MEYERS

GRONNE BUFFET

S& er der serveret!

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

Vistartilradighed med svar pé spgrgsmal om stort og smat
mandag - torsdag 9.00-17.00, fredag 9.00-18.00 og lgrdag-
sgndag 14.00-18.00 pa tIf. 39 18 69 00 eller pa mail:
post@meyers.dk.

Velbekomme.

Madglade hilsner
MEYERS KOKKEN

TJEKLISTE

[0 Koldheevet brgd

[J Spread af jordskokker, hvide bgnner og rygeost
[0 Salat med smilende &g

O Ristet rugbrpd til salat med aeg

O Variation af blomkal

O Ristede mandler til blomkal

00 Spinatteerte

O Estragoncreme

[J Kartoffelsalat med friske krydderurter

[J Tabbouleh af korn

[J Sprgd topping af vesterhavsost og ristet hvede
[0 Rabarbermazarinkage

[J Rabarberkompot

MENU

Koldheevet brgd bagt med stenformalet mel
dyrket gkologisk i Norden

Allergener: Gluten

Spread af jordskokker, hvide bgnner og rygeost
Allergener: Meelk

Smilende &g og grillet citroncreme, hvide og grgnne
asparges, spede salater, dild og crumble af Meyers rugbrgd
ristet i brunet smgr
Allergener: £g, gluten, sennep og meelk

Variation af blomkal med estragon, vinaigrette
og toppet med ristede mandler
Allergener: Ngdder og sennep

Spinatteerte med feta, timian og bagte rgdlgg
Allergener: Gluten, &g, sennep, sesam og meelk

Estragoncreme
Allergener: Sennep, &g og meelk

Nye kartofler med citronskal, smgr og friske krydderurter
Allergener: Meelk

Tabbouleh af danske korn med grillet forarsgrgnt, syltede
stikkelsbeer, ristet hvede, sprgd vesterhavsost
og nye vilde urter
Allergener: Gluten og meelk

Rabarbermazarinkage med lys chokolademousse,
rabarberkompot og grgn sukker med citronverbena
Allergener: Gluten, e2g, meelk og ngdder
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SADAN GOR DU

OPVARMNING:

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

2. Varm de nye kartofler i fadet i ovnenica 18-20 min.
Husk at fjerne det gverste lag film fgrst.

3. Varm spinatteerteniovneni 12-15 min.

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

ANRETNING:
Skeer brgdet i passende skiver og server i en brgdkurv.
Anret den lune spinatteerte pa fad eller tallerken.
Orys ristet rugbrgd henover salaten med smilende &g.

1.
2.
3.
4. Fordel de ristede mandler henover blomkélssalaten.
5. Estragoncreme er klar til servering.

6.

Fordel den sprgde topping af vesterhavsost og ristet
hvede henover tabbouleh af korn.

7. Spread af jordskokker er klar til servering.

DESSERT:

Rabarbermazarinkage med lys chokolademousse,
rabarberkampot og grgn sukker med citronverbena er
klar til servering.

HANDTERING AF FODEVARER RETURNERING AF SERVICE
Vi fplger Fgdevarestyrelsens anvisninger om korrekt handtering af ré og forarbejdede rdvarer, samt ) ) )
tilberedning og opbevaring af retterne. Nar du modtager din mad skal du sgrge for, at den kommer i Vi afhenter service og kasser den 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.com/meyers @ @meyers




