NYTARS VEGETAR MENU

Vejledning

Taend ovnen pa 180 grader
- alle sorte bakker kan ga i ovnen

BRODPAKKE
Husets brad, hertil en
haydari tapenade og en basilikum tapenade

1. Kommer klar til servering.
Bradet kan lunes inden servering

FORRET
Sprad risottokugle pa syltet fennikel,
Rugbradschips og avocadocreme top af dild

1. Anrettes kold pa en tallerken

MELLEMRET
Porre/Feta/Selleriteerte med rucola,
troffelmayonnaise, ristede mandler
& vesterhavsost

1. Teerten lunes 15 min. i ovnen.

Valgfri natmad

Byg-selv sliders
Bollen lunes i ovnen

Kyllingfilet lunes i ovnen

Bogrnemenu

Kyllingespyd & hakkebof
Lunes i ovnen ved 180 grader i 10 min.

Velbekomme og godt nytar

HOVEDRET

Vegetarian Grillet no meat beef vendt i friske
krydderurter.

Fransk kartoffelgratin med top af tomat,
glaserede rodfrugter med gko ristede ham-
pefra.

Bordelaise sauce pa finthakkede skalottelgg,
champignon & frisk timian

1. Forvarm ovnen pa 180 grader

2. Lun Vegetarian No meat beef i 15min.
3. Lun kartoffelgratin i 25 min.

4. Lun de glaserede rodfrugter i 10 min.
5. Saucen lunes i en gryde ved lav varme.

DESSERT

Bavarois konditorkage med hindbaer - og
citronmousse pa mandelbiscuit, pyntet med
hindbaer, pa gitter af cremet karamel samt
crumble med guldstav

1. Anrettes kold pa tallerken, -
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