


Vejledning 
til almindelig 
påskefrokost

OPVARMNING

1.	 Forvarm ovnen til 185� varmluft. Vær opmærksom på, at  
alle vores opvarmningstider er vejledende, da alle ovne er 
forskellige og tilberedningstiden derfor kan variere.

2.	 FrikassØ med kylling kan varmes direkte i bakken i ovnen i 
20-25 min. Husk at fjerne det łverste lag film fłrst.

3.	 Lun rugbrłdet i ovnen 10-12 min.

4.	 Lun bollerne i ovnen i 6-8 min.

5.	 Lun vol-au-vent i ovnen 4-5 min.

ANRETNING

1.	 Skær brłd og rugbrłd i skiver og server det i en brłdkurv.

2.	 Smłr er klar til servering.

3.	 Gammeldags modnede sild med syltede rabarber og milde 
perlelłg er klar til servering. Server æggecreme hertil.

4.	 Rillette af laks og torsk er klar til servering. Dryp mormor-
dressing henover de spæde salater med grillet  forårsgrłnt 
og fordel sprłd crumble henover. Salaten er herefter klar til 
servering.

5.	 Drys ristede kerner henover salat af forskellige slags blomkål, 
grillet citroncreme og estragon. Salat af blomkål er herefter 
klar til servering.

6.	 Server den varme frikassØ i de lune vol-au-vant og pynt  
med ærteskud.

BRAISERET LAMMESKANK (TILVALG)

Varm lammeskank og sauce samt kartoffelpurØ i 20-25 min. 
direkte i bakkerne, de er pakket i. Husk at fjerne det łverste  
lag film fłrst. Anret kartoffelpurØ og lammeskank i hver sin  
skål og servØr.

HÅNDTERING AF FØDEVARER EMBALL AGE

meyers.dk facebook.com/meyers @meyers

Vi har pakket maden til din påskefrokost, så den holder sig bedst muligt 
undervejs i transport. Flamingokassen, som maden ankommer i, tager vi ikke 

med retur. Den skal bortskaffes til småt brændbart. De sorte sorte plast- 
bakker, når du varmer maden � husk blot at fjerne det łverste lag film fłrst. 

Vi fłlger Fłdevarestyrelsens anvisninger om korrekt håndtering af rå og forarbejdede 
råvarer, samt tilberedning og opbevaring af retterne. Når du modtager din mad skal 

du słrge for, at den kommer i kłleskab ved max. 5° med det samme. Efter opvarmning 
anbefaler vi, at maden spises indenfor 3 timer og eventuelle rester kasseres.










