VEJLEDNING TIL FORARETS GASTRO
MENU

Velkommen til Forarets Gastro Menu.

Vi har gjort os umage for at lave en laekker menu til dig og dine gaester. Vores dygtige
kakkenchef, Christian Nurup, har sammensat en eksklusiv menu bestaende af saeesonens
bedste ravarer og forberedt retterne, sa hver ret kraever en minimum kgkkenindsats kort far
servering.

Din menu er pakket med énretihver bakke og dertil er en bakke med tgrre ingredienser. Vi
anbefaler, at duser kassensindhold igennem, sa snart du kommer hjem.
Dengverste bakke, somindeholder de tgrre ingredienser, skal opbevares et tart sted - fx pa
kakkenbordet. De gvrige bakker stilles kaligt - fx i et skur, pa altanen eller i kgleskabet. Vi har
desuden lavet forskellige videovejledninger, der kan ses pa vores YouTube kanal "Familien
Bihlmann”

Har du spgrgsmal, er vi klar til at hjaelpe pa telefon +45 9818 3233.

Velbekomme
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FORARETS GASTRO MENU

SNACKS

e Tapioka chips med trgffelmayo
e Krustade med rygeost og karse
e  Melon marineret i citron, timian og yuzu

CAVIAR

e  10g Baerii Caviar
e  Fintsnittet purlgg
e Creme fraiche

e Sprgde croutoner

FORRET

e  Rimmet kammusling ledsaget af stenbiderrogn,
og spicy keernemeelkssauce

e Hertil dildolie, serteskud, mizuna og sprade
rugflager

MELLEMRET

e Lavbagt vesterhavstorsk serveret med
skummende muslingesauce og ramslggsolie
e Hertil grgnne asparges, frisk ramslgg og dild

HOVEDRET

e Stegt kalvefilet ledsaget af confit grillede lzg
og stegte violette gulergdder

e Hertil puré pa grillede peberfrugt, rosmarin,
skysauce og stegte timian/rosmarin kartofler

DESSERT

e  Mousse pa saltet karamel - dyppet i hvid
chokolade og penslet med guld

e Hertil lemon curd, krystalliseret hvid chokolade
og rad skovsyre
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| BAKKEN

Marineret melon

Rygeostcreme

Karse

Krustade (er i gverste bakke)
Kyllingechips (er i gverste bakke)
Traffelmayo

SNACKS

SADAN G@R DU

Pak de marinerede meloner ud af kassen og dryp dem lidt af. Anret dem pa en tallerken.
De sprgde krustader, som er i gverste bakke, fyldes med rygeostcreme og pyntes med karse.

e Kyllingechipsene, som ogsa er i gverste bakke, anrettes i en skal. Hertil serveres den tilhgrende trgffelcreme
i en passende lille skal.

| BAKKEN

Spregde blade (er i gverste bakke)
Creme fraiche

Caviar

Purlgg

CAVIAR

SADAN G@R DU

Aben caviardasen med bagenden af en teske, og anret dasen pa knust is eller en lille tallerken.

De sprgde blade, som er i gverste bakke, anrettes pa en tallerken eller i en skal.

| to sma skale anrettes henholdsvis creme fraiche og det finthakkede purlag.

Brug de sprade blade, som er i gverste bakke, som en ske. F& bade lidt caviar, purlgg og creme fraiche med i
hver mundfuld.
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| BAKKEN

Rimmet kammusling

Stenbiderrogn

Spicy kaeernemaelkssauce
Purlggsolie

Arteskud

Mitzuna

Sprade rugflager (er i gverste bakke)

FORRET

SADAN G@R DU

Varm ovnen til 180 grader (gerne varmluft), og lun brgdet i 7 minutter.

Skaer kammuslingen ud i 5-6 tynde skiver og anret dem herefter.

Kom en lille ring i bunden af tallerkenen, og anret rundt om den.

Start med kammuslinger, drys herefter med stenbiderrogn og pynt med uter og rugflager.
Skil keernemaelkssaucen med purlggsolie, og haeld den pa midten af tallerkenen ved bordet.

| BAKKEN

Lav bagt vesterhavstorsk
Skummende muslingesauce
Ramslggsolie

Frisk ramslgg og dild

MELLEMRET

SADAN G@R DU

Fjern laget fra foliebakken. VIGTIGT! Tag asparges, urter, muslingesauce og ramslggsolie ud af bakken.
Seet bakken med torsk i oven pa 100 grader i 16 minutter sammen med x-antal tallerkener.

TIP: Pensl gerne torsken med lidt olie, og krydr med salt/peber for et endnu bedre resultat.

Varm muslingesaucen i en gryde under omrgring til den begynder at dampe.

Aspargesene skaeres ud pa skra i en passende stgrrelse pa cirka 3-4 stykker.
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e Ramslggsbladene skaeres ligeledes ud pa skra i en passende stgrrelse pa cirka 4-5 stykker.

e Aspargesene tilberedes ved at komme en lille maengde smgr eller olie i en gryde, hvorefter der taendes for
middelvarme. Nar smgrret er smeltet uden at tage farve, kommes de skarede asparges i gryden sammen med
1 spsk. vand. Der krydres med salt og peber. Aspargesene er faerdige, nar vandet er fordampet vaek, og nar
aspargesene er glaseret ind i smarret (de skal stadig have lidt bid).

e Nartorsken er feerdigtilberedt fjernes filmlaget rundt om torsken forsigtigt, og den anrettes i midten af den
varme tallerken. Herpa anrettes aspargesene, ramslgg og dild.

e Muslingesaucen skummes med en stavblender og kommes pa (cirka 2,5 spsk.).

e Herefter kommes ramslggsolien pa, sa den skiller med saucen.

| BAKKEN

Stegt kalvefilet

Confit grillede lzg

Stegte violette gulergdder

Puré pa grillet peberfrugt

Rosmarin skysauce
Tallerkensmaekker

Apart stegte timian/rosmarin kartofler

HOVEDRET

SADAN G@R DU

Sgrg for, at ovnen er 150 grader varm (gerne varmluft).

Fjern laget fra foliebakkerne. VIGTIGT: Tag tallerkensmaekker, peberfrugtspuré og skysauce ud af bakken.
Saet bakkerne ind i ovneni cirka 20-25 minutter. Efter cirka 18 minutter szaettes x-antal tallerkener ind.
Varm skysaucen op, til den naesten nar kogepunktet og varm peberfrugtspuréen op, til den damper.

Anret den varme peberfrugtspuré i den ene side af tallerkenen, sa der ligger to masser.

Herefter kommes det grillede lzg i midten af puréen, og gulergdder laegges i forleengelse af puréen og pyntes
med tallerkensmaekker.

Kartoflernes kommes i en skal.

o Kgdet skeeres ud til x-antal gaester, og laegges i den anden side af tallerkenen.

e Saucen kommes pa tallerkenen inde ved bordet.
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| BAKKEN

e  Mousse pa saltet karamel dyppet i hvid
chokolade og penslet med guld

e Lemoncurd

e  Krystalliseret hvid chokolade (er i gverste
bakke)

e Rgde skovsyreblade

DESSERT

SADAN G@R DU

Placér x-antal tallerkener i kaleskabet f@r anretning.

Kom en passende maengde lemon curd i midten af tallerkenen, og drys herefter krystalliseret hvid
chokolade udover.

Forsigtigt tages moussen op af bakken og laegges oven pa cremen.

Til sidst pyntes der med rgde skovsyreblade.
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