Nytarsmenu 2023.

Kaere Gaster.

Mange tak fordi De valgte Rest. Generalen til at levere Deres nytarsmenu.
Vi haber at | vil nyde middagen, med samme forngjelse,
som vi har haft med at forberede den.

Laes venligst hele beskrivelsen fgr De gar i gang,
saledes De far det samlede overblik. Det vil hjelpe Dem med den sidste tilberedning.
Vi star til Deres radighed for alle spgrgsmal indtil kl. 19.00 pa telefon 31 24 84 54.

Forvarm ovn til 185* grader
Brogdet kan med fordel lunes i ovni ca. 3 min

Nr. 1. Forret pa SUPPC:
(Generalens Skaldyrs og Fislccsuppc.
Figlwar og krabbe bisquc m. hummerterrin og Iag marmelade.
Servers med bagt Pighvarﬁlct samt en masser sprgdc urter.
i. Suppen saettes over og koges stille og roligt op-.
2. Hummerterrinen og Pighvarren ]acggcs pact stgkkc bagepapir og vendes med lidt olie
Skal bages i ovnica. 8 til 10 min til gennembag’c.
3. ng marmeladén varmes grundig’c ien grgde med en lille smule radvin.
Ved servering: Anret farst ]Qfgmarmc]adcn pa midten af en varm dﬁb tallerken og Iacg forst hummer

terrinen ogsa fisken ovenPé. Dr35 med mange urter. Ha@ld suppen Pé en kanc}e, der sacttes Pé
bordet s gaesterne selv skasnker op. Scrver med det gocle brad.

Nr. 2. Forrct Pé Vilclt:
Mer og smagmculd bggcrﬁgct dgrckﬁ“c afda og cremet rielette af vildand pa tranebaer og flode

Fcrsi“c sauce” ~ hasselngd i brasndevin - Kirscbacr gclc.
f:ors’cil [Dem en stor cirkel, Pé en gocl stor tallerken. Brug en ske til at lave en cirkel med
Persi”esaucc, c{rys hasselngd rundt, ]acg sa skiverne af dgrkgz”e rundt Pé midten. Laeg skiven af
And~ rieletten ovenpa. ant med sma kirsebaer kug]er rundt pa tallerkenen og tilsidst nog]c granne
urter der blot Hippes af. (den erren og dgrkct i kokos granu]at.)

Nr. 3. Forret pa Fisk:

Kgg af Faerﬁs]c Ia‘cs, sgltct i safran og zeble og citron ~ aeble & kaviar
safran mayo ~ Salat af saltbagtc Redbede ~ urtemix.
| aksen kommerien gorseglet bakke.
I 1. Ta en stgrre C{H]D tallerken og laeg rodbede salaten Pé midten med acblesalsaen ovenPé‘
2. La@g laksen ovenpé og Pﬁnt rundt om med de sgitede Iﬁg.
3. Lav sma dutter” af safran mayo Pé hver sin side af laksen.

4. K]lP af de Forske“ige urter og la@g Pé selve laksen.



Nr4. Hovcdrct Pé kalv og okse:
Indbagt Himmerdand oksemgrbrad i fars af stegte kantareller, Torret svincnal(l(c,
S 2]
S ltet peberkorn og masser af citrontimian, Bagt kartoffelterrin.
yitet p S 23
Koulade af Qstershattc, orre og persillerod samt sprad asrteskud.
p &P P
Serveres med intens sauce pa tarret morkler, kalvefond, flzde og hvid portvin.
P 2 P

Pzere pesto og Fersillcrods mousse.

] denne raekkcggflge saettes hovedrétten i gang

1. Seaetsaucenklarien grgdc pa svagt blus. Vaer OPBS pa at deter flgde i og den kan saette
sig(bra@nde Pz"a).
2. Tid:30 min far servering - Oksemgrbraden er klar, og bages i bakken med timian
K zdet skal bagc ca.2 x 12/ 14 min.med-en pause pa 5~6 min.
Dere]cter trackker kﬁdet Facrc{igt, daekket med folie. (r‘lar man et stegetermometer, skal
temperaturen mgrbraden vaere ca. 604l 6 1* for at vacre medium. Skal fales fast men ikke hard))
3. Tid: 20 min for: bag K artoffel purecn i folien formen
Skal bagc 20 min. - | oftes Forsigtigt ud af formen
4. Tid: 10 ninfar Bag svampe roula&en, vendes udved servering,
5. Tid: 5'min for: | un Persi”ero&s moussen i en mikroovn eﬂchorsigtigt ien grgde til det er

gcnnemvarmt.
«

Scrvcring: Fafad efter Deres egen lgst og ognské ©

Fé de varme tallerkner:

Lav en halrund cirkel'med pacre Pesto og laeg denluné Persi”erods mousse Pé den anden side.
Mgarbraden skacres ilen skive og laegges pa ogpa den@anden side af svamperou!adcn. Fﬂrwt med
acrteskud - Servcr varm sauce ved siden af sant den bagte Kartoffel terrin, enten Pé tallerken eller
Pé fad. HUSK atdeter vcjlcdcndc tcmPcratur og tid, sa vacr oPmacrksom Pé atalter
tilstrackkcligt onarmct. Dc kender Dercs ovn bcdst

Nr. 5. Dcsscrt:
"Rede frugter og Rad chokolade”
Rﬁd cho‘(oladc trﬁgclkagc lcgldt‘ med cl‘lokoladc Iikﬁr,

mandel-karamel - asblemousse og chokoladeknaek - serveres med de *rgde aebler og baer.
Fé en kold tallerken laegges de sg]tede baer med en ske som en lige streg. Sti( kagen med en Palet Pé tvaers
af stregen. Dckorcr med sylte&e acb]e, mandel karamel og cl’woko]adedrgs bade Pé kagen samt ved siden af.

Vi gnsker Dem rigtig god forngjelse med Deres Nytars middag.
De og Deres geester gnskes et godt og lykkebringende nytar og pa gensyn i Tranekar pa Generalen.
A Med venlig hilsen Team. Pichardt.
Rest. Generalen i Tranekear — Slotsgade 82 — 5953 Tranekeer.
% 62 53 3303 /31 24 84 54,
www.pichardts.dk — pichardts@mail.dk
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