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Restaurant Nordatlanten

NYTARSMENU

2023

FORRET

Hummerbisque med stegte kammuslinger, crudité af
fennikel, syltede perlelog & dildolie

HOVEDRET

Kalvemorbrad med gulerodspuré, syltede gulerodder,
bagte gulerodder, svampe, troffel/sherry glace og
Pommes Anna

DESSERT

Gateau Marcel med skovbarcoulis, praeserveret
skovbar med langpeber og honning

Godt nytar og velbekomme
Restaurant Nordatlanten
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Restaurant Nordatlanten

NAR DU KOMMER HJEM
Pak det hele ud, tjek alt er der, og sat det hele pa keol,

udover brod og tuile.

TIJEKLISTE

Tjek at du har faet alle elementerne.

FORRET

« Hummerbisque

« Kammuslinger

e Crudité af fennikel
« Syltede perlelog

. Dildolie

« Brod

e« Sor

HOVEDRET

. Kalvemeorbrad

« Gulerodspuré

« Syltede guleradder
- Bagte gulerodder

« Svampe

« Troffel/sherry glace
« Pommes Anna

« Urter

DESSERT

- Gateau Marcel
« Skovbarcoulis _}
« Praeserveret skovbeaer med langpeber og honning # &
« Urter

- Hindbeaer tuile
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Restaurant Nordatlanten

VEJLEDNING

Tak fordi I har kebt jeres nytarsmenu hos os.

Vi anbefaler, at du laeser dette igennem, inden I pabegynder jeres
aften. Vi ensker jer et godt nytar.

FORRET

Hummerbisque med stegte kammuslinger, crudité af
fennikel, syltede perlelog & dildolie

Alle elementerne til forretten har et blat klistermearke.

1. Teend ovnen pa 190 grader. Dup bredet med en lille

smule vand og lun bredet i den forvarmede ovn i 5-7 min.

2. Held hummmerbisque i en gryde og varm den op, ved
svag varme under omroring. Pas pa den ikke brender pa.

3. Kammuslingerne steges pa en meget varm pande i lidt
fedtstot i ca.1 min. pa hver side. Afslut med salt og peber.

4. Anret de syltede perlelog, fennikel og urter ovenpa
kammuslingen.

5. Afslut med at fordele dildolien over bisquen med en

ske.

Man kan med fordel bruge opvarmede tallerkener
til denne ret.
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Restaurant Nordatlanten

HOVEDRET

Kalvemorbrad med gulerodspuré, syltede gulerodder, bagte
cguleradder, svampe, trotfel/sherry glace & Pommes Anna.
Alle elementerne til hovedretten har et rodt klistermearke.

1. Tag kodet ud af koleskabet ca. 30 min, for I vil begynde pa

hovedretten.

2. Teend ovnen pa 190 grader. Nar ovnen er varm kan du satte
Pommes Anna og bagte gulerodder ind. De skal varmes i ca.15
min.

3. Heeld saucen i en gryde og varm den op under omroring.

4. Gulerodspuréen kommes i en gryde, tilseet en smule vand og
varmes ved lav temperatur. Den braeender nemt pa, sa hold godt

oje med den.

5. Seet moerbraden ind i ovnen i 8-12 min., athengigt af hvor redt
kodet skal veere.

6. LLad kodet hvile i samme antal minutter som tiden i ovnen.

7. Steg svampene pa en varm pande med rigeligt fedtstof. Tilfej
salt og peber efter smag.

8. Anret til sidst med de syltede guleradder.

Man kan med fordel bruge opvarmede tallerkener
til denne ret.
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Restaurant Nordatlanten

DESSERT

Gateau Marcel med skovbearcoulis, praserveret skovber
med langpeber og honning

Alle elementerne til desserten har et

1. Tag Gateau Marcel ud af keleskabet, placer denne pa

tallerkenen.
2. Lav dutter med skovbarcoulien.

3. Fordel skovbeer og placer tuile pa toppen.

Godt nytar og velbekomme
Restaurant Nordatlanten




