ag Sja=llc

oz jord ril jers

Tak fordi i har valgt at kgbe jeres nytarsmenu fra SmagSjeelland.dk. Vi haber at vi har faet
sammensat en menu der vil stimulere jeres smagslgg og maette jeres sanser, og som samtidig
vil frigive tid til det der betyder mest, samvaeret med dem i holder af.

VI gnsker jer et rigtig godt nytar.

Tjek meget gerne om alt er med i kasserne. Hvis noget skulle mangle, ring inden kl. 16.00 til
Daniel 20280230

Laes gerne hele vejledningen igennem til at starte med.

Parfaiten til desserten seettes i fryseren

Komponenterne til hver ret er paskrevet med antal kuverter og i hver deres farve — farven kan
ses ud fra hver ret.

Folg vejledningen for hver ret nedenfor.

Vi gnsker jer en god aften og et godt spring ind i det nye ar. Vi glaeder os til at tage imod jer pa
den anden side af det nye ar!



VEJLEDNING TIL. NYTARSMENUEN

FORRET

MARMORERET NYTARSTORSK MED SYLTEDE TOMATER FRA | SOMMERS, EDAMAME
B@NNER, FRISEE, URTER OG SKUMMET VALLE SAUCE

SERVERES MED LUNT BR@D A PART

DETTE SKAL DU BRUGE.:

GRYDE

PISKERIS

DYBE TALLERKENER TIL ANRETNING
SPISESKE

FORVARMET OVN PA 180 GRADER
EVT. STAVBLENDER

O O O O O O

TJEKLISTE:

MARMORERET TORSK
SYLTEDE TOMATER
EDAMAME B@NNER

FRISEE OG URTE BLANDING
VALLESAUCE
KUVERTBR@D

O O O O O O

FORBEREDELSE TIL. ANRETNING:

1. LUN VALLESAUCEN I EN GRYDE UNDER OMR@RING.

2. LUNBR@DETI 10— 12 MIN. | OVNEN.

ANRETNING:

1. FORDEL TALLERKENER UD.
2. ANRET DEN MARMOREREDE TORSK CENTRERET PA TALLERKENEN.

3. DEREFTER FORDELES DE SYLTEDE TOMATER OG EDAMAMEB®@NNERNE UD OVEN PA
TORSKEN.

4. PYNT MED BLANDINGEN AF FRISEE, KARSE OG DILD OVEN PA.
- (KAN ENTEN "FORMES SOM EN BOLD | HANDEN OG LAGGES OVEN PA TORSKEN
- ELLER LAGGES SOM EN REDE OVEN PA TORSKEN)

5. TAG DEN LUNE VALLESAUCE | GRYDEN OG SKUM DEN EVT. MED EN STAVBLENDER.

6. HALD VALLESAUCEN RUNDT OM RETTEN MED EN SPISESKE ELLER HZALD DEN NED
| "REDEN".

7. SERVER KUVERTBR@DET A PART | EN SKAL ELLER | EN BR@DKURYV



HOVEDRET

MEDALJON AF OKSE H@JREB MED KARAMELLISERET LOGPURE, SYLTET SKAL AF
SALATL@G FYLDT MED SVAMPE OG SKORZONERR@DDER, SERVERET MED EN VELOUTE
SAUCE OG EN GR@N SALAT MED SENNEPSVINAIGRETTE

DETTE SKAL DU BRUGE:

FORVARMET OVN 180 GRADER

GRYDE

PISKERIS

EVT. STEGE TERMEMOMETER

LUNE FLADE TALLERKENER TIL ANRETNING
LILLE SERVERINGSGRYDE ELLER SAUCEKANDE
SKAL TIL SALAT

O O O O O O O

TJEKLISTE:

OKSEH@JREB

KARAMELISERET LOGPURE

LAGSKAL MED FYLD AF SVAMPE OG SKORZONER@DDER
EKSTRA FYLD AF SVAMPE OG SKORZONER®@DDER

FISK HVIS DETTE ER @NSKET | STEDET FOR HZJREB
VELOUTE SAUCE

BLANDET GR@N SALAT

SENNEPS VINAIGRETTE

O O O O O O O O

FORBEREDELSE: TIL. ANRETNING:

1. HZALD SAUCEN I EN GRYDE OG BRING TIL KOGNING KORTVARIGT UNDER OMR@RING.
(DEREFTER SVAG VARME)

2. FJERN LAGET PA K@DET OG DEN KARAMELISEREDE L@GPURE.

3. SA&AT BAKKEN MED K@D, LAGPURE, FYLDTE LOGSKALLER OG EKSTRA FYLD | OVNEN | CA.
15. MINUTTER.

4. K@DET SKAL HAVE EN KERNETEMPERATUR PA 57 GRADER HVIS DET @NSKES MEDIUM.
DET KAN VARIERE ALT EFTER OVN HVOR LANG TID K@DET SKAL HAVE (15 MINUTTER
BURDE | DE FLESTE OVNE VARE RIGELIGT).

5. NAR K@DET HAR NAET DEN @NSKEDE TILBEREDNING TAGES DET UD AF OVNEN OG
HVILER I 1O MIN.

6. IMENS K@DET HVILER ANRETTES DEN GR@NNE SALAT | EN SKAL OG VINAIGRETTEN KAN
EVT. FORDELES UD OVER SALATEN SOM ET SLOR.

7. TALLERKENERNE KAN HVIS @NSKES LUNES | OVNEN | FA MINUTTER.

ANRETNING:

1. FORDEL DE LUNE TALLERKENER UD.

2. SKA&ER K@DET | MEDALJONER ELLER SKIVER ALT EFTER HVAD | FORETRAKKER.
3. ANRET K@DET PA TALLERKENEN SA DET LIGGER KLOKKEN 9.

4. PLACER EN SPISESKEFULD KARAMELISERET L@GPURE TIL HOJRE FOR K@DET.
5. LIG DEN FYLDTE L@GSKAL NAENSOMT OVEN | DEN KARAMELISEREDE L@GPURE.
6. FYLD VELOUTE SAUCE | LOGSKALLEN.

7. SERVER OVERSKYDENDE SAUCE A PART PA BORDET | EN LILLE GRYDE ELLER
SAUCEKANDE.

8. SALATEN SERVERES LIGELEDES A PART PA BORDET.



DESSERT

KAGE MED CRUMBLE, SOLBAR MOUSSE OG GELE.
HERTIL SUKKER SYLTEDE SOLBZAR, CHOKOLADEKERNER OG VANILJE PARFAIT

DETTE SKAL DU BRUGE:

o DESSERT TALLERKENER
o SPISESKE

TJEKLISTE:

o KAGE MED CRUMBLE, SOLBZAR MOUSSE OG GELE
o SUKKERSYLTEDE SOLBAR

o CHOKOLADEKERNER

o VANILJE PARFAIT

SADAN G@ZR DU:

1. PARFAITEN TAGES UD AF FRYSEREN CA. 10 MIN F@R ANRETNINGEN.
2. TAG KAGEN UD AF K@LESKABET.

3. FIND DE SYLTEDE SOLBZAR OG CHOKOLADEKERNER FREM.

ANRETNING:

1. KAGEN PLACERES KL. 9.

2. CHOKOLADEKERNE HALES UD TIL H@JRE FOR KAGEN.

3. DE SUKKER SYLTEDE SOLBZAR DRYSSES UD OVER CHOKOLADE KERNERNE.

4. PARFAITEN LIGGES OVEN | SOLBAR OG KERNER.




SNACKS

HUMMER ESPRESSO MED ESTRAGON DRABER

ittt

KROKET AF TORSK OG KARTOFFEL MED URTER, CITRON OG DILDCREME

SPR@DE LINSECHIPS MED ASIATISK DIP

DETTE SKAL DU BRUGE:

LILLE GRYDE

PISKERIS

FORVARMET OVN PA 180 GRADER
FADE ELLER TALLERKENER ALT EFTER HVOR MANGE | ER
LILLE SHOTGLAS
SAKS

TESKE

O O O O O O O

TJEKLISTE:

HUMMER ESPRESSO

ESTRAGON DRABER

KROKET AF TORSK MED KARTOFFEL OG URTER
DILDCREME

LINSECHIPS

ASIATISK DIP

O O O O O O

SADAN G@R DU:

1. FIND ALLE TINGENE FREM.
2. SAT KROKET AF TORSK MED KARTOFFEL OG URTER I OVNEN | 10 — 15 MINUTTER.

3. LUN HUMMER ESPRESSOEN OP | EN GRYDE UNDER OMR@RING.

ANRETNING:

1. FORDEL HUMMER ESPRESSO UD | SMA GLAS.
2. DRYP ESTAGON DRABER | MED EN TESKE.

1. TAG KROKET AF TORSK OG KARTOFFEL MED URTER OG ANRET PA FAD ELLER
TALLERKEN.

2. SPR@JT DILDCREMEN I EN SKAL ELLER LAYV EN DUT OVEN PA CHIPSENE.
1. LAG LINSECHIPS | EN SKAL ELLER FAD.

2. SPR@JT DEN ASIATISKE DIP | EN SKAL ELLER LAV SMA DUTTER PA CHIPSENE



