Vares kokke har gjort sig umage for, at | far en delikat
0g velsmagende julefrakost. | vejledningen kan du
leese, hvordan du kommer sikkert i mé&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
til buffeten leveret. Lees vejledningen grundigt
igennem, s& er du klar til at g8 i gang.

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

Mandag-torsdag 9.00-17.00

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

Madglade hilsner fra Meyers Kokken

TJIEKLISTE

Sild med rgdleg, kapers og dild
FEggesalat

Gravad laks

Reevesauce

Frikadeller

Syltede agurker

Andelar

Andesauce

Kartofler med brunet smar

Greeskar, smgrbegnnepuré, palmekal og havtorn
Kalsalat

Citrusvinaigrette

Ristede kerner

Redkal

Pkologisk rugbrad og elandshvedebrad
Smar

Risalamande

Sukkerristede mandler

OoOoooooooooooooooooao

Kirsebaersauce

MENU

Gammeldags modnede sild, marineret i
aeblecidereddike med redlag, kapers og dild
Allergener: fisk

Gravad laks med enebeer og fennikelfrg hertil
Meyers reevesauce og dild
Allergener: fisk, sennep

Cremet eggesalat med pkologiske &g, sprode eebler,
selleri og kapers
Allergener: &g, selleri, sennep

Sprodstegte kalvefrikadeller med
Meyers syltede agurker
Allergener: gluten, &g, laktose

Andelér confiteret med laurbeer, timian og stjerneanis

Kraftig andesauce smagt til med ribsgele og peber
Allergener: laktose, selleri

Stegte kartofler vendt med brunet smar,
timian og havsalt
Allergener: laktose

Krydret greeskar med raget smgrbgnnepure,
ristet palmekal og syltede havtorn

Spred grgn og violet kélsalat vendt med
citrusvinaigrette og ristede kerner
Allergener: sennep

Redkal kogt med kirsebeereddike fra Nordhavn
eddikebryggeri og julekrydderier

Meyers gkologiske rugbred
0g ¢landshvedebrgd med smar
Allergener: gluten, laktose

Risalamande og kirsebaersauce tilsmagt med
kardemomme og appelsinskal
Allergener: laktose, nodder

DEL DIN OPLEVELSE 0G VIND ET MADKURSUS
Del din middagsoplevelse pd instagram og vind to billetter til et valgfrit madkursus i Meyers Madhus.
Tag os med @meyers. Vi traekker en vinder hver médned.



Opvarmning § anretning

FREMGANGSMADE

(Har du bestilt julefrokosten leveret varm. G& da direkte til punkt 12)
1. Forvarm ovnen til 185° varmluft. Veer opmaerksom p3, at alle vores
opvarmningstider er vejledende, da alle ovne er forskellige og

tilberedningstiden derfor kan variere.

2. Andeldr og redkal varmes i fadet i ovn i 20-25 min.

3. Kartofler varmes i fadet i ovni 12-15 min.

agurker til.

min.

6
5
8. Sild er klar til servering
9

servering.

gryde.

HANDTERING AF FBDEVARER

Vi fplger Fpdevarestyrelsens anvisninger om korrekt h&ndtering af r& og forarbejdede
ravarer, samt tilberedning og opbevaring af retterne. Nar du modtager din mad skal du
sgrge for, at den kommer i kpleskab ved max. 5° med det samme. Efter opvarmning
anbefaler vi, at maden spises indenfor 3 timer og eventuelle rester kasseres.

0 mevyers.dk o facebook.com/meyers

AEggesalat er klar til servering.

4. Frikadeller varmes i fadet i ovn i 12-15 min. Servér med syltede

5. Steenk begge slags bred med lidt vand og lun dem i ovn i 10-12

Andesauce lunes nansomt i en gryde under amrgring.

Brod skeeres i passende skiver, serveres med smar.

10. Laks er klar til servering. Serveres med reevesauce og dild.
11. Krydret graeskar er klar til servering.

12. Kalsalat vendes med citrusvinaigrette og ristede kerner fgr

13. Risalamande er Kklar til servering. Drys med sukkerristede mandler
0g server med kirsebeersauce til, som med fordel kan lunes i en

RETURNERING AF SERVICE

Vi afhenter service og kasser
den valgte afhentningsdag.
Du skal blot skylle servicen fri
for mad, sé tager vi opvasken

@ @meyers
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