




Kog chorizopølserne i rødvin og kalvefond
tilsat løg, hvidløg, laurbær, peber og rosmarin.
Tag dem op af lagen, lad dem dryppe af,
og skær dem i tern.

Gør svampene i stand. Rist skalotteløg,
hvidløg, bacon, chorizo og alle svampene
i olivenolie. Tilsæt kalvefonden og piskefløden.
Lad det koge igennem, og smag til med salt 
og peber.
Server med brød til.

Velbekomme.

2 skalotteløg, finthakket
2 fed hvidløg, finthakket
3 skiver bacon, skåret i små tern
450 g blandede svampe
1 dl piskefløde
2 dl kalvefond
Lidt smør
Olivenolie
Salt & peber

2 små chorizopølser
2 dl rødvin
2 dl kalvefond
1 hakket løg
4 fed hvidløg
8 laurbærblade
3 kviste rosmarin (2 spsk)
1 spsk sort peberkorn

Svamperagout fra et kongeligt køkken
Ingredienser til 4 pers.: Tilberedning:



MAIL DIT SVAR

Mail dit svar med navn
og adresse til:
bit@chris-wine.dk og mærk 
mailen ”konkurrence” i
emnefeltet. Vi trækker lod
i slutningen af hver måned.
Vinderen får direkte besked.
Du skal være fyldt 18 år for at 
kunne deltage i konkurrencen.

Præmien er 6 flasker
Château de Cayx

Château de Cayx
46140 Luzech - France
contact@chateau-de-cayx.com
Tlf. +33 (0)5 65 30 52 50
www.chateau-de-cayx.com

Chris Wine Nordic
Herstedøstervej 21
2600 Glostrup
Tlf. 4343 6565
www.chris-wine.dk

K O N K U R R E N C E
Gæt og vind en kasse vin

SPØRGSMÅL:
I hvilket fransk vindistrikt ligger Château de Cayx?

1. Bordeaux           2. Alsace           3. Cahors

Svar rigtigt på ovenstående spørgsmål og vind 6 fl. Château de Cayx.

Hos Chris Wine Nordic sætter vi en ære i at finde udsøgte vine fra hele 
verden, der falder i danskernes smag. Vi repræsenterer nogle af de bedste 
mærker på det danske marked, og vores sortiment tæller alt fra vine & cham-
pagne til spiritus. På vores hjemmeside kan du læse mere om vores univers 
og finde flere spændende opskrifter – både på mad og drinks. Her har du 
også mulighed for at læse om vores produkter og producenterne bag, og følge 
med i hvad der ellers sker i vores verden. 

  Besøg os på www.chris-wine.dk

Mad & Vin hører ubønhørligt sammen; hver især komplimenterer de  
hinanden, så den samlede smagsoplevelse går op i en højere enhed. 
Denne gang har vi fornøjelsen at bringe en original, men forsimplet opskrift 
fra Prins Henriks bog ”Til glæde for ganen.” Svamperagout er særdeles 
efterårs-aktuel og anvendelig, og så passer den frem for alt fremragende til 
Château de Cayx vinen.

Uddrag fra bogen ”Til glæde for ganen”
“Svampe ser jeg før alle andre, jeg har et virkelig godt øje for svampe. Ud 
over at være et glimrende mål for en skovtur, så er svampe også en meget 
raffineret ingrediens. Jeg holder meget af at nyde en tur i skoven om efteråret 
og samle svampe”.




