Illatos tramini
viragos nyari salataval
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Ezen a héten egy szép
gylmolcsos fehéret va-
lasztottam a régicbol

elemzésre, ami izében és
karakterében is megfelel a
meleg nyari napokra, és a
kivalé minéseg mellett
meg olcso is! Hozza pe-
dig egy kénnyed nyari
hlvos salatat ajanlok,
ami egyutt fogyaszt-
va a borral minden
igényét kielégiti az
érdekes és izgalmas
izek kedveléinek.

A bor keszitéje Ba-
barczi Zsuzsa
Gydrujbaratraol, a va- 3
lasztott bor pedig a .
2014-es tramini. A
tramini valészintleg
német vagy osztrak,
a Monarchia idejére
teszik a megjelenését
hazankban, lllatos,
mint egy cserszegi
flszeres vagy egy Ir-
sai Oliver, de mégis
mas termoképesség,

Babarczi
traminivel
parolt viragos
nyari salata
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Hozzavaldk: Spe 18-
sahoz: 0,6 dl olivaolaj - 2 ge-
rezd fokhagyma * 20 dkg
friss spenétlevél * 10 darab
rozsalevél * 8-10 db koktél-
paradicsom * 0,5 dl Babarczi
tramini bor - 3 cl rézsaviz -
2 cl bodzaszérp * fél narancs
leve « salatahoz: 15 dkg friss
eper * 15 dkg rebarbara * 2
db friss paradicsom < 10 dkg
uborka - rukkola és fejes sa-
lata - 1 db paprika - 15 dkg
koénnyl kecskesajt (lehet
juhturo is) - csipet 86 és
bors
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ban tiszta és jo minéségli trami-
ni, f6ként hazasitjak a bordszok
mas illatos fajtakkal.

A Babarczi Tramini 2014 re-
duktiv bor, tehat acéltartalyos
erjesztéssel készUlt. Szinét
vizsgalva zoldesfehér, ami

mar azt jelenti a szakava-
tott szemnek, hogy reduk-
tiv készitéssel készitett fia-
tal, ereje teljében
lévé bort lat a po-
. haraban. Kérbe-
| forgatva a po-
harban gyorsan
folynak le a
cseppek, szinte
azonnal huznak
e— le a pohar belsé fa-
lan, ezért nem egy
nagy tapadasu vagy
viszkozitasu bor, tehat
tanninjai és savai 6sz-
| szessegeben konnye-
. dek, frissek Ie§znek.
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Fél liter vizben feltessziik a
megmosott és hejatol megtisz-
titott, 5-6 cm-es darabokra va-
gott rebarbarat foni, és kb. 10
perc alatt nagy langon puhara
fézzuk. A felhevitett olivaolajon
kissé megpiritjuk a fokhagymat,
és ezutan raszorjuk a spendtle-
veleket.

Amikor egy-két perc utén
mar kezd 6sszeesni, belekever-
juk a rozsaleveleket, a koktél-
paradicsomokat, rafacsarjuk a
fél narancs levét, és feléntjuk a
bodzaszérppel, rozsavizzel és
a Babarczi tramini borral. Hasz-
nalhatunk tébbszinil rozsat, hi-
szen ettdl szinesebb lesz a sa-
latank. Készre paroljuk 4-5
perc alatt, majd félrerakjuk pi-
henni.

Ezutan elkészitjik a salatan-
kat. Az epret, a salataleveleket
és a zoldségeket megmossuk,
megtisztitjuk és felszeleteljik.

gylmdlcsos illatok, borhiba vagy
betegség nincs jelen, megkdstol-
va a fliszeres zamatok mellett
fokent a sz6l6virdg és narancsos,
bodzas jegyek fedezhetdk fel
benne, leheletnyi rézsas lecsen-
gessel. Talan egy kis szén-dioxid
is kialakult vagy belekertlt a bor-
ba,.annyira ropogdsan friss és
Ude, behizelgéen simulékony, ke-
rek savaival is kénnyed, frissitd
élmeényt nyujt. .
Olyan kis iszogatés, kénnyen
szerethetd bor lett. Természete-
sen kénny ételekhez ajanlom a

nyari forrésagban, mint egy gril-
lezés bevezetd bora, de akar sa-
latak, kénnyd, roston stilt csirke
vagy halak, eset- =,

leg rakok j6 ki- 3
egészitéje lehet.

Nagy keverétalba tesszik le-
csepegtetes utan és belekever-
juk a friss zoldségekbe a parolt
fehérboros-rézsas spendtot, a
levét is radnthetjik, hozzaadjuk
a megfétt rebarbarat, majd ra-

morzsoljuk izlés szerint a teteje-
re a friss, kénnyli kecskesajtot.
Rozsalevelekkel diszitjuk, bar-
na magos kenyérrel vagy egy
szelet roston suilt csirke-, sertés-
vagy borjuhussal is talalhatjuk.

gasztromagazin 38




