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APPETIZER

Appetizer med rillette af gris og

baersylt i skal af butterdej. K .'
Appetizer med Iaksesalat i skal aff b

butterdej.

TILBEREDNIrNG pe
5 2 u‘}*

Appetlzer serveres som fmger snack

pa fade  eller anrettes pa tallérken
som en lille ekstra forret.

Klarger butterdejsskallerne e ]

laksesalat, rillettes, baersyltgog karse.
Szt ovnen pa 180° C (varmluft)

Stil butterdejsskaller io,vnen ica.2
min. . ;

FEOR

ANRETNING:

e Fordel laksesalaten i halvdelemaf
skallerne og drys karse* pa toppem :
* Fordel rillettes i resten af- skallerne

Laeg baersylt pa og drys karse pa: \'

toppen.
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Skovsvampesuppe med kantareller

1<_°:_c‘;ﬁarl Johan svampe med spicy
og aebleperler ¥

G «'_Heltil bred og smor.

o TlLBEREDNING
I-*Qaeld suppen i en gryde og varm

langsomt op ved svag varme.

. Saet ovnen pa 180°C (varmluft).
Silun bm‘dehe i ovnen i ca. 10 min.

‘

' ANRETNING

] Haeld suppen op i tallerknerne

e Fordej aableperlel: og drys med spicy
~knas.

. Pynt med resten af karsen:

-» Server b\md og smar til.

Tip:
Lun eventuelt
tallerknerne
2 min. L ovnen.
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HOVEDRET

Oksemgrbrad med balsamiéosahce, .5 o e . ; J.
kartoffelgratin, readbedepuré og . oL T e 1 : H

syltede graeskar.

A

FORBEREDELSE:

A’NRE'{‘NING'-

Klarger oksemgrbrad, b‘él&an‘iic‘osaucé;.' 1acer btaffen pa tallerknerne og

smor, kartoffelgratin, greeskar; '_\ T ','krydr med salt og peber
redbedepuré og timian. ool e Anret kartoffergratln mdbedepure
Seet ovnen pa 180°C (varmluft). = og graeﬁkar ¢

) ey R © e Heeld I|dt sauce halvt over bgfferne
TILBEREDNING: _H A . -kom-resten i ensaucekande. 3

« Pynt til sidst med timian pa toppen

¢ Varm saucen ved svag varme. N af baffen o9 Kartoflerne.

«'Varm kartoffelgratin i ovhen ved 180°C
i ca. 20 min. o 'i )
* Brun bgfferne ved haj varme ca ‘1.— 2\g T
min. pa begge sider. Krydr med: sabb‘t:g &
peber.
* Bofferne steges feerdige i ovnen: Ve
180 iC i ca. 10-12 min. for, medlum i
tilberedning.

e Lun redbedepuré i en gryde
* Nar bofferne er feerdige, tages de ud
af ovnen og daekkes med stanniol. Lad
dem traekke i 5 minutter.

¢ Lige inden servermg pl§kes smarret i "
saucen

NB. @nskes baffen rad skal stegetide
veere ca. 10 min. i ovnen.

Gennemstegt ca. 15 min. \\
_ T Lp: Al \ 4
Lun eventuelt i
tallerknerne

2 min. i ovnen. \ A

HUSK: Alle ingredienser skal opbevares pa kgl, indtil de skal tilberedes.
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Martha kage - Helt tynd og\spmd bUnd af krks
med en frisk passmnsfﬂ{gtmayg“se overtrukket~
med hindbzaerglace. .' ; N
Hertil mango- og pas.ﬂonsfrugt éoulls, crumble -

med pistacie krokarit béfﬂske blabar ’ L !

ANRETNING:

« Anret kagen mldt pé’ talterknemé% ;
« Fordel blabzer pa tallerknerne‘ b L
* Klip hul i posen med coulis. ‘Lav srha {

draber eller striber.: Drys“‘med crumble.




