Skagenfood

ulefrokost

TJEKLISTE & VEJLEDNING

Tak fordi du valgte at bestille din julefrokost fra Skagenfood. Vi har gjort os umage for at lave en
reekke lxkre og spaendende retter, og glaeder os over at kunne levere disse |lxkre delikatesser til jer.

Vi anbefaler, at | starter med at tjekke, at alt er med i kassen samt at fa det sat pa kel med det
samme. Laks og redspaettefileter anbefaler vi, at | opbevarer i en pose, som fyldes med lidt af den
overskydende knuste is, der ligger i den store flamingokasse. Alternativt kan | ogsa lade fisken blive
i flamingokassen og satte den et koldt sted, safremt der stadigvaek er masser af is i kassen.

Tjekliste til 2 personer:

Du modtager fra Skagenfood:
¢ 1 botte med marinerede sild
¢ 1 botte med karrysalat og kapers
¢ 1 botte med remoulade
o 2 stk redspattefileter
¢ 1 stykke okologisk laks
¢ 1 botte med cremet spinat og urter
e 2 stk confiteret svinebryst
¢ 1 botte med sauce gastrique
¢ 1 botte med selleripuré
¢ 1 botte med "Pulled duck” med Puy linser
e 2 stk brioche slider burgerboller
¢ 1 botte med redkal
¢ 2 stk pommes Anna
¢ 1 botte med bagte rodfrugter
¢ 1 botte med rodfrugtchips
¢ 1 botte med oste
(Comendante og Red Senderhaven)
¢ 1 botte med kn=kbred
¢ 1 botte ris a la mande
¢ 1 botte med kirsebzersauce

+ en gron kitkasse med:
e 1 bundt dild

e 1 bundt kervel

e 1 stk hjertesalat

e 1 stk citron

¢ 1 stk redlog

* 75 grasp

Det ENESTE du skal selv have er:

* Bred og smer

e Salt og peber

e Evt. 22g og mel til at panere fiskefileterne i
e Smor/olie til stegning af fiskefileter




Skagenfood Julefrokost

Marinerede gammeldags modnede sild - med karrysalat, kapers og roedlog

Anret sild og karrysalat i skale, og pynt sildene med tynde skiver rodlog.

Pandestegte rodspzttefileter - med hjemmerert remoulade, citron og dild.

Krydr fisken med salt og peber. Paner i mel forst, sa i et sammenpisket &g og til sidst i rasp.
Steg pa en pande i halvt neutral olie og halvt smer. Krydr med salt og peber. Anret fisken
med remoulade, dild og citron.

Bagt okologisk laks - med cremet spinat og urter

Kom laksen i et smurt ildfast fad med skindet nedad - krydr med salt og peber.
Bag laksen i en forvarmet ovn ved 150 grader i 6-8 minutter. Lun cremen med urter op til
kogepunktet sammen med spinaten, der ligger pa toppen.

Confiteret og stegt svinebryst, pommes Anna, bagte rodfrugter og sauce gastrique

Brun svinebrystet og pommes Anna af pa den ene side pa en "sliplet” pande, og kom det pa

en bageplade sammen med de bagte rodfrugter. Szt det hele ind i ovnen ved 150 grader i 10-12
minutter. Lun imens sauce gastrique og selleripuréen op enten i betten de kommer i, i en micro-
belgeovn (husk at lesne laget forst) eller i 2 sma kasseroller. Fjern de yderste blade pa salaten,
og del den i kvarte. Anret gris, selleripuré og salat pa lune tallerkener og pynt med plukket kervel.
Kom de bagte rodfrugter i en skal, og top med de sprede rodfrugtchips.

Brioche "sliders" med langtidstilberedt saftig and og Puy linser - serveret med roedkal

Lun andeked og redkal op. Del og rist briochebollerne pa skzarefladen, og fyld bollerne
med and og redkal.

Gardoste med hjemmelavet knazkbred

Anret ostene pa en lille tallerken - ger det gerne i god tid,
sa ostene kan temperere. Server med knakbred.

Ris a la mande - med kirsebaersauce

Kom ris & la mande i skdle, lun kirsebarsauce op og anret i
en lille skal. Du kan ogsa portionsanrette ris & la manden.

Velbekomme og glaedelig jul!
M.v.h. Huskokken og resten af team Skagenfood.




