Vin till auberginepaket och paprikafyllda brod

Smakrika plockratter passar lika bra serverade som buffé som till enkla middagen, som
fredagkvall efter lang arbetsvecka. Vinforslaget ar rott, av enklare kaliber utan avkall pa
smak eller kvalitet.

Tva smaratter som passar for att “softa”. Forbered dagen innan for optimalt mys. Vinet till
maten ar ocksa soft. Vad sags om en utmarkt medelfyllig, mattligt strav, barigt rik och
generds Montepulciano d’Abruzzo till verkligt pangpris. Utmarkt buffévin pa alla satt utifran
smak, pris och for att vi tror “alla” gaster gillar vinet.

Vin till maten

Montepulciano dr namn pa druvan som odlas pa Italiens 6stkust, framst i Marche. Blanda inte
samman med Toscana dar det finns ett beromt vin/appellation som heter likadant som staden,
Montepulciano. Dar ar druvan sangiovese. Att namnen krockar ar en tillfallighet.

Detta montepulcianovin vinner inte pa att lagras som jag ser det, men lufta gdrna nagon halvtimme
innan servering.

Rott vin

Montepulciano d’Abruzzo Umani Ronchi 2017 (2337)

Umani Ronchi, Montepulciano d’Abruzzo Italien, 75 kr

Druvor: Montepulciano

Smak: Medelfyllig, morkbarig, karnigt mjuk smak av kérsbar, viol, lakrits och tydligt
kryddig.

Omdome: Supertrevligt, enklare vin med lattdrucken barighet och fin personlighet.
Passar till: Buffé, vardagsvin med vanner. Fagel, flask och vegorecept.

Betyg: 4

RECEPT | Auberginepaket, cirka 12 paket

3




2 auberginer

1 tsk salt

olivolja till stekning

250 g scamorza affumicata
eller halloumiost

2-3 tomater

basilikablad

GoOr sd@ har

1. Skar bort stjalkfastet och skivar auberginen mycket tunt pa langden. Det ska bli cirka 12skivor. Lagg
skivorna pa ett fat och stro over saltet, Lat sta minst 40 minuter.

2. Pressa vatska ur skivorna och torka dem. Stek dem nagra minuter pa varje sida i olivolja tills de
mjuknar.

3. Skiva osten i lika manga skivor som aubergineskivorna. Grovriv resten. Skiva tomaterna tunnt.

4. Satt ugnen pa 275 grader och grill.

5. Lagg en skiva ost, basilikablad och tomatskiva pa varje aubergineskiva. Vik ihop och fast med
tandpetare. Lagg dem pa ett ugnsfat. Stro 6ver den rivna osten och gratinera hogt upp i ugnen tills
den rivna osten borjar fa farg. Garnera med basilikblad.

For veganer: Uteslut ost. Auberginepaketen kan serveras varma eller kalla.

RECEPT | Paprikafyllt brod, 1 brod eller cirka 12 sma bitar

DEG

2 dl vatten

2 msk olja

0,25 paket jast,cal2 g
5 dl vetemjol, 300 g

1 tsk salt

FYLLNING
4 gula lokar
5 paprikor, gédrna olika farger



1 dl olivolja

3 vitloksklyftor, pressade
1,5 tsk salt

nymald svartpeppar

1 msk hackad farsk rosmarin

GARNERING
farska rosmarinrosetter

GOr sa hér

1. Ljumma vattnet till 37 grader och tillsatt olivolja. Smula jasten i en bunke och héll den ljumma
degvatskan over jasten. Tillsatt vetemjol och salt. Arbeta degen smidig. Tillsatt mjol om den ar alltfor
kladdig. Stro 6ver mjol och jas under plastfilmen ca 45 minuter. Satt ugnen pa 225 grader mot slutet
av jastiden.

2. Ansa |6k och paprika. Skar I6ken i klyftor och paprikan i bitar.

3. fras alltsammans i olivolja tillsammans med pressad vitlok tills paprikorna boérjar mjukna. Smaka av
med salt, peppar och rosmarin.

4. Taav 1/5 av degen. Kavla ut resten av degen och skar till remsor och garnera med dem. Gradda pa
nedersta falsen ca 30 minuter.

Recept och bilder ar hamtade ur nya kokboken,

Lattlagade bufféer for hela aret
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