KARE KUNDE

Tak fordi du til arets
sidste festmaltid har valgt
vores eksklusive
nytarsmenu

Vi har glaedet os, og vi har
gjort alt hvad vi kan, for at
I kan nyde aftenen og

komme godt ind i 2026

der mod forvent

skulle

nin

GOOGLEANMELDELSE
SR * Fiitine.

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

Alle retter og tilbehor er tydeligt markeret med labels.
Husk at szette alt pa kel der ikke er markeret med andet!
Det der er markeret med “til fryseren” szettes pa frost.
Ting markeret med “ikke pa keol” stilles blot pa kekkenbordet

Hovedret
Forret

Timian
Persilleolie Kartoffeltarn
Tigerrejespyd Stegte guleredder
Syltet fennikel Demi glace sauce
Lynstegt porre Oksemarbrad pé svampe
Hummerbisque

Dessert
1. Mellemret

Mandelteerte
Lomo Solbaersauce
Salat Pistacieis {(til fryseren)

Fetacreme Bastogne crumble (ikke p& kel)
Redlagskompot

Langtidsbagte tomater Brod
Pastinak chips (ikke pa kel)

Hvidlegsbrad fil 1. mellemret

Hjemmebagt kuvertbrad fil forret (ikke pé kel)
2, Mellemret

Hindbaersorbet (iil fryseren)
Frysetarret rabarber (ikke pa kel)
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FORRET: HUMMERBISQUE

Tilberedning

© Hummerbisquen haldes i en gryde og varmes op til den begynder at koge,
- sé er den klar (husk at piske i den s& den ikke braender pd).

© Kuvertbrad lunes i ovnen i ca. 10 minutter.

© Tigerrejer pé spyd lunes i ovnen i ca. 7 minutter.

®© Llynstegte porrer lunes i ovnen i ca. 5 minutter.

Anretning i dyb tallerken
© Heeld lagen fra de syltede fennikler og laeg derefter en spiseskefuld i midten af tallerkenen.

© Placer 1 spiseskefuld lynstegte porrer sammen med fenniklen midt pé tallerkenen og hzeld den varme suppe uden om (2d. pr. kuvert).
© Pynttil sidst retten med persilleolie fra pipetten og laeg rejespyddet pé kanten.
© Servér med lunt kuvertbrad.

1. MELLEMRET: LOMO

Tilberedning
© Hyvidlegsbrad lunes i ca. 12 minutter og brydes.

Anretning pa lille tallerken

®© Llaeg lidt salat pa midten aof tallerkenen.

® Fold lomo’en og laeg 3 skiver oven pd salaten.

®© Llaeg 1 spisekefuld fetacreme pd lomo’en og 1 spisekefuld redlegskompot pé fetacremen.
© Pynt med 3 tomater rundt pd tallerkenen og stik 2 pastinak chips i fetacremen.

© Serveres med lunt hvidlegsbred, som brydes og deles ligeligt mellem gaesterne.

2, MELLEMRET: HINDBARSORBET

Anretning
© Anrettes i lille skal eller champagneglas og pyntes
med frysetgrret rabarber.

HOVEDRET: OKSEM@RBRAD
Tilberedning

© Oksemgrbrad pa svampe drysses let med salt og lunes i ovnen i ca. 15-20 minutter. @nskes kedet mere
gennemstegt, opvarmes det i ca. 20-25 minutter. Herefter stilles kedet til at traekke i ca. 5-8 minutter udenfor
ovnen, for det skaeres.

‘J Der kan vaere stor forskel p&, hvordan ovne varmer, og hvor meget der er i ovnen pé én gang. Hvis du har “the touch”, s& meerk evt. pé kedet og

vurdér om det er som @nsket. Bruger du stegetermometer: Rosa: 50-55 grader eller gennemstegt: 65-68 grader.

© Kartoffeltarn lunes i ovnen ca. 17 minutter.
© Stegte guleradder lunes i ovnen ca. 12 minutter.
© Demi glace saucen opvarmes i gryde.

Anretning pa stor tallerken
© Start med at leegge lidt sauce forrest pé tallerkenen.
© Skaer en tyk skive eller 2 tynde skiver oksemarbrad og placer i den ene side af saucen. Seet
derefter et stykke kartoffeltarn bagved kedet, efterfulgt aof svampe og guleradder ved siden af.
® Pynt kedet med timian.
®© Servér resten af saucen i en skdl pa bordet.
' Hvis der er overskydende kad og gamiture, kan det evt. serveres pé fad fil 2. gang. - Bemaerk: Der er 2 stk. kartoffel pr. person.

A\ Td nu mandeltzerterne til desserten ud of keleskabet, s& de kan né stuetemperatur imens | spiser hovedretten.

DESSERT: MANDELTARTE

Anretning pa desserttallerken

© Anret tallerkenen med et par striber solbaersauce, cirka 1 spiseske pr. tallerken.
© Placér mandeltzerten i midten of tallerkenen og szet en kugle pistacieis ovenpd.
© Drys 1 spiseskefuld Bastogne-crumble ud over retten.

' (Du kan ogsé vaelge at stille kagen og isen ved siden af hinanden)

ustpilot - det gor en kaempe forskel for os

meldelse pa Google eller Tr

Stot os med en an




