Noradvastra Spanien

MOTER

Bohuslan

Spanien som vinland gar allt fortare framat varfor vi ska titta lite narmare pa
ett par distrikt med fina viner. Galicien ar ett omrade for den trevliga druv-
sorten albarifio och dar havets lackerheter har en framtradande roll.

De roda vinerna himtar vi frin grannomré-
det, regionen Kastilien Leon, som faktiskt
ar den storsta regionen inom EU. Omrédets
inlandsklimat motverkas av att till och med
slittlandet ligger hogt, 800 m.6.h., och dr
omgivet av bergskedjor. Den hoga héjden
ger svala nitter vilket dr bra f6r druvorna.
Resultatet dr svala eleganta viner med
tillricklig syra. I regionen finns manga
druvsorter varav grenache, tempranillo och
mencia dr viktiga. Alla tre har medelhog syra
medan fylligheten varierar dem emellan och
den sistnimnda ir nistan alltid striv efter
ekfatslagring.
For dessa tre urspanska sorter har jag valt
en ursvensk ritt — raggmunk med stekt flisk!
Jag har skalat ner denna typiska lunchritt i
storlek for att den ska fungera som forritt.
Det vi far fran ritten ir syra frin lingonen,
silta fran flisket och fyllighet frin raggmun-
ken. Fylligheten kommer att paverka de lite
skorare vinerna, s var forsiktig med att ha
f6r mycket raggmunk i portionerna.
Varmritten bygger vi kring Galiciens
och en av Spaniens mest hogklassiga grona
druvsorter, albarifio. Druvsorten anvinds
framf6rallt till mat fran havet, oekad passar
den bist som den dr i ensamt majestit eller
till skaldjur, men med fatlagring okar fyll-
igheten och den gér fint till mer komplexa
fiskritter. For att anvinda bada vintyperna
har jag kombinerat fisk och skaldjur.
Varmritten bestir av smorstekt torskrygg
med havskriftor, rikor och en blomkélsgra-
ting. Fran skaldjuren fir vi silta, viss s6tma
och umami. Som tillval blir det blomkéls-
grating for att fa ett inte alltfor stabbigt
tillbehér. Blomkélen i sig paverkar inte si
mycket utan det dr creme fraichebland-
ningen som ger en del fyllighet och viss
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syra. For att lyfta fram kryddigheten adde-
rar vi sockerirtor vars lilla grona bitterhet
lyfter fram kryddigheten i vinerna.

Raggmunk, 4 pers, forritt
400 gram potatis, mjolig
1igg
2 dl mjolk
1 dl mjol
fyra skivor sidflisk, girna rokt
0,5 dl lingon
smor
10 ml salt
vitpeppar
Blanda mjol och mjolk till en jimn smet,
skala och riv potatisen och blanda ner i
mjo6lkblandningen. Tillsitt dgget, salt och
peppar. Rér om.
Dela flaskskivorna i cirka fyra centime-
ter breda bitar.

Mosa lingonen och ligg 1 tsk pa varje
tallrik. Forma sma raggmunkar i stek-
pannan, storlek ungefir som plittar. Stek
raggmunkarna i en panna samtidigt som
fldsket steks i en annan panna.

Ligg upp en raggmunk och tvd smi
fldskbitar pd varje tallrik intill lingonen.
Servera.

Till denna ritt dricker vi alltsi tre viner
frin Kastilien Leon framstillda p4 tre oli-
ka druvsorter - grenache, mencia och tem-
pranillo. Grenache dr viktig i stora delar
av Spanien, si ocksa hidr, mencia ir lite av
trendvin frin Spanien och i tempranil-
lodruvans segertig har Toro framstatt
som ett av de mest intressanta omradena
i Spanien. Kraften i vinerna 6kar i den
ordning de stir. Alla tre dr rodbariga med
bla inslag i doften. Smaken dr uppbyggd
med normal syra i samtliga viner.

Grenachevinet kommer frin regionens
sydligaste del Cebreros. Just detta vin dr
lite littare och har en liten kryddighet
och viss strivhet. Bierzovinet framstillt
pé frimst mencia dr lite fylligare, har en
liten mineralitet, ett uns beska och relativt
lig strivhet. Vinet har en liten inbland-
ning av alicante bouschet och godello
for att 6ka komplexitet och elegans.
Tempranillon frin Toro har mer kropp,
ir ndstan fylligt och dr kraftigare dn de
andra tva. Det har ocksa en viss kryddig
beska samt striavhet.

Hur fungerar vinerna med maten?

Lite mosade lingon utan socker blir fint
mot vinerna. Syran frin lingonen ir balan-
serad mot vinerna och siltan frin flisket
ddmpar syran ytterligare. Fylligheten i



vinerna minskar nir raggmunkens smaker
tar plats. De lyfter ocksa fram syran lite
mer och kompenserar en del av siltans
dimpande eftekt. Ju hardare flisket steks,
desto saltare blir det och desto mer dimpas
syran i vinet.

Vinet fran Cebreros dr mycket gott och
prisvirt i sig, men maten tar bort fyllig-
heten och gor vinet lite trist och mycket
tunt, dvs. inte si bra kombination. Bierzos
mencia svarar lite bittre, men dven detta
ir aningen tunt. Fungerar men ir inte
optimalt.

Vinet frin Toro hanterar dock maten
fint — syran didmpas nigot, fylligheten
minskar, strivheten dimpas tydligt medan
beskan fran lingonen lyfter fram en liten
kryddighet i vinet. Vinet blir helt enkelt
mer komplext och inbjudande i métet med
maten, en bra kombination.

Summerat ser vi att vinernas lite liga
fyllighet paverkas hért av raggmunken.
Den stirkelserika potatisen kriver relativt
mycket av ett vin. Flisket dimpar syran,

s stek inte for hirt dd vinerna ligger pd
medelsyraniva. Lingonen dr pricken 6ver
izet, det som gor vinerna lite mer komplexa

genom att lyfta fram kryddigheten.

Smorstekt torskrygg med havskriftor
och rikor

6-800 g torskrygg

4-8 havskriftor (1-2 per person)

200 g rikor

smor

salt

vitpeppar
4-500 g blomkal

2 dl créme fraiche

ca 200 g riven ost, (gouda, herrgird)
salt

ca 60 g sockerdrtor

Borja med att skala rikorna och ligg i en
skil s linge. Tag dven fram kriftorna och
torsken sa de inte dr kylskapskalla.

Sdtt ugnen pa 225 grader C. Dela blom-
kalen i sma buketter och ligg i en liten eld-
fast form. Blanda crémefraiche med hilften
av osten. Hill 6ver ostblandningen och still
in strax nedan mitten av ugnen. Gridda i
10-15 minute OCH, hall koll p4 ytan si att
den inte blir brind.

Strimla sockerirtorna.

Krydda torskryggen med vitpeppar och
salt, bryn pa ldg- till medelvirme, ca 4 min
per sida. Se till att den inte blir f6r torr. Nir
den har tendens till att dela sig dr den klar
— man kan ocksa se pa firgen, den ir lite
pirlemoraktig innan den blir helt matt vit.
Pirlemortonen ir bist. Man kan ocksa ha
termometer, om innertermometern ligger

pa 48-49 grader dr det dags att ta av pan-
nan och lita den na 51-52 pa eftervirmen i
ndgra minuter.

Ligg upp pa tallrik — en bit blomkalsgra-
ting, en bit torsk, lite rikor, lite sockerdrtor
och en havskrifta pa kanten av tallriken.
(Havskriftan fir gisterna skala sjilva.)

Hur fungerar vira galiciska viner till
detta da?

Orballo karaktiriseras av en knappt
medelhég syra, lite kryddighet och lig
fyllighet.

Till maten blir Orballo som vintat
stramare och tunnare samtidigt som
kryddigheten blir lite tydligare. Syran ér
inte riktigt s& hog som man kan tro vid
testen utan mat. Lite i littaste laget till
matritten, men dnda ganska trevlig till
framforallt skaldjuren. Mer ett vin att
dricka ensamt eller till sjoborrar och andra
av havets lickerheter av det littare slaget.

Fefifianes har ganska hog syra, storre
tyllighet och en viss kryddighet. Smakerna
balanseras fint av maten och vinets aromer
kommer fram fint. Syran dimpas nigot
och medelfylligheten frin grating och
ett uns paspidning frin smorstekningen

matchar vinets fyllighet i niva, dvs vinet
kinns fortfarande relativt fylligt. Den i vi-
net integrerade fattonen smilter in i maten
med hjilp av smoéret i den smorstekta tor-
sken. Sockerirtornas lite dolda beska lyfter
dven hir ut kryddigheten i ljuset till en fin
touch i vinet. Mycket bra kombination.
Sammantaget kan man siiga att oeka-
de viner har svérare ju fylligare maten ar
medan ekade viner klarar fylligare och
kraftigare mat. Var lite forsiktig med
syrorna i maten da vinernas syrahalt oftast
ir nagot 6verskattade och vi vill ju ha kvar
syra, och dirmed fraschor, i vinet efter dess
mote med maten.
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