Varme- og anretteseddel NYTAR 2024

Start med at taende ovnen pa 180°C varmluft, sa den er forvarm.

Forretnr. 1

Forretnr. 2

Kan ogsa bruges til dronningens Nytarstale Risottokugle varmes i ca 20-25

eller som mellemret

Rosti af knolde & rgdder varmes i 5-7 min

Bruschetta lunes i ovhen i ca 3 min hvorefter

den kolde tomat fordeles ovenpa.

Mini lggtaerter varmes i ovnen i ca 15 min.

Forret 1

Spicy chili mayo (kold) lzegges pa tallerkenen
og risottokuglen placeres herpa.

Rostien toppes med kold laksemousse og
karse

Rejecocktailen stilles pa tallerken og pyntes
med kryddergrgnt

Forret 2

Buffet Kokkenet

-idet gamle mejeri -




Hovedret

Bgffen krydres med salt og peber og skal have
stuetemperatur inden stegning.

Bgffen steges pa pande ved hgj varme i olie
indtil den har faet stegeskorpe pa begge
sider.

Herefter sankes temperaturen til middel
varme og der tilseettes smgr. Steg bpffen ca 1
min pa hver side.

Tages af panden og hviler cai 5 min.

Pommes Anna med jordskokker varmes i ca
20-30 min til de er gennemvarme (ca. 75°C)

Bagte rodfrugter & Haricot verts varmes i ca
8-12 min

Saucen opvarmes i gryde og koger i et par
minutter.

Sellerimos med selleritern varmesi ca 15
min.

Rasyltede rgde baer serveres kold.

Hovedret

Dessert

Kan ogsa nydes senere pa aftenen med kaffe
eller bobler

Hjemmelavet flgdebolle, Gateau Marcel og
skovbeercoulis opbevares i kgleskab.

Isen opbevares pa frys og &bletern ved
stuetemperatur.

Tallerkenen drysses med sprgd abledrys

Isen tages ud af baegret inden den placeres
sammen med de andre dele pa tallerkenen.

Dessert

Godt nytar

og velbekomme,
gnskes | af alle pigerne i

Buffet Kokkenet

Buffet Kokkenet
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