#3569501 Cline Sonoma Coast Pinot Noir 2020 Kr. 209,90-

PINOT NOTR 06 50P?

Pinot Noir er kanskje verdens beste matvin. P4 denne smakingen finner vi ut om vin fra
denne druen fortjener statusen eller ikke.

RAVARER

Saus:

250 gram sopp

1 stk. liten lgk

2 fedd hvitlgk

2 dl flgte

1/2 dl hvitvin

1/2 ss soyasaus

1 ss smer

1 ss olivenolje

2 ss hvitvinseddik
1/2 ts terket timian
En god klype salt
Pepper

Andre ravarer:

Kyllinglar, bryst eller
torsk med skinn

METODE

Stek sopp pa medium pluss temp. tertien
stekepanne.

Finhakk Igk og hvitlak og ha klar.

Nar soppen er merk, demp temperaturen og ha
i alt smar, soyasaus, olivenolje og all laken.

La alt surre i fem minutter pa medium varme.
Ta pannen av varmen og ha i hvitvinen farst.
Ha sa i fleten og la sausen putre til sausen og
soppen blir beige. Smak! Jo lengre du koker, jo
mer konsentrert blir den.

Tilsett na eddik, litt og litt mens du rgrer.
Avslutt med salt, pepper og timian.

Kyllingbryst: Stek pa skinnside i litt smer.

Nar skinnet er brunet, snu og stek videre i ca. 5
minutter.

Ha litt smer pa toppen av kylling og stek videre i
ovnen pa 150 grader til ferdig. Ca. 10 min.




1175 06 TRIKS: S0PP 06 KYLLING

Kyllingbryst liker vi & steke pa pannnen. Du begynner med a steke skinnside ned i litt
olje / smgr pa medium temp. Snu. Nar den er brunet pa begge sider far du to valg.

A fortsette i pannen, eller ha den i ovnen pa 150 grader i 10 minutter, alt etter hvor
stort brystet er. Den er ferdig nar den kjennes fast og ikke hard. En

temperaturmpaler er selvsagt perfekt. 74 grader er malet.

Sopp: Alltid stek sopp i tarr panne. Da fordampes vannet. Nar brunet, skru ned temp
og ha i smer og alt det andre.

Tips: Smak gjerne pa soppen fer og etter du har i soyasaus. Da skjgnner du hvor

YPPER

Lot { VR F i



