MEYERS

GRONNE BUFFET

S& er der serveret!

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

Vi stér til rddighed med svar pa spgrgsmal om stort og smat
alle hverdage mellem 9.00-17.00 pa tlf. 39 18 69 00 eller pé&
mail: post@meyers.dk. Har du spgrgsmél 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.

\/elbekomme.

Madglade hilsner

MEYERS KOKKEN
MENU

Koldheevet brgd bagt med stenformalet mel dyrket gkologisk
i Norden

Allergener: Gluten

Rgget gulerod med peberrodscreme pé friskost, forskellige
slags grgnkal, puffede korn og dild
Allergener: Meelk og gluten

Cremet kastanje og jordskokkecreme med vinterens salater,
rd jordskokker, saltede ngdder, syltede skalottelgg og
vinaigrette af blodappelsin
Allergener: Meelk og ngdder

Fyldte bagte portobellosvampe med vesterhavsost,
solsikkekerner og timian
Allergener: Maelk og gluten

Bagt kartoffelpuré med dampede porrer, brunet smgr, rgget
salt, estragon og sprgd topping
Allergener: Meelk, &g og gluten

R@get og bagt selleri med karse, vinaigrette af purlgg,
stikkelsbeer og danske &bler
Allergener: Soja og selleri

Karamelliseret eebleteerte med ngddetopping, vaniljesyltede
a&bler og yoghurtcreme med ingefeer
Allergener: Gluten, meelk, &2g og ngdder

TJEKLISTE

O Meyers Blandshvedebrgd

L] Rpget gulerod med peberrodscreme, forskellige slags
grgnkéal og dild

O Sprgd kél og puffede korn til rgget gulerod

O Cremet kastanje og jordskokkecreme med vinterens
salater og ré jordskokker

[ Saltede ngdder til salat

O Vinaigrette af blodappelsin med syltede skalottelgg til
salat

L1 Fyldte bagte portobellosvampe med vesterhavsost,
solsikkekerner og timian

[J Bagt kartoffelpuré med porrer, rgget salt, estragon og
sprgd topping

[J Rgget og bagt selleri med saltede stikkelsbeer, danske
&bler og karse

L1 Vinaigrette af purlgg med stykker af ebler til selleri
[ Karamelliseret eebleteerte

O Vaniljesyltede ebler

[J Yoghurtcreme til eebleteerte
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OPVARMNING:

1. Forvarm ovnen til 175° varmluft. Veer opmasrksom pa,
at alle vores opvarmningstider er vejledende, da alle
ovne er forskellige og tilberedningstiden derfor kan
variere.

2. Varm kartoffelpure i fadet i ovnen i 30-35 min.
Kartoffelpure er herefter klar til servering.

3. Varm fyldte portobellosvampe i ovnenietfadi1l2-15
min.

4. Steenk brgdet med en anelse vand og lun det i ovnen'i
10-12 min.

ANRETNING:
5. Skeer brgdet i skiver og server i en brgdkurv.

6. Anret de varme portobellosvampe pé fad. Servér
estragoncremen til.

7. Drys sprgd kél og puffede korn henaver rgget faergsk
laks med peberrodscreme.

8. Dryp vinaigrette af blodappelsin og drys de saltede
ngdder hen over kastanje og jordskokkecreme med
vinterens salater.

9. Dryp vinaigrette af purlgg henaover rgget og bagt
selleri.

DESSERT:

Karamelliseret ebleteerte med npddetopping og
vaniljesyltede ebler er klar til servering. Servér
yoghurtcreme med ingefeer til.

HANDTERING AF FBDEVARER

RETURNERING AF SERVICE

Vi fglger Fgdevarestyrelsens anvisninger om korrekt handtering af r& og forarbejdede révarer, samt

tilberedning og opbevaring af retterne. Nar du modtager din mad skal du sgrge for, at den kommer i Vi afhenter seryice 09 koasser d‘?” valgte afhentningsdag. Du skal
kgleskab ved max. 5° med det samme. Efter opvarmning anbefaler vi, at maden spises indenfor 3 timer bare skylle servicen af, sa tager vi opvasken.

og eventuelle rester kasseres.

m meyers.dk Ofacebook.oom/meyers @ @meyers




