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Domaine

Pays et région d'origine

Dénomination

Couleur

Nom de la cuuvée
Millésime
Cépages
Elevage

Prix

Histoire du Domaine

Caractéristiques du vin

Vin qu'il est préférable de boire sans trop tarder (avant 2023). Carafer le 15 minutes avant de le porter a votre
bouche.

Température de consommation idéale: 10-12°C

Accord Mets vin:
Vin tres facile a boire seul ou avec un beau poisson grillé ou encore des crustacés type couteaux dont vous
trouvereg sur Lle recto deux de mes recettes préférées pour ce coquillage !



https://www.mywinebox.be

Le coin des curieux

Une goutte de connaissance générale: 2 recettes pour l'été a base couteaux !

au mieux, 3h avant la cuisson au pire, préparer une marinade. Pour ce faire, couper en fine julienne le chorizo
et hacher le persil. Incorporer les dans 'huile d'olive avec un petit coup de moulin a poiure. Laisser reposer au
frais. Préalablement a Lla cuisson, veiller a bien dégorger les couteaux afin de retirer le sable qui peut encore
s'y trouver (2-3h sont parfois uraiment nécessaires). Pour La cuisson, dans une sauteuse ou sur une plancha,
faire revenir a feu vif 3-4 minutes les couteaux en incorporant immédiatement la marinade. Serueg ensuite
dans une assiette creuse en oubliant pas Le jus de cuisson (c’est le meilleur ). N'hésitez pas a accompagner
d'un morceau de baguette ! 2/ Pour 4 personnes, et pour une entrée : 6-8 couteaux, 10cl de vin blanc sec, 100gr
de beurre maitre d’h6tel maison que vous préparez comme ceci. Incorporer dans 100gr de beurre ultra frais, le
jus d'un demi citron, 2 gousses d'ail finement coupées, quelques brins de persil plat, quelques feuilles de basilic
et quelques feuilles d’estragon. Ne soyez pas timide avec les herbes et ne pas oublier 2-3 coups de moulin a
poiure ! C'est ce qui ua donner le godt. Apres avoir dégorgé les couteaux, dans une sauteuse, une fois tres
chaude, faire cuire les couteaux avec le vin 3-4 minutes. Réserver au chaud. Verser le jus de cuisson dans une
casserole et monter avec le beurre maitre d’hétel. Attention ne pas chauffer trop longtemps car Le beurre se
décomposerait. Server ensuite dans une assiette creuse avec un morceau de baguette en accompagnement.
Bon appétit !

Vin bien fait, c’est ce Une belle découverte Geénial ! J'en veux

Ok, mais bof quiil me fallait encore!
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