For at vaere sikker pa alt er som det skal vare,
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.
Husk at satte alt pa kel der ikke er markeret med andet!

Det der er markeret med “til fryseren” sattes pa frost.
Ting markeret med “ikke pa kal” stilles blot pa kekkenbordet

Hovedret
Kalvemgrbrad pd svampe
Forret P P

Pommes Anna
Jordskokkesuppe Bagte redbeder med timian
K E R E K u N D E Stegt pancheta Langtidsbagte lag med balsamico
Friteret kartoffel (ike pa kai) Portvinssauce
Skovsyre

Timian
Tak fordi du, til arets sidste

o m. . 1. Mellemret D t
festmaltid, har valgt vores Kyllingeterrin esser

° @ S Kold rabarbersuppe (seettes evt. pa frost 20 min. far
eksklusive nytarsmenu vampemayo

servering - pas pa den ikke fryser!)

Spradt kyllingeskind (ke pakely  Chokoladejord (ke pa kal)

Urter Hakkede breendte mandler (ke pa kel)
Vaniljeis (til fryseren)

Vi har glaedet os, og vi har niljeis

o . 2. Mellemret Citronmelisse
gjor t alt hvad vi kan, for Champagnesorbet i fyseren)
at | kan nyde aftenen og

Mynte Brad (i pi ka)

Hjemmebagt hvidlggsbrad med ost (ikke pa ka)
Hjemmebagt surdejs-kuvertbrad (ke pa kal)
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For du starter:

FORRET: CREMET JORDSKOKKESUPPE

Tilberedning
© Kuvertbrgd lunes i ca. 8 min.
© Panchetta lunes ogsd i ca. 5 min.

© Jordskokkesuppen opvarmes i gryde - husk at rere i den, s& den ikke braender pé

Anretning i dyb tallerken

© Panchettaen leegges midt pé tallerkenen

© Friteret kartoffel lsegges oven pd panchettaen

© Jordskokkesuppe haeldes udenom (ca. 2 dl)

© Pynt med skovsyre og servér med lunt kuvertbrad

1. MELLEMRET: KYLLINGETERRIN

Tilberedning
© Hvidlagsbradet lunes i ovnen i foliebakken i ca. 10 min.

Anretning pa en lille tallerken
© Derlaegges ca. 1 spsk. svampemayo midt pa tallerkenen
© Kyllingeterrinen saettes i midten oven i svampemayoen

® Spradt kyllingeskind stilles op af terrinen (kan evt. stikkes ind i siden af terrinen)
®© Der toppes med urter

© Skeer hvidlegsbredet i skiver og server il

2. MELLEMRET: PASSIONSFRUGT SORBET

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

HOVEDRET: DANSK KALVEM@ZRBRAD
Tilberedning

® Kalvemgrbrad p& svampe drysses let med salt og lunes i ovnen ved 200" grader i ca. 15-20 minutter.

Dnskes kadet mere gennemstegt, opvarmes det i ca. 20-25 minutter. Efter stegning skal kedet traekke i ca. 5-8
minutter uden for ovn, far det skaeres ud

BEMARK: Der kan veere stor forskel p&, hvordan ovne varmer, og hvor meget der er i ovnen péd én gang. Hvis du har “the touch”, s& maerk evt. pa kedet, s& kan

du vurdere, om det er som @nsket. Eller brug et stegetermometer. Rosa: 50-55 grader / Gennemstegt: 65-68 grader

©® Pommes Anna lunes i ovnen ca. 15 minutter
© Bagte redbeder lunes i ovnen ca. 15 minutter
© Bagte lag lunes i ovnen ca. 15 minutter

®© Portvinssauce opvarmes i gryde

Anretning pa stor tallerken
© Start med at leegge en stribe sauce tveers over midten af tallerkenen
© Skaer en tyk skive kalvemgrbrad og saet i den ene side pd saucen
© Placér Pommes Annaq, lag, et par redbeder og lidt svampe
© Servér resten af saucen i en skdl pa bordet

Hvis der er overskydende kad og garniture, kan det evt. serveres pd fad til 2. gang. Bemaerk: Der er 2 stk. kartoffel pr. mand

DESSERT: KOLD RABARBERSUPPE

Anretning i dyb tallerken

®© Vaniljeis laegges i midten af tallerkenen

® Chokoladejord og hakkede braendte mandler pyntes pa isen
© Den kolde rabarbersuppe haldes udenom (ca. 1 dl.)

© Der pyntes med 1 blad citronmelisse




