MELANDERS v 12

Tillagnings- och serveringstips

Las garna igenom hela beskrivningen och forbered sd mycket som

mojligt innan du pabdrjar tillagningen. Lycka till!

FORRATT

Skaldjursravioli med smorad hummerveloute och
fankalssallad

Blanchera pastan i kokande vatten i ca 3 min. Varm velouten i kastrull och
vispa ner smor sa den blir kramig. Toppa med fankalssalladen. .
Servera.

VARMRATT

Saffransdoftande fiskgryta med fankél, pernod,
morotsjullienne och rouille.

Varm upp fiskgrytan i en kastrull. Nar den ar varm och boérjar koka sa
lagger ni ner fisken. Toppa sedan med morotsjullienne och rouille.
Servera.

DESSERT
Vaniljbavaroise med blébérsjelly och

kardemummacrumble.

Fardig att avnjutas

385 kr per person

Melanders

OBS!

Tidsangivelserna kan variera lite
frén ugn till ugn samt beroende pa
hur 1&ngt i forvag du har tagit ut
rvarorna ur kylen. Kénn p& maten
innan du serverar den, om den
inte &r varm sd 13t den std en
stund till i ugnen. Ett tips &r ocks&
att ha varma tallrikar om det ar
mojligt.

Padsk helgpasev 13.

Forratt:
Inkokt vit sparris med hollandaise
och forellrom.

Varmraétt:

Lammrostbiff med potatisgraténg,
rodvinssas med timjan och
haricots verters.

Ostduo:
Tva sorters ost med krisp och
marmelad.

Dessert:
Paskdessert




