Vintips till studentfest & recept for manga gaster

Vintips till studentfest (eller varfest) ar sakra vinval som manga gillar. Matiga tilltugg
och festliga bjudratter gar att forbereda, se vara recept for manga gaster, sa glom
panik och stress. Ta chansen att umgas med gasterna, du ocksa!

Bjud pa buffé och forbered i god tid. Handla drycker, check. Alkoholfria alternativ,
check. Mat sa det racker, check.

Och som Karin Ahsltrom Jensen skrev i ett inldgg for nagot ar sedan —tank pa
huvudvarkstabletter och skavsarsplaster. Studenter ar igang manga timmar, i fina
klader och skor.

Se hela listan, “Basta vita och roda viner till forsommarens fester”. Smakteaser for
vilka viner som ar pa listan, vita

Gnarly Head Unoaked Viognier 2017 (6381)

Gnarly Head Wines, Kalifornien USA, 89 kr

Torr medelfylig, solgul fruktig smak av mogen persika, melon, s6ta apelsiner och
kryddor. Bra langd med balanserad syra. Trevligt, rent, smakrikt soligt vitt vin med
kryddig tvist. Utmarkt till mat, garna buffé med asiatiska smaker eller ljust kott,
kyckling som flask. Passar aven som fordrink till snittar med lax.

Betyg: 4



Snittar med rokt lax och pepparrot

10 skivor formfranska utan kanter
100 g rokt lax, finhackad

150 g farskost med pepparrot

3 msk creme fraiche

1 knippe dill, finhackad

GOr sa hdr

Blanda allt kvallen innan.

Strax fore servering, bred pa en bit brod och lagg den andra 6ver, skar i trekanter.
Forvara i latt fuktad handduk i plastpase sa blir brodet inte torrt.

Tunnbrodsrullar med skinkrora

10 mjuka tunnbrod

2 dl grekisk yoghurt

0,5 dl majonnas

2 dl kesella, 10%

150 g rokt skinka, finhackad
1 kruka graslok, finhackad
1 apple, urkarnat, finhackat
2 tsk fransk senap

1 tsk italiensk salladskrydda
2 tsk torkad oregano

salt och peppar



GOr sa hdr

Blanda allt, garna kvallen innan.

Smaka av med salt och peppar.

Pa morgonen breds krdamen pa tunnbrdden, rulla ihop och rulla in i smorgaspapper.
Rulla en pappersservett runt om.

Dela pa mitten eller i fler bitar, beroende pa hur stora bréden ar och hur det passar
er bast.

Minipajer i bullformar — ca 15 stycken
Gar bra att gora i forvag och lagga i frysen. Ta i sa fall fram kvallen innan.

Pajdeg

75 g smor

2 dl vetemjol

1 dl grahamsmjol
1 dl kesella, 10 %

Fyllning

2 agg

1 dl kesella, 10 %

1 dl mellangradde

150 g riven Vasterbottenost (eller annan smakrik ost)
salt och peppar

GOr sa hdr

Satt ugnen pa 200 grader. Gor degen, for hand eller i en food processor. Tryck ut den
i dubbla bullformar och nagga dem i botten (aluminiumformar gar ocksa bra, men da
gar de inte att varma i mikron). Stall i kylen i 30 minuter.

Blanda agg, kesella och gradde med lite salt och peppar. Férdela osten i formarna och
sla aggroran 6ver. Gradda i cirka 20—25 minuter. Har du mojlighet att varma dem latt
precis fore servering blir de allra godast. Ska de med ut i det grona ar de lattare att
frakta kalla.

Matigare buffémat

Kycklingen kan lika garna serveras ljummen som kall. Valj god olivolja av hog kvalitet
nar du gor egen citronolja.



Vinkokt kyckling med citron och rosmarin | 8 port for buffé

1 kg majskycklingbrost, ca 4 stycken
5 dl vatten

3 dl torrt vitt vin

1 msk salt

15 svartpepparkorn

1 kvist farsk rosmarin

2 vitloksklyftor

Citronolja

2 citroner, ekologiska
1,5 dl olivolja

2 kvistar rosmarin

Gor sé hér
1. Koka upp vatten, vin, salt, svartpeppar, rosmarin och vitlok.

2. Stick in en termometer i det tjockaste brostet. Lagg ner kycklingbrosten i den
kokande buljongen. Sjud under lock i cirka 15 minuter tills innertemperaraturen ar 68
grader. Kyl grytan i vattenbad. Ta bort skinnet fran kycklingbrésten och lagg sedan
ner dem i lagen igen och férvara i kyl.

3. Ta upp och skiva kycklingbrosten. Obs! Spara garna buljongen till en soppa! Lagg
kycklingskivorna pa ett serveringsfat.

4. Citronolja. Tvatta citronerna val och strimal det yttersta skalet, blanda ner i
olivoljan. Ta loss nagra bladrosetter av rosamrinen och spara till garnering. Tillsatt de
andra bladen i oljan. Hall oljan 6éver kyklingen. HIT KAN FORBEREDAS.

Garnera med rosmarin och stro eventuellt over lite flingsalt vid srvering.

Till kycklingratten passar den lyxiga salladen som smakar av exotiska frukt och matigt
av boénor!

Sallad med papaya och bonor | 8 port for buffé

1 papaya
250 g sojabonor, halvtinade
1 pase blandad sallad, 150 g



Dressing

1 msk pressad citron

2 msk olivolja

2 krm salt

lite nymald svartpeppar

GOr sa hdr
1. Skala och kdrna ur papayan. Tarna den och blanda medsojabénor.

2. Blanda dressingen och hill den éver papayan och bénorna. HIT KAN FORBEREDAS.

Blanda ner salladen precis innan servering.

Vill ni bjuda pa ost, valj tre olika sorter. Brie ar en klassiker och garna lagrad hardost
som Vasterbotten, en getost passar bra med vin av sauvignon blancdruvan.

Fler vin- och receptférslag finns att hamta pa Vinbanken,
http://vinbanken.se/




