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DESSERT

Dessertkage med frisk &eblekompot og

mascarponecreme pa en cruncglgy bund, toppet‘ A
med en let karamel. Hert|I crumble med :
karamelfudge og seblecoulis. pé gmnne aebler
og friske ananasklrseb : i

-lz{e[/?ekom}ne égngt«g
gool f Mje[se

ANRETNING

= Anret kagerne mldt pé tallerknef’n
« Klip hul i posen med coulls
Lav sma draber eller stnber
Drys med crumble.
* Fordel og pynt med ananasklrsebaer pa.
tallerknerne. b )
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APPETIZER FORRET

Sprede gourmetkurve med lakse. Jordskokkesuppe med troffel,
salat og dild, friskost med estragomf  sprad bacon'og crouton drys. -,
og soltgrret tomat og rygeostcremew "\ W%il'kQVertbfzd 0g smar. £33 ¥
med urt og agurkerells : ity :

TILBEREDNING: Tu_gEREDNlNG

S?etvovnen pa 180°C, (varmluft).
Heeld suppen i en gryde og varm

. langsomt op ved svag varme.

“Rgr regelmaessigt i gryden.
Lun bre;dene o0g baconterniovnen i
ca. 10 mmutter q

Flndgqu: tkurve Iaksesalat
~friskost og rygeostcreme frem

.= Fordel laksesalat, friskost og

rygeostcreme i kurvene. ' . 0 o

- Drys karse pé toppen. k, s

Pynt evt. med fnskkvaernet peber :

AT

. © ANRETNING: = '

ANRETNING:
-'Ha—:"ldsuppén i-tallerknerne. Fordel
. bacon og crouton drys pa toppen.

-_ Pynt med resten af karsen.

tallerken som en Illle ekstra forret1
i ‘1‘6‘ Server brgd og smapr til.

Sh ""

‘ Tip:
: L Lun eventuelt
‘ tallerknerne
2 minutter i ovnen

inden anretning

; FORBEREDELSE: . o
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HOVEDRET = = . &~
: - ANRETNING: ' "\

]

Lty Placér bgfferne pa tallerknerne.
L‘

Oksemgrbrad med rgdvinssauce og
pisket.smgr, kartoffelgratin med
emmentaler, syltede borettanelag
og gulerodspuré.

- Anret ka(toffelgratln gulerodspuré
% og borettaneltag
Heeld, lidt sauce halvt over bgfferne
— komi resten i en sauceskal.
"« Pynt til sidst med timian pa toppen
af bszerne og kartoflerne

b

Find oksemgrbrad, rzdvinséauce'
smgr, kartoffelgratin, borettanelpg,
gulerodspuré og-timian frem. : 1 ; ; e
Seet ovnen pa 180°C (varmluft):si 7 Tl.p ;
Y : ! g . ;
Lun eventuelt tallerknerne
2 mmutter i ovnen

~inden anretning

TILBEREDNING: '

='Varm kartoffelgratin i ovnen ved
180°C i ca. 20 minutter. b A
e Brun bgfferne ved hgj varme Qa*l‘!é Q
minutter pa hver side. Krydr med. sgl't"
og peber.
» Bgfferne steges feerdige i ovnen®
ved 180°C i ca. 10-12 mlnutterthr y W
medium tilberedning. o

= Nar bafferne er feerdige, tages de

ud af ovnen og deekkes med stanniol.

Lad dem treekke i 5 minutter. @nskes '
baffen red skal stegetiden veere ca.

10 min:'i ovnen. Gennemstegt ca 151w
min. ;

e Lun gulerodspuré i en gryde.
Ror lgbende rundt i gryden'l

< Varm saucen ved svag varme.
Rar lgbende rundt i gryden.

« Lige inden servering plskes
smgrret i saucen.

HUSK: Alle ingredienser skal opbevares pa kgl, indtil de skal tilberedes.



	Text Field 3: Dessertkage med frisk æblekompot og mascarponecreme på en crunchy bund, toppet med en let karamel. Hertil crumble med karamelfudge og æblecoulis på grønne æbler 
og friske ananaskirsebær.
	Text Field 2: • Anret kagerne midt på tallerknerne.
• Klip hul i posen med coulis. 
Lav små dråber eller striber. 
Drys med crumble.
• Fordel og pynt med ananaskirsebær på tallerknerne.

	Text Field 1: ANRETNING: 
	Text Field 21: Tip: 
Lun eventuelt tallerknerne 
2 minutter i ovnen inden anretning
	Text Field 4: Sprøde gourmetkurve med lakse­salat og dild, friskost med estragon og soltørret tomat og rygeostcreme med urt og agurkerelish. 
	Text Field 9: Jordskokkesuppe med trøffel, 
sprød bacon og crouton drys. 
Hertil kuvertbrød og smør. 
	Text Field 14: Oksemørbrad med rødvinssauce og pisket smør, kartoffelgratin med emmentaler, syltede borettaneløg og gulerodspuré.
	Text Field 5: Find gourmetkurve, laksesalat, friskost og rygeostcreme frem.
• Fordel laksesalat, friskost og rygeostcreme i kurvene.
• Drys karse på toppen. 
Pynt evt. med friskkværnet peber.

	Text Field 6: TILBEREDNING: 
	Text Field 10: Sæt ovnen på 180˚C (varmluft). 
Hæld suppen i en gryde og varm langsomt op ved svag varme. 
Rør regelmæssigt i gryden.
Lun brødene og bacontern i ovnen i ca. 10 minutter. 

	Text Field 11: TILBEREDNING: 
	Text Field 15: • Varm kartoffelgratin i ovnen ved 180˚C i ca. 20 minutter. 
• Brun bøfferne ved høj varme ca. 1-2 minutter på hver side. Krydr med salt og peber. 
• Bøfferne steges færdige i ovnen ved 180˚C i ca. 10-12 minutter for medium tilberedning.
• Når bøfferne er færdige, tages de ud af ovnen og dækkes med stanniol. Lad dem trække i 5 minutter. Ønskes bøffen rød skal stegetiden være ca. 10 min. i ovnen. Gennemstegt ca. 15 min. 
• Lun gulerodspuré i en gryde. 
Rør løbende rundt i gryden. 
• Varm saucen ved svag varme. 
Rør løbende rundt i gryden.
• Lige inden servering piskes 
smørret i saucen.
	Text Field 16: TILBEREDNING: 
	Text Field 19: Find oksemørbrad, rødvinssauce, smør, kartoffelgratin, borettaneløg, gulerodspuré og timian frem. 
Sæt ovnen på 180˚C (varmluft).
	Text Field 20: FORBEREDELSE: 
	Text Field 7: Gourmetkurvene serveres som finger-snack på fade eller anrettes på tallerken som en lille ekstra forret.
	Text Field 8: ANRETNING: 
	Text Field 12: • Hæld suppen i tallerknerne. Fordel bacon og crouton drys på toppen.
• Pynt med resten af karsen.
• Server brød og smør til.

	Text Field 13: ANRETNING: 
	Text Field 17: • Placér bøfferne på tallerknerne.
• Anret kartoffelgratin, gulerodspuré og borettaneløg.
• Hæld lidt sauce halvt over bøfferne 
- kom resten i en sauceskål.
• Pynt til sidst med timian på toppen af bøfferne og kartoflerne.

	Text Field 18: ANRETNING: 
	Text Field 22: Tip: 
Lun eventuelt tallerknerne 
2 minutter i ovnen 
inden anretning


