MEYERS

3-RETTERS

Vores kokke har gjort sig umage for, at | f&r en delikat
og velsmagende menu. | vejledningen kan du leese,
hvordan du kommer sikkert i m&l med maden - vi
holder dig i handen hele vejen og er der noget, du
alligevel er i tvivl om, skal du ikke tgve med at skrive
eller ringe til os.

Brug tjeklisten til at sikre, at du har faet alle elementer
tilmenuen leveret. Lees vejledningen grundigt
igennem, s& er du klar til at g i gang.

Du er altid velkommen til at kontakte os pé
post@meyers.dk eller tif. 39 18 69 00 i tidsrummet:

Mandag-torsdag 9.00-17.00

Fredag 9.00-18.00
Lérdag 10.00-18.00
Sgndag 10.00-14.00
Velbekomme

Madglade hilsner fra Meyers Kgkken

TJIEKLISTE

Syltede, hvide asparges

Reéget e=ggeblommecreme med kapers og artiskokker
Plandsboller

Pisket brunet smgr

Stegt spidskal med misocreme
Kartoffelgratin

Gremolata pé asparges og rggede rgdder
Svampesauce med trgffel

Urter fra Nabofarm

Syrligs@d rabarberkompot

Luftig tonkacreme

Smegrristet havrecrumble

Ooo0ooooooooooaoaoo

Topping af hvid chokolade og mandler

MENU

FORRET

Syltede, hvide asparges serveret med rgget
&ggeblommecreme vendt med
kapers og grillede artiskokker
Hertil gkologiske glandsboller og pisket smgr
Allergener: laktose, gluten, &g

HOVEDRET

Stegt spidskal med misocreme og kerner,
kartoffelgratin og gremolata p8 asparges og rggede
rgdder
Hertil svampesauce med trgffel

Allergener: laktose, &g, gluten

DESSERT

Trifli med syrligs@d rabarberkompot, smérristet
havrecrumble, luftig tonkacreme og topping af hvid
chokolade og mandler

Allergener: laktose, gluten, ngdder
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FREMGANGSMADE

Opvarmning

1. Forvarm ovnen til 185° varmluft. Veer opmaerksom p4, at alle vores
opvarmningstider er vejledende, da alle ovne er forskellige og
tilberedningstiden derfor kan variere.

2. Dlandsboller steenkes med lidt vand og lunes i ovn p& bagepapir i 10-
12 min.

3. Stegt spidskalvarmes i fadet i ovn i 15-20 min.

4. Kartoffelgratin seettes i ovnen op et stykke bagepapir elleri et
ovnfast fad og bages i 15-20 min.

5. Svampesauce med trgffel varmes i en gryde under omrgring indtil den
er gennemvarm.

Anretning
Forret

1. Rpget eeggeblommecreme med kapers og artiskokker anrettes med
stor ske pé tallerken.

2. Syltede, hvide asparges leegges rundt om cremen, som vist pé
billedet.

3. Pynttil sidst med grgnne urter.

4. Hertil server de lune glandshvedeboller med pisket brunet smgr.
Hovedret

1. Stegt spidskal leegges til hgjre pé tallerkenen.

2. Kartoffelgratin leegges ved siden af spidskélen, som vist p4 billedet.

3. Gremolata kommes henover spidskalen og kartoffelgratinen.

4. Pynt til sidst med lidt friske urter.

5. Denvarme svampesauce heldes udover retten eller kan med fordel
serveres i en saucekande ved siden af.

Dessert

1. Fordelrabarberkompot i bunden af en skal eller portionsglas og kom
derefter tonkacreme henover rabarberkompot

2. Drystil sidst med smgrristet saltet havrecrumble henover desserten.
Herefter er den klar til servering.

HANDTERING AF FODEVARER PAKNING 0G EMBALLAGE
Vi fglger Fgdevarestyrelsens anvisninger om korrekt handtering af rd og forarbejdede Vihar pakket din mad neensomt og praktisk,
ravarer, samt tilberedning og opbevaring af retterne. N&r du modtager din mad skal sé& den fylder mindst muligt undervejs og kan
du sgrge for, at den kommer | kdleskab ved max. 5° med det samme. Efter opvarmning tale at blive transporteret. Emballagen
anbefaler vi, at maden spises indenfor 3 timer og eventuelle rester kasseres. sorteres | henholdsvis plast og pap.
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