Torsdagstipset — Magiskt Nobel-dessertvin & Pavlova

| Tonadags”

Magiskt
Nobel-
dessertvin &
Paviova

Detta lackra vin frdn Piemonte serverades till desserten vid Nobelmiddagen 2013!

e Nivole, 2020, nr 7787, 85 kr (375 ml)
e Nivole, 2021, nr 75505, 169 kr (750 ml)

Den lilla flaskan pd 375 ml finns pa hyllan i alla Luleas butiker.
Finns dven i flaska 750 ml i bestéllningssortimentet.

Vinet dr sott och parlande men samtidigt friskt med tydligt aromatisk profil. Blommiga
aromer av honungsmelon, péron, flider, lime och honung.

Toppbetyg frdn Aftonbladet: ”Aromatiskt, skamlost flirtigt och bara s& himla charmig. Som
att sticka ndsan i en fruktkorg pyntad med fladerblommor, dér ni ocksé hittar paron, blommor
och honung. Nivole har sma, nédstan blyga bubblor som kittlar gommen. Det hér &r ett vin som
ar omgjligt att inte tycka om. Servera till rumstempererade svenska jordgubbar med lattvispad
gridde som toppas med lime- eller citronzest. Passar ocksa alldeles utmarkt till klassisk
jordgubbstarta.”

Ett magiskt dessertvin som passar till bakverk, dggdesserter, mardnger och framfor allt farska
bar och jordgubbar! Prova tillsammans med Tareq Taylors recept nedan pa klassisk Pavlova.
Perfekt Alla Hjdrtans-dessert!

Hoppas ni gillar mitt tips! /Ulrika Sundqvist, styrelsen



Styrelsen och alla medlemmar som kénner sig manade delar med sig av sina favoriter hér pa
torsdagar. Om du vill tipsa om ett favoritvin, skicka tipset till stalstaden.lulea@gmail.com.

Pavlova - Tareq Taylors recept
e 4 dggvitor

0,5 krm salt

2,5 dl strosocker

1 tsk vitvinsvindger

0,5 msk majsstérkelse

3 dl vispgriadde

Till garnering (vilj de sorter du gillar)
jordgubbar

blabar

kiwi

banan

passionsfrukter

Gor sa hir
1. Maringen blir bist om dggvitorna dr rumstempererade. Vispa dem till ett mjukt skum
tillsammans med saltet.
2. Tillsatt sedan sockret matskedsvis och vispa tills sockret har 16st upp sig helt. Tillsatt
vindger och majsstirkelse och véind forsiktigt ner det i mardngen med en slickepott.
3. Lagg upp mardngen pa ett bakplatspapper och forma till en tartbotten, ca 25 cm 1
diameter.
Griadda 1 ugn i 130 grader i 1 timme och 15 minuter.
Oppna sedan ugnsluckan och 14t maréingen svalna i ugnen.
Vispa griadden och bred ut 6ver mardngen strax fore servering.
Garnera med frukt och bér och kldm ut passionsfrukterna ver frukten.
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