FROKEN OLFERT

Cremet jomfruhummerbisque
med hédndpillede rejer, creme fraiche og gremolata

Torskerillette med citron og peberrod
pyntet med lakserogn og plukkede urter

Oksemgorbrad med sauce bordelaise
serveret med pommes Anna, sprod salat
med bagte svampe og syltede redlog

Gateau Marcel
med friske hindbeer, pistaciekrokant og vaniljecreme

4 retter - 460 kr. pr. kuvert
Min. 6 kuverter - Samme menu til alle 1 selskabet

Serveres med italiensk bred og smer

FROKEN OLFERT

Jagersborg Allé 37, 2920 Charlottenlund
www.frokenolfert.dk



Opvarmnings- og anretningsvejledning

Der skal bruges:

Suppen:

Torskerillette:

Hovedret:

Dessert:

2 tykbundede gryder (én til suppe og én til sauce)
Skeerebraet til kad
1 skarp kniv til ked

Taend ovnen pd 180°C, sa den er klar til hovedret.

Varm op under lavt blus og omrering (skal ikke koge). Hvis muligt varm
suppetallerkener let op inden servering. Nar suppen er i suppetallerken,
pynt med creme fraiche, rejer og gremolata, i naevnte reekkefolge.

Serveres kold. Anret torskerilletten midt pa kolde tallerkener.
Loft forsigtigt formen af, pynt med lakserogn plukkede urter
og persille olie.

Oksemeorbrad opvarmes 1 ovnen 10-15 min. ved 180°C.
Tag kedet ud og lad hvile 1 10-15 min. under folie.

10 min. efter kedet er sat i ovnen, saettes Pommes Anna
og bagte svampe ind i 20 min.

Bemcerk!! De anbefalede opvarmningstider er ikke absolutte
og kan variere afheengig af ovntype og kuvertantal.

Varm sauce op under lavt blus og omrering (skal ikke koge).

Forslag til anretning: Pommes Anna kl. 12, spred salat og bagte svampe,
syltede rodleg skal serveres koldt som pynt pa toppen af svampene. kl. 4,
ked kl. 8 og anret lidt sauce pa tallerkenen.

Resten af saucen kan serveres i saucekande.

Serveres pé kold tallerken. Anret Gateau Marcel lidt udenfor
tallerkens midte, sd der er plads til bar, vaniljecreme og krokant crumble.

Godt Nytar!



