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Kampen om lammet

De klassiske valgene til lam gjentas hvert dr. I ar slipper jeg til nykommerne og
lar deg avgjore: Hva smaker best?
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Argh, innimellom kan jeg bli litt trgtt av oss vinkjennere. Meg selv
inkludert. Ofte er anbefalingene vare forutsigbare. Riesling til sushi!
Champagne til pinnekjgtt! S& nar mange av dere na planlegger
paskelam eller andre deilige lamme-maltider, kjenner jeg et sterkt
behov for a lage litt rock ’n’ roll. Farst litt teori:

Syre og konsentrert smak

Lam er kjgtt med mye smak i fibrene og har en del av hva vi kaller
«intramuskuleert fett». Pa en svineribbe ligger det meste av fettet i
render. Du kan skjeere det bort hvis du vil. Med lam ligger fettet
liksom rundt kjattet. Innkapsler det. Smaken kan bli tung. Du
trenger vin med syre for a skape en lett, rensende spenstfglelse. I
tillegg trenger vi konsentrert smak, for bade salt, marinader og fett
vil stjele litt smak fra vinen du har i glasset. Vi leter altsé etter vin
med tett, konsentrert smak, friskhet og gjerne litt snerp.

e Se Ingvild Tennfjords vinanbefalinger lenger nede i saken.
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Taler du ikke rgdvin? Liker ikke? Jeg hgrer deg! Bobler
har egenskapene vi leter etter. Men det ma ikke veere
Champagne. Denne er laget pa samme metode. Kvalitets-
musserende som ikke vil kalle seg cava. Duft av
bringebeer og kalk. Anelse rosa pa farge. Helt nydelig, rett
og slett.



