Meny

Halstrad Pilgrimsmussia
med rostad kycklingtond, néssla, ramslok, citron & taproka

alternativt

Halv hummer
Gratinerad med trvflel & Gruyere serverad med
en litt fainkalssallad

* & ok

Lamminnanlir
med lavendelbakad rotsellert, getostcréme,
syrlig vinbarsgelé & lammsky

* & ok

Marscapone
med rostadvitchoklad, blodapelsinskaka,
havre & citrussirap

Tre ritter med pilgrimsmussla 445
Tre ritter med hummer 495
Alla fyra réitterna 625




Vind for mstruktioner om virmning

Instruktioner for virmning

G4 girna 1genom pasen direkt s3 att allt 4r som det ska. Hor annars av er si vi kan losa det tll er.
046-128000, catering@matochdestllat.se

1. Taut allt frin kylen.
2. Sitt ugnen pa 220 grader om det ir hummer annars 200 grader

Pilgrimsmussla: Vind musslan och néisselpuren 1 en djup tallrik (géirna varmy). Ldgg citrontapiokan over
musslan avsluta med chippset. Virm buljongen pa medelvirme 1 en kastrull tills den ar riktigt varm. Hll
sedan den rykande varma buljong runt om och njut.

Hummer. Stoppa in folieformen med hummer 1 ugnen och gratinera tills den ar gvllenbrun (5-10 min
beroende pa ugn). Lyft 6ver pad en tallrik och toppa med finkalssallad hite pa sidan av hummern.

3. Sank ugnen ull 200 grader

Lamm: Sitt in folieformen med kott, sds, rotselleri toppad med getostkram 1 ugnen (200grader) 1 ca 6 nunuter.
Nar det ar klart si ligg upp det pad en (gédrna varm, kor 1 micro t.ex.) tallrik och hill over skysasen.
Vinbirsgelekrimen kommer bredvid 1 en liten burk och ska ey virmas. For treviigt uppligg kan man hir om
man vill skiva kottet mnnan man ligger det pi tallriken.

Desserten ir klar som den ar och ar bara att servera.

Vegetarisk
1. Ta ut allt fran kylen.
2. Sitt ugnen pa 200 grader.

Burrata: Ta girna ut fran kylen minst 49min imnan servering. Hir ska bara pannkakan och garsirapen virmas.
Stoppa in pannkakan 1 ugnen 1 ca 4 nun pa 200 grader. Virmt garsirap 1 en kastrull. Ldgg upp pannkakan och
burratan pi en tallrik och toppa med fliderpesto, sallad och blodapelsin.

Desserten ar klar som den ar och ér bara att servera.

Smaklig maltid,



