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4-retters Nytårs Menu  
til at tallerkenanrette efter anvisningen

•  Snacks
Hjemmelavede Soyamandler

__________

•  Flødelegeret Taskekrabbe Cappucino
med hjemmelavet porsesnaps fra Skagen, Kalvebrissel Sautee, Vinterurter og Krydderurter

1. Taskekrabbe Cappucino koges let op. Stavblendes eventuelt.
2. Kalvebrissel Sautee  lunes i ovn eller på en pande til det er gennemvarmt.

 
Anret i dybe skåle/tallerkener:

- Den gennemvarmede Kalvebrissel sautee og de ubehandlede vinterurter fordeles i skålene  
- Den varme suppe hældes forsigtigt over

- Fløden piskes let og dryppes i suppen – og der røres lidt (kaldes melering)
- Retten pyntes med krydderurter til sidst

Værs’go’ at servere 
__________

•  Rimmet Laks  
     med Limeolie, Skalotter, flager af 2-års Parmigiano-Reggiano og Ærteblde 

Anret på mindre flade tallerkener:
- Rimmet Laks i en lille bunke 

- Limeolien dryppes over
- Giv evt. lidt Salt og peber

- Parmesanflager drysses nænsomt på
- Retten pyntes med ærteblade

Værs’go’ at servere
__________

•  Brød & Smør
        2 slags økologisk brød: Rustik Durum og Græskarkernebrød (kan evt. varmes 10 min i ovnen)

2 slags smør - neutralt og Chili (Anret på en lille tallerken)
__________

•  Kalvetyksteg Langtidsstegt og rosa - min. 200 g pr. person
Tranebær pebersauce med Fois Gras

Smørdampede Gulerødder, Blomkålsplader og Grønkåls frites
Pommes Risollées -  smørristede små kartofler

1. Kalvetykstegen er forstegt og skal have ca. 15 min i ovn ved 180 g og trække mindst 20 min. med et viskestykke over et lunt sted 
  (evt. på hjørnet af komfuret)

2. Saucen koges op og røres – evt. stavblendes.
3. De fortilberedte gulerødder og blomkålsplader vendes i smør på en pande eller kasserolle (smørret må ikke blive brunt) 

4. Kartoflerne kan vendes på panden eller i ovn 15 min. til de er gennemvarme
5. Skær Kalvetykstegen på den korte led (som et franskbrød)

Anret på store flade tallerkener:
- Grøntsager lægges på midten af tallerkenen

- Skiver af Kalvetysteg lægges ovenpå
- Hæld lidt sauce i tynd stråle rundt på tallerkenen – efter behov

- Pynt af med de rustikke sprøde grønkåls frites
- Anret kartoflerne og resten af saucen i skåle ved siden af

Værs’go’ at servere
__________

•  Blok af Chokolade/Kastanja Pavé
med Coulis af Skovbær og Vanille/Ananas Relish, Frisk Mynte og sukkerristede mandler

 
Anret på dessert tallerkener:

- Blok af Pave lægges på midten af tallerkenen
- Dryp med de 2 kolde saucer

- Drys med de sukkerristede mandler
- Pynt med mynte

Værs’go’ og spis  -  Let og Anderledes 
__________

Til kl. 24.00
• Hjemmelavet Kransekage

kr. 475,- 
Bestil helt ned til 4 kuverter (ved færre ring til os)


