Se efter farvekoden for hvilke elementer der passer sammen

Sta rte r TILBEREDNING / ANRETNING
Crustader

MED KALVEK®@D, TUNSAUCE
OG SPR@DSTEGTE KAPERS
1 Crustaderne tages frem og stilles op pa raekke. Tuncremen
fordeles 1 crustaderne
og kalvekaodet foldes eller rulles sammen sa det passer ned 1
crustaderne.
2 Pynt med de friterede kapers og den rode skovsyre.

F O r ret TILBEREDNING / ANRETNING

Smgrpocheret torsk & porre

MED RPGET MUSLINGECREMESAUCE PA BLAMUSLING,
BAGTE HASSELN@DDER, PRREDROGN
OG DILDOLIE

1 Iyld en stor gryde halvt op med vand og bring det i kog.
Varm den rogede muslngesauce op 1 en gryvde for sig
Den ma ikke sti og koge - men skal blot lige varmes op til kogepunktet ved jevn varme.
2 Anret hasselnodder og orredrogn 1 en cirkel pa tallerknerne, sa der er plads til porre og torsk 1
mudten, som vist pi billedet.
s Vakuumposer med porrer og torsk lxgges op 1 det kogende vand.
Skru ned for varmen og lad poserne traekke 1 ca. 5 - 8 minutter.
1ag poserne op. Start med at dbne porrerne. Halvér dem med en skarp kniv.

Aben derefier torsken og dup dem af pé et klzede. Anret begge dele [ midten af tallerknerne med
porrerne nederst. Haeld dildolien op 1 saucen og drej rundt et par gange. Med en ske haeldes sauce pa
tallerkenen.

Saucen kan alternativt haeldes pi ved bordet.




- TILBEREDNING / ANRETNING

Oksemgrbrad & braiserede
Indbagte svinekaeber

MED L@GVARIATION, KARTOFFELGRATIN, SNITTET KAL OG
FERMENTERET SORT PEBERSAUCE MED SVAMPE

1 Tag Kodet ud af koleskabet, si det tkke er koleskabskoldt, nar det sattes 1 ovnen.

Dette kan gores nar I seetter jer til bordet med forretten. Forvarm desuden ovnen til 200°C varmluft.

2 Varm morbraden 1 ovnen (ca. 15 - 20 min - alt efter tykkelse) sammen med kartofielreden, mdbagte
svinekaeber og rodlogene. Det tager ca. 20 minutter rodlog skal kun have 10 mun.

Hvis der er plads 1 ovnen, kan du saxtte tallerkenerne ind de sidste 3 munutter, si de er varme.

s Heeld sauce og logpuré op 1 hver sin gryde. Varm stille og roligt op.

s Vend de honning ristede valnodder 1 gronk:ls salaten.

¢ Nar kartoflerne er gvldne pa toppen og varme hele
vejen 1gennern, og kodet er ferdigt,

tages disse ud af ovnen.

Lad kodet hvile I ca. 4 - 5 minutter. Mens kodet hviler,
kan anretningen pabegyndes.

7Laeg en skeluld logpuré 1 den ene side af tallerkenen og
treek den til den anden side.

Anret morbraden oven pa, kaeben ved siden af sammen
med kartoffel reden. Saucen kan enten anrettes pa
tallerkenen eller 1 en lille skal ved siden af. Gronkals
salat anrettes 1 siden, og bagte rodlog fordelen pi
tallerkenen.

*Inspirations billede

Choko halvkugler

MED PZARESORBET, PISTACIEMOUSSE,
PZAREPURE, CRUMBLE OG BAR COULIS

1 Pistaciekuglerne (de gronne) tages ud fra frost ca. 20 minutter for de skal bruges.
21ige inden servering anrettes de to halvkugler pa tallerkenen.
Pynt som pa billedet med crumble imellem og pynt med baer coulis uden om.



