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SOMMERBUFFET

GAUDIUM LEVERER EKSKLUSIV CATERING

Vi skaber gode madoplevelser via brugen af rene kvalitetsravarer.
Forvent altid den hgjeste madkvalitet nar du bestiller hos os.
Vi har mange glade kunder, og vi gleeder os til at levere mad til din fest.

Vi leverer til firmaarrangementer og private selskaber - store som sma.

TLF: +45 30 70 52 02 | GAUDIUM@GAUDIUM.DK
WWW.GAUDIUM.DK



SOMMERBUFFET

| skal nu til at nyde en laekker buffet fra Gaudium.

Vi har lagt stor passion i tilberedningen af jeres menu. Det er derfor vigtigt,
at | laeser hele vejledningen, inden | gar i gang.

VIGTIG INFORMATION

o Der er vedlagt flotte menukort, der kan opsaettes pé buffetbordet, s& gaesterne kan se
hvad buffeten indeholder

Kagen seettes pé kal, og tages ud lige inden servering

Vend salaten lige inden servering

Oksekeadet skal skaeres i tynde skiver PA TVARS af kedfibrene ellers vil kadet ikke
veere mort

o Kyllingebryst skaeres i 5-7 skiver pr. bryst

SADAN ER JERES MENU PAKKET
1. Kartoffelsalat - sm& sommerkartofler - skalottelag - purleg - syltede gulergdder -
mild sennepscreme

2. Mgr okse - langtidsstegt - saftig og smagfuld

3. Kyllingebryst - timian - hvidlgg - rosmarin

4. Pastasalat - pasta orecchiette - basilikumpesto - grillede peberfrugter

5. Nordisk bearnaisecreme - kold - frisk estragon

6. Spred gren salat - cherrytomater - ristede graeskarkerner - honning & balsamico reduktion

7. Lasagnette di farfalle - vegetarisk pastaret - tomatcreme - timianristede rodfrugter - karamelli-
serede lgg - toppet med pesto

8. Friskbagt focaccia - havsalt - rosmarin

9. Hindbaermousse & chokoladekage - havlet hvid chokolade - frysetgrrede hindbaer

OPVARMNING

J Teend ovnen, og varm op til 200 grader varmluft, og tage lagene af de bakker der skal varmes

o Oksekgd varmes i ca. 15-17 min. (hviler herefter i 10-15 min.)
Efter hviletid skaeres kadet i tynde skiver pa TVARS af kadfibrene
(fibrene kan tydeligt ses, nér stegen vendes med fedtkanten nedad)

o Kyllingebryst varmes i ca. 15 min. (hviler herefter i 10 min.)
***Kyllingebrystet er kun forstegt for at sikre kvalitet og merhed
Tjek om kyllingebryst er gennemstegt efter hviletiden
Skal skeeres i 5-7 skiver pr. bryst

o Mens kadet hviler varmes lasagnette i ca. 10-12 min.

Jeg ensker dig og dine gaester en dejlig madoplevelse.
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