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TJEKLISTE:
Appetizer: Forret: Hovedret: Dessert:

Blinis + Jordskokkesuppe Oksemgrbrad + Dessertkage
Fennikelsalami + Spicy knas Kartoffelgratin + Crumble
Fledeost + Pagnotellabrgd Redvinssauce + Coulis
Skaldyrssalat « Smer Champignon + Mascarponeag
Karse Graeskarpure + Blabeer

?en a/ ,[e.lf'

+ Timian

APPETIZER ' FORRET
Blinis med skaldyrssalat og italiensk Jordskokkesuppe med spicy knas,
fennikelsalami bred og smer
Serveres pd fad som sma snacks eller anrettes pa Serveres i en lille dyb tallerken eller i en lille skal.
tallerken, som en ekstra, lille forret. %

Tilberedning:
Tilberedning: Klarger suppen, spicy knas, brgd og smgr.
Klarggr blinis, skaldyrssalat, flgdeost, fennikelsalami og Heeld suppen i en gryde og varm langsomt op ved
karse. Blinis lunes i ovnen i ca. 3-4 minutter ved svag varme. Lun brgdene i ovnen i ca. 10 minutter
200° C (varmluft 180° C). Kan ogsad lunes pd en brgdrister. ved 200° C (varmluft 180° C)

Anretning: % Anretning:

"

Fordel skaldyrssalaten pa halvdelen af blinis og drys Heeld suppen op i tallerknerne. Drys med spicy knas :
med karse. Smer resten af blinis med fladeost og laeg lige inden servering. Pynt evt. med overskydende
fennikelpglsen ovenpd. Pynt med karse. karse. Server brgd og smer til. :




HOVEDRET “ - Lun fallerkenerne .
Oksemgrbrad med tilbehgr i 2 wan. ¢ ovnen pa 180 ¢

Tilberedning: | | ‘nden dv anretter!
Klarger oksemgrbrad, rgdvinssauce, e >

kartoffelgratin, graeskarpuré, champignon o
timian.

Varm kartofler og champignon i ovnen

i 20 minutter 200° C (varmluft 180° C)

Varm saucen og graeskarpuréen ved svag
varme i hver sin gryde.

Brun mgrbradbgfferne i smer ved hgj varme
ca. 1-2 min. pa begge sider. Krydres med salt
0g peber.

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

Nar bgfferne er feerdige, tages de ud af ovnen
0g daekkes med stanniol.

NB. @nskes bgffen rgd, skal stegetiden vaere
ca. 10 min. i ovnen. Gennemstegt ca. 15 min.

Anretning:

Placer bgffen i midten af tallerkenen - herefter

kartofler, graeskarspuré og champignon.

Heeld lidt sauce halvt over bgffen, kom resten

af saucen i en sauceskal.

Pynt til sidst med timian.
DESSERT
Dessertkage af karamelmousse
Serveres i en skal eller pa en tallerken

Forberedelse:
Klarger kagen, crumble, coulis, bldbeer,
mascarponeag.

Anretning:

Anret kagerne i midten af en skal eller tallerken.
Placer mascarponeagget pa toppen af drysset
crumble.

Klip et hjgrne af posen med coulis og fordel i
draber rundt om kagen. Drys evt. med mere
crumble.




