Den Luksuriese

Nytarsmenu

TJEKLISTE & VEJLEDNING

Tillykke

Tak, fordi | valgte at bestille "Den luksuriese nytarsmenu"” fra Skagenfood. Vi er glade for

og stolte af, at vi ma veere med til at gere jeres nytdrsmiddag helt seerlig. Vi har gjort os umage
for at lave en lzkker og spandende menu, og glader os over at kunne levere disse lxekre
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. Torskeloin anbefaler vi, at | opbevarer i en pose, som fyldes med lidt af den oversky-
dende knuste is, der ligger i den store flamingokasse. Alternativt kan | ogsa lade fisken blive

i flamingokassen og stte den et koldt sted, hvis der stadigvaek er masser af is i kassen.

Tjekliste

Kassens indhold Kitkassen med alle ovrige

til hhv. 2 & 3 personer: ingredienser indeholder:

* Koldreget Dansk Laks af Skagen Salmon 200/300 g e Citron, 1 stk

e Caviar Baerii, Skagenfood Selection, 10/15 g e Timian, 1 kvist
(tilkebsmulighed) * Estragon, 1 kvist

* Vagteleg, 6/9 stk o fErteskud, 1 potte

e Estragonmayonnaise, 50/75 g ¢ Hvidlog, 1 stk

* Mandarinconfit, 35/50 g * Klassisk kransekage, 2/3 stk

* Maltcrumble, 50/75 g « Surdejsboller med

* Skagenfood signatur cremede hummersuppe, 300/450 ml olandshvede, 4/6 stk

e Torskeloin, 120/180 g

* Krondyrfilet, afpudset, 260/390 g

¢ Selleripuré med torret solbar og gren anis, 200/300 g

e Cremet pebersauce 150/225 ml

* Kartoffelgratin, 2/4 stk

» Gammeldags kaernet smeor fra Abybro Andelsmejeri 50/100 g




Forret

Du modtager fra Skagenfood:

e Koldreget Laks fra Skagen Salmon

» Caviar Baerii, Skagenfood Selection
(Tilkeb)

* \agteleg

¢ Estragonmayonnaise

¢ Mandarinconfit

¢ Maltcrumble

e Estragon

* Brod & smer

Du skal selv have:
¢ Salt & peber

Estimeret tidsforbrug: 15 minutter

Koldreget laks af Skagen Salmon lavet i samarbejde med Fanelaks. Serveret med Skagenfoods
egen udvalgte gte caviar Caviar Baerii, Skagenfood Selection vagtelaeg, maltcrumble, mandarin-
confit og estragonmayonnaise. (NB. caviaren er et muligt tilkeb).

Estragon: Pluk estragon, og kom den i lidt is-
koldt vand i mindst 5 minutter.

Vagtelag: Bring en gryde med 1 liter vand i
kog, og kom derefter vagteleggene forsigtigt i
det spilkogende vand med en hulske. Lad ag-
gene koge i precis 2 minutter og 30 sekunder.
Derefter afkoles de under rindende, koldt vand
i 2 minutter. Lad herefter de kogte, upillede
vagteleg sta i det kolde vand i 20 minutter
(dette gor det nemmere at pille dem efterfol-
gende). Pil forsigtigt aeggene, og halver dem
evt. Drys dem med lidt godt salt, fx flagesalt
fra Leeso eller Maldon.

Fif: Du kan sagtens koge og pille vagtelagge-
ne dagen for. Opbevar dem p3 kel i en bette
med godt saltet vand. NB: Hvis du koger xg-
gene i forvejen, skal du ferst halvere dem, nar
de skal serveres.

Roget laks: Skzr laksen fra skindet ved at
kere en skarp, tynd kniv langs skindsiden.
Skaer ikke helt ind til skindet, men lad gerne 1
mm ked sidde tilbage. Skeer laksen i lodrette
skiver pa 3-4 mm tykkelse. Beregn 3-4 skiver
pr. person.

Anretning: Leg 3-4 lakseskiver pa hver taller-
ken. Fordel vagteleeg omkring. Saet sma “dut-
ter” af estragonmayonnaise og mandarinkon-

fit omkring laksen, og drys med maltcrumble.
Kveern gerne lidt friskkvaernet, sort peber pa
retten til sidst. Pynt med plukket estragon.

Caviar: Fordel lidt caviar (hvis dette er tilkebt)
pa hvert vagteleg. Dette skal geres med en
lille ske af ben eller horn, men aldrig af solv.
Det giver bismag. Eller del det imellem geester-
ne ved bordet. Servér lune boller samt smaor
dertil.

Om Caviaren: Vores egen selekterede Caviar
er neje udvalgt af vores huskok Jacob i samar-
bejde med Gourmet Engros og Prunier Caviar i
Bordeaux. Caviaren er en Acipenser Baerii, og
vi kalder den Skagenfood Selection. Caviaren
har en fyldig og cremet smag. Caviaren mod-
ner i 8 uger i originale modningsdaser, inden
den er klar til at blive pakket. Aggene er sil-
keblede, smelter pa tungen og efterlader en
sken umamismag i munden. Sterene er 7-8 ar
ved slagtning.

Der er ingen tvivl om, at denne Caviar er per-
fekt i alle aspekter. Den er som sma smukke
funklende perler af rogn; spred og ren med et
delikat pop i finishen. Baerii har en meget deli-
kat, mild og afbalanceret eftersmag af nedder,
som kommer til udtryk gennem en mild og let
saltning, der pa ingen made overdever.

Mellemret

i

Du modtager fra Skagenfood:

» Skagenfood signatur hummersuppe
e Torskeloin

e Citron

e Timian (brug en smule her)

* Brod & smor

Du skal selv have:

 Salt & peber
e Smor/olie til stegning

Estimeret tidsforbrug: 15 minutter

Skagenfood signatur cremede hummersuppe med stegt torskeryg.

Start med at teende ovnen pa 200 grader.
Brodet lunes i en 200 grader varm ovn i 4-5
minutter.

Fisk: Del fisken i portionsstykker, og krydr
med salt og peber. Steg fisken pd en godt
varm pande i lidt neutral olie. Steg primzert fi-
sken pa den ene side i 3-4 min., til de er pant
gyldne, kom 2-3 klumper smeor ved, og lad det
bruse af. Vend fisken, og steg i kort tid pa den
anden side - gerne mens du “drypsteger” ved
at hzlde olie/stegesmer over med en ske.

Suppe: Kom suppen i en gryde, og kog den
forsigtigt op, mens du pisker i den i ny og n=.

Nar suppen koger, kan du evt. give den en
tur med en stavblender, sa den skummer lidt.
Suppen er legeret med smor og smagt til. Hvis
du ensker det, kan du tilseette 5-10 draber ci-
tronsaft, lige inden du serverer den, og evt.
justere med salt efter smag.

Anretning: Fordel den varme suppe i varme
tallerkener. Kom et stykke torsk i midten. Pynt
med plukket og skyllet timian. Servér suppen
med lune boller & smer.

Teend evt. ovnen pa 200 grader varmluft nu, sa
den er klar til hovedretten.



Du modtager fra Skagenfood:

¢ Krondyrfilet, afpudset

e Selleripuré med terret solbaer
0g gren anis

e Cremet pebersauce

¢ Kartoffelgratin

e Citron

¢ Hvidleg

e /rteskud

Du skal selv have:

e Smor til saucen og kedet
* Neutral olie til stegning

e Olivenolie

e Salt & peber

Estimeret tidsforbrug: 30 minutter

Hovedret

Medailloner af dansk krogmodnet krondyr fra Klosterheden med
intens cremet pebersauce med syltede madagascarpeber, dertil selleripuré
med terret solbar og gron anis, kartoffelgratin og srteskud

Sadan gor du:

Teend ovnen pa 200 grader varmluft.

Kartoffelgratin: Kom kartoffelgratin pa en
bageplade med bagepapir. Dryp med et par
draber god olivenolie, og bag gratinen i ovnen
i 20-25 min.

Selleripuré med torret solbar og gren
anis: Kom ca. 1 liter vand i en lille gryde med
tilherende lag. Opvarm vandet til kogepunk-
tet, put betten med Selleripuré (med laget pa)
i vandbadet, og sluk for varmen. Laeg lag pa
gryden, og lad betten "svemme" i toppen af
gryden i ca. 10 min.

Ked: Abn pakken med ked, og dup det tort
med kekkenrulle. Krydr kedet pa alle sider
med salt. Varm en pande, der passer i storrel-
se, op til jaevn til hard varme. Tilszt lidt neu-
tral olie eller klaret smer, og brun kedet af ved
medium til hard varme, til der er opnaet god
bruning. Vend kedet, og gentag bruning p3
begge sider. Tilszt et par klatter smer, et par
letknuste hvidlegsfed samt et par timiankviste.

Til kl. 24

Vend kedet, og krydr med mere salt og sort
peber. Steg videre pd den anden side, mens
du "drypsteger” pa toppen ved at tage steges-
mer fra panden med en spiseske og hzeld det
over kedet. Fortsat drypstegningen i 1-2 min.
Jacob, vores huskok, anbefaler at stege kodet
medium/rare med en temperatur pa ca. 54-56
grader i kernen, eller til du opnar din enskede
stegegrad.

Pebersauce: Kog saucen igennem i en lille
tykbundet gryde eller kasserolle. Tilset nu 10-
15 g smer pr. person. Smerret piskes i saucen.
Sluk for varmen, sa snart smerret er oplest.
Smag til med salt, peber og et par draber ci-
tronsaft.

Anretning: Skzr kedet i 3 tykke skiver pr.
person pa tvaers af kedets fibre. Anret kartof-
felgratin, og selleripuré pd varme tallerkener.
Anbring kedet i 3 stationer og fordel lidt af
pebersaucen omkring. Pynt med zrteskud.
Server resten af pebersaucen i en skal ved si-
den af.

Klassisk kransekage bagt pa
okologiske mandler.

Du modtager fra Skagenfood:
* Kransekage

Estimeret tidsforbrug: 1 minut.

Server kransekagen kl. 24 sammen med et glas
champagne eller en anden mousserende vin.

Vzlg gerne en ikke alt for ter vin, da den sede
kransekage vil fa vinen til at fremsta sur. Veelg
i stedet en Demi-Sec (halvsed), og din lykke
er gjort!
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Huskokken Jacob & Skagenfood
siger velbekomme - og ensker jer

Godt Nytar!

Vind en MaltidsKasse
I 3 maneder

Upload billeder pa Instagram af

jeres nytarsmenu. ‘.‘

Post dine bedste billeder og videoer, mens |
pakker maden ud, er i gang i kekkenet eller af
de feerdige retter, der nydes ved bordet.

Husk at hashtagge (#) med:
#skagenfood #nytarsmenu og brug gerne
@mention Skagenfood og de venner du
nyder menuen med.

Vi treekker lod blandt alle posts om 1
maltidskasse (SkagenKassen) til 2 personer,
leveret til deren i 12 uger - veerdi kr. 5.000,-

skagenfood.dk
Kundeservice tIf. 7020 0630. Mandag - torsdag kl. 9-12 og 13-16 / Fredag kl. 9-12 og 13-14 / Sendag kl. 9-11.
Mail: kundeservice@skagenfood.dk



