Knaprigt rimmat flask med
getmesost och vit choklad
4 personer

4 skivor rimmat flask
50 g getmesost, hard
15 g vit choklad, riven
1 msk vatten
Svartpeppar
Smorgaskrasse

Stek flasket knaprigt och dela i 4x4
cm bitar. Riv getosten och blanda
med vatten, riven choklad och
svartpeppar. Toppa flasket med en
klick av chokladosten och dekorera
med lite krasse.

Njut med:
Anchor Porter (nr 11211)
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Kakaodoftande
kraftcremesoppa
4 personer

1 kg kraftor (frysta eller farska)
1/4 rotselleri

1 bit purjolok

1 morot

1 gul Ik

8 champinjoner

3 msk tomatpuré

1 msk paprikapulver

1 msk vetemjol

1 tsk timjan

Hel vitpeppar

3 lagerblad

100-150 g smor

6 cl cognac

6 cl portvin/sherry

2 msk nymalda espressobonor
2 msk nymald kakaokross
5 dl vatten

6 dl gradde

Salt, peppar

Tabasco

Skala kraftorna noga, stjartarna

blir ett harligt och gott garnityr,

medan skalen anvands till sjalva
soppan.

Fras skalen latt krossade i brynt
smor i en vid panna. Skar
gronsakerna och champinjonerna
och fras vidare i pannan. Tillsatt
tomatpurén, paprikapulver, mjol,
kryddor och slutligen cognac och
portvin. Allt ska fa en gyllenbrun
farg. Tillsatt halften av
kaffebonorna och kakaokrosset.

Sla i vatten och koka i 25 minuter.
Tillsatt gradde och koka ytterligare
15 minuter. Krydda med salt och
tabasco och lat std och drai1o
minuter. Sila av soppan och mixa
slat med stavmixer.

Servera soppan nymixad med
kraftsjartarna, lite kaffe och kakao
strott pa toppen.

Njut med:
Wolf Blass (nr 26347)

Kottbullar med
pinjenotter & choklad
4 personer

300 g blandfars/algfars
1 liten gul 16k, hackad

1 skiva vitt brod

1 dl gradde eller vatten
2 msk pinjenétter

1agg

2 msk smor

Havssalt

Peppar

Fyra kryddor

2 msk grovriven choklad, 70-80 %
Olivolja

Blotlagg brodet i gradden. Fras
16ken i smor och lat kallna. Rosta
notterna i torr panna. Blanda fars,
kryddor, brod, dgg och 1ok i en
bunke. Ror en stund och lat det
hela vila. Bindningen ar viktig
innan man steker for att
kottbullarna ska halla ihop istéllet.
Stek kottbullarna gyllene i panna
och servera ned nagra droppar god
olivolja och havssalt.

Njut med:
Alfa Crux (nr 98870)



