elicieux

CATERING-TAKEQUT

Premium Nytars Menu

Forret:

Bisque de Homard
Skummende og flamberet hummerbisque med intens smag af skaldyr og et
strejf af cognac

Mousse de Saumon Fumé
Delikat reget laksemousse toppet med stenbiderrogn, frisk dild og en syrlig
note af lime

Hovedret:

Steak de Faux-Filet Mariné aux Herbes

Mgar, urtemarineret ribeye stegt til perfektion, serveret med vilde svampe,
drstidens garniture og pommes Anna med den gode flagesalt, friskkvoernet
peber og friske timiankviste

Sauce
Klassisk bearnaisesauce med frisk estragon

Dessert:

Chokoladebrownie
Mark chokoladebrownie med eksotisk mango-ananas kompot og spred
crumble

Plat de Fromage
Et udsagt udvalg af tre danske og udenlandske gourmetoste, serveret med
sprodknoekbrad og syltede ngdder




Délicieux

CATERING-TAKEOUT

Vejledning til tilberedning

Forret: Bisque de Homard

Opvarmning:

Heoeld bisquen over i en gryde.
Opvarm ved medium varme under omrering, indtil bisquen er varm (ca. 70-80 °C).
Pas pd, at den ikke koger, da det kan edelcegge smagen.

Servering:

Heeld bisquen op i en dyb tallerken eller skdl. Servér straks.

Forret: Mousse de Saumon Fumeé

Ingredienser:

Reget laksemousse
Spred salat
Stenbiderrogn (i en skal)
Frisk dild

Lime

Forberedelse:

Tag laksemoussen og stenbiderrognen ud af kaleskabet ca. 10 minutter for servering, sé
de far tid til at temperere let.
Skyl og ter salaten, hvis det er nedvendigt, og anret den som en base pd tallerkenen.

Anretning:

Brug en ske til at placere en pcen portion laksemousse midt péd salatbasen.

Fordel en lille moengde stenbiderrogn ovenpd& moussen.

Pynt med friske dildkviste for en aromatisk og visuelt flot proesentation.

Server en limebdd ved siden af, s& goesten selv kan presse lidt saft over laksemoussen
for at tilfgje en frisk og syrlig note.

Tip til servering:

Servér forretten med spradt brgd, som kunden selv kan varme let i ovhen (volgfrit).
Serg for, at laksemoussen er flot afrundet og anrettet med fokus pd detaljerne.




Délicieux

CATERING-TAKEOUT

Hovedret: Steak de Faux-Filet Mariné aux Herbes

Forberedelse af ribeye:

Som steg:
Forvarm ovnen til 200 °C (kke varmiluft), Placer ribeyen p& en bageplade og varm det i
ca. 10-15 minutter, indtil det er gennemvarmt.
Tag kedet ud af ovnen. Leeg det pd skoerebroet og doek det med stanniol. Lad det hvile
i ca.10 min.
Efter hviletiden skceres kadet i tynde skiver med en skarp kniv.
Serg for at skoere pd tveers af fibrene for at opnd den bedste tekstur.

Som steak:
Skeer ribeyen i ca. 2 cm. skiver.
Varm en pande op ved hgj varme, og tilscet en smule olie eller smer.
Steg steaken i 2-3 minutter pd hver side for en medium-stegegrad, eller justér tiden

efter onsket stegegrad.
Lad steaken hvile i 2-3 minutter inden servering for at bevare saftigheden.

Tilberedelse af garniture og pommes anna:

Varm de vilde svampe og drstidens garniture forsigtigt op i en pande med lidt

smaer eller olie.

Opvarm pommes Anna i ovnen ved 180 °C i ca. 10 minutter, indtil de er sprede og gyldne.
Anretning:

Placér ribeye midt pd tallerkenen.

Arrangér de opvarmede svampe og garniture rundt om kodet.
Lceg pommes Anna ved siden af og pynt med friske timiankviste.

Sauce: Klassisk bearnaise sauce
Opvarmning:

Heeld saucen i en lille gryde.
Opvarm ved lav varme under konstant omrering for at undgd, at saucen skiller sig.

Servering:
Heeld saucen i en lille saucekande eller server direkte pd tallerkenen ved siden af beffen.

Tip: Serg for at anrette tallerkenerne med fokus pé cestetik, s& maden proesenteres lige
s& smukt, som den smager. Bon appétit!




