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A nemes rajnai rizling
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Borban parolt kiralyrak sargadinnyeraguval. Fotok: Bertleff A.

A rajnai rizling a vilag A valasztott borunk a régic-
bol: Cseri Norbert Rajnai Rizling

egyik legnemesebb 2013 Nyulrél, Terméhelye

sz016fajtaja. Gy6rszemere, Gesztesi-dil6.

Elsé szuret, szliz termés.
Klasszikus jellemzéi kdzott
emlitheték a virdgos jegyek, a
ropogds z6ld almas, a kajszi-
barackos illatok. Kénnyed, de
meégis tartalmas bor, izében
fehér husu gylmaolesok, cit-
romfu, méz, meszes minera-
litas, kissé petrolosba hajlo
jegyekkel, kevés dsvanyos-
saggal és hatarozott sav-
gerinccel. Szép sav-cukor
egyensuly, zamatos, tar-
talmas rizling. Hosszan
feltapad a pohar falara,
kodzepesen bandukolnak
le a cseppek. Utdizében
finom fahordd, kellemes
és hosszU savakkal. Eh-
hez a borhoz mi illene
jobban, mint egy finom
- hal- vagy rakétel, idény-
~ jellegil gyumélcsdkkel
. parolva, hogy kiemelje a
y bor zamatat és fantaszti-
kus beltartalmi értékeit.

A Rajna mellékérdl, Németor-
szagbdl szarmazik ez a sz616,
csak névrokonsagot mutat az
olaszrizlinggel. Hazénkban az
Eszak-Balaton mellett még
Somlén és a pannonhalmi ré-
gidban is szép format mutat

gondos kezek mellett. A
rajnai rizling a vilag egyik
legnemesebb szdl&fajtaja.
A nagyvilagban nagyon
elterjedt lett, példaul az
elzaszirizling altalaban
almas, asvanyos, az
ausztral rizling citrusos és
lime-illatu, Ausztraliaban
vagy Uj-Zélandon ez a
fajta mézes izvilagu. Edes
borok is készlilnek rajnai
rizlingbdl, példaul az
egyik legismertebb a kali-
forniai késbi szlretelési
édes rizling.

RAJNAI RIZLING

& gasztromagazin

Borban parolt
kiralyrakok
fiiszeres sarga-
dinnyeraguval
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HozzAvaldlk: 16 db kiralyrak
* 1 dl olivaolaj * 1 kis fej vo-
roshagyma * 2 gerezd fok-
hagyma, * 86 * bors * fél cit-

~ romleve * 0,5 dl szdjasz6sz *

2 dl Cseri Rajnai Rizling

* 8 szl rozmaring * 10 g vaj
* 25 dkg sargadinnye * 6-8
levél citromf * 1 tk méz

» 1 mk 6érolt csilipaprika,

A rakfarkokat megtisztitjuk a
pancéltol és megmossuk. Séval
és borssal izesitjuk. Kdzben ser-
penydben felhevitjik az olivaola-
jat. Ebben megpiritjuk a rékokat
addig, amig rézsaszinliek lesznek.
Kiszedjuk a serpenydbdl a fél-
készre sult rdkokat és félretesszik
pihenni. A rékok megmaradt ke-
vés olajéba beletesszlk a voros-
hagyméat és a fokhagymat, és 2-3

percig Uvegesre paroljuk. Ezutan
beletesszlk a héjuktdl megtiszti-
tott és kbzepesre darabolt sarga-
dinnyéket és a rozmaringszalakat,
feléntjik a mézzel, a szdjaszosz-
szal és a Cseri Rajnai Rizling bor-
ral, majd belefacsarjuk a fél citro-
mot. Beletesszilk a citromfCileve-
leket és izesitjuk izlés szerint csili-
paprikaval, majd 6-8 perc alatt
puhara paroljuk. Visszatesszik a
rékokat a pikans sargadinnyés ra-
guba és fedd alatt, kozepes lan-
gon 5-6 perc alatt Gsszeparoljuk.
A borhoz kivaléan illik ez az
étel, hiszen olyan hozzavaldkbal
alkottuk, ami harmonizalni fog a
borral. ®nmagaban is fogyaszt-
hatd, de jol illik hozza egy kis
friss citrommal meglocsolt fa-
nyar rukkola-
salata.
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Egy hely, ahol a vendég, a modern felszolgalés és
a konyhamiivészet talélkozik, s bardtsagot kéthet.

9200 Mosonmagyarévar, Kérhaz u. 6.
Tel.: +36-96/207-088. Fax: +36-96/205-369
E-mail: info@hotellajtapark.hu

—  www.hotellajtapark.hu
f facebook.com/hotellajtapark




