KONFIRMATIONSBUFFET

MED FISK

VEJLEDNING TIL VARM/ KOLD BUFFET

Vores kokke har gjort sig umage for, at | far en delikat og
velsmagende menu. | vejledningen som bade daekker
vores varme buffet og vores kolde buffet, kan du lzese,
hvordan du kommer sikkert i mal 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. Lzes vejledningen grundigt igennem,
sa du er klar til at ga i gang.

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

Mandag-torsdag 09.00-17.00
Fredag 09.00-18.00
Lgrdag 10.00-18.00
Sgndag 10.00-14.00

Velbekomme
Madglade hilsner fra Meyers Kgkken

TJIEKLISTE

O Varmrgget laks med firskostcreme
O Malt

O Friske urter

O Variation af tomater

O Hummus pa danske flaekaerter

0 Hjemmelavet basilikum pesto

O Foccacia

O Pisket smgr

[0 Dansk, gkologisk okse

[ Rpget BBQ-sauce

[ Ballotine af frilandskylling

[0 Hjertesalat med syltede skalottelgg
[ Sprede surdejscroutoner

0 Mormordressing

0 Sma stegte kartofler med smgr/olivenolie og timian
[ Bearnaisecreme

O Lys chokolademousse

O Luftig hvid chokoladecreme

[0 Mazarin med syrlig citruscreme

MENU

| starter med

Varmrgget, feergsk laks serveret

med friskostcreme, glaskal, dildolie, malt og friske urter
Allergener: Gluten, laktose og fisk

Variationer af tomater — serveret som syltede, tgrrede
og friske med urter og cremet stracciatella
Allergener: Laktose

Hjemmelavet basilikumpesto og hummus pa danske
flaekaerter

Hjemmebagt foccacia
Allergener: Gluten

Pisket smgr
Allergener: Laktose

| fortsaetter med

Dansk, gkologisk okse med vores egen rggede BBQ-
sauce

Ballotine af frilandskylling serveret med lggpuré
Allergener: Laktose og ag

Hjertesalat med hjemmesyltede skalottelgg, spr@de

surdejscroutoner, klassisk mormordressing og karse
Allergener: Gluten og laktose

Sma stegte kartofler med smgr og timian (Laktose). Pa
den kolde buffet serveres der sma stegte kartofler

vendt med olivenolie og timian.
Allergener: Laktose

Bearnaisecreme
Allergener: Z£g

Det s@gde punktum

Lys chokolademousse med sukkersyltede solbaer og
karamelliserede ngdder
Allergener: Laktose og ngdder

Luftig hvid chokoladecreme med kaernemeelk,

rosenblade og syrligspde rabarber
Allergener: Laktose

Mazarin med syrlig citruscreme
Allergener: Gluten, aeg, laktose og ngdder
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FREMGANGSMADE

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

Forvarm ovnen til 185° varmluft. Veer opmaerksom p3, at alle vores

opvarmningstider er vejledende, da alle ovne er forskellige og

Oksefilet varmes i ovnen i 20-25 minutter til gennemvarm.

Tag kgdet ud af ovnen. Lad kgdet hvile i 10 minutter inden det

skeeres i skiver og anrettes. BBQ sauce fordeles over kgdet og er

1.
tilberedningstiden derfor kan variere.
2.
3.
herefter klar til servering.
4.

Sma stegte kartofler med smgr og timian lunes i fadet i ovnen i 5-7

minutter og er herefter klar til servering.

Anretning af bade varm buffet og kold buffet:

1. Variation af tomater er klar til servering.

2. Hummus pa fleekaerter pyntes med hjemmelavet basilikumpesto og
er herefter klar til servering.

3. Hjemmelavet focaccia og pisket smgr er klar til servering.

4. Kold buffet: BBQ sauce fordeles over dansk gkologisk okse,
herefter klar til servering.

5. Ballotine af frilandskylling er klar til servering.

6. Mormordressing vendes i hjertesalat med syltede skalottelgg og
pyntes med sprgde surdejscroutoner samt urter, salaten er herefter
klar til servering.

7. Sma stegte kartofler med olivenolie og timian er klar til servering.

8. Bearnaisecreme er klar til servering.

9. Desserterne er klar til servering.

HANDTERING AF F@DEVARER RETURNERING AF SERVICE

Vi fglger Fedevarestyrelsens anvisninger om korrekt handtering af ra og forarbejdede
ravarer, samt tilberedning og opbevaring af retterne. Nar du modtager din mad skal du
sgrge 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.

0 meyers.dk o facebook.com/meyers
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Vi afhenter service og kasser
den valgte afhentningsdag.
Du skal blot skylle servicen fri
for mad, sa tager vi opvasken

@ @meyers



