VEJLEDNING

TIL VARM/ KOLD BUFFET

Vores kokke har gjort sig umage for, at | f&r en delikat
og velsmagende menu. | vejledningen som béde
deekker vores varme buffet og vores kolde buffet, kan
du leese, hvordan du kommer sikkert i mal med maden
- vi holder dig i h&nden hele vejen og er der noget, du
alligevel er i tvivl om, skal du ikke tgve med at skrive
ellerringe til os.

MENU

Bitre salater med porre syltet i citrus
0g soja med saltristede hasselngdder

pé enbund af rgget fleekaertecreme
Allergener: Sulfitter, gluten og ngdder

Brug tjeklisten til at sikre, at du har faet alle elementer

til buffeten leveret. Lees vejledningen grundigt
igennem, s& du er klar til at g& i gang.

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

Mandag-torsdag 9.00-17.00

Fredag 9.00-18.00
Lgrdag 10.00-18.00
S¢ndag 10.00-14.00
Velbekomme

Madglade hilsner fra Meyers Kgkken

TJIEKLISTE

O Bitre salater med porre

O Ristede hasselngdder

O Reget knoldselleri

O Kervel

O Rugknas

O Quinoasteg med svampe og persillergdder
O Kold bearnaisecreme

O Bagte, knuste kartofler

O Fennikel og sprgde fordrssalater
O Mandler

O Parmesandressing

O Bagte gulergdder og Gotlandlinser
O Yoghurtdressing

O Ristede solsikkekerner

O Pkologisk surdejsbregd

O Pisket smgr

Tynde skiver af rgget knoldselleri med kgrvel og

rugknas serveret med sursgd peberrodscreme

Allergener: Selleri, gluten og laktose

Quinoasteg med svampe og persillergdder samt
timian bagte l¢gg med honning - og balsamicoeddike
fra Nordhavn eddikebryggeri,
serveret med kold bearnaisecreme

Allergener: hvidlgg og &g

Bagte, knuste asparges kartofler serveret med
letrpget friskostcreme, syltede skalottelgg og

ramslggsolie.

Allergener: laktose

“Crudité” af fennikel og sprgde forérssalater
med mandler, cremet parmesandressing

og Piment d'Espelette
Allergener: ngdder og laktose

Salat af bagte gulergdder med chimichurri — en frisk
marinade af lime, mynte og koriander. Hertil
Gotlandslinser med dampet spinat, yoghurtdressing

og ristede solsikkekerner

Allergener: laktose

Pkolagisk surdejsbrgd

Allergener: gluten

Pisket smgr

Allergener: laktose



VEJLEDNING TIL VARM/ KOLD BUFFET

FREMGANGSMADE

Opvarmning (Har | bestilt vores kolde buffet ga direkte til
anretning)

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

2. Quinoasteg og timianbagte |¢g varmes i fadet i ovnen i
15-20 minutter til gennemvarm. Quinoasteg skeeres ud
0g er herefter klar til servering.

Anretning af bade varm buffet og kold buffet:

1. Bitre salater med porre pyntes med hasselngdder og er

herefter klar til servering.

2. Tynde skiver af rgget knoldselleri pyntes med kgrvel og

rugknas og er herefter klar til servering.

3. Kold buffet: Quinoasteg og timianbagte lgg er til

servering.

4. Kold bearnaisecreme er klar til servering.

5. Bagte, knuste aspargeskartofler vendes i ramslggsolie
0g er herefter klar til servering

6. Parmesandressing vendesi fennikel og sprgde
forérssalater, pyntes med mandler og er herefter klar til
servering.

7. Yoghurtdressing vendes i salat af bagte gulergdder
og Godtlandslinser, pyntes med ristede solsikkekerner

1 og er herefter klar til servering.

8. (kologisk surdejsbrgd skeeres i skiver og er herefter klar

til servering.

HANDTERING AF FODEVARER RETURNERING AF SERVICE
Vi fglger Fgdevarestyrelsens anvisninger om korrekt handtering af ré og forarbejdede Vi afhenter service og kasser
ravarer, samt tilberedning og opbevaring af retterne. Nar du modtager din mad skal den valgte afhentningsdag.
du sgrge for, at den kommer | kgleskab ved max. 5° med det samme. Efter opvarmning Du skal blot skylle servicen fri
anbefaler vi, at maden spises indenfor 3 timer og eventuelle rester kasseres. for mad, sé tager vi opvasken

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