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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.: 38 41 41 65
mandag-torsdag inden kl. 17:00, fredag- Igrdag inden kl.
19:00 og sgndage inden kl. 17:00.

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

Jeres valgte menu kommer anrettet til deling. @nsker i at
anrette maden pa tallerkener er dette ogsad en mulighed.
Maden leveres i engangsemballage — lige til at anrette og
uden besveer.

Har du allergi?

Vi har sat maerkater pa de retter som er specielle i
forhold til eventuelt angivne allergene sa slipper du
for en ubehagelig overraskelse pa aftenen. Skulle der
veaere spgrgsmal eller andet, er du naturligvis ogsa altid
velkommen til at kontakte os. Vi ggr opmaerksom pa,
at du kan se hvilke allergier der er i de forskellige retter
under vores menuer.

Handtering af fgdevarer

Vi fglger fgdevarestyrelsens anvisninger om korrekt
handtering af ra og forarbejdede ravarer samt tilbered-
ning og opbevaring af retterne. Nar du modtager din
mad og det ikke skal spises med det samme, sa skal du
sgrge for, at den kommer i kgleskab ved max 5 grader
med det samme.

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

Returnering af service

Har du afhentet din bestilling pa Madklubben Esbjerg
leveres dette tilbage pa Madklubben Esbjerg i deres
abningstid.

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 Gravad laks med raevesauce tilsmagt med rgdbede,
fennikelcrudité og dild
Allergener: Fisk

[] Grillede skorzonérrgdder med fangskinke,
parmesancreme og kartoffel chips
Allergener: Laktose

[ Karrysild med rgdlgg, kapers og karrysalat

Allergener: Laktose

O Julemedister, timian, skalottelgg og grov sennep
Allergener: Sennep

[0 Lun leverpostej med bacon og stegte svampe
Allergener: Gluten, &g, svin & laktose

[1 Frikadeller af kalv og gris med rgdkalssalat med saltede
druer, crudité af blegselleri og feldsalat
Allergener: Gluten, &g, svin & laktose

[1 Spred kalsalat med tranebaer, valngdder, paere og
sennepsvinaigrette
Allergener: Ngdder & sennep

(] Kirsebsermousse med brandte mandler, hvid
chokoladecreme, amarena kirsebaer og kirsebaerstgv
Allergener: 4£g, laktose & ngdder

Tilkgb til menuen
0 2 slags brgd og smear: Groft rugbrgd & foccacia brgd,
pisket sm@r med citron, havsalt og tomatstgv

Allergener: Gluten & laktose

[1 Handpillede rejer med ag, tomat, karse og mayo
Allergener: A£g, laktose & skaldyr

0 2 slags ost- Vesterhavsost og Blaskimmel. Serveres
med knaekbrgd
Allergener: Laktose & gluten

[] Stegt fiskefilet med remoulade og grillet citron
Allergener: Fisk & gluten




Sadan gor du

Julemedister med timian, skalotterlgg & sennep Tilkgb
[0 Medisteren kommer i en forvarmet ovn ved 160 Stegt fiskefilet med remoulade og grillet citron
grader i 5-6 minutter. [0 Fiskefileten opvarmes i en forvarmet ovn ved 160

grader i 6-10 minutter.
Det skal du bruge: Ovn

Det skal du bruge: Ovn & ovnbakke

Leverpostej med bacon & stegte svampe
[1 Leverpostejen kommer i en forvarmet ovn ved 160
grader i 5-7 minutter.

Det skal du bruge: Ovn
Frikadeller

[ Frikadellerne kommer i en forvarmet ovn ved 160
grader i 10 minutter.

Det skal du bruge: Ovn & ovnbakke




