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3 RETTERS JULEMENU
TILBEREDNINGSVEJLEDNING

Menuen bestar af 3 retter, som er portionsanrettede.

Denne menu kraever minimal indsats i kekkenet — fglg blot disse anvisninger for det bedste resultat.

Alle emner markeret med ** skal varmes som beskrevet herunder.

MENU

FORRET

Lavbagt torsk serveret med fjordrejer, jordskokker i variation, ramarinerede rosenkal, brunet smar
og ristet ngddesauce

Vejledning:
Forretten er anrettet i vores service og klar til servering.

1. Ca. 10 minutter inden servering, skal jordskokkechips leegges pa retten.
2. Varm den brunede smarsauce i en gryde ved lav varme. Nar saucen er lun, tilseettes de ristede
hasselngdder.
3. Heeld saucen over tallerkeneme lige inden servering.
HOVEDRET
e Glaserede andelar og pommes Anna af hokkaido, serveret med karamelliseret kartoffelpuré, speede
porrer og andesovs tilsmagt med rasyltede ribs **
Vejledning:
1. Forvarm ovnen til 200°C (varmluft).
2. Andelar: Varmes i ovnen uden lag i ca. 12-16 minutter. Server ribs-kompot ved siden af.
3. Karamelliseret kartoffelpuré: Varmes i en gryde ved middel varme eller i ovnen i alubakken i ca. 10-
15 minutter.
4. Speede porrer: Varmes i ovnen i ca. 8 minutter og pyntes med grillede grenkal og urter ved
servering.
5. Pommes Anna af hokkaido: Varmes i ovnen i ca. 15 minutter.
6. Andesovs: Varmes i en gryde ved middel varme under omrgring. Tilseet rasyltede ribs lige for

servering.




M I B

MARTIN IB

DESSERT

e Karamelliserede abler med hvid chokolade Panna cotta, serveret med chokoladeband, sprade
blade og ablesorbet tilsmagt med Tahiti-vanilje

Vejledning:
1. Desserten er anrettet i vores service og klar til servering.
2. Pynt desserten med chokoladeblade og chokoladeblomster lige inden servering.
3. Husk at servere is som tilbehar til desserten.
4. OBS: Sgrg for at laegge isen i fryseren straks, nar | kommer hjem.

Velbekomme og gleedelig jul! &




