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Sa blev det nytar

Vi har gjort os umage for, at I skal fa

en festlig og velsmagende nytarsaften.
I vejledningen kan I laese, hvordan I
kommer sikkert i mal med maden

— vi holder jer i hdnden hele vejen og er
der noget, I alligevel er i tvivl om, skal I
ikke tave med at skrive eller ringe til os.

SADAN GOR DU

Brug tjeklisten til at se efter, om alle komponenter er i
kassen. Alle retter er tydeligt markeret med etiketter,

og noget af maden kan veere pakket i samme beholder.

Lees vejledningen grundigt igennem, s | er klar til
at gaigang. Veer opmeerksom p4, at vejledningen er
geeldende for bade 3- og 4-retters menuerne.

Maden er pakket, sé den bedst muligt bevarer sin
friskhed og velsmag og kan modsté stgd under
transporten.

EMBALLAGE

For at mindske klimaaftrykket fra den emballage

vi bruger, arbejder vi ud fra cirkuleere principper om
atreducere, genbruge og genanvende. Den plastik-
emballage, vi benytter til jeres nytarsmiddag, er
primeert af typerne PP, PET og rPET. Det betyder, at
nar | affaldssorterer emballagen fra nytarsmenuen,
bliver den efterfglgende genanvendt og brugt i nye
produkter. Flamingokassen sorteres som restaffald.
Resten af emballagen sorteres som plast.

BRUG FOR HJELP?

Har du spgrgsmal til din nytarsmenu, eller skulle
du mod forventning mangle noget i din levering, s
kontakt os pa: post@meyers.dk eller tlf. 3918 6300
inden for nedenstédende &bningstider. Bemaerk

at vi ikke har mulighed for at hjeslpe uden for
nedenstdende tidspunkter:

Mandag den 30. december kl. 10-18
Tirsdag den 31. december kl. 10-15

Velbekomme og godt nytér!



KLASSISK
MENU

Strandkrabbebisque

med fyld af kammusling, hjertemusling og glaskal
syltet med peberrodssaft sammen med syltede,
grgnne tomater og dansk tang

Pocheret torsk
(kun ved 4-retters menuen)

pa en bund af smgrbagt hvidkal. Serveret med
sauce pa karameliseret kal, brunet smgr og
sennepskorn sammen med kéalchips

Dansk ekologisk oksemerbrad

med pommes rosti serveret med rgdbeder glaseret
i blommegastrik, svampe-duxelles, rgdvinssauce
0g syltede kantareller

Merk chokoladebrownie

med syrlig solbeerkompot, solbeermousse og
solbeercoulis serveret med crumble

Boernemenu

Hjemmelavet burger

serveret med saftig, gkologisk oksek@dsbgf i
luftig, pkologisk briochebolle

Chokoladedessert

med fyld af karamelcreme, hasselngd og
chokolademousse toppet med sprgd
hasselngddecrumble

VEGETARISK
MENU

Jordskokkesuppe

med fyld af karamelliserede jordskokker,
syltet eeble og grgnne tomater vendt med
hasselngddeolie

Saltbagt selleri

(kun ved 4-retters menuen)

pa en bund af smgrbagt hvidkal. Serveret med
sauce pa karameliseret kal, brunet smgr og
sennepskorn sammen med kalchips

Pithivier/Svampe-Wellington

med svampefyld og pommes rdsti serveret med
r¢gdbeder glaseret i blommegastrik, svampe-
duxelles, svampeglace og syltede kantareller

Merk chokoladebrownie

med syrlig solbeerkompot, solbeermousse og
solbeercoulis serveret med crumble

Handtering af fedevarer

Vifplger Fgdevarestyrelsens retningslinjer
om korrekt handtering af ré og forarbejdede
ravarer, samt tilberedning og opbevaring af
retterne.

N&r du modtager din mad, skal du sgrge for,
at den kommer i kgleskab ved max. 5° med
det samme. Efter opvarmning anbefaler vi,
at maden spises indenfor 3 timer.



KLASSISK MENU

INDEN DU GAR | GANG

1. Seetrostitilhovedretteniiovnen ved 200° varmluft, da
de skalnd at bage i 45-60 min. inden servering. Bemeerk
at vores opvarmningstider er vejledende, da ovne er
forskellige, og tilberedningstiden derfor kan variere.

2. Tagbisquen og desserten ud af kgleskabet, sé de kan
temperere inden servering.

3. Mgrbraden tages ud af kgleskabet og pakkes ud af
emballagen 20 min. inden stegning. Dup k@det tgr med lidt
kpkkenrulle, fér stegning.

Forret

Opvarmning

1. Opvarm strandkrabbebisquen ved middelvarme under omrgring
i en gryde, indtil temperaturen nér kogepunktet, hvarefter der
skrues ned for varmen.

Anretning

2. Fyldet af kammusling, hjertemusling, syltet grgn tomat og glaskal
placeresimidten af den lune, dybe tallerken.

3. Heeld nu den varme bisque rundt om fyldet og pynt med dildolie,
som dryppes ud over med en ske i en cirkuleer beveegelse.

Anden Pet (kun ved 4-retters menu)

Opvarmning

1. Placer torsk og hvidkalsskiver, som stadig forbliver i emballagen,
i et simrende vandbad. Det er vigtigt, vandet ikke koger.

2. Varm nensomt saucen ved middelvarme i en gryde.

Anretning
3. Pak kalskiverne ud og placer pa midten af tallerkenen.
4. Pak torsken ud og placer ovenpé kélskiverne.

5. Heeld neensomt saucen ud over anretningen med en ske i en
cirkuleer beveegelse og placer kalchips pa toppen.

TJIEKLISTE
O Strandkrabbebisque

O Fyld af kammuslinger, hjertemuslinger,
syltet grgn tomat, glaskal med
peberrod og tang

O Dildolie

ALLERGENER
Skaldyr, blgddyr, fisk og laktose

TIPS FRA KOKKEN

Bisquen kan med fordel skummes op med
en stavblender, inden anretning, for at
give en mere luftig tekstur.

Seet tallerkener/skale kort i ovnen, sa de
erlune, nar du skal anrette forret, evt.
mellemret og hovedret.

TJIEKLISTE
O Hvidkali skiver

O Ristet kdlsauce med sennepsfrg
0g brunet smer

O Torsk
O Kalchips

ALLERGENER
Fisk, laktose og sennep



KLASSISK MENU

Hovedret

Opvarmning

1.
2.

Varm en pande godt op til stegning af k@det og tilseet olie.

Leeg me@rbraden pé - det skal gerne syde og sprudle, ellers er
panden ikke tilstreekkelig varm. Steg hver side i ca. 90 sekunder.
Husk at tilseette salt til alle sider af mgrbraden.

Skru ned for varmen, tilseet en klat smgr og evt. lidt hvidlgg og frisk
timian eller rosmarin. Vend k@¢det regelmeessigt i 2-3 min og heeld
lpbende det skummende smgr over kgdet.

Lad nu k¢det hvile pé et rent skaerebreet i 10 minutter.

Opvarm neensomt svampe-duxelles, rgdvinsauce og glaserede
rgdbeder i hver sin gryde.

Sigt de syltede kantareller. Brug evt. syltelagen til at tilsmage
rgdvinssaucen.

Anretning

7.

10.
11.

Placer rostien i den ene side af tallerkenen og anret svampe-
duxelles herpé.

Placer de glaserede rgdbeder sammen med tilhgrende gastrik pa
modsatte side.

Skeer mgrbraden i gnskede skiver og placer ovenpé de glaserede
rgdbeder.

Heeld forsigtigt saucen mellem réstien og kgdet.

Pynt med de syltede svampe rundt omkring pa retten.

Dessert

Anretning

Fiern ldget pa de tempererede desserter og fordel crumble ligeligt ud
over desserterne.

TJEKLISTE
O Mdgrbrad

O Rostiog svampe-duxelles

O Rosen- og blommeglaseret
r¢dbedegarniture

O Rgdvinssauce
O Syltede kantareller

ALLERGENER
Laktose

TJEKLISTE
O Glas med desserten

O Crumble

ALLERGENER
Gluten, laktose, eg og ngdder



VEGETARISK MENU

INDEN DU GAR | GANG

1. Seetrostitilhovedretteniovnen ved 200° varmluft, da den
skalné at bage i 45-60 min. inden servering.

2. Seet pithivier/svampe-Wellington til hovedretten i ovnen
ca 15. min efter rostien, da den kun skal have 35-40 min.
Bemeerk at vores opvarmningstider er vejledende, da ovne
er forskellige, og tilberedningstiden derfor kan variere.

3. Tagbisquen og desserten ud af kgleskabet, sé de kan
temperere inden servering. Desserten skal beholde
laget pa.

Forret

Opvarmning

1. Opvarm jordskokkebisquen ved middelvarme under omrgring i en
gryde, indtil temperaturen nar kogepunktet, hvorefter der skrues
ned for varmen.

Anretning

2. Fyldet af karamelliserede jordskokker, syltet grgn tomat og
hasselngdder placeres i midten af den lune, dybe tallerken.

3. Heeld nu den varme bisque rundt om fyldet og pynt med dildolie,
som dryppes ud over med en ske i en cirkuleer bevaegelse.

Anden Pet (kun ved 4-retters menu)

Opvarmning

1. Placer saltbagt selleri og hvidkalsskiver, som stadig forbliver
i emballagen, i et simrende vandbad. Det er vigtigt, vandet
ikke kager.

2. Varm nensomt saucen ved middelvarme i en gryde.

Anretning
3. Pak kalskiverne ud og placer pa midten af tallerkenen.
4. Pak den saltbagte selleri ud og placer ovenpé kélskiverne.

5. Heeld neensomt saucen ud over anretningen med en ske i en
cirkuleer beveegelse og placer kalchips pa toppen.

TJIEKLISTE
O Jordskokkebisque

O Fyld af karamelliserede jordskokker,
syltet grgn tomat og hasselngdder

O Dildolie

ALLERGENER
Laktose og ngdder

TIP FRA KOKKEN

Bisquen skummes op med en stavblender,
inden anretning, for at give en mere luftig
tekstur.

Tallerkener kan kortvarigt seettes i ovnen
sé de erlune, nar du skal anrette forret,
evt. mellemret og hovedret.

TJEKLISTE
O Hvidkal i skiver

O Ristet kdlsauce med sennepsfrg
0g brunet smgr

O Saltbagt selleri
O Kalchips

ALLERGENER
Laktose og sennep



VEGETARISK MENU

Hovedret

Opvarmning

1. Varm rostiog pithivier/svampe-Wellington, som allerede er i
ovnen, til de begynder at fa en dejlig gylden overflade.

2. Opvarm nensomt svampe-duxelles, svampesauce og glaserede
rgdbeder i hver sin gryde.

Anretning
3. Placerrostieniden ene side af tallerkenen og anret svampe- [EERE

duxelles ovenpa. O Pithivier/svampe-Wellington
4. Placer de glaserede rgdbeder sammen med tilhgrende gastrik O Rosti og svampe-duxelles

pa modsatte side. O Rosen- og blommeglaseret
5. Leeg pithivier/svampe-Wellington ovenpé de glaserede rgdbeder. rgdbedegarniture
6. Heeld forsigtigt saucen mellem réstien og pithivier/svampe- O Svampesauce

Wellington. O Syltede kantareller
7. Pynt med de syltede svampe rundt omkring pé retten.

ALLERGENER

FEg, gluten og laktose

Dessert

Anretning

Fiern ldget pa de tempererede desserter og fordel crumble ligeligt ud
over desserterne.

TJEKLISTE
O Glas med desserten

O Crumble

ALLERGENER
Gluten, laktose, eg og ngdder



BORNEMENU

Opvarmning
HOVEDRET

1. Stegbgffen pé panden med lidt fedtstof ved middelvarme i
3-4min. p& hver side, s& den far en fin stegeskorpe. Krydr med
salt og peber.

2. Leegost pd beffen det sidste minut af stegetiden, s den smelter.

3. Lunbollen pé et stykke bagepapiri ovnen i 2-3 min.

Anretning
HOVEDRET TIEKLISTE
1. Ketchup smgres pa underbollen. O Briochebolle
2. Bgffen anrettes pd underbollen. O Bgf
3. Mayonnaise smgres pa overbollen. O Ost
4. Syltede agurker kommes ovenpé bgffen. O Syltede agurker
5. Burgeren samles. O Mayonnaise
O Ketchup
DESSERT O Dessert
Tag desserten ud 10 min. f@r servering. ALLERGENER

Gluten, &g og laktose






TILVALG

Natmads-burger

TJEKLISTE

O Briochebolle

O Bgf

O 0Ost

O Syltede agurker
O Mayonnaise

O Ketchup

ALLERGENER
Gluten, g og laktose

Opvarmning

1. Steg bgffen pa panden med lidt fedtstof ved middel-
varme i 3-4 min. pa hver side, sa den far en fin
stegeskarpe, og krydr med salt og peber.

2. Leegost pabgffen det sidste minut af stegetiden,
sa den smelter.

3. Lun bollen pé et stykke bagepapir i ovnen i 2-3 min.

Anretning
Hvis du har 1. Ketchup smgres pa underbollen.
bestilt flere slags 2. Bgffen anrettes p& underbollen.

appetizers, kan du
servere dem p4 et
stort fad.

3. Mayonnaise smgres pa overbollen.
4. Syltede agurker kommes ovenpa bgffen.
5

. Burgeren samles.

Caviar/CAVTart

TJEKLISTE

O 30 g Caviar/Cavi‘art
O Blinis

O Creme fraiche

O Skalottelpg

ALLERGENER
Gluten, eeg, laktose og fisk (caviaren)

Fremgangsmdade

1. Lunkort blinis p& begge sider p4 en middelvarm pande.
De skal ikke stege, men bare have en smule varme.

2. Hakskalottelgg fint.

3. Anret de lune blinis med en skefuld creme fraiche, lidt
skalottelgg og fordel caviar/Cavi‘art ovenpa.




TILVALG

Teerte med N duja

TJIEKLISTE
O Teerte med kartoffel og N'duja

ALLERGENER
Gluten og laktose

Fremgangsmade
Lun teerteniovn pé en bageplade med bagepapir i
4-5min. ved 200° varmluft.

ODsters

TJIEKLISTE

O 12 stk. gsters

O Bsterskniv

O frisk citron og aromatisk mignolettes

ALLERGENER
Blgddyr

Fremgangsmade

1. Hav et fad eller tallerken klar - gerne med knust is
- tilat seette dine gsters i.

2. Tag en klud eller et viskestykke og fold to gange pa
langs, sé er det nemmere at handtere gsters, hvis
man ikke er vant til at &bne dem. Leeg din ¢sters pa
viskestykket med den “spidse” ende af gsters ved
enden af kluden, og brug resten til at lesgge oven
pé gsters, sd du kan holde den pa plads.

3. Stik kniven ind i den “spidse” ende og rok kniven lidt
frem og tilbage, imens du presser den ind i musklen.
Nar du meerker et lille ‘pop’, har du dbnet din gsters.

4. Derefter skal du have skaret lukkemusklen over;
fglg toppen af din gstersskal rundt med kniven,
indtil du maerker modstand. Det er musklen, du skal
skaere over, sé du friggr den gverste skal.

5. Ggr det samme med den nederste del, sa har du
skéret din gsters fri.

6. Placer gstersien cirkel pa et fad eller tallerken,
og kom en teske af keernemeelkvinaigretten i hver
gsters.

Gougeres

TJEKLISTE

O Gougeéres

O Sprgjtepose med creme pé Vesterhavsost
O Bgtte med lgg- og eddikepulver

ALLERGENER
fEg, gluten og laktose

Fremgangsmade
1. Gourgeéres lunes 1 min. i ovnen ved 200°.

2. Klip et lille huli sprgjteposen og stik sprgjteposen
igennem den flade bund p& dine gougéres og fyld
dem forsigtigt med creme pa Vesterhavsost.

3. Anret gougéres pé et passende fad eller stor
tallerken.

4. Drys eddikepulver forsigtigt over de fyldte
gourgeéres.

TIP

Hvis du har en lille si, kan du med fordel komme l@g- og
eddikepulver i den og bruge den til forsigtigt at fordele
pulveret med.

Surdejsbaguette

ALLERGENER: Gluten

Lun surdejsbaguette i ovnenica. 5-10 min ved
200° varmluft.

Kransekage
ALLERGENER: Ngdder og &g

Snackpakke

ALLERGENER: Ngdder

Fladeboller

ALLERGENER: Spor af ngdder, laktose og gluten

Macarons
ALLERGENER: A£g, ngdder og gluten



MADEN TIL DIN
NASTE FEST

Hvis den kommende tid byder pa nytarskur, barnedab

eller maske fedselsdagsfest, giver vores kokke gerne en .
hand med maden. Om du er mest til en klassisk buffet eller
en smuk servering kanapéer, har vi gode bud pa maden. |

SPAR10% | JANUAR 0G FEBRUAR*
Bestil pa Meyers.dk og brug rabatkoden: VINTER

*Rabatkoden geelder pa buffet- og receptionsmenuen ved bestilling
til levering i perioden 15. januar - 28. februar 2025.



