MORS DAG

VEJLEDNING

S& er der mad...

Eller neesten

Meyers kokke har sammensat og tilberedt en
velsmagende menu til Mors dag.

Med arstidens bedste révarer, som du nemt og hurtigt
kan lune og servere for din mor, mama, mutti.

Det allerbedste og keereste vi har. Vi anbefaler at du
luner og anretter det hele og serverer menuen samlet.
Gem dog den leekre rabarbertrifli til dessert.

Du er altid velkommen til at kontakte os pé
post@meyers.dk eller tif. 38 18 69 00 i tidsrummet:

Hverdage 9.00-17.00
Lgrdag 10.00-18.00
Sgndag 10.00-14.00

Velbekomme
Madglade hilsner og knus til mor!

TJIEKLISTE

Foccacia

Lgvstikkepesto

Ertehummus

Sommergrgnt

Citroncreme

Grillede asparges

Brgdcrumble med vesterhavsost
Lggteerte

Laksetatar

Rygeostecreme

Brgdcroutoner

Escabeche fisk med piment sauce og fennikel
Kartoffeltortilla

Rabarberkompot med vaniljecreme
Crumble til rabarberkompot

MENU

Grillede asparges med parmesan
og ristet brgdkrummer
Allergener: Meelk og gluten

Escabeche med kulmule
Allergener: Fisk og meelk

Laksetatar rgrt med rgdlgg, glaskal, sort peber,
sprgde surdejscroutoner og rygeost
Allergener: Meelk og gluten

Kartoffeltortilla med frisk oregano
og vegetarisk N'duja pé rgget tempeh

Allergener: g og meelk

Lun lggteerte med estragon, letrgget porre
0g dansk gedeost
Allergener: Meelk, gluten og &g

Speede sommergrgntsager med citroncreme
Allergener: Melk og eg

Focaccia med nye kartofler og lgvstikkepesto
Allergener: Gluten, ngdder og maelk

Hummus pé danske eerter med solsikketahin

Rabarberkompot med vaniljecreme og crumble

Allergener: Meelk, sesam, ngdder og &g
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MORS DAG

VEJLEDNING

FREMGANGSMADE

Opvarmning

1. Forvarm ovnen til 185° varmluft. Veer opmeerksom p4, at alle vores
opvarmningstider er vejledende, da alle ovne er forskellige og
tilberedningstiden derfor kan variere. Du kan varme maden i de sorte
bakker. Husk at fjerne det gverste lag film fgrst.

2. Lunteerte med lgg i ovnen i 8-10 min.

3. Varm escabeche med kulmule i ovnen 8-10 min.

4. Steenk brgdet med en anelse vand og lun det i ovnen i 10-12 min.
5. Varm kartoffeltortilla i ovnen 5-7 min.

6. Lun asparges | ovnen 5-7 min.

Anretning

1. Skeer foccacia i passende stykker. Anret i brégdkurv og server med
lpvstikkepesto.

2. Hummus anrettes i en skal, er herefter klar til servering

3. Speede gregntsager anrettes i en skél eller fad med citroncremen ved
siden af i sin egen skal. Er klar til servering

4. Anret teerten pé et fad eller tallerken. Er herefter klar til servering

5. Kom denvarme escabeche | en passende skél/fad er herefter klar til
servering.

6. Fordelde lune asparges pa et fad eller tallerken og drys med crumble
af parmesan og brgdkrumme. Er herefter klar til servering

7. Kom laksetataren i en passende stgrrelse skal eller fad og
fordel/anret rygeosten | sma toppe med en teske henover. Anret
brgdcroutonerne ved siden af pé fadet eller i en skél for sig selv.

Dessert

Tag desserten ud af kgleskabet 25 min. inden servering. Drys med
crumble. Er herefter klar til servering.

HANDTERING AF FPDEVARER PAKNING 0G EMBALLAGE
Vi fglger Fgdevarestyrelsens anvisninger om korrekt handtering af rd og forarbejdede Vi har pakket din mad neensomt og
révarer, samt tilberedning og opbevaring af retterne. Nar du modtager din mad skal praktisk. Emballagen sorters |
du sgrge for, at den kommer | kgleskab ved max. 5° med det samme. Efter opvarmning henholdsvis plast og pap.
anbefaler vi, at maden spises indenfor 3 timer og eventuelle rester kasseres. Termokassen skal til alm.

affald/smat breendbart.
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