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

FORRET | Ristet blomkal & gronkal med vagtelaeg, dild, urtesalat & rygeostsauce

Fjern husholdningsfilmen fra tallerkenen, fordel rygeostsaucen pa retten - og forretten er klar til servering
med brod & smaor.

HOVEDRET | Savoykal med variation af redbeder, ristede ostershatte & creme pa karameliserede log.
Timiankartofler & svampesauce med varme krydderier & tyttebzer

Varm kartoflerne i ovnen i 20-30 minutter. Varm redbeder i 10-15 minutter - og savoykal og @stershatte i
5-10 minutter. Lun cremen pa karamelliserede lag i en kasserolle og varm saucen i en anden - vend til sidst
tyttebaer i saucen og lad det traekke.

Forslag til anretning | Placer savoykal pa tallerkenen. Anret cremen ved siden af og placer redbeder og

ostershatte ovenpa. Haeld et par skefulde sauce pa retten. Hovedretten er nu klar til servering med kartofler
anrettet i en skal ved siden af.

DESSERT | KokkeKompagniets juleroulade med mork chokolade, tonkabenner, blodappelsin & kumquats

Desserten er naesten klar - du skal bare lige fijerne husholdningsfilmen og fordele kumquats og blodappelsin
pa toppen.

TILVALG

MELLEMRET | Langtidsbagte guleradder med syrlig zeblecreme, crumble pa saltede mandler & cremet
hasselnoddesauce

Lun gulergdderne let i ovhen i 5-7 minutter - og lun samtidig saucen i en kasserolle. Anret gulergdder pa

tallerkenen, kom en skefuld aeblecreme ovenpa, fordel crumblen - og slut af med at haelde en skefuld sauce
over retten.

OSTE | Udvalg af Arla unika oste med sprodt knaekbrod & figenkompot

Fjern husholdningsfilmen, anret knaekbred i en lille skal - retten er Kklar til servering.

KokkeKompagniet

HESSELLY 9 | 6000 KOLDING | TEL. 75504495 | WWW.KOKKEKOMPAGNIET.DK

Velbekomme!
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