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APPETIZER

Sprade mini kreemmerhuse med

:.‘_\::.' % o :

Laksesalat og radlgg. ' O
Rort pate og agurkesylt. i«

TILBEREDNIrNG"Ef
IKraemme h%sen servéres som

-flnger snack pa fade eller anrettes pa

-tallerken, som en lille ekstra ‘forret

Server evt.iet glasmedsalti

bunden til at saette kraemm«?rhusene %

i. Find kreemmerhusene, Iaksesalat
rort pate, og karse frém o

ANRETNING:

. R4 o e
« Fordel Iaksesalateh'"i'”haIVdeleh af
kraemmerhusene og drys karse pa
toppen. AR RPN |
» Fordel rort pate i resten aif
kreemmer-husene. Dryﬁ karse pa
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FORRET

HUmmersuppe med cognac og flede,

; _cjﬁ\ n tangperler, hvidlegsvannameirejer

|cv krummer. Hertil rustikt. . *
ciébattabrad og smor.

; TlLBEREDNING
H;aald' suppen i en gryde og varm

langsomt op ved svag varme.

. Seet ovnen pa 180°C (varmluft).
- Lun bm‘dene i ovnen i ca. 10 min.

.‘P._ 1
¥

3 ANRETNING _ £

gy Haeld suppen i tallerkener. Fordel
: rejern.e, citronperler og drys med
; spicy krummer.

* Pynt med re‘sten af karsen.

* Server bred og smer til.

T Lp:
Lun eventuelt
tallerkenerne
7 wiin L ovnen.
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Oksemgrbrad med rodvinssauceog . = s o
pisket smor, kartoffelgratin med A : ARy t'\

emmentaler, syltede svampe og ; £
jordskokkepuré tilsmagt med\trgf_fel N o

'AN'RET'N'ING'

FORBEREDELSE: L™ A :
Find oksemgrbrad, mg\'/inssau.ce-,'_-.\ R T Plat:er b;affen pa tallerkenerne og
smar, kartoffelgratin, svampe, .. ¢ . krydr med salt ‘og peber.
jordskokkepuré og'timian frem. '~ * Anret kartoffelgratln
Sat ovnen pa 180°C (varmluft)... A jordskokkepure og svampe.

P : ;’. '« Haeld' lidt. sauce halvt over bgffen
TILBEREDNING: ' e Sk - kom resten.i en saucekande.

' " Pynt til sidst med timian pa toppen

* Varm saucen ved svag varme.

* Varm kartoffelgratin i ovhen ved y o _ _ SRt T
180°C i ca. 20 min. ,,3_"‘,“1}\:- B RS e, Ty Y e
« Brun bgfferne ved hgj varme ca. %1 PR
1-2 min. pa hver side. Krydr med; slaalt:og S
peber. At [ p ik
- Bofferne steges faerdige i i ovnen JV"" s :
180°C i ca. 10-12 min. for medium A
tilberedning.

* Lun jordskokkepuré i en gryde.
» Nar bafferne er feerdige, tages de ud'
af ovnen og daekkes med stanniol.

Lad dem traekke i 5-minutter:, T

* Lige inden servering piskes smarret i
saucen '

af baffen og kartoflerne. . _
) A Mg St BT i

NB: @nskes baffen rad skal stegetiden
vaere ca. 10 min. i ovnen.
Gennemstegt ca. 15 min.

Tip: Lun eventuelt
tallerkenerne

72 min. L ovnen. \/

HUSK: Alle ingredienser skal opbevares pa kal, indtil de skal tilberedes.
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Chokolade pralinekage med'piSthcié_;,

mango/passionsfrugt cQuhs, J‘agamel'_ e,
crumble og friske ananas klrsebaer. :
Pynt: Ananas klrseba-ar. ; A

ANRETNING:

« Anret kagen midt p& tal!erkemerﬁe _
« Klip hul i posen med coulis. Lav sm‘é; o
draber eller striber. Drys med crumble

* Fordel ananasklrsebaer
taIIerkenerne



