GUIDETIL

MADKLUBBENS
PASKEFROKOST

Tjek din paskefrokost igennem og serg for, at du har det hele.
Hvis der, mod forventning, er fejl eller mangler, beder vi dig om

straks at ringe til os pa tIf.: 38 42 42 65.

MENU

Surdejsbred og rugbred

Allergener: gluten

De kolde retter
Karrysild med aebler, eeg, syltede perlelag og kapers

Allergener: fisk, laktose, ;eg

Varmroget laksesalat med graesk yoghurt,
dild og urtesyltet selleri

Allergener: fisk, laktose, eeg, selleri

Handpillede rejer med krydderurter, revet

citron og citronmayonnaise
Allergener: krebsdyr, zeg

De lune retter
Tartelet med unghane i velouté med grenne

asparges og forérslag
Allergener: laktose, gluten

Kalvefrikadelle med syltet agurk og dijonnaise
Allergener: eeg, sennep, laktose, gluten

Lammemedister med ramslogsraita
Allergener: laktose, hvidleg, gluten, eeg

Dessert
Rabarberteerte med citroncreme og crumble af bagt
hvid chokolade med lakrids

Allergener: gluten, laktose, nedder

Mmadkiubben

Tilkeb
Pankopaneret fiskefilet med remoulade og citron
Allergener: fisk, gluten, eeg, laktose

Kyllingesalat med grov sennep, svampe og syltede
rodleg

Allergener: eeg, laktose, sennep

Grenne asparges med fransk vinaigrette og estragon
Allergener: eeg

—



GUIDE TIL
OPVARMNING AF
DIN PASKEFROKOST

SADAN GORDU:

Her er en opvarmningsguide til de retter, der kraever
opvarmning eller tilberedning.

Bred
Giv surdejsbred og rugbred lidt vand, varm det i
ovnen i ca. 6 minutter og skeer det derefter i skiver.

Tarteletter
Varm veloutéen i en kasserolle i ca. 1 minut. Vend
fyldet i saucen og varm yderligere i 3 minutter.

Varm tarteletterne i 5-6 minutter i ovnen ved 175

grader. Anret tarteletten pa en tallerken og fyld
den med den varme hgnsevelouté.

Kalvefrikadelle

Lun frikadellerne i ovnen i 8 min ved 175 grader.
Serveres med dijonnaise og syltet agurk.
Lammemedister

Lammemedisteren steges pad panden i 3 minutter
pé hver side ved mellem varme.

Servér med ramslogsraita.

Rabarberteerte

Anret teertebunden pa en tallerken.

Smer citroncremen i bunden og leeg en skefuld
rabarberkompot ovenpa.

Drys crumble af bagt hvid chokolade pé toppen.
Fiskefilet (tilkab)
Steg fiskefilet pd panden i 2-3 minutter pé hver side

og krydr med salt og peber.

Servér remouladen i en skal med citron til.




