For at vaere sikker pa, at alt er som det skal vaere,
vil vi bede dig bruge 1 minut pa denne tjekliste,
nar du har afhentet menuen hos os

Alle retter og tilbehgr er tydeligt markeret med labels, nar du modtager dem

Forret

Aioli Hovedret

Pegto Kalvemgrbrad pa svampe
Oliven Kartoffel bagt med urter

Bresaolg Blomkalspure
K E R E K u N D E Rosmarin Friteret risotto
Parmaskinke Pebersauce

Syltet redlag Timian
Troffel salami

Tak fordi du, til arets sidste Parmesanost Dessert

festmaltid, har valgt vores Hybenchuiney Rstrs
INAD&Ercoulls

eksklusive nytarsmenu 1. Mellemret Cholmddace

Dildcreme Sukkerslar il fryseren)

Persilleolie ili it il fryseren
Vi har glsedet os, og vi har B?ﬂndkarse VAR ey
gjort alt hvad vi kan, for Syt e Brad
ummerpisque Foccacia (uden for kal)
af ’ kcm n de aftenen Og Sort kuvertbrad (uden for kal)

komme godt ind i 2021 2. Mellemret

Champagnesorbet (til fryseren)
Citronmelisse (husk / gem til desserten)
g 60 indtil kl. 14:00

C 1490
kan vi kontaktes pd telefon 2




e med kun over-

zlder Ogsa ovn

= 700° grader varmluft (9

FORRET: ANTIPASTI

Tilberedning
® Foccacia lunes i foliebakken i ca. 10 min. Skaeres herefter i skiver

Anretning pa mellemstorrelse tallerken

® Parmaskinke, bresaola og salami foldes og laegges lige efter hinanden pa midten af tallerkenen
®© Ca. 1 spsk. Hybenchutney legges lidt op ad bresaola’en

© 1 spsk. syltet redlag laegges op ad salamien

® 3 flager parmesanost leegges ved parmaskinken 1 tsk. Pesto leegges pd den anden side af parmaskinken

®

®© 1 tsk. Aioli lsegges p& den anden side af salamien
®© 4 oliven fordeles rundt om retten og

® Pynt af med rosmarin pa toppen
© Serveres med sprad foccacia

1. MELLEMRET: HUMMERBISQUE

Tilberedning
©® Hummerbisquen haldes i en gryde og koges op
© "Sort” kuvertbrad lunes i ovnen i ca. 5 min.

Anretning

© 2 stk. syltet fennikel leegges i midten aof tallerkenen

© Dildcremen "kugles” med 1 spsk. og laegges oven pé fenniklen, der pyntes med lidt plukket brandkarse pé toppen
© Hzld ca. 2 dl. of den varme hummerbisque ved siden af fennikelen og dryp til sidst lidt persilleolie i inden servering
© Lunt kuvertbrgd serveres ved siden af

2. MELLEMRET: PINK CHAMPAGNESORBET

Anretning
© Anrettes i lille skal eller champagneglas og pyntes med citronmelisse

HOVEDRET: DANSK KALVEM@RBRAD

Tilberedning

®© Kalvemarbrad p& svampe drysses let med salt og lunes i 200" grader varm ovn i ca. 15-20 minutter. @nskes
kedet mere gennemstegt, opvarmes det i ca. 20-25 minutter. Efter stegning stilles kadet il at traekke i ca. 5-8
minutter uden for ovn, fer det skaeres

BEMARK: Der kan vaere stor forskel pd, hvordan ovne varmer, og hvor meget der er i ovnen pd én gang. Hvis du har “the touch”, s& maerk evt. p& kedet,
s& kan du vurdere, om det er som @nsket. Eller med stegetermometer. Rosa: 50-55 grader eller gennemstegt: 65-68 grader

© Kartoffel bagt med urter lunes i ovnen ca. 15 minutter
© Friteret risotto lunes i ovnen ca. 15 minutter
®© Blomkalspuré lunes i gryde under omraring (husk at rgre i den)
® Kalveglace med madagascarpeber opvarmes i gryde

Anretning pa stor tallerken

© Anret kartoflen forrest pé tallerkenen og laeg svampe ved siden af
© Skeer 2 skiver marbrad i ca. Y2 cm tykkelse eller 1 tyk skive og placer bagved svampene eller hvor DU synes
det ser mest indbydende ud

© Laeg friteret risotto ved siden af kadet, tag en spsk. og haeld blokdlspureen ind imellem friteret risotto og kedet

© Pynt retten med timian. Dryp evt. lidt sauce rundt pa tallerkenen og servér resten i skal ved siden af

Hvis der er overskydende kad og garniture, kan der evt. serveres pa fad til 2. gang. Bemazerk at der er 2 stk. kartoffel pr. mand

DESSERT: CHOKOLADEKAGE | LAG

Anretning pa desserttallerken eller dyb tallerken
®© 1 spsk. hindbaercoulis leegges pa tallerkenen og trackkes ud til siderne med en ske.

® Chokoladekage i lag leegges i midten, vanilieparfait med chokolade og ngdder tages g
direkte fra fryseren og laegges ved siden af kagen. Sukkersler tages ligeledes direkte fra

fryseren og anrettes pa kagen. Rysteribs fordeles rundt om desserten og der pyntes med

citronmelisse




