Ti]beredning og anretning af nytarsmenu 2025

Snack - Tuntatar med avokadocreme 0g sesam

Fremgangsmetode;
Start med at legge avokadocreme med en ske i bunden, kom derefter tuntataren halvt ovenpa sa man stadig

kan se avokadocremen. Pynt af med karse, ristet sesam og rispapirchipsen.

Forret - Mosaik af kuller med hummersauce pyntet med fennikel og krydderurter
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Fremgangsmetode;
Start med at lune hummersaucen i en gryde, imens anrettes mosaiken pa en flad eller dyb tallerken efter eget

onske. Krydre fennikelen med lidt salt og peber, Lag det ved siden af mosaiken og pynt af med

krydderurteb]andingen. Til sidst kommes den lune hummersaucen pa tallerkenen.



Hovedret med 2 X ka]v - Braiseret ka]vebryst og medaillon alf kalvemorbrad,

serveret med graes](arpure, syltet bfagehatte, réstikartoffel og kalvesauce

Fremgangsmetode;
Start med at teende ovnen pa 180 grader. Sauce og graeskarpure kommes i hver sin gryde og varmes op.
Nar ovnen er varm szttes; rostikartofler, kalvebryst og merbrad ind i ovnen, nar der er gaet ca. 6-7
minuter tages merbradmedaillion ud. Vend den om og saet den til at treekke tildekket imens kalvebryst og
kartoffel far yderligere 10 minutter i ovnen.

Anretning som ovenstaende: Laeg kadet pa tallerken sammen med sauce, kartoffel, graeskarpure og top

med begehatte samt pynt med rteskud.

Dessert - Pistaciemazarin med hindbaermousse og chokolade creameaux

Fremgangsmetode;

Desserten anrettet og skal blOt saettes pé en ta”er](en og serves.
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