MEYERS
3-RETTERS

VEJLEDNING - KLASSISK

Vores kokke har gjort sig umage for, at | faren
delikat og velsmagende menu. | vejledningen kan MENU

du leese, hvordan du kommer sikkert i mal med
maden - vi holder dig i h&dnden hele vejen og er FORRET
der noget, du alligevel er i tvivl om, skal du ikke
tgve med at skrive eller ringe til os.
Pocheret filet af rgget kulmule
serveret med rygeostcreme, saltede hvide ribs,

Brug tjeklisten til at sikre, at du har faet alle spréd rug og friske radiseskud fra Nabo farm

elementer til menuen leveret. Lees vejledningen _
grundigt igennem, sé er du klar til at g i gang. Allergener: Laktose, gluten, fisk,

Du er altid velkommen til at kontakte os pé

post@meyers.dk eller tif. 39 18 69 00 i HOVEDRET

tidsrummet:

Mandag-torsdag 9.00-17.00 Rosa stegt dansk og gkologisk oksemgrbrad
Fredag 9.00-18.00 med karamelliserede jordskokker,
lég;ddaagg 11[?[?[?__115[?3 jordskokkechips og syltede l@gskaller serveret

med rgdvins - og trgffelsauce.

Serveres med kartofler marineret i trgffelmarinade

TJEKLISTE DESSERT

Moussekage i fire lag serveret
Pocheret filet af kulmule med eblepuré og crumble pé hasselngdder
Rygeostcreme 0g dehydreret solbeer
Hvide ribs Allergener: laktose, gluten, ngdder, &g
Spred rug
Radiseskud fra Nabo farm
Focaccia
Persille - og salviepesto
Pkologisk dansk oksemgrbrad
Karamelliserede jordskokker
Jordskokkechips
Syltede lggskaller
R@dvin - og trgffelsauce
Kartofler vendt i trgffelmarinade
Moussekage
Eblepuré
Hasselngddecrumble
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Solbeer pulver




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.

2. Focacciabrgdet steenkes med lidt vand og varmes i avnen pé
bagepapir i 10-12 min. sm¢r herefter brgdet med persille og
salviepesto.

3. Varm en pande op. Kom en smule olie p& og steg mgrbrad bgfferne
ca. 2 min. pa begge sider, s& der er stegeskorpe hele vejen rundt..
Béfferne laegges herefter i et ovnfast fad med bagepapir. Mgrbraden
varmes i ovnen i ca. 6-8 min. Lad bgfferne hvile pé et rent
skeerebraet 1 3-5 min. inden de skaeres midt over i 2 stykker og
anrettes pa tallerken.

4. Nye kartofler leegges i et ovnfast fad og lunesiovnenca.il2-15
min. til de er gennemvarme.

5. Rgdvinssauce med trgffel opvarmes ved svag varme i en
gryde under omrgring indtil den er gennemvarm.

Anretning

Forret

1. Kulmulen duppes t¢r for veeske og brydes i stykker pa en tallerken.

2. Rygeostcreme anrettes ved siden af fisken som vist pé billedet.

3. Pynt med saltede hvide ribs, spréd rug og radiseskud fra Nabo farm.

4. Servér hertil det lune focaccia med persille og salviepesto.

Hovedret

1. Denvarme rgdvinssauce healdes i midten af tallerkenen eller kan
med fordel serveres i en saucekande ved siden af.

2. Oksemgrbraden, skeeres og anrettes péa tallerken. Drys med lidt salt
henover.

3. De karamelliserede jordskokker, jordskokkechips og syltede
lggskaller anrettes ovenpa kgdet.

4. Kartofler leegges i en skal sé de er klar til servering pé bordet.

Dessert

1. /Eblepuré anrettes péa en tallerken.

2. Moussekagen anrettes ved siden af ablepuré.

3. Drys hasselngddecrumble og dehydreret solbaer henover desserten

HANDTERING AF FPDEVARER

Vi fglger Fgdevarestyrelsens anvisninger om korrekt handtering af r& og forarbejdede
révarer, samt tilberedning og opbevaring af retterne. Nar du modtager din mad skal
du s@rge for, at den kommer | kgleskab ved max. 5° med det samme. Efter opvarmning
anbefaler vi, at maden spises indenfor 3 timer og eventuelle rester kasseres.

ag server herefter.

PAKNING 0G EMBALLAGE

Vi har pakket din mad neensomt og praktisk,
s& den fylder mindst muligt undervejs og kan
tale at blive transporteret. Emballagen
sorteres | henholdsvis plast og pap.
Vihar sgrget for at pakke dine varer sé intet
service skal retur til Meyers

m meyers.dk o facebook.com/meyers @ @meyers



