M I B

MARTIN IB

VEJLEDNING
SOCIAL DINING JULEMENU

Social dining menu pd fade “to-share”. Denne menu kraever ikke det store af jer i
kokkenet. Folger du disse anvisninger, opndr du det bedste resultat.
Alle emner med markering ** skal varmes som beskrevet herunder:

De forste to retter er helt feerdiganrettet og skal blot pakkes ud og serveres sammen
med brodet.

DET KOLDE

e Gammeldags modnede, marinerede sild med kaperscreme serveres med salat af
ceble og fennikel

e Fcerosk laks i redbede serveres med peberrodscreme, résyltede rosenkdl, breendt
porre og urtesalat

Menuen serveres med friskbagt surdejsbred, groft rugbred og friskpisket smer.

DET LUNE

e MiIBtartelet med sauce velouté fyldt med hons og asparges, syltede tomater og
frisk persille**

e Julepolse af and og cebler med karamelliseret log/ceblechutney**

DET VARME
e Confiteret andeldr med bagte cebler og havsalt**
Karamelliserede kartofler med en anelse citrus**

[ ]

e Salat af dansk kél, syltede greeskar, ristede nedder, pcere og mild sennep
e Solbcerkogt redkal**

e Hertil kraftig andesauce med fyld af rdsyltede ribs**

VEJLEDNING

Ovnen forvarmes pd varmluft 200°, da alle tilberedningstiderne er med udgangspunkt
i en forvarmet ovn. Alle emner skal varmes uden l&g.

1. Julepolsen varmes i ovnen i ca. 10 min. Servers med karamelliseretleg/ceblechutney.
2. Tarteletfyldet varmes ved middelvarme og forsigtig omrering i en gryde (pas pd det
ikke breender pd i bunden). Det kan ogsé varmes i ovnen direkte i alubakken med lé&g

pd, i ca.10-15 min - rer en gang undervejs.




3. Bag tarteletterne i ca. 3 min.

4. Fyld tarteletskallerne med det varme fyld og pynt med tomat og persille.

5. Andeléret varmes i ovnen ca. 15-20 min. Ablerne varmes i ovnen i ca. 5 min.
Andeldret anrettes med cebler og frisk timian inden servering.

6. Solbcerkogt redkdl varmes i en gryde ved middelvarme eller i ovnen i alubakken
med &g pd i ca.10-15 min.

7. De karamelliserede kartofler varmes i ovnen i ca. 15 min. Rer en gang undervejs.

8. Andersaucen varmes i en gryde ved middelvarme - rer rundt undervejs. Tilscet ribs i
saucen lige inden servering.

9. Det hele anrettes og serveres pd mindre fade.

DET S@DE
e Risalamande med Bora Bora grand cru vanilje samt hvid chokolade og ristede
mandler.

e Hertil kirsebcersauce tilsmagt med Amarena kirsebcer**

Lun kirsebcersaucen i en gryde ved middelvarme under omrering. Server den
feerdiganrettede ris a la mande med sauce a part.

VELBEKOMME




