Tilberedningsvejledning

nytarsmenu

Servér! En lcekker festmenu fra SPAR.

Inden du starter tilberedningen, kan du evt. tjekke at felgende er med i kassen:

Forret Hovedret Dessert
Jordskokkesuppe Oksemerbrad Borretanelag Dessertkage
Croutonsdrys Kartoffelgratin Gulerodspuré Crumble
Bacontern Redvinssauce Timian Coulis
Kuvertbred
Kuvertsmar

Forret:
Jordskokkesuppe med treffel, sprede bacontern
og croutondrys. Hertil kuvertbred og smer.

Tilberedning:
Klarger suppen, bacontern, croutondrys, bred
og smar.
Tcend ovnen pd 200°C (varmluft 180°C).
Hceld suppen i en gryde og varm langsomt op
ved svag varme i ca. 10 minutter.
Lun bredene og bacontern i ovnen i ca. 10 min.

Anretning:
Heeld suppen op i skdlene. Fordel bacon,
croutondrys og smd blade timian pd toppen
lige inden servering.
Server bred og smer fil.
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Hovedret: Anretning:

Oksemerbrad med gulerodspuré, syltede Placer beffen i midten af tallerkenen
borettaneleg, kartoffelgratin med emmen- - herefter kartoffelgratin, puré og syltede
taler og redvinssauce. borettaneleg.
Heceld lidt sauce halvt over beffen, og
Tilberedning: hceld resten af saucen i en sauceskal. 33 )
Teend ovnen pd& 200° (180° C varmluft). Pynt til sidst med timian. =

Klarger oksemerbrad, redvinssauce,
kartoffelgratin, gulerodspuré og syltede
borettanelag.

Varm kartoffelgratin i ovnen

i 20 minutter.

Varm sauce og puré ved svag varme

i hver sin gryde.

Brun befferne i smer ved hoj varme

ca. 1-2 minutter p& hver side. Krydr
med salf og peber.

Bofferne faerdigsteges i ovnen ved 200°C
(varmluft 180°C) i ca. 10-12 minutter for
medium tilberedning.

Nar befferne er fcerdige, tages de ud

af ovnen, dcekkes til med stanniol. Skal
troekke i ca. 5 minutter.

NB. @nskes beffen rad, skal stegetiden
veere ca. 8-10 minutter i ovnen.
Gennemstegt ca. 15 minutter.

Dessert:

Dessertkage med frisk ceblekompot og mascarpone-
creme pd& en crunchy bund, toppet med en let karamel.
Hertil crumble med karamelfudge og ceblecoulis p&
gronne cebler.

Anretning:
Anret kagen i midten af en skl eller tallerken.
Klip et hjgrne af posen med coulis og fordel
coulis i dréber eller streger rundt om kagen
og drys herefter med crumble.
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