Instruktion til Strandmgllekroens nytarsmenu 2025

Forst og fremmest, et keempe tak fordi | valgte Strandmgllekroens nytarsmenu. Det szetter vi virkelig stor
pris pa.

HUSK MEGET GERNE RIS OG ROS

Vi hgrer meget gerne fra jer pa vores mail kontakt@strandmollekroen.dk hvis der skulle vaere noget. | ar
holder vi ogsa abent pa Strandmegllenkroen til nytar sa hvis uheldet skulle veere uden har vi abent og der
ville kunne hentes, hvis der skulle blive brug for det. Ring gerne pa 39630104 og tryk 1.

VI holder dog lukket den 1. januar sa alle mails bliver besvaret den 2. januar.

Husk at der ogsa ligger instruktionsvideo pa vores facebookside.

Vi anbefaler meget at man laeser og fglger tilberedningerne, gerne inden gaesterne kommer.

Sa er der helt ro pa aftenen nar maden skal tilberedes.

Hver ret er i sin egen bakke. Hovedemner som fisk og kgd mm. ligger separat i vakuumposer.

Brgd (tilvalg). Brgdet er forbagt. Sa det skal blot have 8 minutter i en forvarmet ovn 180 grader.

Anretning af forret.

(Hvis du har kgbt vegetar, anbefaler vi og lune guleroden i 3 min i 180 graders ovn

Forretten er els kold, sa den skal blot anrettes.

Her er der fri leg, ingen regler. :D

Maden vi har gjort det pa er: Fordel ablecremen i midten af tallerken. Herefter anrettes den marinerede
kal ovenpa. Sa laegges regnbuegrreden ovenpa og tilsidst fordeles salsa verden over fisken

Vi har valgt og saucerer inde ved bordet. Det giver lidt mere street credit. Haeld den hvide
kaernemaelkssauce med peberrod i en lille anretter gryde og haeld sa dildolie oven i og drej let med en teske
sa olie fordeler sig og skiller ud i saucen. Sa er den els klar til at bliver fordelt pa tallerkenerne inde ved
bordet. Velbekommen.

Bgrne pasta kgdsovs:
Seet kgdet over i en lille gryde og varme. Pastaen er forkogt. Sa der skal blot haeldes lidt varmt vand over
pastaen. Sa er den klar pa 1 min.

Hvis | har tilkgbt mellemret med hummer

St hummeren ind i en forvarmet ovn pa 160 grader i 3 min. Den kan ogsa sagtens spises kold.

Imens anrettes XO saucen og citronmayoen i sma skale pa midten af bordet. Sa kan gaesten selv tage efter
behov. Anret herefter hummeren pa tallerkenen med citronen.

Velbekommen

Hvis | har tilkgbt vegetar mellemret

Varm svampesauce forsigtigt op. Rist brgdet imens, evt pa en pande med lidt smegr. Anret brgdet, fordel
den varme svampesauce ovenpa. Fordel mandlerne og de syltede rgdigg.

Velbekomme.
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Opvarmning af hovedretten:

Hav en ovn pa 180 grader varmluft klar.

Saucen. Szt en gryde med 2 cm vand i kog og sluk. Saet bgtterne med Iag med sauce Choron ned i. Ca. 10
min.

Fisken (kulmulen): Kog 1 liter vand i en gryde, sluk for varmen. Hzaeld sa 1 liter koldt vand i gryden. Leeg
vakuumposen med torsken ned i vandet. Den skal pochere i ca. 10-11 min. Jo flere fisk | skal tilberede jo
stgrre maengde vand skal i ogsa have.

Ca. forhold. 1-2 stykker fisk 2 liter vand i alt. 3-6 stykker fisk 3,5 liter vand i alt. 6-10 stykker 5 liter vand i alt

Oksemgrbrad Brun bgfferne pa en meget varm pande i ca. 1 min. Kom herefter i ovnen til gnskes
tilberedning. Medium 6 min. Til welldone 10 min. Hvis | har et stege termometer skal kgdet ramme 52
grader for medium, ogsa traekke feerdigt til 56 grader ca. 4 min.

Husk alle ovne steger forskelligt. Sa husk og tjek om den gnskede temperatur er opnaet.

Krydre godt med salt og peber.

Garniture.

Blomkalen er vendt med citronolie og broccoliene er vendt med hvidlggsolie. Begge er nok faldet lidt af
nede i bunden af bakken, sa sprg for og vend dem i det inden de ligges over i et ildfast fad.

Leeg kompoten i ca 2 cm tykkelse i et ildfast fad sammen med blomkalen og brocolinien og kom i ovnen i 4
min. (hvis du har kgbt vegetar sa laeg ogsa den confiterede pastinak ind her)

Krydre godt med salt og peber.

Herefter seettes fadet med mgrbraden ind i yderligere 6 min. sa grgntsagerne i alt har faet 10 min.

Igen har vi valgt og saucerer inde ved bordet men kan sagtens ske ude i kgkkenet. Velbekommen

Stegning af foie gras: Steges pa varm pande ca. 1 min pa hver side eller til den far en fin gyldenbrun farve.
Nar den er blevet blgd at trykke p3, er den faerdig. Husk godt med salt og peber. Mere end du tror :D

Desserten:

Anretning af desserten:

Saet chokoladekage ind i forvarmet ovn 160 i 2 min.

Retten skal anrettes lidt rustikt.

Fordel karamelcremen inden for en 15 cm cirkel pa midten af tallerken. Fordel sa sensommerbaer
kompoten ovenpa.

Tag chokoladekagen ud, knaek den med en ske i mindre stykker og fordel den ovenpa.

og drys tilsidst med havre crumblen.

Velbekomme.

Natmad eller 1 januars temmermands kit.

Stegt bgffen helt feerdig pa panden ca 1,5 min pa hver siden, krydre godt med salt og peber. Med ca 30 sek
tilbage pa den sidste siden ligges osten pa. Badkartoflerne skal have 180 grader varmluft i 10 min. Bollen og
baconen ca. 2 min. Bearnaisecremen kan sagtens vaere kold.
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