Gi’ Ostrig en chance T
Ostrig har haft sveert ved at ryste kelerveeske-skaiidaten-ira-midten af 1980’erne af sig. Seiv

om de med det samme indfarte verdens skrappeste kontrol, er der ingen, der vil have med
deres vin at gore. | stedet laver de vin til sig de er kraesne, sa det er god vin. Som

for eksempel denne Nikolaihof fra Wachau, ger ved Donau. Den er lavet pa gstrigernes
egen drue, Griiner Veltliner Federspiel, der skdnsemt behandlet giver en ndende,
kompleks ter hvidvin med lidt ferskerog melon, der blander sig i al det vindse.

Det er en vin, som nemt vil kunne klare sigssom genﬁemgéende frokostvin, =

Eller bare somv’inftil ostebordet. =

~1  Den koster 95 k. fra Sigurd Mdiler. o ot
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. Karrysuppe
med iejer

En hurtig og velsmagende
suppe, der evt. kan serveres
mea kogte ris, s& den udgar.
en meettende hovedret.

- @ For- eller hovedret
@ Hurtig og ligetsi
® Forberedelse: 15 min.
— T @ Kege-siegetid: 10 min.
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2 tsk koncentreret tomaitpuré
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1 dase kokosimeelk
4 dl bouilion
4 forarsleg
" 200 g pillede rejer
salt og peber
Tilbehar: o
Evi. frisk korianderog bred.
Sautér karrypasta, finthakket
cnili wden fra oo mellem-
vaegge), hvidleg ca ingefaer”
samt tomatpuré i en gryde.
Tilseet kokosmaelk og bouil-
lon og lad suppen simre fem
minutter. Smag til med sait
og peber, tilszet fintsnittede
forarsleg og rejer. Servér evt.
med friske korianderblade og
bred til. Se?lhovedret: leeg
en stor.skefuid friskkogte ris i B
fire%r ‘ener ggt iordel "

~ - suppertomkring fisere.
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