MEYERS
tilalmindelig

PRSKEFROKOST paskefrokost

Sé er der serveret!

Eller nasten... Meyers kokke har sammensat og til-
beredt en velsmagende menu med pdskens og forarets
bedste rdvarer, som du nemt og hurtigt kan servere

far dine geester.

Vi stér til rddighed med svar pé spgrgsmél om stort og
smat pétlf. 391869 00 eller pd mail: post@meyers.dk.

Kundeservice dbningstider:
31. marts - 3. april 10.00-18.00
4. april - 5. april Lukket

Madglade hilsner
MEYERS KOKKEN

DU VIL MODTAGE MADEN TIL DIN
PASKEFROKOST FORDELT SALEDES:

O Blandshvedebolle og maltrugbrgd
L0 Pisket smgr

[0 Gammeldags modnede sild med syltede rabarber
ag milde perlelgg

fEggecreme med ristet karry

Rillette pa varmrgget laks og torsk

Speede grgnne salater, grillet og blancheret forérsgrgnt
Sprgd brgdcrumble til salat

Mormordressing til salat

O 0Ooooogn

Forskellige slags blomkal, grillede citroncreme
0g estragon

Ristede kerner til blomkal
Vol-au-vent
Forérsfrikasse af kylling
Ferteskud til frikasse

Kalveculotte med gastrik

O Oooogogao

Letrggede og syltede gulergdder

TILVALG
0 Lammeskank

[0 Kartoffelpuré til lammeskank

MENU

Meyers glandshvedebolle og rugbrgd

Allergener: Gluten

Pisket smgr
Allergener: Meelk

Gammeldags modnede sild med syltede
rabarber, sort peber, karse og milde perlelgg
Allergener: Fisk

fggesalat med ristet karry
0g grov sennep

Allergener: £g, meelk og sennep

Rillette af varmrgget laks og torsk
med fennikel, dild og syltede sagogryn
Allergener: f£g, maelk

Speede, grgnne salater, grillet forérsgragnt,
sprgd brgdcrumble og mormordressing

Allergener: Gluten og meelk

Forskellige slags blomkal, grillet citroncreme
af hvide bgnner, ristede kerner og estragon

Allergener: Sennep, meelk

Vol-au-vent fra Meyers konditori med
forarsfrikasse af kylling, speede grgntsager
og veloute tilsmagt med Meyers eeblemost

Allergener: Meelk, selleri og gluten
Kalveculotte med letrggede rgdder

Tilvalg:
Braiseret lammeskank med bagte
tomater og lgg. Dertil kartoffelpuré med
sprgdt surdejsdrys

Allergener: Gluten, meelk



Vejledning

SRDAN GOR DU til almindelig

paskefrokost

OPVARMNING
1. Forvarm ovnen til 185° varmluft. Veer opmaerksom pé, at

alle vores opvarmningstider er vejledende, da alle ovne er
forskellige og tilberedningstiden derfor kan variere.

2. Varm kalveculotte og rgdder i 15-20 min. direkte i den
sorte bakke (husk at fjerne det gverste lag film fgrst)

3. Frikassé med kylling kan varmes direkte i bakken i ovnen i
20-25 min. Husk at fjerne det gverste lag film fgrst.

4. Lunrugbrgdet i ovnen 10-12 min.

5. Lunbollerneiovneni6-8 min.

6. Lunvol-au-ventiovnen 4-5min.
ANRETNING
1. Skeer brgd og rugbrgd i skiver og server det i en brgdkurv.

2. Smgr er klar til servering.

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

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

5. Drysristede kerner henover salat af forskellige slags blomkal,
grillet citroncreme og estragon. Salat af blomké&l er herefter
klar til servering.

6. Server denvarme frikasse i de lune vol-au-vant og pynt
med eerteskud.

BRAISERET LAMMESKANK (TILVALG)

Varm lammeskank og sauce samt kartoffelpure i 20-25 min.
direkte i bakkerne, de er pakket i. Husk at fjerne det gverste
lag film fgrst. Anret kartoffelpuré og lammeskank i hver sin

ﬁ skal og server.
n\ ./';,“Jl ’

HANDTERING AF FBDEVARER EMBALLAGE
Vi fglger Fgdevarestyrelsens anvisninger om korrekt hdndtering af r& og forarbejdede Vi har pakket maden til din paskefrokost, s& den holder sig bedst muligt
ravarer, samt tilberedning og opbevaring af retterne. Nar du modtager din mad skal undervejs i transport. Flamingokassen, som maden ankommer i, tager vi ikke
du sgrge for, at den kammer i kgleskab ved max. 5° med det samme. Efter opvarmning med retur. Den skal bortskaffes til smat breendbart. De sorte sorte plast-
anbefaler vi, at maden spises indenfor 3 timer og eventuelle rester kasseres. bakker, n&r du varmer maden - husk blot at fjerne det gverste lag film fgrst.

m meyers.dk ﬂfacebook.com/meyers @ @meyers
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S4& er der serveret!

Eller neesten... Meyers kokke har sammensat og til-
beredt en velsmagende menu med pédskens og forérets
bedste rdvarer, som du nemt og hurtigt kan servere

for dine gaester.

Vi star til rddighed med svar pé spgrgsméal om stort og
sméat pa tlf. 39 18 63 00 eller p& mail: post@meyers.dk.

Kundeservice abningstider:
31. marts - 3. april 10.00-18.00
4. april - 5. april Lukket

Madglade hilsner
MEYERS KOKKEN

ME I ERS il vegetaris

K
VEGETARISKE PRSKEFROKOST Lo

SADAN ER MADEN TIL DIN PASKEFROKOST FORDELT

O Plandshvedeboller og maltrughrgd
L1 Pisket smgr

LI Letrpget knoldselleri med syltede rabarber
og milde perlelgg

0] £ggecreme med ristet karry og sennep

O Rillette pa letrggede rgdder, kapers, fennikel
0g syltede sagogryn med aebleeddike

O Speede grgnne salater, grillet og blancheret forérsgrgnt
L1 Sprgd brgdcrumble til salat
L1 Mormardressing til salat

O Forskellige slags blomkél, grillede citroncreme
0g estragon

[ Ristede kerner til blomkal
O Vol-au-vent

O Forérsfrikassé med forarsgrgnt og tempeh
tilsmagt med eeblemost fra Lilleg

O Erteskud til frikassé

L] Teerte med karamelliserede skalottelgg,
variation af tomater og gedeost

TILVALG
O Lammeskank

[0 Kartoffelpure til lammeskank

Vejledning
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MENU

Mevyers glandshvedebolle og rugbrgd

Allergener: Gluten

Pisket smar
Allergener: Meelk

Letrgget knoldselleri med syltede rabarber,
sort peber, karse og milde perlelgg

Allergener: Selleri

fEggesalat med ristet karry
0g grov sennep

Allergener: f£g, meelk 0g sennep

Rillette af letrggede rgdder med fennikel,
kapers og syltede sagogryn med asbleeddike
Allergener: £g, meelk

Spaede, grgnne salater, grillet forérsgrgnt,
sprgd brgdcrumble og mormordressing

Allergener: Gluten og meelk

Forskellige slags blomkal, grillet citroncreme
af hvide bgnner, ristede kerner og estragon

Allergener: Sennep, meelk

Vol-au-vent fra Meyers konditori med
forérsfrikasse af spaede grgntsager og
tempeh tilsmagt med Meyers
a&blemost

Allergener: Meelk, selleri og gluten

Teerte med karamelliserede skalottelgg,

tomat og gedeost
Allergener: meelk, gluten, &g

Tilvalg:
Braiseret lammeskank med bagte
tomater og lgg. Dertil kartoffelpuré
med spr@dt surdejsdrys

Allergener: Gluten, meelk
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OPVARMNING

1. Forvarm ovnen til 1857 varmluft. Vaer opmaerksom pé, at
alle vores opvarmningstider er vejledende, da alle ovne er
forskellige og tilberedningstiden derfar kan variere.

2. Frikassé med tempeh kan varmes direkte i bakken i ovnen
i 20-25 min. Husk at fjerne det gverste lag film fgrst.

o

Lun teerteniovnenica. 15 min.

o

Lun rugbrgdet i ovnen 10-12 min.

o

Lun bollerne i ovnen i 6-8 min.

. Lunvol-au-vent i ovnen 4-5 min.
ANRETNING
1. Skeerrugbrgd i skiver og server det sammen med de lune boller
i.en brgdkurv.

2. Smgr er klar til servering.

3. Letrgget knoldselleri med syltede rabarber og milde perlelgg er
klar til servering. Server eeggecreme hertil.

4. Rillette af letrpgede rgdder er klar til servering.

5. DOryp mormordressing henover de speede salater med grillet
forarsgrgnt og fordel sprgd crumble henover. Salaten er herefter
klar til servering.

6. Drysristede kerner henover salat af forskellige slags blomkél,
grillet citroncreme og estragon. Salat af blomkal er herefter
klar til servering.

7. Server denvarme frikassé med tempeh i de lune vol-au-vant
0g pynt med eerteskud.

BRAISERET LAMMESKANK (TILVALG)

Varm lammeskank og sauce samt kartoffelpuré i 20-25 min. direkte
i bakkerne, de er pakket i. Husk at fjerne det gverste lag film fgrst.
Anret kartoffelpuré og lammeskank i hver sin skél og server.

HANDTERING AF FBDEVARER EMBALLAGE
Vi fglger Fgdevarestyrelsens anvisninger om korrekt hdndtering af r& og forarbejdede Vi har pakket maden til din paskefrokost, s& den holder sig bedst muligt
ravarer, samt tilberedning og opbevaring af retterne. Nar du modtager din mad skal undervejs i transport. Flamingokassen, som maden ankommer i, tager vi ikke
du sgrge for, at den kammer i kgleskab ved max. 5° med det samme. Efter opvarmning med retur. Den skal bortskaffes til smat breendbart. De sorte sorte plast-
anbefaler vi, at maden spises indenfor 3 timer og eventuelle rester kasseres. bakker, n&r du varmer maden - husk blot at fjerne det gverste lag film fgrst.
m meyers.dk 0 faceboak.cam/meyers @ @meyers
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Udfordr dine geester med vores paskeversion af Tip en 13’er og find ud af,
hvem der er den stgrste paskehare. Pa denne side finder du svarene nederst,

og pa den anden side finder du spgrgsmalene og tre svarmuligheder.

SADAN FUNGERER QUIZZEN

Quizzen fungerer som den klassiske Tip en 13'er.
P& svararket ses 13 spgrgsméal om péske, hvoraf

der er 3 mulige svar til hvert spgrgsmal

Print spgrgsmaélsarket ud fra den mail, du ogséa har
modtaget, eller kopier siden til alle deltagere

4 spgrgsmaélene

svare pa sp

Alle deltagere skal

individuelt

N&r alle har udfyld arket, vendes arket om og de

korrekte svar bliver leest hgjt

HVAD G@R JEG HVIS JEG IKKE KAN PRINTE ARKET?
Bare rolig, dette er ikke ngdvendigt. Lad deltagerne

tegne deres egen tabel til pip en 13'er.

Del papir ud til alle deltagere og lad dem skrive

tallene fra 1 til 13 lodret

Lees spgrgsmalene og svarmulighederne hgjt 1

ar at svare. Her svarer

lle deltagerne n

,sda
de: 1, x eller 2 ud fra de lodrette tal

efteren

Nar alle spgrgsmalene er besvaret, vendes

Nar alle har udfyld arket, vendes papiret om, og de

korrekte svar bliver leest hgjt

Svarkort til "Pip en 13'er”
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