NYARSMENY

Skaldjurssoppa med tartar pa pilgrimsmussla och rimmad torsk med inkokt fankal och

citronemulsion
Grillad ryggbiff med rédvinssky, tryffelbearnaise, haricots verts, vaxbonor och potatiskaka

eller

Grillad oxfilé med rodvinssky, tryffelbearnaise, haricots verts, vaxbonor och potatiskaka

alternativt
Brackt halleflundra med smorad rodvinssky, tryffelemulsion, haricots verts, vaxbdnor och

potatiskaka
Chokladfondant med hallon, patissericréeme och rostad vit choklad

VEGETARISK MENY

Svampsoppa med syltad ostronskivling, palsternackspuré och saltrostade solroskarnor

Pankofriterad rotselleri med citronsmorsas, Belugalinser, ramarinerad blomkal och krispig

purjolok
Chokladfondant med hallon, patissericreme och rostad vit choklad

BARNMENY

Tomat- och mozzarellapaj med rostad prosciutto

Grillat kycklingbrost med rodvinssky, tryffelbearnaise, haricots verts, vaxbonor och

potatiskaka

Chokladfondant med hallon, patissericréme och rostad vit choklad
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INSTRUKTIONER

Férst och framst: tack sa hjdrtligt for att ni har valt var nydrsmeny — det betyder mycket fér oss i
dessa besvdrliga tider. Instruktionerna omfattar samtliga anrdttningar som var valbara i var
nydrsmeny. Identifiera de punkter som berér ert menyval och félj anvisningarna. Vi rader er att ldsa
igenom samtliga punkter som berér er meny innan ni inleder for att pg bdsta sdtt planera er
servering. Ett tips fran kockarna: Vi rekommenderar att ni férvarar kétt, fisk och kyckling svalt/eller i
rumstemperatur, och ej i kylskép, for bésta resultat. Oppna gérna locket ndgot fér att undvika
kondens. Skulle ni férvara proteinet i kylskdp dr det viktigt att ni plockar ut dessa senast 2 timmar
innan uppvérmning. Ovriga révaror kan kylas men plocka gérna fram och It bli rumsvarma innan
servering.. Chokladfondanten bér tas ut minst 2 timmar innan servering.

Skaldjurssoppan: varms upp pa medelvarme under omrorning tills den bérjar smakoka. Under tiden
kan ni férdela tartaren, fankalen och citronemulsionen i tallriken. Hall sedan forsiktigt 6ver den
varma soppan i tallriken och servera.

Potatiskakan: varms i varmluftsugn 140 grader (155 grader i vanlig ugn) i minst 15 minuter tills
genomvarm.

Ryggbiff/oxfilé/kyckling: ar grillat pa forhand och behéver darfér endast varmas upp forsiktigt i ugn,
i samma temperatur som potatiskakan (140/155 grader), i cirka 10 minuter.

Gronsakerna: till huvudratten bor serveras rumstempererade.

Halleflundran: ar grillad pa forhand och varms forsiktigt pa i ugnen, i samma temperatur som
potatiskakan (140/155 grader), i cirka 8 minuter. Obs! Fisken latt blir torr om den far ga for lange.

Tryffelemulsionen (till fisken): serveras rumstempererad.

Rédvinsskyn: varms upp i en kastrull under omrérning. Obs! Till er som bestallt fisken: er rodvinssky
skiljer sig, ar markt med ett ”F” och ska inte blandas med kottets rodvinssky.

Bearnaisesasen: serveras rumstempererad.

Svampsoppan: varms upp pa medelvarme under omrérning tills den borjar smakoka. Under tiden
kan ni placera svampen och purén i tallriken. Hall forsiktigt 6ver den varma soppan i tallriken och
garnera med solroskarnorna.

Rotsellerin: varms i varmluftsugn 140 grader (155 grader vanlig ugn) i 15 minuter.
Belugalinserna och blomkalen: viarms i ugnen tillsammans med rotsellerin i cirka 5-10 minuter.

Citronsmorsas: serveras rumstempererad (varm ej upp sasen da den kan skéra sig). Toppa hela
anrattningen med den krispiga purjoloken.

Tomat- och mozzarellapajen: ar klar att serveras rumstempererad. Stré over skinkan vid servering.
Kryddgront: medfoljer for att garnera era anrattningar.
Desserten: ar fardig att serveras och presenteras enligt vart forslag eller efter egen fantasi.

Tilltuggen (fér de som bestillde innan 13/12): monteras av er sjilv. Skagenréran placeras i de sma
pajformarna och olivtapenaden pa medfdljande krustader.

Lycka till, smaklig mdltid och ett gott nytt ar!

Notera! Allt r mdngdberdknat och vissa saker dubbelpackat varpd mdngden férpackningar inte alltid
overensstimmer med antal gdster. Férslag pa uppldggning och inspirationsbilder finns pa var
hemsida tegners.se under fliken NYAR.




INSPIRATION/UPPLAGG

Skaldjurssoppa: férdela tartaren, fdnkdlen och citronemulsionen i tallrik och hdll forsiktigt
Over den varma soppan. Servera!

Svampsoppa: fordela svampen och purén i tallriken och hdll forsiktigt 6ver den varma soppan. Toppa
med solroskdrnor. Servera!

Dessert: kan arrangeras enligt féljande eller anvidnd din egen fantasi. Servera!




