Vejledning til din Nytarsmenu

Det er en god idé at se kassens indhold igennem med det samme, nar du kommer hjem.
Har du herefter spgrgsmadl, er vi ved telefonen pa 72 62 93 39 indtil kl. 15.00.
Har du bestilt 3 retter kan du se bort fra ’Jordskokkesuppe med torsk’

Husk, du ogsa finder hjalp til anretning pa video pa www.victorsmadhus.dk

VICTORS

MADHUS
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Arets Menu

Jordskokke-suppe med torsk
(Hvis bestilt)
Vi anbefaler at servere fisken som forste ret - men det er op til jer
Jordskokke-suppe & pocheret torsk. Serveret med syltet fennikel og dild.

Rgget Svinemgrbrad
Hjemmergget svinemgrbrad. Serveret med mild wasabicreme, syltede beder og crunch af
sprgde sveer. Steenket med purlggsolie og sma urter. Hertil brgd og smgr.

Oksemgrbrad
Rosastegt oksemgrbrad og kugle af braiseret bryst. Serveret med selleriepure, syltede
svampe og braendt lgg. Kartoffelkage tilsmagt timian og sauce pa gren madagaskarpeber.

Gateau Marcel
Gateau Marcel - Chokoladekage i 2 lag. Serveret med hindbarcoulis, sma marengskys
tilsmagt citron. Hertil syltede baer og makroncrumble.

VEND!



Taend ovnen pa 135 varmluft grader sa den er Klar til hovedretten. Lun brgdet heri 6-8 minutter.

Jordskokkesuppe med torsk
hvis bestilt)

1. Varm suppeni en gryde, sa den nar kogepunktet
- OBS! ma ikke bulderkoge.
2. Anret torsken midti en dyb tallerken.
3. Heeld dildolien over torsken.
4. Leg syltet fennikel og dild oven pa.
5. Szt brgd og smgr pa bordet.
6. Held den brandvarme suppe rund om midten. Den
ikke deekke indholdet i midten.
7. Servér straks - som i "med det samme”.
(Heeld evt. suppen i en kande og server ved bordet, sa
I kassen: Jordskokkesuppe, torsk, suppen er varmest mulig.)
dildolie,syltet fennikel og dild

Rgget svinemgrbrad
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1. Anret skiver af rgget svinemgrbrad pa midten af en
flad tallerken, sa de ligger side om side.

Laeg sma dupper af wasabi-creme hen over
svinemgrbraden.

Laeg de syltede beder mellem dupperne.

Fordel flaeskesveeren over retten.

Pynt retten med de sma salater.

Steenk retten med purlggsolie.

Server retten med lunt brgd og smgr.
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I kassen: Raget svinemgrbad, syltede
beder, wasabicreme, purlggsolie,
flaeskesvaer, smd salater, brgd og smar.

Oksemgrbrad

i ot B 1. Fjern laget fra foliebakken og stil den i den varme ovn
i 20-25min.
HUSK! Fjern plastbgtten med timian og sauce fgrst.
Efter 20-25 min. tag den varme mad ud.
Skeer en bgf af mgrbradsen
Tag kgdet og leeg det til venstre pa tallerken.
Laeg kartoflen gverst midt pa tallerkenen og lig kuglen
med braiseret spidsbryst ovenpa.
Laeg braendt lgg til hgjre pa tallerkenen.
Laeg en portion selleripuré nederst, midt pa tallerken.
Laeg syltede svampe hen over lgget.
Heeld lidt sauce over kgdet. Server resten ved siden af.
0. Pynt retten med timian.
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I kassen: Mgrbrad, sauce, braendt lgg,
selleripure, kugle af spidsbryst, syltet
svampe, kartoffelkage og timia.
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Gateau Marcel

1. Placér kagen midt pa en desserttallerken.

2. Leeg de syltede baer omkring kagen.

3. Drys makroncrumble og citronmarengs over
desserten med let hand.

4. Pynt med hindbaercoulisen rundt omkring kagen.
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I kassen: Chokoladekage,
makroncrumble, marengstoppe,
hindbzercoulis og syltede baer.
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