Testes fehérborok

A chardonnay sz0610 egy vilagfajta, amely Bour-
gogne-bol (Burgundia) indult vilaghodito utjara.
Hazankban is nagyon népszerii, szinte minden bor-
vidékiinkon jelen van.

duktiv tarsaikat nemcsak
tisztan, de fréceskeént tor-
téné fogyasztasra is javas-
lom a nagy melegben.

A fehérborok fehér
sz0l6kbol keszllnek,

Kétféle fehérbort klldnbdztet-
hetlink meg készités szerint. A
reduktiv (acéltartalyos erjesz-
téssel keszlilt, hordét nem 13-
tott) friss, ropogods savil, inten-
ziven gylimolcsés, zamatos fe-
hérborokat (Irsai Olivér, cser-

szeqi fliszeres, kiralyleanyka,

tett, szivar ala-
ku télgyfa hordd)
érlelést kapott,
testesebb fehér-
borokat. Utébbia-
kat magaban
és/vagy ételhez
ajanlom fo-
gyasztani,
mig re-

amelyek szinvilaga a z6l-
desfehértél a mely

tramini 5 aranybarna szinig ter-
stb), illet- [ jedhet, érleléstdl

ve a tes- fliggéen. A chardon-
tesebb, nay sz6l6 egy vildg-
tolgyfa fajta, amely Bour-
hordos gogne-badl (Burgun-
érlelést dia) indult vilagho-
vagy dité atjara. Ha-
akar bar- zankban is nagyon
rique-hor- népszer(, szinte
dos (225 li- minden borvidé-
teres, kieége- klinkén jelen van.

A Deé ,Hivogato”
Chardonnay Barri-
que 2013 Gyoruj-
baratrol kivaloan
elkészitett testes
fehérbor a régio-
bél, amely nyolc
honapos barri-
que-hordds érle-
lést kapott. Vila-

‘

megmossuk, lecsépogtetjik.

&2 i @ BOPERC IO OO Soval borssalés a friss,

; 7 &sszevagott bazsalikomleve-
Hozzavaldk: A ¢ ez * lekkel fiszerezzik mindkét ol-
40 dkg friss csu-kemell dalat, a fliszereket belenyom-
* 1,6 dl Deé Chardonnay bor kodjuk a husba. Egy lapos ser-
* egy fél frissen facsart lime penydében egy deciliter oliva-
leve - 6-8 friss bazsalikom-  olajat hevitiink, majd a csirkét
levél « egy szal metéléhagy- mindkét oldalan megpiritjuk,
ma * 80, bors, friss petrezse- hogy félig atsiljon. Radntjuk a
lyem a.d.1521téshez * A tape chardonnay bort, hozzaadjuk

: 10 dkg uborka a lime-lét és az Gsszevagott
2 da.ra.b friss paradicsom metéléhagymat. 6-8 perc alatt

* 1 darab paprika * 1 ge-
rezd fokhagyma -+ 10 szem
kimagozott olivabogyo
* 5 szem kapribogy6 - csi-
pet s6 és bors ¢ 0,5 dl

nagy langon szépen atparolo-
dik és felveszi a bor kellemes
aromait is. Parolas kézben
tobbszér megfordithatjuk.
Johet a tapenade

olivaolaj * egy fél < (ejtsd: tapenad) ké-
citrom leve Etel ~ szitése, ezmég a
+ B-6 friss men- ; ené 1S csirkénél is egy-
talevél ésugyan- XXM szer(ibb. A z6ld-
ennyi friss ba- mezawﬂﬁ: gashoZ ségeket és a friss
zsalikomlevél &5 izgalmas fliszerndvényeket
%—" megmossuk, majd
A csirke készitése: Dee aaﬂﬂ‘mk Osszeapritjuk kisebb

Az egész csirkemellet

szeletekre. Az Gsszes

gosbarna magszind és szalma-

.sarga arnyalatu, lefolyasa kéze-

pes intenzitasu, illatdban és za-
mataban hatarozott fliszeres
fajtajelleget hordoz.
Megkostolva testes karaktert
érzlnk, élénk savu, de harmoni-
kusan simul az alkohol, amelyet
érdemes volt barrique-hordo-
ban érlelnie Deé Janosnak.
[zében zamatos, vajassaga,
krémessege és tdlgyes, geszte-
nyés jellege rendkivil eleganssa
teszi a szajban. Vanilids utéize
kézepesen hosszan érzédik, po-
tencialja minimum két év, felszol-
galasi hémérséklete 10-12 °C.

S .. -
Borban parolt csirkemell és nydri olivatapenade

hozzavaldt egy apritogépbe
tesszlk, és pépes allagura ké-
szitjuk. 1 orara a hitészekrény-
be tesszik, hogy lehdljén és
dsszeérjenek az izek. Talalaskor
a csirkét megontdzzik a meg-

Fliszeresebb csirke- és hazi-

szarnyasételek, hisos salatak, fe-

hér és barna husu sult halak, ba-
rany, kdnnyebb sertés- és borju-
ételek kivalo ki-

sérdje leheteza A
kivaléan sikerlt o
chardonnay. ,

R

maradt fehérboros pecsenyelé-
vel, amit, hogy krémesebb le-
gyen, dusithatunk egy kis vajjal.
Mellé talaljuk egy kis edényben
a tapenade-krémet par szelet
friss barna kenyérrel.
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