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SMAGERIET

VEGETARMENU
Vejledning




Godtnytar og velbekomme

Vi har gleedet os til at levere drets nytdrsmenu til dig
og dine gaester — og vi hdber, | far den allerbedste sidste

aften pd dret.

Folg venligst denne vejledning ved tilberedningen af
retterne for at opnd det bedste resultat af din nytdrsmenu.
Scan QR-koden pd forsiden for at se hele vejledningen og anretningerne pd video.

Vigtig information

Nytdrskasserne skal opbevares pd kgl frem til tilberedning.
Maden skal spises d. 31. december 2025.

Vi ensker jer god forngjelse og rigtig god appetit.

De bedste nytdrshilsner

SMAGERIET



Appetizer

Cremet fledeost rert med treffel og hvidvinssyltede lgzg. Serveret i
spred krustade og toppet med spirer.

Artiskokhummus vendt med wasabiperler. Serveret i spred krustade
og toppet med spirer.

OBS: Krustaderne laves lige inden servering for at holde pa spredheden

Anretning
1. Anret krustaderne pé et fad og fyld halvdelen med cremet fledeost og den anden
halvdel med artiskokhummus

2. Pynt krustaderne med spirer




Forret

Cremet blomkalssuppe lavet pa hvid chokolade og et strejf af tabasco.
Hertil sprad fennikel-crudité, lemon gremolata samt hasselngd- og
maltknas. Toppet med sprade rodfrugter og serveret med
stenovnsbagt maltbrad.

Tilberedning

1. Teend ovnen p& 200 grader

2. Varm blomkd&lssuppen i en gryde ved svag varme under jeevnlig omrering
3. Dreen fennikel-crudité

4. Varm brgdet i ovnen i 3-5 minutter

Anretning
1. Anret fennikel-crudité i en dyb tallerken og top med lemon gremolata
2. Heeld suppen forsigtigt henover anretningen og top retten med rodfrugtchips samt

hasselngd- og maltknas

3. Pynt retten med spirer og server bredet ved siden af




Hovedret

Wellington med rgdbede og intens svampefyld. Hertil cremet
jordskokkepuré tilsmagt med brunet smar, syltede Borettana lag,
sprede aspargesbroccoli, tranebaer og vegansk glace.

Tilberedning

1. Wellingtonen tages ud af keleskabet 15 minutter fer tilberedning

2. Opvarm ovnen til 180 grader

3. Jordskokkepuré og glace varmes ved svag varme i hver sin gryde under omrering

4. Wellingtonen kommes pd et stykke smurt bagepapir og varmes i ovnen i 15-20 minutter
5. Skyl aspargesbroccoli, skeer enderne fra og kom dem i et ildfast fad sammen med

Borettana leg. Varm i ovnen i 5-7 minutter

Anretning

1. Skeer enden af Wellingtonen og kassér den. Skeer resten i tykke skiver

2. Anret jordskokkepuré pé tallerkenen og placer skiver af Wellingtonen ved siden af
3. Pynt tallerkenen med aspargesbroccoli, Borettana leg og tranebaer

4. Top med timian

5. Tilfgj lidt glace pd& retten eller server ved siden af




Dessert

Mgrk og intens chokoladeganache i sprgd, smarbagt teertebund.
Serveret med syrlig lemon cremefraiche, kompot af solbaer og knuste
ngdder. Toppet med gylden marengs.

Anretning
1. Tag chokoladeteerten ud af keleskabet 30 minutter for servering
2. Anret lemon cremefraiche dekorativt p& en tallerken

3. Placér teerten p& midten af tallerkenen og kom solbaerkompot oven pd teerten

4. Top teerten med marengs og pynt med knuste ngdder




SMAGERIET

BORNEMENU
Vejledning




Forret

Gratineret nachos med cheddarost og salsa.
Tilberedning

1. Teend ovnen p& 200 grader

2. Kom chipsene over i et fad, og drys med revet cheddar pd toppen
3. Varmes i ovnen i ca. 8-10 minutter, til osten er gratineret

4. Serveres sammen med tomatsalsa

Hovedret

Oksecheeseburger serveret med pommes rosti og snackgrent.

OBS: Bofferne er sous vide, sa de skal blot opvarmes

Tilberedning

1. Teend ovnen pd& 200 grader og skyl grentsagerne

2. Varm rosti i den forvarmede ovn i ca. 10 minutter

3. Steg hakkebgffen p& en varm stegepande i lidt olie i ca. 3-4 minutter p& hver side.
Krydr med salt og peber. Tilfgj osten efter stegningen

4. Varm burgerbollen i ovnen i 2-4 minutter

5. Skeer agurken i stave

Anretning

1. Smear bollen med mayonnaise

2. Tilfej hakkebgffen og saml burgeren

3. Anret burger og rosti pd tallerkenen

4. Kom agurkestave og tomater i en skdl eller anret pd tallerkenen og server ketchup ved
siden af retten

Dessert

Chokoladebrownie pyntet med marshmallows — dertil vaniljeparfait.

Anretning
1. Anret brownien pa en tallerken med en skefuld vaniljecreme



