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Vores kokke har gjort sig umage for, at | far en
delikat og velsmagende menu. | vejledningen som
bade deekker vores varme buffet og vores kolde
buffet, kan du leese, 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. Laes 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-onsdag 09.00-15.00
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 Bagte gule beder med dildcreme og grillet agurk
O Solsikkekerner til bagte gule beder

O Hestebgnner, blomsterkal og knoldselleri

O Endivesalat med syltede gulergdder

O Citrongraesvinaigrette til endivesalat

O Knasende hvedekerner til endivesalat

[0 Balsamico-marinerede kikaerter

O Kastanjeterrin

O Spr@de rodfrugtschips til kastanjeterrin

O Varm buffet: Pommes rosti med trgffel

O Kold buffet: Kartofler med hjemmelavet pesto

O Hjemmebagt, gkologisk surdejsbrgd

O Pisket smgr

MENU

Bagte gule beder med dildcreme, grillet agurk,
timian-ristede solsikkekerner og syltede
stikkelsbaer

Allergener: Laktose

Hestebgnner serveret med ristede blomsterkdl
og knoldselleri sammen med frisk salviecreme

og hvedekerner
Allergener: Gluten og laktose

Endivesalat og kdl serveret med syltede
gulergdder toppet med rosmarin- og
citrongraesvinaigrette og knasende kerner

Balsamico-marinerede kikeerter vendt med
svampe og tomater og serveret med sprade
perlelgg og frisk persille

Kastanjeterrin serveret med vores egen blomme-
og timian glace og sprade rodfrugtchips

Allergener: Laktose

Varm buffet: Pommes résti med trgffel
Allergener: Laktose

Kold buffet: Dampede kartofler vendt med
hjemmelavet vinterpesto lavet med gr@nkdl og
miso
Allergener: Gluten og ngdder

Hjemmebagt, skologisk surdejsbrad

Allergener: Gluten

Pisket smgr
Allergener: Laktose
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OPVARMNING AF VARM BUFFET ANRETNING AF BRDE VARM OG KOLD BUFFET

Har | bestilt vores kolde buffet ga direkte til anretning: 1. Bagte gule beder med dildcreme, grillet agurk og

Forvarm ovnen til 180° varmluft. Veer syltede stikkelsbaer toppes med ristede
opmaerksom p3, at alle vores opvarmningstider solsikkekerner og er herefter klar til servering.
er vejledende, da alle ovne er forskellige og 2. Hestebgnner med ristede blomsterkal og
tilberedningstiden derfor kan variere. knoldselleri drysses med knasende hvedekerner
Kastanjeterrinen varmes i ovnen i 15-20 og herefter klar til servering.

minutter til gennemvarm. Kastanjeterrinen tages 3. Endivesalat og kil vendes med citrongraes-

ud af ovnen og skeeres i skiver samt pyntes med vinaigrette og toppes med knasende kerner.
Spr¢de rodfrugter. Kastanjeterrinen er nu klar til Salaten er herefter klar til Servering_

SErvering. 4. Balsamico-marinerede kikzerter vendt med
Pommes rosti varmes i ildfast fad i 10-15 min. 0og b¢nnerl svampe og tomater er klar til Servering_
er herefter klar til servering. 5. Kold buffet: Kastanjeterrinen pyntes med

sprede rodfrugtschips og er herefter klar til
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6. Kold buffet: Dampede kartofler med

hjemmelavet vinterpesto er klar til servering.

7. Hjemmebagt, gkologisk surdejsbrgd skeaeres i

skiver og er herefter klar til servering.

Pisket smgr er klar til servering.

HANDTERING AF FODEVARER RETURNERING AF SERVICE

Vi fglger Fedevarestyrelsens anvisninger om korrekt handtering af ra og Vi afhenter service og kasser den
forarbejdede ravarer, samt tilberedning og opbevaring af retterne. Nar du  valgte afhentningsdag. Du skal blot
modtager din mad skal du sgrge for, at den kommer | kgleskab ved max. 5° skylle servicen fri for mad, sa tager vi
med det samme. Efter opvarmning anbefaler vi, at maden spises indenfor 3 opvasken.

timer og eventuelle rester kasseres.

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

Vaer opmaerksom pa at alle retter kan indeholde andre allergener end de anviste
(gluten, krebsdyr, g, malk/laktose, nedder)
Kontakt Meyers for yderligere information pd 3918 69 00



