FORRET

Hummerbisque
med krebsehaler

ksemgrbrad serveres med
pommes anna, urtesmer,
perlelog og broccolini.
Veelg mellem:

- nedvinssauce / troffelsauce

Cller
Ovnbagt laks
med hollandaise sauce.

DESSERT

' 'TiIberedningsvejIedning' Se bagsiden.
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Kastruplundgade 11 - 2770 Kastrup/

og jordskokkechips.

Chokolademousse med terrede og friske hindbzer.

2 RETTERS MENU 369 k.
- 3 RETTERS MENU 429 kr.
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Vejledning af tilberedning

Forretter
Hummerbisque med krebsehaler

Varmes op i en kasserolle, nar suppen er varm tilsaettes krebsehalerne i

1-2min. Anrettes i en skal og toppes med jordskokkechips og urter.

Hovedretter
Oksemgarbrad

Oven skal vaere opvarmet
Varmes i ovnen ved 190*
Rgd: 6-7 min.
Medium: 10 min.
Well-done: 12-14 min.
Garniture: Varmes ved 180 grader i 3-4 minutter,
gerne med urtesmgr, salt og peber.

Sauce: Opvarmes i en kasserolle/gryde i 3-5 minutter.

Desserter

Opbevares i kpleskabet, og anrettes efter egen smag

Cafe Le Perr
gnsker jer alle et godt nytar!



