SUBLIM - WEEKENDMENU

I skal nu til at nyde en leekker menu 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 Kagen sattes pa kol, og tages ud lige inden servering

e Vend salaten inden servering

e Oksekodet skal skezres i tynde skiver PA TVAERS af kadfibrene, ellers vil kodet ikke vaere mort
(kedfibrene kan tydeligt ses, nér I vender stegen med fedtkanten nedad)

SADAN ER JERES MENU PAKKET

1. Ristede sma kartofler — smeor — timian

2. Mor okse — langtidsstegt — saftig og smagfuld

3. Sauté af svampe og skalottelog

4. Nordisk bearnaisecreme — kold — frisk estragon

5. Salat af honning & timianbagte guleredder — lime — granatable — gronkal

6. Kraftig chokoladekage — hvid chokolade — fryseterrede hindbar
OPVARMNING

e Tend ovnen, og varm op til 200 grader varmluft
e Tag lagene af de bakker, som skal varmes

o Oksekadet varmes i ca. 15-17 min. (hviler herefter i 10-15 min.)
o Svampene varmes i ca. 7 min.
o Imens at kad hviler varmes kartoflerne i ca. 17 min.

Jeg ensker dig og dine gester en dejlig madoplevelse.
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De bedste hilsner

Keakkenchef hos Gaudium.



