Taend ovnen pa 200°C varmluft og lad den varme godt op.

FORRET | Letgrillet multe med marinerede zrter, ribs, agurk & peberrodsflode

Fjern husholdningsfilmen fra tallerkenen, fordel peberrodsfleden pa retten - og forretten er klar til servering.

HOVEDRET | Oksemeorbrad med syltede miniguleredder, ristede majs, svampe & fermenteret hvidlagscreme.
Ristede kartofler og pebersauce.

Varm oksemerbraden i ovnen i 20-30 minutter. Tilberedningstiden varierer efter ovn & kedets tykkelse. Et

godt tip er at bruge et stegetermometer, lade kedet varme til en kernetemperatur pa 58°C - og derefter lade
det traekke pa kekkenbordet (eventuelt tildaskket) i 5-10 minutter. Varm kartoflerne i ovnen i 20-30 minutter,
majs & svampe i 10-15 minutter - og de syltede gulergdder i 5-10 minutter. Gulerodderne skal ikke varmes -

blot lunes - sa de bevarer spredheden. Lun den fermenterede hvidlegscreme i en kasserolle og varm saucen
i enanden. .

Forslag til anretning | Skaer tynde skiver af oksemerbraden og placer dem pa tallerkenen. Anret
hvidlegscreme ved siden af kedet og placer de ristede svampe og majs ovenpa. Anret de syltede gulergdder

pa kedet og pynt retten af med urter. Haeld et par skefulde sauce pa retten. Hovedretten er nu klar til
servering med kartofler anrettet i en skal ved siden af.

DESSERT | Vanilje panna cotta med syltede blommer, solbzer, chokoladebrud & saltkaramel
Desserten er klar til servering - du skal bare lige fijerne husholdningsfilmen.

TILVALG

MELLEMRET | Copa med variation af tomat, basilikum & spred parmesan

Fjern husholdningsfilmen, fordel de sprede parmesanflager - mellemretten er klar til servering.
OSTE | Udvalg af Arla unika oste med sprodt knaekbrod & portvinssyltede valnedder

Fjern husholdningsfilmen, anret knaekbrod i en lille skal - retten er klar til servering.
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