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VEJLEDNING TIL BUHLMANNS
VALENTINSMENU

Velkommen til Familien Bithimanns Valentinsmenu.

Vi har gjort os umage for at lave en leekker menu til dig og dine gaester. Vores dygtige
kakkenchef fra Ngrre Vosborg, Benjamin Hylleberg, har sammensat en eksklusiv menu
bestdende af saesonens bedste ravarer og forberedt retterne, sa hver ret kraever en minimum
kokkenindsats kort far servering.

Din menu er pakket med én ret i hver bakke og dertil er en bakke med tgrre ingredienser. Vi
anbefaler, at du ser kassens indhold igennem, sa snart du kommer hjem.
Den gverste bakke, som indeholder de tgrre ingredienser, skal opbevares et tgrt sted - fx pa
kakkenbordet. De gvrige bakker stilles kaligt - fx i et skur, pa altanen eller i kgleskabet.

Har du spgrgsmal, er vi klar til at hjaeelpe pa telefon +45 61 30 54 59.

Velbekomme

FAMILIEN BUHLMANN @



GASTROMENU

FORRET HOVEDRET

Vesterhavs torsk med karamelliseret jordskok ogbrunetsmgr ~ DANSK KALVEM@RBRAD AF HIMMERLANDSKVAG
e Stegt kalvemgrbrad af Himmerlandskvaeg

Hertil bagte graeskar, confitede grillede lgg, syltet
sennepskorn og kraftige pebersauce

Apart pommes anna

e Lavbagt torsk med karamelliseret jordskok pure, sauce pa

brunetsmar og hasselngd og sprade jordskokchips
e  Hertil surdejsbrgd og smar o

DESSERT

vanilje, mgrk chokolade og solbaer

e  Mousse pa hvid chokolade og vanilje deekket i mgrk
chokolade

e Sprad spongecake, krystalliseret chokolade og gelé pa
solbaer og spiselige blomster
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I BAKKEN

Lav bagt Vesterhavs fisk

Jordskok pure

Jordskok chips (i gverste bakke)
Cremet sauce hasselngdder og brunet
smar

FORRET

SADAN G@R DU

Varm ovnen til 180 grader - gerne varmluft - og lun brgdet i 7 minutter.
Fjern laget fra foliebakken. VIGTIGT! Tag jordskokker pure, jordskokkechips og brunet smgr sauce op fra bakken.
Saet bakken med torsk i ovnen 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.

e Varmden cremet sauce i en gryde under omrgring, til den begynder at dampe. Den ma IKKE koge da den er
xggelegeret.

e Jordskokkepureen varmesien anden gryde til den damper eller kom bgtten i en mikroovn til den er varm, husk at
rgreiden.

e Nartorsken er faerdig tilberedt, fijernes filmlaget rundt om torsken forsigtigt. Anretningen: Kom en klat jordskokke
pure i bunden af den lune tallerken. Haeld den cremet sauce udover og anret torsken i midten. De sprgde jordskokke

chips kommes ovenpa torsken. Hertil er der lunt brgd med smar.

FAMILIEN BUHLMANN ©



HOVEDRET

I BAKKEN

Stegt Kalvemgrbrad
Bagte graeskar
Graeskar pure
Confitede grillede lgg
Syltet sennepskorn
Pebersauce

Pommes anna

SADAN G@R DU

Sgrg for at ovnen er 150 grader varm - gerne varmluft.

Fjern laget fra foliebakken. VIGTIGT! Tag graeskarpure, pebersauce og syltet sennepskorn ud af bakken.
Seaet bakkenind i ovnenicirka 20-25 minutter. Efter cirka 18 minutter saettes X-antal tallerkener samt den
Varm pebersaucen op i en gryde til den naesten nar kogepunktet.

Varm graeskar purren op til den damper under omrgringen.

Anret graeskarpure, grillede lgg, graeskar og syltet sennepskorn i den ene side af tallerkenen.

Skeer kagdet i bgffer svarende til antal gaester.

Anret kagdet ved siden garnituren

Inde ved bordet faerdigggres retten med den varme sauce.

Pommes annaen anrettes a part

DESSERT

I BAKKEN

Vanilje mousse i mgrk chokolade
Krys hvidchokolade

Solbeer brokengele

Spongecake

Spiselige blomster

SADAN G@R DU

Placer X-antal tallerkener i kgleskabet fgr anretning.
Placer moussen i midten af den kolde tallerken.
Pa den ene side af moussen anrettes den tagrrede spongecake (fra den gverste bakke i toppen af kassen) sammen
med den krystalliserede hvide chokolade og sma toppe af solbaergeléen.
o Tallerken anrettes med de spiselige blomster.
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