Julefrokost 2026 MAD

Sadan tilbereder du dine retter: ud af huset

(Dot

Flaeskesteg m/radkal Sylte m/rgdbeder & sennep Roget laks m/hvide asparges

Ankommer klar til anretning. Rgdkalen Ankommer klar til anretning. & dild dressing
kan med fordel varmes i en gryde ved Ankommer klar til anretning.

svag varme under omrgring.

Filet a la creme m/syltede rgdlgg Tarteletter m/hgnsekgdsfyld Sild m/karrysalat & lgg
Hensekgdsfyld varmes i en gryde Ankommer klar til anretning.

Varmes i ovn v. 180 °C1i ca. 20 min. ved svag varme under omrgring.

Ankommer i emballage klar til at Tarteletter varmes 4-6 min. v.

stille i ovnen. 180 °C.

Leverpostej m/bacon & Ribbenssteg m/rgdkal Fiskefilet m/remoulade & citron
champignon Ankommer klar til anretning. Rgdkalen Fiskefilet varmes i ovn v. 180 °Ci
Leverpostej varmes i ovn v. 180 °C kan med fordel varmes i en gryde ved ca. 10 min. Ankommer i emballage klar
ica. 20 min. i vandbad. Ankommer svag varme under omrgring. til at stille i ovnen.

i emballage klar til at stille i ovnen.

Hamburgerryg m/granlangkal og Frikadeller m/agurkesalat og Ris a la mande m/kirsebaersauce
brunede kartofler redkal Ankommer klar til anretning.
Grgnlangkal varmes i en gryde ved svag Frikadeller varmes i ovn v. 180 °Ci Kirsebzersaucen kan varmes i en gryde
varme under omrgring. Hamburgerryg kan  ca. 15 min. Ankommer i emballage ved svag varme under omrgring.

evt. lunes ca. 5 min. v. 180 °C. klar til at stille i ovnen.

Brunede kartofler varmes i ovn i 20 min. v.
180 °C og skal omrgres 2-3 gange.
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