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Úr bókini En Vinpushers Koge-
bog II, prenta vit her uppskrift 
uppá kræklingasúpan við hvít-
víni. Og mínsann um nevnda 
hvítvínið ikki fæst í Rúsuni her 
heima hjá okkum. Argentinska 
Trapiche við Sauvignon Blanc-
drúvuni. Eg ummælti hetta vín í 
Vínteiginum í januar í ár, - til 
6 stjørnur  . 

So eg eri rættiliga samdur við 
Michael Poulsen í hesum føri. 
Prísurin er tó nakað hægri í Før-
oyum. Í Danmark kostar hon 
kr. 39,95 og í Rúsuni kr. 70,50. 
Sera gott vínkeyp kortini.

upp
skriftin

mortan@hamrabyrgi.com

Vínpusharin ger 
kræklingasúpan

Kokkar og kokka-
lærlingar í Føroyum 
umframt útlendskir 

stjørnu-kokkar skapa og 
hugleiða um uppskriftir.
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Indkøbsseddel
1 kg blåmuslinger

1 bundt forårsløg

3 stængler citrongræs

saft og skal fra 2-3 lime

5 cm revet frisk ingefær

2 dl hvidvin

evt. lidt frisk koriander

Øvrige ingredienser
lidt neutral olie

2 fed finthakkede hvidløg

8 dl vand 

2-3 spsk fish sauce

havsalt og peber

Fremgangsmåde
Rens muslingerne grundigt og kasser dem, der ikke lukker sig, når de bankes 

forsigtigt mod bordkanten. Pil de yderste blade af citrongræssen, bank dem 

flade med bagsiden af en kniv og hak dem meget fint. Skær den hvide del af 

forårsløgene i tynde ringe og skær den grønne del i tynde strimler. Sauter det 

hvide af forårsløgene og hvidløgene i lidt olie i bunden af en stor gryde. Tilsæt 

hvidvin, bring i kog og tilsæt muslingerne og lad dem dampe 5-6 min, til de alle 

har åbnet sig. Dem der ikke åbner sig kasseres. Bring i mellemtiden vandet i kog 

i en anden stor gryde og tilsæt ingefær og citrongræs. Si væden fra muslingerne 

over i gryden med vandet, og hold muslingerne varme i den første gryde. Kog 

hele suppen op og smag til med lime, fish sauce, salt og peber. Fordel muslinger 

i 4 dybe tallerkner, drys den grønne del af forårsløgene og evt. lidt frisk koriander 

udover og hæld suppe over.

Tips og tilbehør
Gør suppen lidt fyldigere med en håndfuld kogte nudler i hver tallerken eller 

server lidt godt brød til.

Pris pr. pers.: 25 kr. Arbejdstid: 15-20 min.

Muslingesuppe
- med citrongræs, ingefær og lime

Kort fortalt
Druen Sauvignon Blanc er det nogle vinmagere lidt hånligt kalder 

en Cash Cow. Det vil sige, at det er, en drue det er nemt at tjene 

penge på. Druen er en rigtig arbejdshest, den er relativ hårdfør 

og giver pæne udbytter uden at miste for meget smagsintensitet. 

Sauvignon snakker ikke så godt sammen med egetræsfade, derfor 

gærer de fleste producenter vinen på ståltanke. Det betyder, at vin-

producenterne står med en færdig vin af en fornuftig kvalitet bare 

3-4 måneder efter høsten er overstået – det er likviditets styring, 

der vil noget. Det har de tjent rigtig gode penge på i New Zealand, 

men også producenter i Argentina, Chile og Australien har opdaget 

fidusen. Denne Sauvignon Blanc fra Argentina er da også den bil-

ligste hvidvin, der er kommet gennem vores nåleøje. Det er ikke en 

stor vin, men den repræsenterer fint, hvad billig Sauvignon Blanc 

kan. Næsen er frisk med toner af hyld, græs og stikkelsbær – 

meget klassisk Sauvignon Blanc. Smagen er frisk med en markeret 

læskende syre og toner af lime og stikkelsbær.

Opskrift
De friske aromaer fra ingefær, citrongræs og lime går rigtig godt til 

Sauvignon Blancs lidt aggressive syre.

Alternativer
Sauvignon Blanc fra Chile, Australien eller New Zealand vil være 

ligeså godt, men ikke altid ligeså billigt. En belgisk Witbier som 

Hoegarden vil også matche rettens syrlighed flot.

Pris: 39,95 kr.    Forhandler: Rema 1000

Sauvignon Blanc, Trapiche, 
Argentina
- Revisorens yndlingsdrue 

vinpusher_II_rentegning.indd   28-29 28/10/08   19:31:57

28

29

Indkøbsseddel
1 kg blåmuslinger
1 bundt forårsløg
3 stængler citrongræs
saft og skal fra 2-3 lime
5 cm revet frisk ingefær
2 dl hvidvin
evt. lidt frisk koriander

Øvrige ingredienser
lidt neutral olie
2 fed finthakkede hvidløg
8 dl vand 
2-3 spsk fish sauce
havsalt og peber

Fremgangsmåde
Rens muslingerne grundigt og kasser dem, der ikke lukker sig, når de bankes forsigtigt mod bordkanten. Pil de yderste blade af citrongræssen, bank dem flade med bagsiden af en kniv og hak dem meget fint. Skær den hvide del af forårsløgene i tynde ringe og skær den grønne del i tynde strimler. Sauter det hvide af forårsløgene og hvidløgene i lidt olie i bunden af en stor gryde. Tilsæt hvidvin, bring i kog og tilsæt muslingerne og lad dem dampe 5-6 min, til de alle har åbnet sig. Dem der ikke åbner sig kasseres. Bring i mellemtiden vandet i kog i en anden stor gryde og tilsæt ingefær og citrongræs. Si væden fra muslingerne over i gryden med vandet, og hold muslingerne varme i den første gryde. Kog hele suppen op og smag til med lime, fish sauce, salt og peber. Fordel muslinger i 4 dybe tallerkner, drys den grønne del af forårsløgene og evt. lidt frisk koriander udover og hæld suppe over.

Tips og tilbehør
Gør suppen lidt fyldigere med en håndfuld kogte nudler i hver tallerken eller server lidt godt brød til.

Pris pr. pers.: 25 kr. Arbejdstid: 15-20 min.

Muslingesuppe
- med citrongræs, ingefær og lime

Kort fortalt
Druen Sauvignon Blanc er det nogle vinmagere lidt hånligt kalder en Cash Cow. Det vil sige, at det er, en drue det er nemt at tjene penge på. Druen er en rigtig arbejdshest, den er relativ hårdfør og giver pæne udbytter uden at miste for meget smagsintensitet. Sauvignon snakker ikke så godt sammen med egetræsfade, derfor gærer de fleste producenter vinen på ståltanke. Det betyder, at vin-producenterne står med en færdig vin af en fornuftig kvalitet bare 3-4 måneder efter høsten er overstået – det er likviditets styring, der vil noget. Det har de tjent rigtig gode penge på i New Zealand, men også producenter i Argentina, Chile og Australien har opdaget fidusen. Denne Sauvignon Blanc fra Argentina er da også den bil-ligste hvidvin, der er kommet gennem vores nåleøje. Det er ikke en stor vin, men den repræsenterer fint, hvad billig Sauvignon Blanc kan. Næsen er frisk med toner af hyld, græs og stikkelsbær – meget klassisk Sauvignon Blanc. Smagen er frisk med en markeret læskende syre og toner af lime og stikkelsbær.

Opskrift
De friske aromaer fra ingefær, citrongræs og lime går rigtig godt til Sauvignon Blancs lidt aggressive syre.

Alternativer
Sauvignon Blanc fra Chile, Australien eller New Zealand vil være ligeså godt, men ikke altid ligeså billigt. En belgisk Witbier som Hoegarden vil også matche rettens syrlighed flot.

Pris: 39,95 kr.    Forhandler: Rema 1000

Sauvignon Blanc, Trapiche, Argentina
- Revisorens yndlingsdrue 
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