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Gourmet dessertkage med mousse af
passionsfrugt og mangokompot pa en
crunchy bund. Toppet med mascarpone-
mousse serveret med chokoladecrumble
og skovbaercoulis. Pyntet med granat-
2blekerner og blabaer.

FORBEREDELSE: ,
Klarger kagen, quenelle, crumble, cotilis,
granataeblekerne og blabaer. ;

Vé\bekomme ooj'viq’fiﬂ
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ANRETNING:

» Anret kagerne midt pa tallerknerne. -

 Placer quenelle pa toppen afikagerne.

 Fordel blabaer og granataeblekerner
pa tallerknerne.

* Klip hul i posen med-coulis.
LLav sma draber eller striber.
Drys med crumble:

Vi gmsker jer et rigtigt qodt nytr!
| gnsker Jer et rgrigr godt nytar ‘;:’
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~ rilette, beer og karse. i
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FORRET
. Jordskokkesuppe med trafler, spicy crumble

og hvidlags vannamei rejer. Her til pagnot-
teﬁbrzd og @lringegaard smegr. i

APPETIZER

Appetizer med fransk rillette og baersyilt.
Appetizer med raget laksesalat og caviar.
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TILBEREDNING: )
Appetizer serveres som ﬁnger snack pa .. 1,
fade eller anrettes pa taﬂerken som en
ekstra lille forret. A B | B

KIarg@r buttérdejsskaﬂerne laksesalat

TlLBEREDNING

Hael‘ol suppen i en gryde og varm langsomt
op! ved svag varme.

Szét oVhen pa 180°C (varmluft).

Lun brgdene i ovnen i ca. 10 min.

Saet ovnen pa 180° C (varmluft).
Stil bakken med butterdejsskaller i
ovnenica. 2 min.

“ANRETNING:

+ Heeld suppep op i tallerknerne.
Fordelejerne og drys med crumble
lige inden servering.

» Pynt.med resten af karsen.

-'Servé‘ne brod og smar til:

ANRETNING: 5,
« Fordel laksesalaten i halvdelen af
skallerne og drys karse_ P& toppen.’
 Fordel rilletten i resten'af skallernez' %
i Tlp Lun eventue[t tallerknerne 2 min..i ovnen.
N 5

Leeg baersylt pa, 0g drys karse pa toppen 1“
¥

Tip:
Lun tallerkenerne
7 min. \ ovnen Pﬁ

180°C inden du

/ anvetter
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Oksemgrbrad med balsamicosauce,
kartoffelgratin med emmentaler, syltede !
borettanelag og L TR T e
ristet og grillet champignon. Pyntet 'irh, ; ¥
med teardrops sweet drops ogktimian. !,NRETNING E .\’
i Place'r bofferne pa tallerknerne og
krydr med salt og peber.
. Anret kartoffelgratm champignon
og boretanelgg.
+ Haeld lidt sauce halvt over bgfferne
- kom resten i en saucekande.
* Pynt til sidst med'sweetdrops og timian
pa toppen af baffen.

FORBEREDELSE:

Klarger oksemegrbrad, balsamicosalce,
kartoffelgratin, grillet champignin, bqre-
tanelgg og timian.

Saet ovnen pa 180 G (varmluft).

TILBEREDNING:

» Varm saucen-ved svag varme. ;

« Varm kartoffelgratin i ovnen ved 180°C Tip: Lun.eventuelt tallerknerne 2 min. i ovnen.
i ca. 20 min. £ '\'k" , g s

« Brun bgfferne ved hgj varme ca. 1~ 2 mm
pa begge sider. Krydr med salt o9 bgble_c.- o

» Bofferne steges feerdige | ovhen ved'_-'x S E
180,’C.i ca. 10-12 min. for medium L2 L L/
tiloeredning. o e :

*« Svampene varmes i oven sammen med
bofferne.

» Nar bofferne er feerdige, tages de ud af
ovnen og daekkes med stanniol

s Lige inden servering piskesismarret | '
saucen r

NB. @nskes baffen rgd skal s.fegetiden
veere ca. 10 min. i ovnen.
Gennemstegt ca. 15 min.

Tip:
Lun ’m\levkevxevvxe

9 win. | ovren pa | 130°C
inden du anretter

HUSK Alle ingredienser skal opbevares pa kgal, indtil de skal tilberedes.



