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Praktisk information

Vi anbefaler, at du saetter alt maden i kpleskabet hvis
ikke du skal spise maden med det samme efter afhent-
ning eller levering. Skal du fgrst spise din mad senere
har vi lavet en vejledning til, hvordan du kan opvarme
retterne igen. Husk at lees tjeklisten grundigt igennem

sa snart du er kommet hjem, og s¢@rg for, du har det
hele. Hvis der mod forventning er fejl eller mangler, skal
du skynde dig at ringe til os pa tlf.: 33 13 33 77 senest

kl. 18.00. Nar du har tjekket at du har alt, skal du bare
fglge vores vejledning som findes pa de kommende sider
og sa er vi sikre pa, du kommer til at imponere gaesterne.

Anretning

Maden kommer anrettet i forskellige skale og fade klar til
at seette pa bordet. Jeres valgte menu kommer anrettet
til deling. @nsker | at anrette maden pa tallerkener, er
dette ogsd en mulighed. Vi anbefaler dog, at man benyt-
ter sig af vores skale og fade, sa maltidet kan nydes il
deling pa bordet.

Har du allergi?
Se hvilke allergener, der er til stede i vores retter under
tjeklisten.

Handtering af fodevarer

Vi fglger Fgdevarestyrelsens anvisninger om korrekt
handtering af rd og forarbejdede ravarer samt tilbered-
ning og opbevaring af retterne. Nar du modtager din
mad, skal du straks sgrge for, at den kommer i kgleskab
ved max 5 grader.

Efter opvarmning anbefaler vi, at maden spises inden for
3 timer, og eventuelle rester kasseres.

Returnering af service

Vi afhenter service og kasser den valgte afhentningsdag.
Du skal bare skylle servicen af, sa tager vi opvasken. Har
du afhentet din bestilling pa Madklubben Aarhus leveres
dette tilbage pa Madklubben Aarhus. Servicen skal
afleveres omme i vores baggard safremt restauranten
ikke har dbent.

Glaedelig jul & velbekomme




Tjekliste af menu

Brad og de kolde retter er klar til servering og pd naeste
side kan du se fremgangsmdde for tilberedning af de
varme retter.

[J Manitobabrgd og rugbrgd med saltetsmgr

Allergener: Gluten & laktose

[J Rillette af varmrgget laks, abler, dild, creme fraiche,

sennep & kapers
Allergener: Laktose

[0 Skagenskinke, trgffelmayo, syltede svampe og urtesalat

Allergener: Laktose

O Julemedister, timian, skalotter, &blecreme & grov

sennep
Allergener: £g, gluten, svin & laktose

[J Confiterede andeldr, redkdl med appelsiner & kanel
[0 Stegte kartofler med rosmarin & andefedt
[1 Julesauce med &bleeddike & lune krydderier

[] Sprgd kalsalat, med tranebeer, valngdder, paere &

kirsebaervinaigrette
Allergener: Ngdder

[0 Cremet Ris ala mande, med breendte mandler, vanilje

og kirsebaersovs
Allergener: Laktose & ngdder

Tilkgb til menuen
[1 Kalvefrikadeller med surt (3 stk. pr. mand)
Allergener: £g, gluten, svin & laktose

[J Ribbensteg af velfeerdsgris

Allergener: Svin

O Christian @ pigens sild med abler, skalottelgg og
karrysalat
Allergener: Fisk

O 2 slags oste med able/figenkompot og knaekbrgd

Allergener: Laktose




Sadan gor du

Julemedister med timian, skalotter, ablecreme &
grov sennep
0 Ablekompot lunes i en kasserolle ved lav varme.

[0 Medisteren kommer i en forvarmet oven i 5-6 min.

[0 Ablecremen puttes i bunden af en skal, og medister
leegges ovenpa. Pynt af med timian, og servér retten
med den grove sennep.

Det skal du bruge: Pande, kasserolle, olie
Confiterede andelar, redkal med appelsiner & kanel
[J Ovnen forvarmes til 200 grader. Herefter skal anden i

ovnen sammen med kartoflerne i ca. 10 minutter.

[0 Redkalen lunes i en kasserolle, til det er lunt, eller i
mikrobglgeovn med film i 2 minutter.

Det skal du bruge: En ovn, ovnbakke, salt, peber &
kasserolle (eller mikrobglgeovn)

Julesauce med =bleeddike & lune krydderier
Julesaucen opvarmes ved svag temperatur i en gryde.

Det skal du bruge: En gryde

Risalamanden

Kirsebaersovsen serveres kold eller lunes i en gryde
ved svag varme.

Det skal du bruge: En kasserolle

Ribensteg

Ovnen forvarmes til 200 grader. Herefter skal anden i

ovnen sammen med kartoflerne i ca. 10 minutter.

Det skal du bruge: Ovnbakke, ovn, salt & peber,
kasserolle eller mikrobglgeovn

Kalvefrikadeller
Lunes i 10 minutter ved 160 grader.

Det skal du bruge: Ovn & ovnbakke




