MEYERS

JULEFROKOST

Keere julefrokostvaert

S& er der serveret!

Eller ngesten... Meyers kokke har sammensat og tilberedt
en velsmagende menu med arstidens bedste ravarer,
som du nemt og hurtigt kan servere for dine geester.

Vi stér til rddighed med svar pé spgrgsméal om stort og
smat mandag-lgrdag kL. 9.00-17.00 p4 tlf. 39 18 69 00

eller pa mail: post@meyers.dk.

Vi afhenter tomme skéle og fade i det aftalte tidsinterval.
Fade og skéle skal veere vasket af inden afhentning.

Velbekomme.

Madglade hilsner
MEYERS KOKKEN

HANDTERING AF FBDEVARER

Vi fglger Fgdevarestyrelsens retningslinjer om korrekt handtering af
rd og forarbejdede ravarer, samt tilberedning og opbevaring af ret-
terne. 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 & timer og eventuelle rester kasseres.

MENU

Gammeldags modnede sild i karrycreme med
Lilleg-eebler

Koldrgget laks med peberrod, glaskal, eebler og
hasselngdder

Meyers egen leverpostej med svampe og bacon
Confiterede andel&r med timian og havsalt
Rpdkal kogt med solbeereddike

Meyers egen krydrede julemedister og
hjemmergrt grov sennep

Sma ristede kartofler med havsalt og rosmarin

Salat af bagte beder, ra grgnkal og mild
kirsebeerglace

Kraftig andeskysovs

Koldheevet hvedebrgd og
rugbrgd fra Meyers Bageri
Pkologisk smgr

Risalamande med kirsebzersauce
tilsmagt med portvin og kanel
og drys af sukkerristede mandler




SADAN GOR DU

TJEKLISTE JULEFROKOST OPVARMNING (Har du valgt at f& maden leveret varm,

kan du bare springe direkte til punktet anretning)

L1 Gammeldags modnede sild i karrycreme med eebler . Tesnd ovnen pa 175°. Veer opmasrksom pé, at alle

O Koldrgget laks med peberrodscreme, glaskal, Lilleg vores opvarmningstider er vejledende, da alle

&bler og ristede hasselngdder
[ Meyers leverpostej med svampe og bacon

O Confiterede andeldr og rgdkal kogt pé Meyers
solbeereddike

[ Mevers krydrede julemedister

ovne er forskellige og tilberedningstiden derfor
kan variere.

. Felgende lunes direkte i fadene i ovneni 15-20

min:
- Andelar med rgdkal lunes i 20-25 min. Rgdkalen
ligger under anden.

- Kartofler lunes i 12-15 min.

- Leverpostej med svampe og bacon lunes i 10-15
O Sma ristede kartofler med havsalt og rosmarin min.

- Medister lunes i 10-15 min.

LI Hjemmergrt grov sennep

[ Salat af bagte beder, ré grgnkél og mild

, 3. Rugbrgdet lunes pd en bageplade i ovnen i 15 min.
kirsebeerglace .
. Plandshvedebrgdet steenkes med lidt vand og

U Andeskysovs lunes p& en bageplade i ovnen i 10-15 min.

U] Koldheevet glandshvedebrgd . Saucen lunes forsigtigt i en gryde. Husk at rgre i
O Rugbrad gryden under opvarmningen.

[ Smgr
TILVALG

6. Tilvalg: Fiskefilet lunesiavneni 10-15 min.
TILVALG

[ Fiskefilet med remoulade og ekstra rugbrgd ANRETNING

Skeer brgdet i skiver og servér sammen med smgr.

Sild, laks, redbedesalat samt grov sennep (til
medisteren] er klar til servering.

Den opvarmede mad - andelér, rgdkal, kartofler,
leverpostej, medister og evt. tilvalg - er klar til
servering efter opvarmning.

TJEKLISTE DESSERT ANRETNING

[ Mandel 1. Gem mandlen irisalamanden.

2. Servér kirsebeersaucen til. (Kirsebaersaucen kan

[ Risalamande evi. lunesien gryde ved middel varme)

[ Kirsebeersauce

m meyers.dk @ @meyers

G facebook.com/meyers @ #meyersjulognytaar




