


KLASSISK MENU MED FISK & K@D

Vaer opmaerksom pa at denne guide viser bade klassisk og pescetar menu.
Hvis du har bestilt 3-retters menu skal du se bort fra’"MELLEMRET".

God forngjelse.

FORRET

Hummersuppe med kastanjer, syltede selleri og estragon.

Tag suppe og tilbehgr ud af kgleskabet 20-30 minutter fgr suppen skal serveres.
Varm hummersuppen op til den koger.
Surdejsbrgdet varmes 5 minutter i ovnen ved 175 grader.

Leeg selleri og kastanjer i bunden af en dyb tallerken og laeg herefter estragon ovenpa.

MELLEMRET (kun hvis du har bestilt 4-retters menu)

Stegte kammuslinger med blomkalscreme, ristede hasselngdder og grillet forarslgg

Varm blomkalscreme op og lad den sta lunt til servering.
Lun forarslgget i ovnen ved 200 grader i 3 minutter.

Varm panden sa den er klar til stegning af kammuslingen. Det er vigtigt at panden er
helt varm inden kammuslingen steges. Heeld lidt olie pa panden og steg kammuslingen
i 2 minutter pa hver side til den er gylden. Krydr med salt og peber.

Tip: giv kammuslingen en klat smgr og lidt citronsaft lige efter at den er blevet vendt

0
O
0
O
[J Blend suppen lige fgr servering.
[] Heeld suppen op og server.
vendt med urter og citron.
O
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O
pa panden.
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Anret blomkalscremen i bunden af tallerken og traek den lidt ud. Leeg kammuslingen
ovenpa, top med forarslgget og drys med hasselngdder og dild pa toppen.



HOVEDRET (med kgd)
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Tournedos af oksemgrbrad med trgffelpuré, pommes duchesse og glaseret
rgdbede. Serveret med madeirasauce med sennepskorn og skalottelgg.

Tag kgdet ud ca. 20-30 minutter fgr det skal steges.

Kog madeirasaucen stille og roligt op under omrgring.

Kom trgffelpureen op i en kasserolle og rgr den under lav varme indtil den er varm.
Pommes duchesse og rgdbede varmes igennem i ovnen i 6 minutter ved 200 grader.

Varm panden op, sa den er meget varm. Kom en kvart dl olie pa panden og leeg kgdet
pa og steg det pa hver side:

Medium/rare 2 min pa hver side // Well done 5 min. pa hver side.
Kgdet skal hvile i 3-5 minutter efter stegning.
Krydr med salt og peber inden server.

Anret trpffelpureen pa tallerken og laeg kedet ovenpa. Leeg redbede og pommes
duchesse ved siden af haeld madeirasauce over kgdet.

HOVEDRET (med fisk)
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Bagt helleflynder med trgffelpuré, pommes duchesse og glaseret rodbede.
Serveret med muslingesauce med Noilly Prat, grredrogn og dild.

Tag fisken ud ca. 10-15 minutter fgr den skal bages.

Kog muslingsaucen stille og roligt op under omrgring.

Kom trgffelpureen i en kasserolle og rgr den under lav varme indtil den er helt varm.
Rgdbeden varmes igennem i ovnen i 6 minutter ved 200 grader.

Pommes duchesse steges i lidt olie pa en varm pande pa hver side i 2 minutter, til den
er gylden.

Bag fisken i ovnen i 8-9 minutter. Krydr med salt og peber inden servering.
Tip: leg en klat smgr og hzeld en sjat hvidvin ud over fisken inden den seettes i ovnen.

Anret trpffelpureen pa tallerken og laeg fisken ovenpa. Leeg redbede og pommes
duchesse ved siden af og haeld muslingesauce over fisken. Top med grredrogn og dild.



DESSERT

Paulettes chokoladebombe med chokolademousse overtrukket med
chokolade og hasselngd med passionfrugtcurd.

[J  Anret chokoladebomben midt pa tallerken og server.

NATMAD

Frankie med mozzerella, trgffelmascarpone, svampe og oregano.

[J Varm pizzaen i ovneni2-3 min ved 240 grader.
Salami Picante med tomat, mozzarella, salami picante, Nduja, rgédlgg og padrons.

[J Varm pizzaen i ovneni2-3 min ved 240 grader.
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VEGETARMENU

Hvis du har bestilt 3-retters menu skal du se bort fra ’"MELLEMRET".

God forngjelse.

FORRET

Svampesuppe med kastanjer, syltede selleri og estragon

Tag alt tilbehgr ud af kgleskabet 20-30 minutter fgr det skal serveres.

Varm svampesuppen op til den koger.

Laeg selleri og kastanjer i bunden af en dyb tallerken og leeg herefter estragon ovenpa.

MELLEMRET (kun hvis du har bestilt 4-retters menu)

Burrata med syltede og tgrrede tomat, sprgde croutoner og basilikum

Anret de syltede tomater i bunden af tallerken.

Laeg sa skiftevis de tgrrede tomater og croutoner rundt om.
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[J Blend den lige fgr servering.
|

[] Heeld suppen op og server.
|

[J Leeg burrata ovenpa.
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Dryp lidt olivenolie pa burrataen, krydr med salt og peber og drys
basilikum pa toppen.



HOVEDRET

Confiteret graeskar med trgffelpuré, pommes duchesse og glaseret rgdbede.
Serveret med sauce pa gulerodssaft, hyldeblomst og ristede graeskarkerner

Tag graeskaret ud ca. 15-20 minutter fgr det skal bages

Kog gulerodssaucen stille og roligt op under omrgring. Put graeskarkerner i saucen

Kom trgffelpureen i en kasserolle og rgr den under lav varme indtil den er helt

Rgdbeden varmes igennem i ovnen i 6 minutter ved 200 grader

Pommes duchesse steges i lidt olie pa en varm pande pa hver side i 2 minutter,

Bag graeskaret i ovnen ved 200 grader i 8-9 minutter

Tips: leg en klat smgr pa graeskaret inden det sattes i ovnen

Anret trgffelpureen pa tallerken og laeg graeskaret ovenpa. Leeg rgdbede
og pommes duchesse ved siden af og haeld sauce over graeskaret.

Paulettes chokoladebombe med chokolademousse overtrukket med
chokolade og hasselngd med passionfrugtcurd

Anret chokoladebomben midt pa tallerken og server.

Frankie med mozzerella, trgffelmascarpone, svampe og oregano
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til den er gylden
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[J Krydr med salt og peber
O
DESSERT
O
NATMAD
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Varm pizzaen i ovnen i 2-3 min ved 240 grader.
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