Sé er der serveret!

Eller ngsten... Meyers kokke har tilberedt og sammensat en
velsmagende menu med arstidens bedste rdvarer, som du
nemt og hurtigt kan servere for dine gaester.

Vi stér til rédighed med svar pad spgrgsmal om stort og smét
alle hverdage mellem 9.00-17.00 pé& tlf. 39 18 69 00 eller pé
mail: post@meyers.dk. Har du spgrgsmal til din mad lgrdag
eller sgndag kan du ringe til vores vagttelefon i kgkkenet pé
tlf. 25102783 lgrdag mellem 9.00-16.00 og sgndag mellem
9.00 0g 12.00.

\Velbekomme.

Madglade hilsner
MEYERS KOKKEN

Koldhaevet hvedebrgd fra Meyers Bageri

Allergener: Gluten

Pisket gkologisk sm@r med keernemaelk og svampe
Allergener: Meelk

Rgdbedetatar med bagte r¢dlgg, ristede mandler og
friskost
Allergener: Meelk, mandler og sennep

Torskerillette med syrlige Danske &bler, dild, bitre
salater og rgget honning
Allergener: maelk

Oksemgrbrad med gremolata og sort peber

Kartoffelsalat med senneps vinaigrette, capers og
persille
Allergener: Sennep

Salat af greeskar med perlebyg, tyttebeer og fetaost
Allergener: Meelk

Mgrk chokoladeteerte med syltede blommer og
fermenteret flgde
Allergener: Meelk, &g og gluten

TJEKLISTE

O Meyers Blandshvedebrgd

L1 Pisket smgr med svampe

L] Rpdbedetatar

L1 Hakkede ristede mandler

L1 Torskerillette med bitre salater

O /Eble/honning vinaigrette til rillette
L1 Skiver af cksemgrbrad

L1 Gremolata til oksemgrbrad

L1 Kartoffelsalat

[ Salat af greeskar

L] Greeskarkerner til salat af greeskar
O] Tyttebeer til salat af graeskar

L1 Chokoladeteerte

[ Braiserede blommer

O] Fermenteret flgdecreme

HANDTERING AF FBDEVARER

RETURNERING AF SERVICE

Vi fglger Fgdevarestyrelsens anvisninger om korrekt handtering af r& og forarbejdede révarer, samt
tilberedning og opbevaring af retterne. N&r du modtager din mad skal du sgrge for, at den kommer i
kpleskab ved max. 5° med det samme. Efter opvarmning anbefaler vi, at maden spises indenfor 3 timer

og eventuelle rester kasseres.

Vi afhenter service og kasser den valgte afhentningsdag. Du skal
bare skylle servicen af, s& tager vi opvasken.

m meyersmad.dk

o facebook.com/meyersmad

@ @meyersmad
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ANRETNING:

1. Taggerne smgret med kaernemaelk og svampe ud af
kpleskabet 20-25 min. inden servering.

2. Skeer brpdet i skiver og servér brgdet i en brgdkury
sammen med smg@r med svampe.

5. Rgdbedetatar med bagte rgdlgg, syltede sennepsfrg
og friskost drysses med de hakkede mandler og er
herefter klar til servering.

4. Torskerillette og bitre salater dryppes med able/
honning vinaigrette og er herefter klar til servering.

5. Tyttebeer fordeles henover salat af bagt graeskar
med perlebyg og fetaost, og er herefter klar til

servering.

6. Gremolata fordeles henaover kgdet lige inden
servering.

DESSERT:

Server den mgrke chokoladetaerte sammen med den
luftige fermenterede flgde og server de braiserede
blommer hertil.

TILVALG:

Fglg anvisningen der er pafgrt retten, for info om op-
varmning og anretning.
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