Vejledning

VEGETAR 3 RETTERS MENU

Obs! Husk at det kun er hovedrets bakken (foliebakken) som kan ga direkte i ovnen.
Forret: : Graeskarsuppe m. selleri flan, ristet surdejscrunch, urteolie & friskplukkede mikrogront

1 Start med at taende for din ovn pa 180° varmluft eller 200° konventionel.

2. Kom graeskarsuppen i en gryde og bring den i kog. Nar suppen koger, slukkes for gryden.

3. Nar ovnen er varm sattes selleriflan i ovnen. Seet minut uret pa 4 min.

4. Anret selleri flan i bunden af en dyb tallerken. Ovenpa selleri flan ligges ristet surdejscrunch og mikrogrent.
5. Nu heeldes greeskarsuppen i den dybe tallerken, fra siden, uden at ramme croutonerne.

6. Dryp med urteolie i suppen, sa det ligger sma fine grgnne perler i overfladen.

Hovedret: Spinatbef m. Pommes Anna, cremede fyldte svampe, syrlige & sade lag, lagkarse & fermenteret svampeglace

1 Start med at taende for din ovn pa 180° varmluft eller 200° konventionel.

2 Tag legkarsen, svampeglace & spinatbgf ud af bakken.

3 10 minutter for | gnsker at spise, seettes foliebakken med Pommes Anna, Fyldte svampe & lgg ind i den forvarmede ovn.

4 Seet minuturet til 10 minutter

5 Svampeglace varmes i en gryde til kogepunktet.

6 Taend for en pande pa hgj varme og steg spinatbaffen, til den er gylden brun pa alle overflader. Skru efterfalgende panden ned pa
lav styrke under den resterende stegning. Spinatbaffen skal stege i ca. 3-4 min. pa hver side. Vi anbefaler at man bruger meget
fedtstof for en panere gylden spinatbaf.

7 Nar minuturet ringer, tages maden ud af ovnen. Tjek at garniture er varm og at spinatbafferne er tilberedt.

8 Maden anrettes. svampeglace kan serveres pa tallerkenen eller i en skal.

9 Pynt tallerkenen med Iggkarse.

Dessert: Mork chokolade Panna Cotta m. syltet beerkompot, ristede nodder & bagt hvid chokolade

1. Tag laget af alle dessertbagrene og fjern folie fra lerskalen med chokolade Panna Cotta.

2. Laeg naensomt den syltet baeerkompot ovenpa chokolade Panna Cottaen.

3. Drys herefter de ristede nedder og bagt hvid chokolade oven pa baerkompotten. S AG&
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Vejledning

VEGETAR LUKSUS & ALL INCLUSIVE g

Snacks - Vegetarisk Bruchetta, Sprede tapioka chips, dehydreret vinterredder

Ristet brad skiver fordeles paent pa en tallerken. Aioli smares pa brgdene, som drysses m. granatable kerner, valngdder & timian.
Sirup- & balsamicoblandingen rgres rundt og haeldes over brgdene lige far servering. Tapiokachips anrettes i en skal.
Vintertrgffelcremen anrettes i saerskilt skdl. Dehydreret vinterreadder anrettes i en skal. Urtedip anrettes i sarskilt skal.

Forret: Greeskarsuppe m. selleri flan, ristet surdejscrunch, urteolie & friskplukkede mikrogrent

1 Start med at taende for din ovn pa 180° varmluft eller 200° konventionel.

2 Kom graeskarsuppen i en gryde og bring den i kog. Nar suppen koger, slukkes for gryden.

3 Nar ovnen er varm sattes selleriflan i ovnen. Saet minuturet pa 4 min.

4 Anret selleri flan i bunden af en dyb tallerken. Ovenpa selleri flan ligges ristet surdejscrunch og mikrogrent.
5 Nu heldes graeskarsuppen i den dybe tallerken, fra siden, uden at ramme croutonerne.

6 Dryp med urteolie i suppen, sa det ligger sma fine grenne perler i overfladen.

Mellemret: Roedbedetatar m. &bler, agurk, syltede rodlog & urtesalat

1 Anret den rorte readbedetatar centreret i bunden af tallerkenen, som en cirkel form.
2 Ovenpa laksetataren placeres syltede abler, agurk & syltede radlag.
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Vejledning

VEGETAR LUKSUS & ALL Side 2
INCLUSIVE

Hovedret: Spinatbef m. Pommes Anna, cremede fyldte svampe, syrlige & sede lag, legkarse & fermenteret svampeglace

1 Start med at taende for din ovn pa 180° varmluft eller 200° konventionel.

2 Tag legkarsen, svampeglace & spinatbgf ud af bakken.

3 10 minutter for | gnsker at spise, seettes foliebakken med Pommes Anna, Fyldte svampe & lgg ind i den forvarmede ovn.

4 Seet minuturet til 10 minutter

5 Svampeglace varmes i en gryde til kogepunktet.

6 Taend for en pande pa hgj varme og steg spinatbaffen, til den er gylden brun pa alle overflader. Skru efterfalgende panden ned pa
lav styrke under den resterende stegning. Spinatbgffen skal stege i ca. 3-4 min. pa hver side. Vi anbefaler at man bruger meget
fedtstof for en panere gylden spinatbaf.

7 Nar minuturet ringer, tages maden ud af ovnen. Tjek at garniture er varm og at spinatbafferne er tilberedt.

8 Maden anrettes. svampeglace kan serveres pa tallerkenen eller i en skal.

9 Pynt tallerkenen med Iggkarse.

Dessert: Mark chokolade Panna Cotta m. syltet baerkompot, ristede nedder & bagt hvid chokolade

1. Tag laget af alle dessertbaegrene og fjern folie fra lerskalen med chokolade Panna Cotta.
2. Laeg naensomt den syltet beerkompot ovenpa chokolade Panna Cottaen.
3. Drys herefter de ristede ngdder og bagt hvid chokolade oven pa baerkompotten.

Natmad: Charcuterie & oste. 4 sydlandske polser & 3 oste m. surt, sedt & sprodt.
Hertil hjemmelavet surdejs bred & pisket smeor

1. Start med at teende for din ovn pa 180° varmluft eller 200° konventionel.

2. Brgdet varmes i ovnen i 6 min. Nar ovnen er varm.

3. Charcuterie & oste kommer klar til servering pa fade.

4. Tag bregdet ud af ovnen, tag filmen af smar og fade Sa er natmaden klar! S AG&
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