: EN FROKOSTLOSNING FRA PLANTERIGET
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Oplev en frokost, der hylder planteriget og skubber til graenserne for, hvad
zere. Med grentsagerne i centrum sasonen som rettesnor
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30-60% okologi




En helt gren frokost

I Nordhavn har vi etableret et kekken, der udelukkende arbejder med grentsager. Her tilbereder
vores kokke en 100% vegetarisk frokost til virksomheder og kontorfallesskaber i Kebenhavn og
omegn.

Den Grenne kan nydes alle ugens fem dage, eller tilvalges Livretter s& mange dage, det enskes.

EN GRON BEV/AEGELSE

Grgntsagerne har altid spillet en central rolle
i vores frokostkgkken og pa de 15 &r, vi har
leveret frokostmaéltider, er der sket en tydelig
beveegelse i retning af en grgnnere madkultur
i DBanmark - for sundhedens, planetens og
velsmagens skyld.

Det geelder ogsé for kunderne i vores frokost-
kgkken, som i stigende grad efterspgrger en
eller flere grgnne dage om ugen.

Med Den Grgnne treeder vi et skridt leengere ind
i det grgnne landskab og flytter greenserne for,
hvordan et vegetarisk méaltid kan se ud.

Vi treekker flittigt pa de projekter, der allerede
foregér i vores gastronomiske veerksteder.

Her dyrker vi forskellige foreedlingsmetoder
som fermentering, t@rring, régning, syltning
mm., som alle giver dybde og ekstra smag i

det grgnne kgkken. Derudover arbejder vi med
tempeh og beelgfrugter, der er gode, grgnne
proteinkilder, som giver meethed til de vegetari-
ske maltider.

Alt sammen for at tilbyde en vegetarisk frokost,
der giver den fylde, velsmag, maethed og til-
fredshed, som mange af os er vant til at forbin-
de med ravarer fra dyreriget.

I vores grgnne kgkken bygger vi videre pé de erfaringer, vi allerede har gjort
os gennem tiden f.eks. pa vores grgnne madkurser og i arbejdet med opskrift-
udviklingen til vores grgnne kogebog ‘Meyers Grgn Mad". Alle disse erfaringer
kombinerer vi med ny udvikling i vores grgnne veerksted i Nordhavn.




Gron velsmag

Et vegetarisk maltid, der fungerer, kraever at man ger sig serlig umage med at fa det
bedste ud af planterigets ravarer. Derfor arbejder vi med det grenne maltid ud fra en

reekke grundprincipper:

SMAK PA SMAGEN: Grgnne maltider leegger i seerlig grad
op til en rundhéndet brug af krydderier og en malrettet
tilsmagning, der far det bedste frem i de grgnne révarer.
Vi arbejder aktivt med grundsmage, konsistenser,
farver, aromaer m.m., sé maltidet far bade friskhed og
tyngde.

GRON UMAMI: Oplevelsen af smagsfylde og tilfredshed
haenger som regel sammen med en passende intensitet
af grundsmagen umami. Vi dyrker den grgnne umami,
der giver fylde og velsmag til vegetariske méltider.

SAESONERNE SOM LEDETRAD: De mange fantastiske
grgntsager, der vokser teet pa os, vil veere kernen i
vores menuer. Det giver den bedste spisekvalitet aret
igennem, og man oplever at &rstiderne skifter pa
tallerkenen. For at fa den stgrst mulige variation
forener vi det lokale og regionale med révarer fra

ikke helt sé neere egne.

VISDOMMEN FRA VERDENSK@KKENERNE: Inspirationen
fra hele verden er afggrende, nar man skal skabe
tilstreekkelig variation over leengere tid. Det geelder
ikke mindst i det grégnne kgkken, hvor f.eks. de indiske,
japanske, libanesiske og mexicanske kpkkener giver
fantastiske ideer til et levende grgnt kgkken fuld af
smag.

FORADLING | FOKUS: | Nordhavn, hvor vi holder til,
disponerer vi over betydelig kapacitet og kompetence
i forskellige foreedlingsmetoder som fermentering,
t@rring, régning, syltning mm., som alle giver dybde
0g ekstra smag i det grgnne kgkken.

ABEN FOR NY INNOVATION: Den grgnne bglge er i fuld
gang. Et levende grgnt kgkken er et kpkken, der hele
tiden kigger ud over sig selv og gar i dialog med nye
idéer til tilberedningsméder og retter.

PKOLOGI: Med det gkologiske spisemaerke i bronze har
Den Grgnne en gkologiprocent pa 30-60.

Vi tildeler grgntsagerne den absolutte hovedrolle og giver
muligheden for at tilvaelge den grgnne frokost 1-5 dage

om ugen, alt efter hvor grgn, man gnsker at veere.




Den Gronne frokostmenu | En fleksibel frokost

Et grent maltid skal have sin egen identitet og lagger op til flere retter, spreads, dressinger, bred og Fleksibilitet er noget, vi vaegter hejt, og derfor giver vi jer muligheden for at
toppings, der supplerer hinanden. Hver dag tegner der sig et tydeligt smagsmaessigt tema - for eksem- valge Den Grenne alle fem dage eller i kombination med Livretter.

pel inspiration fra et bestemt verdenskekken, som i eksemplet nedenfor. Vores frokost er bygget op om

to retter, der bestar af fem forskellige dele, som tilsammen giver en fuldendt smagsoplevelse. Derud- : PRIS

over bestar frokosten af sma anretninger, der er oplagte at spise pd eller med bred. 12-20 kuverter 59,00 eks. moms pr. kuvert Dertil kommer transportomkostninger, der
' 21-40 - kuverter 57,00 eks. moms pr. kuvert afheenger dels af antal kuverter og dels af

+ 41 kuverter 55,00 eks. moms pr. kuvert adgangsforhold pé jeres adresse.

MENUEKSEMPEL

DEN ENE DEN ANDEN

Typisk en sammenkogt ret af seesonens grgntsager Helstegte gréntsager eller grgnne proteinkilder som

sammen med meettende proteiner i en krydret sauce. falafler, samosa eller r¢dbededeller. Ved siden af fire
Ved siden af serveres fire slags tilbehgr som fyldige slags tilbehgr som fyldige salater, toppings, saucer,

salater, toppings, saucer, korn eller beelgfrugter. korn eller beelgfrugter. -

+ Cremet korma-karry med butternutsquash, porrer, + Bagt blomkal med tandoori og yoghurt
rodfrugter og kikeerter + Krydderurtesalat

* Topping: koriander, spinat, chili, mynte-raita og + Marineret kél med gurkemeje og karry
blemmechutney ‘ + Tgrrede frugter: rosiner, dadler og abrikos

+ Brune rismed erter, kardemomme og sennepsfrg « Sprgdristede mungbgnner

+ Ristet kokos og sprgdristede l@g

DESUDEN BR@D, 0ST, KAGE 0G SHOTS ' =

Smgrbare spreads, postejer, skiveskarede Tre slags brgd hver dag, sunde shots af friskpresset
delikatesser og grgnt paleeg, som er oplagt frugt og grgnt hver onsdag og hjemmebagt kage hver
at servere med brgd. : torsdag. Oste én eller flere gange om ugen kan tilkgbes.

+ Creme af selleri, cashew og bukkehorn + Rughbrgd, hvedebrgd og naanbrgd med nigellafrg
+ Aloo tikki (kartoffelkager med eerter og + Shots: &eble - sencha - ingefeer
kikeertemel) ' - Udvalgte nordiske og europeeiske oste

+ Bagte gulergdder og crudité med cremet kokaos - Kokosmakron med:mgrk chokolade




30:60% okologi
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KONTAKT
SALG 0G KUNDESERVICE
Meyers Frokostkgkken
Kattegatvej 53
2150 Nordhavn

Tlf: 71 99 88 33

“frokost@meyers.dk

meyers.dk






