vara

4 personer

spring rolls som vi serverar som en forratt plockar vi fram ett vin som mer eller mindre ar stopt

for lite kryddhetta - den mycket prisvarda nyheten Revenge of the Little Squid, en riesling fran

tyska Rheinhessen!

RAKORNA

e Scampi, raa & rakna med cirka 2 i varje

rulle

¢ 2 msk sesamolja

e 1 msk fisksas

¢ 1 finhackad vitloksklyfta

» 1/2 finhackad réd chili urkdrnad

e 2 lime

e 1 liten bit farsk ingefara, finhackad

RULLARNA

e 12 rispapper

e 1 morot, strimlad i stavar

e 1 rodlok, strimlad

¢ 1 avokado, skivad tunt

» Vermicelli, ca 50 gram torkad
e Farsk koriander

e Sesamfron

* Japansk soja

NUOC CHAM

e 3 farska réda chili
e 2-3 vitloksklyftor

e Saften fran en lime
e 3-4 msk fisksas

e 2 msk rérsocker

e 3-4 msk vindger, garna pa ris

Rékorna

Tina upp rakorna, mixa samman marinaden genom att pressa saften ur
limefrukterna och addera 6vriga ingredienser. Halvera rdkorna och 1at dem
tillagas i den syrliga marinaden i kylskdp ett par timmar. Lat rinna av innan de
anvands i rullarna.

Rullarna

Koka upp vermicellin enligt anvisning pa paketet. Lat svalna och rinna av
ordentligt. Blotlagg rispapperet ett at gangen i varmt vatten. Det tar cirka

15 sekunder per ark innan det &r helt mjukt. Ldgg upp pa en kokshandduk och
lagg ett par korianderblad ndgot under mitten av arket. Fortsatt med rakor,

tva ivarje, alltsa fyra halvor. Lagg pa avokado, strimlad morot, 16k och nagra
sesamfron och avsluta med vermicelli, cirka 2 matskedar. Vik ihop rullarna
tight pa sidorna forst, sedan rulla fran botten och upp. Innan servering, pensla
1&tt med en japansk soja.

Nuoc Cham

Finhacka vitlok och chili och knada sedan till en grov massa med hjalp av en
mortel. Tillsdtt sockret och ror ut detta tillsammans med limesaften. Addera
6vriga ingredienser och rér samman.

2021 Revenge of the Little Squid Riesling

RHEINHESSEN, TYSKLAND
ART.NR. 57360, 750 ML, 11,5%, 81 KR, 4 AV 5 POANG

Det roda vinet Revenge of the Little Pig far nu sallskap av ett vitt i hamnd-
serien och det ar en klassisk riesling fran tyska vinregionen Rheinhessen. Det
ar ett vin som fint fangar rieslingkanslan med stenfruktiga toner, blomortiga
inslag samt ett piggt citrusanslag som drar mot lime. Smaken dr omisskannligt
riesling med kittlande syra och en diskret rondér som vinet mar bra av,

inte minst den pigga frukten som foér tankarna motgréna applen, paron och
persikor. Ett frascht vin som férldnger sommaren langt in pa hosten.

MATCHNING

Vietnamesiska springrolls dr kul att tillaga, kul att ta och dessutom superbt
frascht med hettan i den kompletterande dippsasen Nuoc Cham. Just styrkan i
matratten gor riesling med latt rondor till det mest givna vinvalet och Revenge
of the Little Squid kompletterar serveringen pa ett f6rnamligt vis genom att
déampa hettan och accentuera fraschoren.




MAKIRULLAR, SOMMAR, RELAX!

rullas i en bambumatta. Har du val fatt in tekniken, vilket inte ar svart alls, s& kommer du alska

@ ’ Maki ar de ris-, fisk- och grénsaksfyllda norirullarna, det vill saga ett algblad som fylls och sedan

att rulla dina egna maki - sarskilt sommartid da rullarna ar frascha och perfekt sommarmat. Har
rullar vi klassisk maki men aven en som vi vander pa och kallar inside out. Till det dricker vi en

3 makirullar klassiker - Relax Riesling!
(9 bitar per

rulle)

Om det ar férsta gangen du tillagar
egna maki sa kan du behdva ett par
ingredienser och tillbehér som kanske
annars inte finns i hushallet. Som
bambumatta, risvindger, wasabi och gari
(inlagd ingefara).

¢ 3 dl sushiris

e 3 noriblad

e 1 bit salmalax

e 1 paket crabsticks
¢ 1 avokado

e 3 gurkstavar

e Risvinager

e Strésocker

e Sesamfron

TILLBEHOR

» Japansk soja, gari, wasabi

Borja med att blotlagga riset i 20 minuter. Hall av vattnet och mat upp nytt och
koka forsiktigt. Ha inget salt i vattnet och £61j anvisningarna pa paketet. Riset
ar mer som grétris och har en klibbig konsistens men far inte vara for fuktigt.
Lat riset kylas ner en aning innan du har i 2-3 matskedar risvindger som du
innan roért i en tesked socker i.

Fortsatt med att stava upp gurka och salmalax. Langden ar helt enkelt
noribladets men ta gdrna ndgon centimeter extra sa att alla rullar blir snygga
nar du val pressar samman dem med bambumattan. Dela dven avokadon i
stavliknande form och ta fram crabsticks.

Lagg ett noriblad pa bambumattan, den mindre blanka sidan upp. Bre ut ris
forsiktigt dver algbladet men spar en centimeter pa toppen av bladet. Viktigt
ar att jobba med latt fuktiga hénder och kndda ut riset sd att rullarna inte blir
for tjocka. Tva-tre centimeter fran botten sa lagger du sedan ut gurkstaven,
salmalax, crabsticks och avokado tatt intill varandra. Sedan bérjar du rulla i
omgangar med mattans hjalp. Tryck till 1&tt sd att det faster och fortsatt rulla
tills du kommer till kanten som inte har ris pa sig. Den fuktar du latt med
vatten och stadnger sedan igen rullen med mattans hjalp. Pressa till den sa att
makin blir fint packad.

Nar du gor en inside out sa tacker du den blanka ytan med ris, hela noribladet.
Stro sedan éver sesamfron éver riset och lyft arket och vand pa det. Lagg sedan
de 6nskade ingredienserna langs nedre delen och bérja rulla.

N&r du skivar upp sa tank pa att arbeta med en vass kniv och fukta den ofta.
Servera med japansk soja, gari och wasabi.

2021 Relax Riesling, Schmitt S6hne

RHEINHESSEN, TYSKLAND
ART.NR. 7230, 750 ML, 8,5%, 75 KR, 4/5 P

Har mots vi av en rattfram doft dér rieslingkaraktdren drar at det stenfruktiga
hallet med tydlig 6rtighet, ungdomlig livlighet och ett stank vinbarsblad

samt citrus. Smaken har en kittlande fruktsyra vilket matchar den halvtorra
smakprofilen och vinet ar laskande i sin stil samtidigt som det har syrliga
dpplen och citrus i avslutet. Latt att gilla helt enkelt men inte utan karaktar.

MATCHNING

Umamikdnslan &r hogst ndrvarande i vara makirullar och det passar rieslingen
fortraffligt. Och nar vi doppar rullarna med salmalax och crabsticks i soja
samt petar pa lite wasabi sa far vi den fina kontrasten mellan s6tma och salta.
Att vinet har en ldgre alkoholstyrka &r dven av vikt da de finstdmda smakerna i
rdtten inte slds ut.
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LANGSAMT TILLAGAD ORT-, CITRON-
& VITLOKSKRYDDAD KARRE | GJUTJARNSGRY-
TA & GENEROS COTES-DU-RHONE | GLASEN

da och da, maste vi erkanna ar ratt oslagbart. Till var timjan-, vitléks- och citronmarinerade
flaskkarré i bit som fatt ga pa lag varme i gjutjarnsgrytan tillsammans med vita bénor,
schalottenlék, sotpotatis, rott vin och tomat ar valet av en Cétes-du-Rhéne helt ratt. | glasen; den
Eay 4 personer prisvarda rodvinsboxen 2019 Pascal Costeau Cotes-du-Rhéne Grande Réserve.

@ r Mat som far jobba manga timmar i grytan eller ugnen, dar allt du behover gora ar att ésa lite

Cost
: sc,k\- T
P}

Pressa citronen i en bunke, hacka vitloken grovt och ldgg i ndgra kvistar

WMM timjan. Ldgg karrébiten i skalen och 1at suga at sig av saften i rumstemperatur

cirka trettio minuter. Ta upp kottet, torka av och gnid in det i salt. Hetta upp
generdst med olivolja i en gjutjdrnsgryta och stek kottbiten tillsammans med

e En bit flaskkarré i bit, 1-1,2 kg schalottenlékarna hastigt sa att kottet stanger igen och far lite yta. Hacka ner
e 1 citron chilifrukten och lat frasa med nagon minut innan du héller i marinaden fran
'. . tidigare och det réda vinet. Addera lagerblad, resten av timjan, de passerade
R s ";'-.}.?"‘M . * 4 schalottenlok tomaterna, salt och svartpeppar. Lat puttra under lock sa lange du har tid men
- K ':»’!! Y R T . .. we :"h‘m‘ * 3 stpotatis garna tre timmar. Lyft pa locket och 6s kottet da och da. Rér inte om mer &n
‘. ) oy Fad - . . o nagon enstaka gang bland gronsakerna for annars gar de 1att sonder till sist.
3 * 1 paket vita bonor, typ cannellini Nar halva tillagningstiden gatt tillsatts grovt tdrnad sétpotatis och bénorna.
o 3 vitloksklyftor Se till att grytan natt och jamnt puttrar sa den far arbeta langsamt.
* 2 lagerblad N&r det borjar rycka i hungertarmen och doften blir allt f6r oemotstadndlig sa
e 1 16d farsk chili tar du upp kéttet och skivar upp det. Servera med ett lantbrod f6r har vill du

inte 1dmna en droppe sdas kvar.
e En knippa farsk timjan

¢ 1 burk passerade tomater, 400 gram

2020 Pascal Costeau Cotes-du-Rhone

. Grande Réserve
e Salt, svartpeppar, olivolja FRANKRIKE

ARTIKEL 52873, 3000 ML, 13,5%, 174 KR, 4 AV 5 POANG

e Drygt 2 dl rott vin

TILLBEHOR Har bjuds en rattfram och generds Cotes-du-Rhéne i skogsbarigt

e Lantbrad fruktig stil och med latt kirschiga toner, kryddiga inslag och értiga
vindar. Grenachefruktigheten gar i tdten men dven syrah-druvans
lagerbladskryddighet noteras och det ar en smakrik och vdlbalanserad
gomkansla med silkiga men ndrvarande tanniner och pigg syra som gor detta
till ett lyckat vin med fin ursprungskansla och mycket sympatisk prislapp.
Dessutom kvardréjande eftersmak. Servera latt kylt.

MATCHNINGEN

Ibland &r det bara sa enkelt att sdtta mat och vin. Den smakrika karrén och dess
langkokta tillbeh6r matchar vinet fenomenalt bra tack vare det syrligt fina
inslaget i ratten, drtigheten och inte minst den mustiga karaktaren behover ett
vin som kan ta kampen. Pascal Costeau Cotes-du-Rhone Grande Réserve gor det
med bravur.

Boxtoppen Mat 47




ROSTAS PROVENCALE, CHORIZOSMOR, HAR-
ICOTS, ROTFRUKTER & SYDAFRIKANSK TOP-
PBOX FRAN NEDERBURG

mannen som aven stod bakom Wallenbergaren, kocken Julius Carlsson. Har inspireras vi av
klassikern men ger den en twist och later en rostasfilé skina tillsammans med ett chorizosmor.
Och i stallet for enkom skivad potatis sa mixar vi i palsternacka och morot fér vi har ett vin i vara

4?(:;’:;:; glas som alskar mycket smaker; toppboxen The Winemasters fran Nederburg!

@ Oxfilé Provencale behdver val knappast nagon narmare introduktion, ratten som skapades av

Borja med att satta pd ugnen pa 200 C. Skiva potatis, morot och palsternacka
Q&Waﬂt: tunt, halvcentimetersskivor, och lagg i kallt vatten sa den varsta starkelsen
far dra ur potatisen. Torka av, salta och peppra och stek i en mix av smor och
. olivolja i omgangar. Addera 6rtmixen. Vand emellanat sa att rotfrukterna far
KOTT fin farg. Mot slutet sd mixar du ner de tva finskivade vitloksklyftorna och
e 750 gram rostasfilé steker med. Lagg upp i en ugnsform.

e Smor, salt, svartpeppar
Mixa samman chorizosmoéret med stavmixer. Det gor du genom att forst
.. steka upp chorizon och sedan avskinna den och dela grovt. Addera smor,
CHORIZOSMOR vitlok, tabasco och timjan. Lagg smoret i plastfilm, forma och stall kallt.
Salta och peppra kottbiten som du steker i smor. Vand sa att hela biten

e 150 gram smor
far fin yta och stanger till. Ta bort fran spisen ndr detta ar gjort och lagg

e En knippa farsk timjan rostasfilén ovanpd de skivade rotfrukterna och stdll formen in i ugnen. Anvénd

o 1 vitloksklyfta stektermometer och 1at kéttet ga till 55 C. D& &r den ratt blodig. Ta ut formen,
hoj ugnstemperaturen till 250 C och ndr varmen ar uppe sa skivar du kottbiten

* En skvatt tabasco och lagger tillbaka p& rotfrukterna samt klickar dver skivor av chorizosméret.

Stall in i ugnen och 14t ga tills smoret helt smalt ut. Servera haricots verts
dartill, 1att kokta, stekta halverade tomater och toppa anrdttningen med
timjankvistar. En extra klick av chorizosmoéret kommer ocksa uppskattas kring

ROTFRUKTER bordet, tro oss!

¢ 4 storre potatisar, skalade

e En chorizokorv

e 1 storre morot, skalad .

2020 Nederburg The Winemasters
¢ 2 vitloksklyftor, skivade &?Tgﬁﬁ?fs&ﬁgﬂ"lgnon

ARTIKEL 57479, 3000 ML, 14%, <0,3 G/100 ML, 274 KR, 5/5 I BETYG

¢ 2 storre palsternacka, skalade

e Smor, olivolja, salt, svartpeppar

¢ 1 tsk Red Wonder 6rtmix fran Spicewave Vi har en ratt klassisk sydafrikansk cabernet sauvignon i glasen med attribut

som cassis, korsbar, mynta, rokighet och cederértiga nyanser som lindats in
. i fatkryddiga toner dar inte minst kafferostade inslag kikar fram. Smaken

TILLBEHOR ar generds och at det fylligare hallet till med strama, uppbackande tanniner

samt frisk syra. Det morkt barfruktiga ar omfamnande men vinet dr &nda torrt

och avslutar i 6rtigt hallen stil med l&tt grasiga inslag, sa typiskt for druvan.

* Tomater, stekta Har har vi en box som lyfter sig ett sndpp fran mangden vilket innebar hogsta

betyg!

e Haricots Verts

e Farsk timjan som dekoration

MATCHNINGEN

En ratt maxad med smaker kraver ett vin som kan hantera bombardemanget av
intryck och Nederburgs The Winemasters dr som gjord f6r uppdraget och ser
till att det blir bade harmoniskt och traffsakert. Inte minst &r chorizosmoret
lanken mellan vin och ratten som far det att glénsa lite extral




ITALIENSKA KOTTBULLAR | FANKALSKRYDDIG
TOMAITSAS, ARGENTINSK MALBEC | GLASEN

blir 1att sa med klassiska serveringar som alskas av en hel varld. Men dven om ingredienserna i
kottbullen spelar stor roll sa sitter mycket av hemligheten i en bra tomatsas, och att inte stressa

@ r Det finns sannolikt lika manga varianter pa italienska kéttbullar som det finns italienare. Det

den. Vi lagar vara kéttbullar pa kalvfars mixat med flaskfars och hackat rimmat stekflask for extra
Serverar saftighet och textur. Till anrattningen blir det en boxnyhet fran Argentina, Buco Nero som fatt

6 personer

hégsta betyg av Boxtoppen!

KOTTBULLARNA

e 1 kg kalvfars & flaskfars, 500 gram av
varje

* 250 gram rimmat stekflask

* 2499

e Innanmatet av en ljus fralla

e Bladpersilja

» Salt, svartpeppar

TOMATSASEN

e 2 burkar tomater, garna av battre kvalitet
e 1dlrott vin

e Ett par farska tomater

» 2 msk tomatpuré

e 1 gullok

e 1 morot

2 vitloksklyftor

* 3 selleristjalkar

e 1 dl gradde

1 chili, garna med lite krydda
e 2 tsk fankalsfron

* 2 tsk torkad oregano

* 1 msk kapris

» Bladpersilja

« Salt, svartpeppar, olivolja

Bérja med att forbereda sasen genom att finhacka morot, 16k, vitlok och
stjalkselleri. Har du fatt tag pa en selleri med blast kvar sa hacka gédrna med
nagra blad. Fras upp i generdst med olivolja men brann inte. Lat gd i pannan
nagra minuter innan du tillsatter tomatpuré, rér runt och later steka vidare

en liten stund. Tillsatt finhackad chili, salt och peppar. Nar réran borjar fa

lite moérkare nyanser, dock inte brand, s& haller du i vinet, burktomaterna, de
hackade farska tomaterna och gradden. Hacka dven ner en ndve bladpersilja och
stré dver oreganon. Lat puttra.

Skar av svalet fran det rimmade stekflasket. Finhacka sa gott det gar men det
gér inget om det finns lite mindre bitar med. Ta inte bort fett f6r det blir
viktigt i kottbullarna. Blanda fars med flasket, kndck ner dgg och mixa ner
innanmatet av frallan. Krydda med salt och peppar men tank pa att salta redan
finns i det rimmade. Tillsatt dven hackad bladpersilja.

Forma kottbullar i handflatan, italienska far gdrna vara storre &n vara egna.
Nar du rullat alla sd lagger du dem foérsiktigt i stekpannan med den puttrande
tomatsdsen och lagger pa lock. Kér pd 1ag varme sd att de natt och jamnt
sjuder i uppat 45 minuter. Ror forsiktigt om vid enstaka tillfallen och forst
nar kottbullarna stelnat till. Ldgg i kapris i sdsen ndr det aterstar drygt fem
minuter av tillagningen.

Gott till &r spaghetti, mixa gdrna ner ndgra matskedar av den fardiga sasen i
pastan innan servering och servera saklart riven parmesan till anrdttningen.

2021 Buco Nero

MENDOZA, ARGENTINA
ARTIKEL 57711, 3000 ML, 13%, 254 KR, SOTMA 0,6 G/100 ML, 5 AV 5 POANG

Buco Nero fangar fint malbecs generdsa karaktdr dar svarta plommon,

kérsbar och 1att violblommiga toner gifter sig med fatkryddiga toner sdsom
mjolkchoklad, vanilj och kaffe. Smaken dr harmoniskt smeksam i en fruktigt
generos stil som drar mot det fylliga hallet utan att bli tungt samtidigt som
syran ar frisk och tanninerna bjuder pa lagom dos motstand. Fatkryddigt avslut
som drojer sig kvar.

MATCHNINGEN

Tomatsasen leder vagen har och efter att ha puttrat forst pa egen hand och
sedan med kottet sa har den blivit harligt fyllig och sprangfylld med komplexa
smaker. Och kottbullarna dr saftiga och dven de smakrika vilket passar malbec-
vinet lysande som star upp galant mot de manga intrycken och bidrar till
helhetskanslan. Inte minst den fina frukten i vinet matchar rattens salta som
toppas med den farskrivna parmesanosten pa toppen.




DOUBLE CHEESEBURGER PA HOGREV,

ADELOST & CHED
BACON OC
SYDAFR

DAR, PICKLAD RODLOK,
H EN FYNDMASSIG

KAN | GLASEN

Se bara till att du har ravarorna och inte steker eller grillar kottet torrt, ja da har du sannolikt
forutsattningarna for en fenomenal burgare. Har satsar vi pa en harligt ostdrypande dubbel

@ r En bra burgare ar nagot av det godaste vi vet och kraver egentligen inte sarskilt mycket av dig.

cheeseburgare pa hoégrevsfars och som toppas med bacon, picklad rédidk och massor av
4 hamburgare cheddar och adelost. Till den fyndmassiga boxnyheten 2020 Nederburg The Winemasters
Cabernet Sauvignon fran Sydafrika blir det en fulltraff!

* 800 gram hogrevsfars, forma 8
hamburgare

* 250 gram ost, vi mixade ddelost och
cheddar med viss 6vervikt av den senare
* 4 16d1ok

¢ 4 brioche, gdrna farska

* 8 skivor bacon

e Smor, salt, svartpeppar

PICKLAD RODLOK

2 r6dlok

e 1 lagerblad

» Nagra svartpepparkorn
e Knappt en dl socker

e 1 dl vatten

e % dl attika 12%

» En gnutta salt

Borja med att pickla 16ken vilket du gér genom att koka upp vatten och attika
tillsammans med socker, salt, svartpepparkorn och lagerblad. Tillsatt den
skivade 16ken och dra kastrullen at sidan och 1at svalna.

Forma atta hamburgare som du saltar och pepprar. Skiva upp ost och ha redo.
Rosta briochebréden.

Smalt en klick smér i stekpannan och bérja med baconskivorna som du steker
krispiga men inte branda. Ta ur och 1at rinna av pa hushallspapper. Spara fettet
i pannan, addera lite extra smor och stek upp hamburgarna pa hog varme.

Nar du vander dem sa lagger du efter ett par minuter osten pd respektive
hamburgare, snala inte, och lagger pa ett lock i en kort stund. Da far du en
vackert smalt ost. Stek fyra hamburgare at gangen men helst i tvd pannor

sd alla blir fardiga samtidigt. Ta upp kdttet och montera hamburgarna med
picklad 16k och bacon. Tva hamburgare i varje.

Gott till ar hemsvangda pommes med en majjodipp.

2020 Nederburg The Winemasters

Cabernet Sauvignon
SYDAFRIKA
ARTIKEL 57479, 3000 ML, 14%, RESTSOTMA 0,4 G / 100 ML, 274 KR, 5 AV 5 POANG

Vi har en ratt klassisk sydafrikansk cabernet sauvignon i glasen med attribut
som cassis, kérsbar, mynta, rokighet och cederdrtiga nyanser som lindats in

i fatkryddiga toner dar inte minst kafferostade inslag kikar fram. Smaken &ar
generos och at det fylligare hallet till med strama, uppbackande tanniner samt
frisk syra. Det morkt barfruktiga &r omfamnande men vinet dr anda torrt och
avslutar i 6rtigt hallen stil med 14tt grasiga inslag, sa typiskt f6r druvan. Har
har vi en box som lyfter sig ett sndpp fran méngden!

MATCHNINGEN

Det har vinet ar precis vad vara ostburgare ber om. Fylligt, smakrikt och med
mogen barfruktighet som moter saltan i osten och baconet. Svarare an sa har
ar det inte for att lyckas med dina hamburgare.

Boxtoppen Mat
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