
MANUAL 
5 RETTERS JULEMENU

Tjek venligst som det første, at I har modtaget alle elementer til menuen ud fra 
denne tjekliste:

  Grøn: Sild – karrydressing – dild – rødløg – kapers – sprød grønkål

  Blå: Laks – rævesovs – fennikel – dild

  Beige: Oksespidsbryst – peberrodscreme – syltet rødløg – brøndkarse

  Rød: Andelår – små kartofler – rødkålssalat – julesovs

  Lyserød: Panna cotta – kirsebær – honningbrændte mandler

  Orange: Hønsesalat – kyllingeskind – sprød grønkål 
  (Kun hvis I har tilvalgt dette ved bestilling)

  Herudover en brun pose med brød & smør. 

Følgende varer behøver ikke at stilles på køl, såfremt I ikke spiser med det samme: 

  Kapers 
  Grønkål
  Rødløg
  Fennikel
  Mandelflager
  Kyllingeskind 
  Brød 

Ønsker I en klassisk bordbuffet, så anretter I blot efter ønske på diverse fade eller 
direkte fra emballagen. Ønskes smørrebrød og tallerkenanretning, da kan I blot 
følge vores nemme steps og få inspiration fra billederne på de følgende sider. 



Første servering med sild

Sild og karrydressing kommer separat. Ønskes en
karrysild, da vendes sild i dressingen. Ønskes en 
marineret sildemad, da tager man sin sild for sig.

Placer brød på tallerken og smør efter behov.

Dæk brødet med sild (3-4 stykker).

Pynt med rødløg, dild og sprød grønkål.

Anden servering med laks

Placer lyst brød på tallerken og smør efter behov.

Dæk brødet med laks (4-5 stykker)

Smør rævesovs over laksen.

Pynt med fennikel og dild.

Tredje servering med oksekød

Placer brød på tallerken og smør efter behov.

Dæk brødet med oksekød (3-4 stykker).

Sprøjt peberrodscreme direkte fra posen  
(klip et lille hul for enden).

Pynt med syltet rødløg og brøndkarse.



Fjerde servering med and

Opvarmning: De sorte bakker kan tåle at komme i  
ovnen, såfremt vejledningen følges. 

Placer bakken med and og kartofler på en rist i en 
forvarmet ovn på 190 grader varmluft og opvarm i 
20 minutter til en kernetemperatur på 75 grader. 

OBS: Ønskes der sprød skorpe på anden, ligges de 
i et ovnfast fad, og grilles 3-5 minutter på  
grillfunktion, fortsat på 180 grader.

Sovsen skal blot koges op i en gryde og holdes lun. 

Placer and i midten af tallerken og kartofler 
ved siden af (4-5 stykker).

Rødkål-salaten er spiseklar uden opvarmning og  
anrettes blot på tallerken rundt om and og kartofler.

Hæld sovs over din anretning efter ønske.

Femte servering med panna cotta

Tag låget af panna cottaen. 

Top med kirsebær og mandelflager efter ønske. 

Tilvalg med hønsesalat

Hønsesalaten kan serveres efter ønske, men vi  
anbefaler den efter laksen. 

Placer brød på tallerken og smør efter behov.

Dæk brødet med hønsesalat.

Pynt med knust kyllingeskind og hakket 
sprød grønkål.  


