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Kvallens program

e Presentation av kvallens gast,
Carina Sontag

e Allmant om mat med vin

e Presentation av kvéllens program och
arrangemang, samt genomgang av recepten

e Tillredning av kvéllens ratter

e Dukning

e Middag

STADNING!
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Allmant om mat med vin

Vanligtvis véljer vi vin till mat, men vi kan faktiskt
gora en hel del som kockar genom att anpassa maten till
vinet. Vin &r en god smaksattare och ingrediens i manga
matratter, men ocksa genom att variera matens
sammansattning med tanke pa det vin vi tanker servera
kan vi astadkomma fina smakupplevelser. Nedan nagra
goda rad som hjélper vid planeringen och

matlagningen.

Norsen, Mat med Vin, 9.4 2008 Sida 4/16



GilleRockarna

vid Handelsgillet i Helsingfors

Antipasto pa grénsaker
6 — 8 personer, 30 minuter

Ingredienser

200 gr Blandsallad, tex lollo rosso, rucola, romaine,...
1 st/pers Kronartsskockshjarta
1 st/pers Lufttorkad tomat i olivolja

2 st Zuchini
3 st Paprikor
Olivolja

Mild vinéger (tex appelvinéger)

Skar Zuchinina i sneda langa skivor. Stro litet salt och
socker 6ver bada sidorna pa skivorna och lat ligga 5-10
minuter. Skala paprikan genom att branna ytan pa den (tex i
het ugn, i panna eller ovanfor 6ppen laga) och sedan linda in
den i plastfilm for 5-10 minuter.

Putsa av Zuchinina sa de &r torra, stek pa hog varme (helst i
rafflad panna) ett par minuter per sida. Pensla med olivolja
och sétt at sidan.

Tag plasten av paprikorna och putsa bort skalet med
hushallspapper. Skér i strimlor.

Tvatta och slunga salladen, blanda med litet olivolja och
lagg i mitten pa tallriken. Halvera kronartsskockshjartanen
och lagg ovanpa tillsammans med den strimlade paprikan,
zuchiniskivorna och soltorkade tomaten.

Blanda olivolja, vinéger, litet salt och vitpeppar och hall
sparsamt Over salladen. Servera med ett gott vin!
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Soppa pajordartsskockor och rotfrukter
6 — 8 personer, 45 minuter

Ingredienser

1 liter
500 gr
200 gr
200 gr
1 st
2 dl
2 dI

Honsbuljong
Jordartsskockor
Palsternacka
Morot

Gul 16k

Gradde
Vermouth
Smor

Salt och peppar

Skala och skéar gronsakerna i kuber. Fras tillsammans med
l6ken ca 5 minuter i smor utan att gronsakerna far farg. Hall
over honsbuljongen och lat sjuda tills gronsakerna ar mjuka.
Finfordela med stavmixer. Sila soppan och sjud upp. Tillsatt
gradde och vermouth samt kryddor. Servera med tex
vitloksbrod.
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Kott/Skaldjursgryta

6 — 8 personer, 1,5 timmar
Ingredienser

1 kg Grisytterfilé
1 kg Farska musslor
300 gr  Skalade rakor
500 gr Morotter
500 gr  Sellerirot
3 st RAdIokar
5 st Vitloksklyftor
2 st Paprikor
Timjan, rosmarin, persilja, varlok, chili och
lagerblad
Vittvin
Honung
Salt och peppar

Skar grisfilen 1 fingertjocka strimlor. Sk&r morot och selleri i
fyrkantiga strimlor, skala och skar 16k, paprika och vitlok i
grova klyftor. Satt i en panna, tillsétt 6rter och kryddor, hall
over vittvin sa att pannans botten ar val takt, hall dver ett par
matskedar honung, tdck med lock eller folie och sétt i
forvarmd ugn, 200 °C, tills gronsakerna ar mjuka, ca 40
minuter.

Tvatta och kontrollera musslorna, sldang dem som inte
stanger sig nar man knackar pa dem. Satt musslorna i grytan,
tack, satt tillbaka i ugnen. Hoj ugnstemperaturen till max.
Efter 5 minuter, tag ut grytan och tillsatt rakorna, varm i
ytterligare 5 minuter.
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Alternativ 2.

L&mna bort honungen och anvand sparsamt med vittvin.
Tillsétt ingeféara och citrongrés till 6rterna.

Varm ca 0,5 liter kokosmjolk, ror i litet currypulver och/eller

kinesisk 5-kryddors-pulver och héll 6ver grytan efter ca
halva tiden i ugnen.

| Gvrigt som alternativ 1.
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Filé av n6t, pocherad i rodvin, selleripyré
6 — 8 personer, 45 minuter

Ingredienser

1,5 kg Inre filé av no6t
1 flaska  Gott och mustigt rodvin
1 kg Rotselleri
0,5 liter Mjolk
2 dl Gradde
Timjan, rosmarin, persilja, lagerblad och
fankolsfron
Smor
Salt och peppar
mjol

Skar filén i biffar, en per man, ca 150 gr st. Bind biffarna
med sndre, salta och peppra latt pa bada sidorna. Lat sta tills
rodvinslagen &r fardig.

Blanda rédvinet med 6rter och kryddor och lat sjuda ca 15
minuter.

Skala selleriroten och skar den i sma kuber. Frés pa lag
varme i smor ca 5 minuter och tillsatt sedan mjolk sa att
sellerin natt och jamnt ar tackt. Koka pa lag varme tills
sellerin ar mjuk, tillsatt mjélk under kokningen vid behov.
Tillsétt en matsked smaor och 1 dl gradde och ror om hela
tiden tills sellerin &ar helt mosad. Sila och varm upp, tillsatt
gradde om pyrén ar for tjock, avsmaka med salt och
vitpeppar.
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Blanda 50 gr smor med 50 gr mjol (beurre manier).
Blandningen behdvs for avredning av sasen.

Koka upp rodvinslagen och satt i kottbitarna. Sank varmen
sa att vatskan inte kokar utan sjuder latt. Sjud i 6-7 minuter,
var noga med att inte Overskrida tiden. Tag ut kottbitarna
och lagg pa forvarmt fat och tack med folie. Kottet skall vila
ca 15 minuter fore serveringen.

Koka upp rodvinslagen, sila och hall tillbaka i pannan (allt
behdvs inte till sasen sa spara ca hélften). Red med mjol-
smor-blandningen och lat sjuda tills kottet serveras.

Ldg selleripyrén mitt pa uppvarmd tallrik, kottbiten pa och
nagra matskedar sas over. Servera med ett mustigt rodvin (av
samma sort som i sasen).
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Crépes med Gran Marnier-marinerad apelsin
6 — 8 personer, 45 minuter

Ingredienser

500gr  Mjol
12 st Agg
1,5 liter  Mjolk

150 gr  Strésocker
50 gr Vaniljsocker

3 st Apelsiner
3dl Gran Marnier apelsinlikor
2 dI Gradde

Smor

Muskot

Salt

Blanda ihop mjolken och dggen. Satt mjolet i en skal med en
nypa salt och allt socker. Hall mj6lk-aggblandningen i
mjolet under kraftig omrorning. Tvétta noggrant skalet pa en
apelsin med hett vatten, torka av och skrapa det yttersta
skiktet i smeten (inget av det vita far komma med). Tillsatt
fyra matskedar Gran Marnier, blanda om och lat smeten sta i
svalt ca 15 minuter.

Skala och klyfta apelsinerna. Satt klyftorna i en skal och
pressa saften av apelsinresterna 6ver. Hall over rikligt med
apelsinlikor och 1at sta medan crépesen tillreds.

Vispa gradden med en halv tesked socker. Vispgradden skall
vara fast men inte for tjock.
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Stek crépesen i valsmord panna pa medelhdg varme. Vik
dem tva ganger och lagg pa tallrik. Garnera med
apelsinklyftor, hall marinad 6ver och lagg en matsked med
graddskum pa. Servera varma med ett gott dessertvin till!
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Mat med vin
och

Vin 1 maten

Wine- Zone

Carina Sontag
carina@sontag.fi
0400-407529
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En kort presentation av mej som skoter Mat med vin presentationen.

Mitt namn &r Carina Sontag och jag fungerar som vinutbildare.

Jag ar Ekonomie magister fran Svenska Handelshogskolan i Helsingfors och

har i ca 20 ar fungerat som privat foretagare. Jag haller vin kurser och vin

forelasningar pa svenska, finska och engelska och har hallit pa i ca 5 ar. Jag ar ocksa larare
pa yrkeshogskolan Arcada, drar vin och vin- och mat kurser pa svenska Arbis i

Helsingfors och privata kurser at foretag och vin intresserade privata personer.

Intresse for vin kurser har 6kat markbart de senaste &ren och en liten vin

kannedom anses redan vara en del av allmanutbildningen.

Jag har studerat Wine and Spirti Education Trust:s Intermediate, Advanced
och Diploma kursser och last till Sommelier pa Restaurangakademien i Stockholm.
| februari 2006 fick jag Chainess de Rotisseurs ardersband och i augusti samma

ar blev jag medlem av Ordre Mondial des Gourmets Dégustateurs.
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Nagra riktlinjer i hur man kan anvanda vin i mat.

Vin: Mat:

Ungt, fylligt vin Rott kott

Ungt, rubust vin Rod saser

Jordtonade rdda fylligt vin Soppor med rotgrénsaker och eller kott buljong
Torrt vitt vin eller torrt starkvin Fiska, skaldjur, fagel, griskott, kalvkott

Torrt vitt vin eller torrt starkvin Latta eller kramiga saser

Krispigt, torrt vitt vin Fisk/skaldjurs soppor, bouillabaisse

Torra starkvin Fagel, gronsakssoppor

Satt vittvin eller sott starkvin Sota efterratter

Regionala vin Regionala matrétter

Hur avdunstar procenterna.

100 % Omedelbar forbrukning
85% Uppkokad véatska

75% Flamberad

70% Forvarat Oppet dver natten

Kalla: Agricultural Reseaech Services of USDA, 1989

Hur avdunstar procenterna i ratter som har bakats eller sjudit.

40% Efter 15 minuter
35% Efter 30 minuter
25% Efter 1 timme
20% Efter 1,5 timme
10% Efter 2 timme
5% Efter 2,5 timme

Kalla: Agricultural Reseaech Services of USDA, 1989
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Smalt och gott med vin i maten

Man kan minska pa smor, gradde och olja genom att byta ut en del mot vin. Ofta kan man
byta ut %2 av fettet och gradden mot vin. Smaken halls fyllig och det blir mindre kalorier.

Byt ut hélften av fettet mot vin nér du
- sauterar gronsaker
- bréserar kott
- gbr marinader
- buljong
- grytor
- fisk i folie
- vid bakning
- som bas till saser

- g = o
Efter fett r alkohol det mest energitéta ndringsdmnet med 7 kalorier per gram. Men 75
procent av energin omvandlas till varme och tas inte upp av kroppen. Det innebar att 5 cl
whisky ger 28 kalorier i stéllet for 130 kalorier.

Kalorier i vin:

Rott vin, ca 360 kJ 88 kcal
Vitt vin, torrt, ca 340 kJ/80 kcal
Sherry, torr ca 370 kJ/90 kcal
Port (sot), ca 452 kJ/110 kcal
Starkvin, sot 1030 kJ/250 kcal
Kalorier i:

Rypsolja 3700 kJ/900 kcal
Olivolja 3378 kJ/821 kcal
Smor, Valio hyla 3000 kJ/720 kcal
Gradde (flora) 900 kJ/220 kcal
Matgradde 15% (flora) 640 kJ/150 kcal
Matgréadde 4% (flora) 250 kJ / 60 kcal
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