" MEYERS

GRONNE BUFFET

Sa er der mad... Eller naesten
Meyers kokke har sammensatogtilberedten

velsmagende menu med arstidens bedste ravarer, som

du/I nemtog hurtigtkan lune og servere for gaesterne.
Server gernealleretter pa én gang ognyd de mange
forskellige anretninger og smage. Del, bryd og spis.

Duer altidvelkommen 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

0 Varmrggedergdder med kal

o Citronbagte sommerurter med grgnt og urtecreme

o Salatafbgnner, blommer og mozzarella

0 Sma kartofler med smgr og timian

0 Salatafbeder med brgndkarse og creme af | gvstikke,
friskostog citron

o Tempeh

O Saucebordelaisetil tempeh

O Svampemayo

o Plandshvedebrgd

O Chokoladeteerte

O Syltede peerer til chokoladetzerte

0 Syrnetcreme med havtornsirup til chokoladetzerte

MENU

Varmrggede rgdder pa en bund af sommerkal, bagte
tomater og hyben
Allergener: Mzlk (pesto)

Citronbagt sensommerurter vendt med stegte kikzerter,
ramarineretagurk, dampetsglvbeder og urtecreme
Allergener: Malk

Salatafgrgnne bgnner, bagte blommer, mozzarellasamt
saltristede mandler

Allergener: Sennep, malk, ngdder

Sma, danske kartofler vendt med brunetsmgr og timian
Allergener: Maelk

Beder, bagte og syltede serveret med solbzer, brgndkarseog
creme pa |gvstikke, citron og friskost
Allergener: Malk

Stegt, letrgget tempeh med urtegranulatogsort peber.
Hertil saucebordelaise
Allergener: Maelk

Svampemayo med ristede sensommersvampe og Meyers
Eblecidereddike
Allergener: £g, maelk

Pkologisk plandshvedebrgd bagt med surdej

Allergener: Gluten

Intens chokoladetzerte med vaniljesyltede parer, syrnet
gkologisk creme vendt med havtornsirup

Allergener: Gluten, ngdder, aeg og maelk
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Forvarmovnen til 175° varmluft. Veer opmaerksom pa, atalle vores
opvarmningstider er vejledende, da alle ovne er forskellige og

Steenk brgdet med en anelsevand oglun deti ovneni 10-15 min.

Varmsaucei en lillegryde ved middel varme under omrgring til saucen

Skeer brgdeti passendestykker. Anreti brgdkurv og servér.

Tempeh er klar til servering efter opvarmning. Servér svampesaucetil.

Varmrggede rgdder og citronbagte sensommerurter er klartil servering.

1.
tilberedningstiden derfor kanvariere.
2. Varmkartofleriovneni 18-20 min.
3. Varmtempeh i fadeti ovneni 12-15min.
4.
5.
er gennemvarm.
1.
2. Kartofler er klartil servering efter opvarmning.
3.
4.
5. Salatafbgnner erklartil servering.
6. Salatafbeder erklartil servering
7. Svampemayo er klartil servering.
1. Tagchokoladetaerten ud fra kgl ca.20 minfgr servering.
2.

Chokoladetzerte er herefter klar til servering. Servér sammen med
syltede paerer og syrnet creme med havtornsirup.

HANDTERING AF F@DEVARER

Vi fglger Fedevarestyrelsens anvisninger om korrekthandtering af ra og forarbejdede
ravarer, samt tilberedning og opbevaring af retterne. Nardu modtager din mad skal du
sgrge for, atdenkommer| kgleskab ved max.5° med det samme. Efter opvarmning
anbefaler vi, atmaden spises indenfor 3 timerog eventuelle rester kasseres.

0 meyers.dk o @meyer

S

Brugt service

Vi har anrettet maden pa service, som
skal renggres og stilles klar | de kasser vi har
leveretl. Vi afhenter returservice pa detaftalte
tidspunktdu har defineret ved bestilling

@ facebook.com/meyers



