
 

M E L A N D E R S  v  1 2  

Tillagnings- och serveringstips 
Läs gärna igenom hela beskrivningen och förbered så mycket som  

möjligt innan du påbörjar tillagningen. Lycka till! 

 

_________________________________________________________________________________ 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

F Ö R R Ä T T   

 

Skaldjursravioli med smörad hummerveloute och 

fänkålssallad   
 

Blanchera pastan i kokande vatten i ca 3 min. Värm velouten i kastrull och 

vispa ner smör så den blir krämig. Toppa med fänkålssalladen. .   

Servera.  

 

 

 
 V A R M R Ä T T  

 

Saffransdoftande fiskgryta med fänkål, pernod, 

morotsjullienne och rouille.    

 
Värm upp fiskgrytan i en kastrull. När den är varm och börjar koka så 

lägger ni ner fisken. Toppa sedan med morotsjullienne och rouille.  

Servera.  

 

 

 

 

 
 D E S S E R T  

Vaniljbavaroise med blåbärsjelly och 

kardemummacrumble.  

 
 

Färdig att avnjutas 

385 kr per person 
 

 OBS!  
Tidsangivelserna kan variera lite 

från ugn till ugn samt beroende på 

hur långt i förväg du har tagit ut 

råvarorna ur kylen. Känn på maten 

innan du serverar den, om den 

inte är varm så låt den stå en 

stund till i ugnen. Ett tips är också 

att ha varma tallrikar om det är 

möjligt. 
 

_______________________ 
 
P å s k  h e l g p å s e v  1 3 .   

 

 

Förrätt: 
Inkokt vit sparris med hollandaise 
och forellrom. 
 
Varmrätt: 
Lammrostbiff med potatisgratäng, 
rödvinssås med timjan och 
haricots verters.  
 
Ostduo: 

Två sorters ost med krisp och 
marmelad. 
 
Dessert: 
Påskdessert 
 


