FORRET MELLEMRET HOVEDRET

“Tatar” pa agurk, seble og lime Jordskokkeconsommé med Knoldselleri med
ristede jordskokker og treffelcreme ristet pak choi og grenkal

BROD

Surdejsbollerne
varmes 10 min.
i forvarmet
varmluftsovn
ved 160°

Anretning Anretning Anretning

. Surdejsboller - 2 stk. pr. person. + Suppe/dyb tallerken «  Foliebakke med stegt selleri, ristet pak choy og kartoffel med sellericreme bages

« Jordskokkeconsommé - koges op og holdes varm til servering. i 12 min. ved 160° grader i forvarmet varmluftsovn. Ragout (gulerod, svampe og

. Derlagges en dut jordskokkepuré pa jordskokketerrin (midt pa terrinen). perlelag) drysses i foliebakken med kartoffel og varmes sammen med den i ovnen
(se foto ovenfor).

Varmes i forvarmet varmluftsovn ved 160° i 10 min.

«  /ble/agurke-tatar - deles i X antal portioner,

e « De forstegte jordskokker (5 pr. geest) leegges i kanten af foliebakken (se foto ovenfor).
og leegges pa midten af hver tallerken.

- Foliebakken med jordskokketerrin bages i 7-8 min. - Efter bagning anrettes kartoffel med grentsager pa toppen og lidt kervel og stilles
«  Kimchi-mayo - sprgjtes oven pa tatari 3 “dutter”. . Terrinen loftes til midten af en dyb tallerken. lidt til siden i midten pa tallerken.
«  Agurkeband (1stk. pr. geest) foldes hen over tataren. (Brug en paletkniv - terrinen kan godt vare lidt blod). « Denstegte selleri placeres ved siden af kartoffel og den ristede pak choy leegges
« Devarme, forstegte jordskokker l&egges neensomt fast i jordskokkecremen. ovenpa.

«  Frisée/radise-cress - foldes neensomt og leegges pé toppen af tataren. .
«  Derkommes en spsk. urteolie i bunden af tallerkenen. o . . .
«  Negddevinaigrette lunes til maks. fingerlun i en gryde, og en skefuld leegges hen

. Kartoffelchips - drysses naensomt hen over tataren som det sidste.
P y over den ristede pak choy ved bordet.

« Terrinen pyntes med jordskokkechips og brendkarse (serveres straks).

« Denvarme suppe haeldes pa tallerkenen foran gaesten.



DESSERT

Guldkugle af merk chokolade Y R\ ; i UIOLLER
med ananas, vanilje og crunch

Anretning

«  Guldkugle (tages direkte fra kel) og placeres i midten af tallerkenen.

« Derleegges Malibu-syltede ananastern rundt om kuglen.
. Dersaettes en dut ananaspuré pa toppen af kuglen.

. Dersasttes et blad citronmelisse pé ananaspuréen. Se vores instruktionsvideo her / www.md-gastro.dk

«  Crunchdrysses ud over til sidst.
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Godt Nytar!




