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Tilberednings- og anretningsvejledning



Tilberednings- og
anretningsvejledning

Fremngangsmade

Trin-for-trin guider mad med mere dig igennem
tilberedningen og ikke mindst anretningen af den
4-retters nytarsmenu. Det er vigtigt at laese vejled-
ningen grundigt igennem, inden tilberedningen
pabegyndes.

Start med at teende ovnen pa 200°C varmluft.

Sgrg for at ovnen er varm, nar tilberedning og anret-
ningen af forretten pabegyndes.

Til tilberedningen skal der bruges en pande, olie til
stegning og en lille gryde. Til anretningen af menuen
skal der bruges tre frokosttallerkner, en mindre
tallerken samt en stor middagstallerken pr. gaest.

Vi haber, | far et godt og lykkebringende nytar med
en leekker nytarsmenu fra mad med mere.

Rigtig godt nytar og velbekomme!
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Forret

Duet af koldrgget laks med skilt
kaernemaelkssauce og dildolie, citrusperler
samt urteslgr og fennikel.

- Lun kuvertbollerne i ovnen i 5-6 minutter.

- Placer de to slags rgget laks skiftevis rundt i
kanten af forretstallerknerne.

- Fordel urteslgr mellem laksestykkerne som
sma buketter.

- Heeld med en teske keernemeaelkssaucen pa

- Dildolie dryppes ud i keernemaelkssaucen
med pipetten.

- Fordel citrusperlerne ud over retten.



Mellemret

Burrata med lufttgrret skinke, ovnbagte

cherrytomater, syltede graeskar og Q\
balsamicoglace. &

- Lun kuvertbollerne i ovnen i 5-6 minutter.

- Fordel de forskellige salater i midten af tallerknerne
og form et lille hul i midten.

- Placer burrata-osten i midten. /

- Fold skiver af lufttgrret skinke og leeg -~
dem dekorativt pa salaten. _— f

- Ligeledes fordeles tern af syltede '
graeskar samt tomater pa salaten.

- Balsamicoglace laegges som dutter l

)

rundt i kanten.
- Krydr med lidt salt og peber.
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Hovedret

Oksemgrbrad serveret med pommes
aligot, en trgffelsauce, skovens
svampe, rgdvinsmarinerede perlelgg
og romanesco samt en kartoffelkurv
med braiseret estouffade.

- Oksemgrbrad som bgf: Bgfferne varmes
i ovnen i 10-12 minutter.

- Oksemgrbrad som hel steg: Stegen varmes
iovnen ica. 20 minutter til en kernetemperatur
pa 52-54°C (medium).

-Varm pommes aligot (kartoffelmosen) og det
braiserede kgd i ovnen i 10-15 minutter. Kartoffelkurvene
varmes i 10 minutter.

- Rist svampene pa en pande til de er gyldne. Lun perlelgg og
romanesco pa samme pande.

-Varm trgffelsaucen godt igennem — husk at piske i gryden
med jeevne mellemrum.

- Leeg en god skefuld kartoffelmos i midten af tallerknerne.
Placer oksemgrbraden herpa og laeg romanesco rundt om
ind mod kgdet. Fordel svampe og rgdlgg rundt om mosen og
pynt med brgndkarse.

- P& mindre tallerkner eller pa et fad ved siden af placeres kartoffel-
kurvene. Fyld dem med det braiserede kgd.
Top med perlelgg og brgndkarse.

- Heeld trgffelsauce rundt i kanten yderst pa tallerknerne med
mgrbradbgfferne og drys lidt salt pa kgdet.




Dessert

Ruby chokoladebar med mazarinbund,
hindbaersorbet og guldknas.

- Tag chokoladebaren ud af fryseren
5 minutter fgr den skal serveres.

- Anret desserten pa tallerkner.




Rigtig godt nytar og
velbekomme!



