EFTERARSBUFFET

I skal nu til at nyde en lzekker buffet fra Gaudium.
Vi har lagt stor passion i tilberedningen af jeres menu. Det er derfor vigtigt, at I laeser hele
vejledningen, inden I gir i gang.

VIGTIG INFORMATION

e Der er vedlagt flotte menukort, der kan opsettes pa buffetbordet, sa gesterne kan se hvad buffeten
indeholder

e Banankagen settes pa kol, og tages ud lige inden servering

¢ Vend den gronne salat lige inden servering

e Kalvekadet skal skeres i tynde skiver PA TVARS af kodfibrene, ellers vil kodet ikke vaere mort
(kedfibrene kan tydeligt ses, nar I vender stegen med fedtkanten nedad)

e Brodet er friskbagt, sa det kan nydes, som det er leveret

SADAN ER JERES MENU PAKKET

Ristede sma kartofler — smgr — lgvstikke
Mer kalv — langtidsstegt — saftig & smagfuld
Kyllingebryst — marineret i sgd og rgget tomat
Pastasalat — pasta orecchiette — basilikumspesto — grillede peberfrugter
Bagte rodfrugter — honning — lime — estragon
Spred gren salat — cherrytomater — ristede graeskarkerner — honning & balsamico reduktion
Nordisk bearnaisecreme — kold — frisk estragon
Friskbagt focaccia — havsalt — rosmarin
Banankage — chokolademousse — toppet m. hvid & mgrk chokolade
. Nordisk bruschetta - timianbagte cherrytomater i flere farver - ricottacreme - timian- citron - toppet
med kgrvel. Serveret pa sprgde fuldkornskiks fra Mgn.
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OPVARMNING

e Tand ovnen, og varm op til 200 grader varmluft
o Sikre dig at ovnen er 200 grader, inden du fortsatter

e Tag ligene af de bakker, som skal varmes
e Varm kalvekedet og kyllingebryst ved 200 grader varmluft
o Kalvekedet varmes i ca. 15-17 min. (hviler herefter i 10-15 min.)
= Efter hviletid skaeres kadet i tynde skiver pdA TVARS af kedfibrene (fibrene kan
tydeligt ses, nér stegen vendes med fedtkanten nedad)

o Kyllingebryst varmes i 8-10 min.

o Rodfrugter varmes i 10-12 min.
e Mens kedet hviler, varmes kartoflerne i ca. 15 min. ved 200 grader varmluft

Jeg ensker dig og dine gester en dejlig madoplevelse.

De bedste hilsner

Kekkenchef hos Gaudium.



