MEYERS GR@ONNE 3-RETTERS

Sa er der mad...
Eller naesten
Meyers kokke har sammensatog tilberedten

VEJLEDNING

FORRET

velsmagende menu med arstidens bedste ravarer, somdu/I

nemt og hurtigtkan lune og servere for gaesterne.

Mozzarellaserveret med ramarineretfennikel,

Vi star til radighed med svar pa spgrgsmal om stort og smat danske @bler, ristede hasselngdder og gkologisk

ogdu er altid velkommen til at kontakte os pa

post@meyers.dkellertlf.39 18 69 00 i tidsrummet:

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

Velbekomme
Madglade hilsner fra Meyers Kgkken

TJEKLISTE

FORRET

O Mozzarella

O Ramarineretfennikel
o Zble

O Urteflgde

O Ristedehasselngdder
O Surdejsbolle

O Smer

HOVEDRET

o Svampeterrine

o Grilledesommerlgg, persillergdder og linser
O Ribs

O Saucebordelaise

o Kartoflermed brunet smgr

DESSERT

o0 Chokoladekage

o Sarah Bernard-creme

o Vaniljesyltede blommer

o Mandelknas

urteflgde.

Serveret medsurdejsboller og pisket smgr.

Allergener: Maelk og ngdder (gluten i bolle)

HOVEDRET

Svampeterrine med sensommerens svampe
og linserfraPuy, grilledesommerlgg,
breendte, danske persillergdder og danske ribs
Serveret med svampesauce og smakartoflervendt med

brunetsmer

Allergener: sulfitter og maelk.

DESSERT

@kologisk taet chokoladekage med hvid Sarah
Bernard-creme serveret med vaniljesyltede danske

blommervendt med kardemomme og mandelknas.

Allergener: Gluten, 22g og maelk

HANDTERING AF F@DEVARER PAKNING OG EMBALLAGE

Vi fglger Fedevarestyrelsens anvisninger om korrekt handtering af ra og forarbejdede ravarer,
samt tilberedning og opbevaring af rettere. Nar du modtagerdin madskal du sgrge for, at den
kommer I kgleskab ved max.5° med det samme. Efter opvarmning anbefalervi, at maden spises

indenfor 3 timer og eventuelle resterkasseres.

0 meyers.dk

Vi har pakket din mad nansomt og praktisk.
Emballagen sorters | henholdsvis plast og pap.
Termokassen skal tilalm. affald/smat
breendbart.

o @meyer @ facebook.com/meyers
s



MEYERS GR@ONNE 3-RETTERS

VEJLEDNING

FORRET
Opvarmning

1. Forvarmovnentil 175°varmluft. Vaer opmaerksom pa, at
allevores opvarmningstider er vejledende, da alleovneer
forskellige og tilberedningstiden derforkanvariere.

2. Lunbolleriovneni6-8 min.

Anretning
1. Anret mozzarellapden tallerken.

2. Skeerskiver af &@ble oganret ramarineretfennikel og &ble
rundtom.

3. Fordel urteflgde henover og drys/pynt med ristede
hasselngdder.

4. Servérdelunebollerog pisketsmgr til.

HOVEDRET
Opvarmning
1. Varmsvampeterrineiovneni 12-15 min.

2. Varm kartofler i bakkeni ovnen 12-15 min. Husk at
fierne det gverste lag film fgrst.

3. Lungrillede sommerlgg, persillerpdder og linser i
bakkeniovneni 10 min. Husk atfjerne det gverste
lag film forst

4. Varm svampesauceien gryde ved middelvarme
under omrgring til den er gennemvarm.

Anretning

1. Komen smulesaucepa hvertallerken.

2. Anret svampeterrine, grillede sommerlgg, persillergdder og
linser henover svampesauce.

DESSERT
Anretning

Drys/pynt med ribs.
1. Tagchokoladekagen ud frakgl 15-20 min.inden

servering.

4, Servérdelunekartofler til.

2. Anret chokoladekageienskalellerpa tallerken.

3. AnretSarahBernard-cremeogsyltede blommer
ved siden af.

4. Drys/pynt med mandelknas.

TIP

Opvarmdinetallerkner i ovnen og pak demindi viskestykker foratholde demvarmeindtildu skal anrette maden. @nsker du a't
servere hovedretten som en buffet, kan du blotanrette kgd, kartofler og grgnti skile ogfade, ogserveresauceni en skaleller
kande.
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