Tilberedningsvejledning

nytarsmen

Servér! En lcekker festmenu fra SPAR.

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

Blinis Jordskokkesuppe Oksemgrbradbof Dessertkage
Troffelsalami Bacon Kartoffelgratin Crumble
Fledeost Fin croutons Redvinssauce Coulis
Skaldyrssalaf Bred og smar Syltede redlag

Benner i bacon

Appetizer:
Blinis med skaldyrssalat og treffelsalami. Serveres pd fad som
sma snacks eller anrettes pd tallerken som en lille ekstra forret.

Tilberedning:

Klarger blinis, skaldyrssalat, fladeost, treffelsalami og
karse. Blinis lunes i ovnen i ca. 3-4 minufter ved
200°C (varmluft 180°C). Alternativt kan de lunes

pd en bredrister.

Anretning:

Fordel skaldyrssalaten p& halvdelen af blinis og
pynt med karse. Smer resten af blinis med fledeost,
hvorpd treffelsalami laegges. Pynt med karse.

Forret:
Jordskokkesuppe med bacon og fin croutons, bred og
smar. Serveres i en lille dyb tallerken eller skal.

Tilberedning:

Klarger suppe, bacon, fin croutons, bred og smer.

Heceld suppen i en gryde og varm langsomt op ved svag
varme i ca. 15 min. Rer i gryden med jeevne mellemrum.
Lun bacon og bred i ovnen i ca. 10 minutter ved 200°C
(varmluft 180°C).

Anretning:

Hceld suppen op i skdlene. Fordel bacon

og fin croutons lige inden servering. Pynt evt. med
overskydende karse. Server brad og smer til.




Hovedret:
Oksemegrbrad med redvinssauce, kartoffelgratin,
grenne benner med bacon og syltede redlag.

Tip: Lun evf. tallerkenerne

1-2 minutter i ovnen,
inden du anrefter. >

Tilberedning:
Klarger oksemerbrad, redvinssauce, kartoffelgratin,
grenne benner med bacon og syltede redlag.

Varm kartoflerne og bennerne i ovnen i 20 minutter
ved 200°C (varmluft 180°C). Varm saucen ved svag
varme i gryde.

Brun begfferne i smar/olie ved hgj varme ca.

1-2 minutter p& hver side. Krydr med salt og peber.
Bofferne fcerdigsteges i ovnen ved 200°C

(varmluft 180°C) i ca. 10-12 minutter for medium
tilberedning. Nar befferne er faerdige, tages de ud
af ovnen og daekkes med stanniol. Her skal de
trcekke i ca. 5 minutter.

NB. @nskes beffen red, skal stegetiden vcere ca.
10 minutter i ovnen. Gennemstegt ca. 15 minutter.

Anretning:

Placer beffen p& midten af tallerkenen - herefter kartoffelgratin,
gronne bgnner med bacon og styltede redloeg.

Heeld lidt sauce halvt over baffen, kom resten af saucen i en sauceskal.

Dessert:
Hvid chokoladekage med yuzo og pistaciengdder.
Hertil skovbcer coulis og krokant crumble.

Forberedelse:
Klarger kagen, crumble og coulis.

Anretning:

Anret kagen i midften af en skél eller pd en tallerken.
Klip et hjgrne af posen med coulis og fordel coulis

i dr@ber rundt om kagen og drys med crumble.

Velbekomme og godt nytar!



