Nytar 2026

MAI)

Sadan tilbereder du din nytarsmenu ud af huset

Alle retter serveres pa eget service

Starter: Forret:
Fordel krebsehalesalaten pa blinis og pynt med Kog pastaen i letsaltet vand i ca. 6 minutter. Tilseet
brendkarseblade. pastaen, nar vandet koger.

Varm suppen op i en gryde ved svag varme til den
smasimrer. Rgr underver

Varm brgdet i ovnen v. 180 °Ci ca. 5 minutter.

Tilszet den kogte pasta til supBen Pynt med
oraeskarkerner og brendkarseblade.

Hovedret Dessert:

Varm rﬂst1st1cks og kartoffelgratin i ovnen Tages ud af fryseren nar det skal serveres.
v. 180 °C i ca. 20 minutter.

Steg kalveentrecoten pa en varm pande i ca. 2
minutter pa hver side. Krydre med salt og peber.
Lad kgdet treekke i ca. 3 minutter efter steomno

Varm rgdvinsglacen i posen i vandbad. Alternativt
kan den varmes i en lille gryde ved svag varme.

Bag asparges i ovnen v. 180 °C i ca. 10 minutter. G o dt n yta r I
[

Servér asparges med goma-dressing,
rodfrugtc 1ps 0g syltede rgdlag.
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