Chateauneuf-du-Pape Les Sinards till vegetarisk gratang

med rotfrukter och svamp
Elke Jung

CHATEAUNEUF-DU-PAPE. Vinet Chateauneuf-du-Pape Les Sinards har precis bytt argang till hyllade
2015. Vinbanken har provat hur ett smakrikt, fylligt rott vin gor sig i kombination till vegetarisk mat.
Valet foll pa ett recept med rotfruktsgratang och svamptacke.

Familjen Perrin & Fils har sitt sdte i Orange, direkt norr om Chateauneuf-du-Pape i Frankrike. De
tillverkar manga olika viner, vita, réda, rosé och s6ta viner av muscatdruvan under den klassiska
markningen, Muscat Beaumes de Venise.

Att argang 2015 ar utéver den vanliga i Rhonedalen vet Vinbankens lasare. Manga viner lever upp till
forvantningarna medan andra 6verpresterar och skickar ivag smaklékarna — rakt in i kaklet — da de
smakar hur bra som helst. Som Les Sinards 2015.

Att matcha ett smakrikt, kryddigt och fylligt vin till vegetarisk mat ar en kombination som ska vara
svar att fa till. Har vi hort. Men det visade sig vara precis tvartom kan vi konstatera efter att ha provat
den smakrika roftruktsgratangen med svamp. Ratten passar pa buffé eller om du lagar bara for dig,
som i matlada. Att passa pa och anvidnda det du samlat pa dig fran forra arets dignande svampskord
ar ocksa en bra idé med tanke pa att det snart kommer en ny host...

Slutsatsen vi drar ar att vélja recept och ingredienser med omsorg. Att utga fran vinets karaktér och
stil ar en bra borjan!

Vin till maten

Les Sinards Chateauneuf-du-Pape 2015 (75207)

Perrin & Fils, Chateauneuf-du-Pape Frankrike, 299 kr

Druvor: merparten ar grenachedruvor. Framst fran yngre vingardar nédra Beaucastel.

Smak: Fyllig. Nyanserad smak av mork frukt, plommon och korsbar, inslag av orter, lagerblad,
kryddor, tobak och viol. Fruktigt balanserade tanniner. En |att touch av violblommor i kombination
med mineral avslutar. Lang, komplex och nyanserad eftersmak. Ungt vin. Utmarkt vin for att spara.

Recept | Rotfruktsgratang med svamptacke | 6 - 8 bufféportioner
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Ingredienser

1 gul 16k

400 g potatis

300 g morotter

300 g palsternacka
4 msk rapsolja

5 dl havregradde

2 tsk torkad timjan
salt

nymald svartpeppar

Svamptdcke

500 g blandas svamp, ex kantareller, champinjoner, portabello
1 gul 16k

1 msk vetemjol

2 dl havregradde

2 msk finhackad persilja

GOr sa hdr

Satt ugnen pa 225 grader

Skala, dela och skiva l6ken tunt.

Skala och skar potatis, morot och palsternacka i millimetertunna skivor.

Fras |6ken i hdlften av oljan i en stor kastrull tills den mjuknar, utan att den far farg.

Tillsatt potatis, rotfrukter, gradde och timjan. Krydda med 1 tsk salt och 2 krm peppar.

Koka upp och lat sjuda under omrérning tills blandningen tjocknar och blir kramig, ca 5 minuter.

Hall blandningen i en ugnssaker form, ca 30x20 cm. Stéll in i mitten av ugnen ca 30 minuter. Gor
sedan svamptacket.

Svamptdcke

Ansa och hacka svampen.

Skala, dela och finhacka I6ken.

Fras svampen i en torr stekpanna tills den har sldappt sin vatska, och har kokat in.
Tillsatt 16k och resterande olja.

Lat frasa under omrorning tills allt borjar fa lite farg.

Ta fran varmen.

Stroé 6ver mjélet och ror runt ordentligt.

Ror ner gradden och lat koka in.

Krydda med persilja, 0,5 tsk salt och 1 krm peppar.

Ta ut gratangen. Bred pa svamptacket och stéll in i ugnen ytterligare 20-30 minuter eller tills
rotfrukterna ar mjuka.

Har sjalv lagat ratten bade med laktosfri-, som havregradde. Bada fungerar utmarkt.
Ar du inte vegetarian och vill prova ett annat recept till vinet ar den rustika, italienska

kycklinggrytan eller varfér inte tournedos med gorgonzolasds bra tips. Fler vin- och receptforslag
finns att hamta pa Vinbanken, http://vinbanken.se/




