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Sprade merdejskurve med » o Raget gourmetlaks med troffelcreme,
tre laekre fyld: LY LYV c.it'énp\e_rler,; spicy knas og karse,
- Skaldyrssalat R 2 % &il' bred og'smer. T

- Rygeostcreme med jalapeﬁos

f md‘ gourmetlaks, traffelcreme,
}tronperlor, crouton drys, bred og

« Find mﬂrde;skurve skald rssalat Sl Al gatso fremu
rygeostcreme, frlskt;st og lrarse Sl o RaNReA.PA 180 C (varmluft).
» Fordel skaldyrssalat, friskostog ' LU0 LoVhan i ca 10, min.
rygeostcreme i hver sin kurv. DT e ft

+» Drys med en smule karse pétoppen s

Pynt evt. med frtskky%‘l"het beber

_ ANRETNING: -

< Placer laksen.i'midten af tallerknen.
Fordel crouton drys.og citronperler og
~lav sma dutter med treffelcreme.

i Pynt med resten af karsen.

« Server brad og smer til (gem smear
nr. 2 til hovedretten)
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Oksemerbrad med redvinssauce, Gy ANRETNING: . t’)
kartoffelgratin med emmentaler, i , Placér. bﬂfferne pa tallerknerne. I
syltede graeskar, redbedepure og "Du kan evl; 'skzere bafferne over forst. l‘
timian. _ 3 \nret kartoffejgratm puré og

- Iraeskar’cern i e
FORBEREDELSE: N AN Haeld'lidt sauce halvt over bofferne -

Tages ud fra kel ca. 20 min for: -/ ‘kom resten i en sauceskal,
Oksemerbrad, redvinssauce, smgr,! kot = ByRr il s'dst_\med timian pa toppen
kartoffelgratin, syltede gra&.‘s‘.karJ o dile af beffen 09 kartoﬂerne
redbedepuré og timian. y 3

Szet ovnen pa 180° C (varmTuft) x

g’,mf-evefiﬁ'uéiﬁ Lallerienerne
Z mmuf:f:er L ovnen.
mden mre.f:n g

TILBEREDNING:

» Varm kartoffelgratin i ovhen ved
180°C (varmiuft) i ca. 25 minuftter, "\ (" =
» Brun bafferne ved haj varme Ga
1-2 min. pa hver side. Krydr ms.hd,‘L
salt og peber. :
+ Bofferne steges faerdige iovnen,
ved 180°C i ca. 10-12 min, for mediu
tilberedning.

+ Nar befferne er faerdige, tages de

ud af ovnen og daekkes med stanniol., | |
Lad dem traekke i 5 min. /
- @nskes beffen red skal stegetiden; .. :
vaere ca. 10 min. i ovnen. Gennemstegt !
ca. 15 min.

« Lun puré og sauce ved svag varme
i hver sin gryde. Rer lebende rundt i
gryderne.

« Lige inden servering piskes
smorret | saucen.

ol

HUSK: Alle ingredienser skal opbevares pa kel, indtil de skal tilberedes.
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Dessertkage med lag af chokolade- '
hasseln@ddecreme og n}m‘k g@nacha og .
toppet med chokolade- « o9 karamelquenelle
Hertil crumble, mango-passionsﬂmgtcouiis i
og friske ananasklrsebaw.‘ 1

ANRETNING:

« Anret kagen midt pa talharknemé:. 2
+ Klip hul i posen med coulis. Lav smé,
draber eller striber. Drys med crumble 2.5
« Pynt med ananaskirsebzer pé i~ Nt |
tallerknerne.
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