Provningsviner:

Nr  Namn
1  West Seafoam Blanc de Blancs 2014
2  West Viognier 2015
3  West Tuscan Cuvée 2012
4  West Crest Cuvée 2011
5 West Cabernet Sauvignon Reserve 2010
6  West Cabernet Sauvignon Reserve 2006

Matvin:

7  West Chardonnay 2014
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Producent * Druvsort Info**
West Wines 100% Chardonnay W
West Wines 100% Viognier W
West Wines 80% Cabernet Sauvignon, 20% Sangiovese v
West Wines 55% Cabernet Sauvignon, 15% Merlot, 15% Malbec, 15% Petit Verdot v
West Wines 100% Cabernet Sauvignon v
West Wines 100% Cabernet Sauvignon v
West Wines 100% Chardonnay W

* Tryck pa producentens namn och du kommer till deras hemsida

** Tryck p4 ® YW s& far du utférligare information om vinet

Provningsledare:
Katarina Bonde o Bengt Akerlind
West Wines
Hemsida: www.westwines.com
— ———
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http://www.westwines.com/
http://www.westwines.com/media/23119/2014-Seafoam.pdf
http://www.westwines.com/
http://www.westwines.com/media/26772/2015-Viognier.pdf
http://www.westwines.com/
http://www.westwines.com/media/38447/2012-West-Tuscan-Cuvee.pdf
http://www.westwines.com/
http://www.westwines.com/media/23106/2011-West-Crest-Cuvee.pdf
http://www.westwines.com/
http://www.westwines.com/media/26769/2010-West-CS-Reserve.pdf
http://www.westwines.com/
http://www.westwines.com/media/3875/2006-West-CS-Reserve.pdf
http://www.westwines.com/
http://www.westwines.com/media/19772/2014-Chardonnay.pdf
http://www.westwines.com
http://www.westwines.com
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Halstrad lax med curryrostad
blomkal

Detta recept ar framtaget av kockarna pa Alméasa Havshotell

Det hér behdvs till 4 personer:

4 bitar Lax (ca 140g/st)

1 msk matolja

1 st Blomkalshuvud (medelstort)

100g Smor

1 msk Curry (madras)

1 dl Cremé Fraiche

1 st Citron

1 st Gront syrligt apple (t.ex. Granny smith)
200g Sockerartor

Salt och peppar

Gor sa har:

Satt ugnen pa 200°C samt koka upp en medelstor kastrull med
saltat vatten (2-3l). Dela citronen pa langden och skar 4 klyftor av
ena halvan att ha till servering.

* Dela blomkalshuvudet pa tvaren sa du far tva halvor. Dela
déarefter ena halvan i 4 klyftor, den andra i mindre bitar.

* Rosta curryn latt i en panna och tillsatt smoret, stek tills
smoret slutar skumma. Vand runt blomkalsklyftorna i
currysmoret tills de ar jamt tackta (det bor bli ca 1/3 av
currysmoret kvar i pannan). Lagg pa plat eller i ugnsfastform,
salta och rosta i ugnen pa 200°C tills de fatt fin farg, ca 12-15
min.

* Koka den resterande blomkalen i kastrullen med vatten tills
den &r helt mjuk (ca 10 min). Lyft den mjukkokta blomkalen
ur vattnet med en halslev eller sil (Obs spara vattnet) och lat
anga av nagon minut. Mixa blomkal med cremé fraiche och
zest fran den 6verblivna halva citronen till en slat pure.
Beh6vs mer vatska spad med lite av vattnet fran kastrullen.
Smaka av med salt peppar och citronsaft.

* Skala applet och tarna smatt. Stek i det resterande
currysmoret.

* Salta och peppra laxen och halstra i het panna struken med
olja tills fisken har fin férg runt om och har en k&rntemperatur
pa 45°C (6nskas fisken helt genomstekt kan man steka
vidare i ugn tills helt den &r 65°C i kdrntemperatur).

* Blanchera Sockeréartorna snabbt i det sparade vattnen fran
blomkalen. Lagg upp vackert pa tallrik och servera.
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