Acsék vorosbora
és a fantasztikus

meggy

Ha nyar, akkor friss
eper, cseresznye és
meggy. Nem lehet sz6
nélkiil elmenni e gyii-
mblcsdk mellett, hiszen
nemcsak idoszerti, de
annyira sokrétii is a
felhasznalhatésaguk,
hogy azt mir dseink
is felfedezték.

A gylmolcsokbdl készithe-
tunk levest, koretet vagy

martast is egy féétel mellé,
beféttet, lekvart, zselét,
sérbetet, fagylaltot, bar-
milyen tortat vagy sute-
menyt, koktélt, hiis nyari
limonadét, de Snmaguk-
ban is kivald, vitamindus
és taplald csemegék,

A meggyet hasznaljuk

..\ l

borunkhoz ez illik a leg-

jobban: Acs
Gyobrgy Pincésze-
te, Gyérujbarat,
Red-Rose V&ros

Cuvée 2014.

A bor neve csak fanta-

Zianéy, neve ellenére nem ro-

zsas, hanem inkabb friss gyti-
molcsos, cseresznyés és megy-
gyes jegyeket mutat ugy izé-
ben, mint illataban.

Reduktiv készitésen esett at
(acéltartalyos erjesztés), fiata-
los, vildgos-sotétvérds szin és
meggybuke jellemzi. A szaj-
ban intenziv gylimalcsosség
uralkodik, cseresznye, meggy
es kevéske szeder. Barso-
nyos, kerek tannin, kdzepes
alkohol, élénk savak harmo-

nizalnak a selymesen gyu-
molcsods zamatokkal. Utoiz-
ében leheletnyi vanilia do-
minal. Udité, friss, roppa-
nos, kellemesen hsité és
behizelgé vérdsbor, ami
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fel most ételiinkhéz, mivel w szinte teljesen egyeduilallo

az e heti valasztott

a régidban. Kivaléan mu-
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tatja meg frissességét és gyli-
molcsdsségét a nagy melegben,
maximum 14-15 fokra behtve.

Tolvaj Csaba sommelier,
Kisfaludy Gourmet Borbar
& Kavébar

Szent Jakab-kagylé véres hurkaval és vanilias meggyraguval

Hozzdvaldk: 10 g vaj
+ 30 dkg kimagozott meggy
1 egész narancs - 1 evoka-
nal méz - 1 csomag vanilias
cukor vagy 1 vaniliarid bel-
seje + 2 dl Acs Cuvée voros-
bor + 1-12 darab Szent Ja-
kab-kagyl6 « 30 dkg véres
hurka - s6 * egész bors
+ kevés rukkolasalata koret-
nek és disziteni + fél citrom
leve « 2 darab vaniliarad
vagy vaniliaaroma
+ 10-1R2 darab friss menta-
vagy citromfilevél

Nagyon egyszerl étel és nem
kell téle megijedni, nem jelent
tébb gondot, mint egy hagyo-
manyos magyar étel elkészité-
se, de izében és 6sszhatdsaban
emlékezetes marad drdkre an-
nak, aki elkésziti és megkodstolja
valasztott borunkkal egyitt. Ez
a Michelin-csillagos recept ere-
detileg egy francia mestersza-
kacs kreacioja Parizsbdl, de ma

mar nagyon sok élvonalbeli ét-
terem szerepelteti kinalataban
kisebb valtoztatasokkal.

A kagylokat sozzuk és bor-
sozzuk, egy fél narancsot fa-
csarunk rajuk, izesitjuk vanilia-
val, felontjlk a vorosbor felével,
és pihentetjik 30-40 percig,
hogy Osszeérjenek az izek.

Melegitsik meg egy lapos
serpenydben a vaj felét, mig ki-
csit barnas nem lesz, majd sis-

suk meg benne mindkét oldalu-
kon, tdbbszér megforgatva a
Szent Jakab-kagyldkat 4-5
perc alatt.

Lényeges, hogy a kagyldkat
talalas elott frissen készitsik el,
mert ha sokat pihen, sszeesik.

A véres hurkat készen siltve
is vehetjlk, de otthon is elké-
szitheté a ha-
gyomanyos
maodon

sUtében. A rukkolasalatat egy
talban osszekeverjik a friss cit-
romlével, és pihenni hagyjuk.

A meggyragunkhoz a mara-
dék vajat felforrésitjuk, bele-
tesszik a megmosott és kima-
gozott meggyet, majd ledntjik
a mézzel, és kicsit karamellizal-
juk. Amikor kezd Gsszeesni, be-
izesitjuk a maradék vaniliaval,
rafacsarjuk a fél narancs levét,

felontjuk a vorésborral, és be-
leszdrjuk a menta- vagy cit-
romfUleveleket. 7-8 perc
alatt 6sszeparolodik,
beslrisodik.
Konnyd, friss, kissé édes és
fanyar izvildgaval ez a meggy-
ragu kivalo koret lesz, és na-
gyon jol fog passzolni a borhoz.

Talaljuk a tanyérra a maxi-
mum 2 cm szélesre szeletelt vé-
reshurka-szeleteket, majd ezek
tetejére tesszlk a Szent Jakab-
kagylokat, és ledntjlk egy kevés
meggymartassal. Melléhalmoz-
zuk a citromos rukkolat és egy
kis talban a meggyragut.

Nagyon izgalmas izbomba
lesz, ezt garantalom.

gasztromagazin 23




