BUFFET

K L A S

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 09.00-14.30
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

TIEKLISTE

O Smgrbagt fransk quiche

O Syltet peberfrugt, bacon og eertefriskostcreme
O Varmrgget laks med dildolie og friskost

O Maltcrumble

O Sprgd glaskal

O Tomater af flere teksturer og ricotta

O Flekaertehummus

O Basilikum- og persillepesto

O Rosastegt oksefilet

O Bearnaisecreme

O Marinerede gulergdder

O Krydret dukkah

O Varm servering: Ristede danske kartofler

O Kold servering: Kartoffelsalat med purlggscreme
O Kold servering: Ristede kerner

O Bitre salater

O Figenvinaigrette og spr@de croutoner

O Chokolademousse

O Rabarbertrifli med luftig vaniljecreme

S I S K

MENU

I starter med
Smgrbagt fransk quiche med kartofler, bacon,
I8g og eerter. Serveret med syltet peberfrugt og

artefriskostcreme
Allergener: Gluten og laktose

Varmrgget laks med gragn dildolie, glaskdl,

friskost og malt crumble
Allergener: Gluten og laktose

Tomater i flere teksturer serveret med frisk

oregano, olivenolie og pisket ricotta med citron
Allergener: Laktose

Hjemmelavet flaekaertehummus og basilikum- og
persillepesto

[/ fortsaetter med

Rosastegt, dansk gkologiske oksefilet serveret
med hjemmelavet, kold bearnaisecreme

Gulergdder i mange farver serveret med en
rosmarin- og salviemarinade og sprad, krydret

dukkah
Allergener: Ngdder

Ristede, danske kartofler med smgr og frisk
timian
Kold servering: Kartoffelsalat purl@ggscreme og ristede

kerner
Allergener: Laktose

Bitre salater serveret med en frisk

figenvinaigrette og sprgde croutoner
Allergener: Gluten

Hjemmelavet, m@rk chokolademousse vendt

med letpisket fladeskum
Allergener: Laktose og ngdder

Syrligs@d rabarbertrifli serveret med luftig

vaniljecreme
Allergener: Laktose



BRUFFFT
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FORRET

OPVARMNING

1. Forvarm ovnen til 180° varmluft. Vaer
opmaerksom p3a, at alle vores opvarmningstider
er vejledende, da alle ovne er forskellige og
tilberedningstiden derfor kan variere.

2. Smgrbagt fransk quiche varmes i ovnen i 15-20
minutter til gennemvarm. Quichen tages ud af
ovnen og pyntes med syltet peberfrugt,
xrtefriskostcreme samt bacon og er herefter

klar til servering.
ANRETNING
1. Varmrgget laks pyntes med maltcrumble samt

glaskal og er herefter klar til servering.

2. Tomater af flere teksturer med ricotta er klar til
servering.

3. Hjemmelavet flekaertehummus samt basilikum-

og persillepesto samles inden servering.

1. Hjemmelavet, mgrk chokolademousse er klar til

servering.

2. Rabarbertrifli med luftig vaniljecreme er klar til

servering.
HANDTERING AF FODEVARER

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.

m meyers.dk

0 facebook.com/meyers

HOVEDRET
OPVARMNING

1. Oksefileten varmes i ovnen i 15-20 minutter til
gennemvarm. Tag kgdet ud af ovnen og lad det
hvile i 10 min. Inden servering.

2. Kartoflerne varmesiildfast fad i 10-15 min. og

er herefter klar til servering.
ANRETNING
1. Kold bearnaisecreme er klar til servering.

2. Gulergdder med rosmarin- og salviemarinade
drysses med sprgd dukkah og er herefter klar til

servering.

3. Kold servering: Kartoffelsalat drysses med

knasende kerner inden servering.

4. Bitre salater vendes med figenvinaigrette samt
spr@de croutoner og er herefter klar til

servering.

RETURNERING AF SERVICE
Vi afhenter service og kasser den
valgte afhentningsdag. Du skal blot
skylle servicen fri for mad, sa tager vi
opvasken.

@ @meyers

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



