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Dessertkage af frisk aeblekompot og
mascaponecreme pa en crunchy bund
toppet med en let karamel. %

Hertil en kugle af karamel, crumble med
karamelfudge og ablecoulis pa grenne
=bler. Pyntet med bldbzer.

ANRETNING:
¢ Anret kagerne midt pa tallerknerne
« Placer karamlkugle pa toppen af
kagerne.
 Fordel blabzer pa tallerknerne
« Klip hul i posen med coulis.
Lav sma draber eller:striber.
Drys med crumble.
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APPETIZER

Appetizer med rillette af gris med
beersylt i skal af butterdej.
Appetizer med skaldyrssalat i skal af..

butterdej. & % ﬂ

TILBEREDNING: : :

Appetizer serveres som fmger snack pa

fade eller anrettes pa tallerken, som en

ekstra lille forret. S

Klarger butterdejsskallerne, skaldyrs-

salat, rilette, baer og karse, 2

Saet ovnen pa 180°C (varmluft);

Stil bakken med butterdejsskaller i

ovnen i ca. 2 min.

ANRETNING: : :

« Fordel skaldyrssalaten i haIvdeIen af
skallerne og drys karse pa toppep

« Fordel rilletten i resten af skallerne
\;

Laeg baersylt pa, og drys karse pa toppen.

ANRETNING.

Hummersuppe tilsmagt med cognac toppet

med vannamei-rejer marineret i hvidlag,
ci %nperler, spicy crumble. Hertil'bred og
BRI : 7

3

TILBEREDNING

Haeld suppen i en gryde og varm langsomt

op! v,ed svag varme.

Saet ovnen'pa 180°C (varmluft).

. Lun bmdene i ovnen i ca. 10_min.

{

+'Heeld suppen op i tallerknerne.
Fordel rejerne og drys.med crumble

' lige inden servering.

« Pynt'med resten af karsen.

* Servére brod.og smar til.

“Tip: Lun eventuelt tallerknerne 2 min. i ovnen.

Tip:
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HUSK: Alle ingredienser skal opbevares pa kgl, indtil de skal tilberedes.
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Oksemgrbrad med mdvinssauce, 2 3 A':‘
kartoffelgratin med ost, gulerodspuré : G
og syltede italienske svampe. AR ? i .

Pyntet med timian.

A
3  ANRETNING ; .‘4
.+ Placérbgfferne pa tallerknerne og .
' krydr.med salt og peber.
. Anret kgrtoffellglfatin, gulerodspuré
D og svampe.
¢ Hzeld lidt sauce halvt over bgfferne
S - kom resten i en saucekande.
TILBEREDNING: 3 ¢ Pynt til srdst med tlmlan pa toppen
* Varm saucen ved svag varme \ - af boffen.:
* Varm kartoffelgratin i ovnen ved .
180°C i ca. 20 min.
* Brun befferne ved hgj varme ca. 1-2 min(\
pa begge sider. Krydr med salt og peher\
» Bofferne steges feerdige i ovhen VQQ
180°C i ca. 10-12 min. for mediums
tilberedning. e
« Lun gulerodspuré i en gryde: i
* Nar bofferne er faerdige, tages de ud
af ovnen og deekkes med stanniol,
lad dem trekke i 5 min.
« Lige inden servering plskes smarret
i saucen \

FORBEREDELSE:

Klarger oksemarbrad, redvinssauce,
kartoffelgratin, gulerodspure, svampe
og timian. -
Saet ovnen pa 180" C (varmliuft).

Tip: Lun eventuglt tailerknerne 2 min. i ovnen.

NB. @nskes baffen rad skal stegetlden
vaere ca. 10 min. i ovhen.
Gennemstegt ca. 15 min.

Tip:
Lun ’mllevkeV\eYV\e
9 win. 1 ovren pa 130°C
inden du anvetter



