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GUNNARSHOGS GARD - dryckesmatchning
Infor nyhetsbrev utgivning 11 februari 2024

Bakad potatis med krdamig skagenroéra
Kryddsmor m rokt rapsolja
Sallad: Ruccolalcitron/picklade rapsfron

Dryckestips: Cox dpplemust fran Kiviks musteri Cox Appelmust | Kiviks Musteri

Rapsolja "Svenska orter’ Rapsolja Svenska orter 0,25 L (gunnarshog.se)
Kallpressad rapsolja ”Kallrokt med alspan” Kallpressad Rapsolja Kallrokt 0,25 L
(qunnarshog.se)

Picklade rapsfro Picklade rapsfro (gunnarshog.se)

Rostade rapsfro Rostade rapsfrd 125 g Fran Gunnarshogs Gard (gunnarshog.se)

Sa gott med bakad potatis dar kryddsmoret hade bl a den ovantade ingrediensen rokt
rapsolja i. Det var riktigt trevligt! Skagenréran blev fraschare med apple, citronsaft och den
underbara oljan med svenska orter i, mums! Kul sallad i sin enkelhet; svagt pepprig, frasch
och texturen lyfte med rapsfrona. Kombon allt tilsammans blev valdigt gott!

Att vilja dryck till denna ratt kraver att man tanker pa dels hur mycket citronsyra har man
i, hur de olika oljorna kommer att mjukna ratten men ocksa bara och bredda alla smaker,
dartill kommer saltan fran rakorna och de picklade rapsfrona.

Har kom Cox dpplemust fran Kiviks musteri Cox Appelmust | Kiviks Musteri till sin ratt!
En fruktig och frisk klarfiltrerad must gjord pa applesorterna Cox Orange och Holsteiner
Cox. Serveras sval men inte kylskapskall, d@ kommer fruktsmaken fram battre.

Musten gav en mjuk djuphet och lite bredd till ratten samt ett frascht lyft genom alla maffiga
smaker. Valdigt gott!

Jag valde att ha extra citron pressad 6ver hela ratten efter en stund, da lyfte smakerna
annu mer. Gor garna det, da marker ni hur syrligheten i ratten méter mustens applesyra
som mjuknar och hjalper till att binda ihop en ratt med manga smaker, dessutom kom
fruktigheten i drycken fint fram. Toppen!

Néasta gang kommer jag ocksa att riva lite citronzest i skagenrtran och ha i
applecidervinager Appelcidervinager 0,25 L (gunnarshog.se) nar jag gor 1-2-3 lagen.

Gunnarshog gor ocksa rostade rapsfron Rostade rapsfré 125 g Fran Gunnarshogs Gard
(qunnarshog.se), lagg dessa i en 1-2-3 lag (koka upp, hall éver rostade rapsfron, pa med
lock, 1at std nagra timmar eller nagon dag i kylen). Anvand lagen som en dressing éver
ruccolan, rapsfréna tillfor krisp.
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Honungspannkakor med kanelstekta dpplen och farskostkram

Dryckestips: Paradismust, Bjorn Ranelid, Kiviks musteri Bj6rn Ranelid Paradismust
Appelmust | Kiviks Musteri

Kallpressad rapsolja Citron Kallpressad Rapsolja Citron KRAV 0,25 L (gunnarshog.se)

Farskostkramen gjorde jag férst och den blev perfekt enligt min smak dvs ej fér s6t, mums!
Sedan tog applena vid. Ojojoj sa gott applena luktade nar de halvsmalte ihop med honung
och kanel. Nar jag sedan boérjade varma pa citronoljan for att steka honungspannkakorna
sa njot jag!

Gradden och pannkakorna tyngde inte fér mycket och det blev valdigt bra med honungen i
stallet for strosocker eller andra sockerstilar. Extra gott att steka i citronolja!

Hur ska man vilja dryck till detta da? Ja, antingen véljer man lika s6tt som ratten eller
tar det andra valet med mycket fruktigt och fin syra som kan bara tyngden av den ganska
maffiga efterratten (ja, det beror saklart pa hur mycket man lagger upp pa tallriken).

Jag valde frukt och frascht och da visade det sig att den klarfiltrerade Bjorn Ranelids
Paradismust Bjérn Ranelid Paradismust Appelmust | Kiviks Musteri blev véldigt bra till
denna ratt! Den &r inte s6t men har ett djup i sin fruktighet, applenas syra lyfte fint och gav
balans till det graddiga, honungen blev inte fér s6t och ihop med hela ratten sa kom
friskheten i musten fram. Riktigt gott!

Har ar det applesorterna Aroma-, Discovery-, Gravensteiner- och Rubinola som dansar
med oss i smakerna. Inte konstigt att den har vunnit 4 ar pa rad i klassen "Klarfiltrerad
must av flera sorter" i Must-SM! Den ar riktigt aromatisk!

Har provade jag saklart Cox applemust till ocksa, men nej dar blev syrligheten for
dominant.

Efter denna goda maltid sa lutade jag mig tillbaka och férnéjsamt holl med:
"Né&r min sjal &r trétt vilar den pa dppelblommans kronblad” — Bjorn Ranelid.

Har ar de forsta dryckestipsen for aret och jag hoppas att ni vill prova dessa drycker ihop
med maten. Alla upplever smakkombinationer olika och det gér smakvarlden s& intressant.
Ho6r garna av er i mail till mig vad ni tycker eller om ni har andra varianter som ni k&nner
ocksé passar.

Testa garna 2 olika varianter av dryck till maltider, man behéver inte halla sa mycket i
glasen. Det ar intressant hur smakerna pa drycken férandras beroende pa innehallet i
ratten och dess tillbehor. Larorikt, spAnnande och saklart ett lekfullt larande hela livet ut!

Jag ar en doft- och smakintresserad sommelier som har varit nyfiken pa mat, dryck, doft
och smaker anda sedan barnsben. Nar jag sedan upptackte vinkunskapen och hur man lar
sig kombinera (eller inte) med stdd av vara grundsmaker sa vaxte gladjen! Alskar att dela
med mig av smakupplevelser eller hjalpa folk pa vagen framat. Jag haller vinprovningar
sedan 2011 och tycker att varje méte med mina nyfikna kunder ar unika och gadjande.

Valkomna att f6lja med under detta ar pa en dryck- och matresa i Gunnarstorps och Vin
och Smaks varld!
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