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Nytårsmenu 2023. 
Kære Gæster. 

Mange tak fordi De valgte Rest. Generalen til at levere Deres nytårsmenu.  

Vi håber at I vil nyde middagen, med samme fornøjelse,  

som vi har haft med at forberede den. 

 
Læs venligst hele beskrivelsen før De går i gang,  

således De får det samlede overblik. Det vil hjælpe Dem med den sidste tilberedning.  

Vi står til Deres rådighed for alle spørgsmål indtil kl. 19.00 på telefon 31 24 84 54.  

Forvarm ovn til 185* grader  

Brødet kan med fordel lunes i ovn i ca. 3 min 

 

Nr. 1. Forret på Suppe:  
Generalens Skaldyrs og fiskesuppe. 

Pighvar og krabbe bisque m. hummerterrin og løg marmelade. 

Servers med bagt pighvarfilet samt en masser sprøde urter. 
1. Suppen sættes over og koges stille og roligt op.  

2. Hummerterrinen og pighvarren lægges på et stykke bagepapir og vendes med lidt olie 

Skal bages i ovn i ca. 8 til 10 min til gennembagt. 

3.  Løg marmeladen varmes grundigt i en gryde med en lille smule rødvin.  

Ved servering: Anret først løgmarmeladen på midten af en varm dyb tallerken og læg først hummer 

terrinen og så fisken ovenpå. Drys med mange urter. Hæld suppen på en kande, der sættes på 

bordet så gæsterne selv skænker op.  Server med det gode brød. 
 

Nr. 2. Forret på Vildt: 
Mør og smagfuld bøgerøget dyrekølle af då og cremet rielette af vildand på tranebær og fløde 

Persille ”sauce” - hasselnød i brændevin - Kirsebær gele. 
Forstil Dem en stor cirkel, på en god stor tallerken.  Brug en ske til at lave en cirkel med 

persillesauce, drys hasselnød rundt, læg så skiverne af dyrkølle rundt på midten. Læg skiven af 

And- rieletten ovenpå. Pynt med små kirsebær kugler rundt på tallerkenen og tilsidst nogle grønne 

urter der blot klippes af. (den er ren og dyrket i kokos granulat.) 
 

Nr. 3. Forret på Fisk: 
Ryg af Færøsk laks, syltet i safran og æble og citron - æble & kaviar  

safran mayo - Salat af saltbagte Rødbede - urtemix. 
Laksen kommer i en forseglet bakke.   

1. 1. Ta en større dyb tallerken og læg rødbede salaten på midten med æblesalsaen ovenpå. 

2. Læg laksen ovenpå og pynt rundt om med de syltede løg. 

3. Lav små ”dutter” af safran mayo på hver sin side af laksen. 

4. Klip af de forskellige urter og læg på selve laksen.   
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Nr.4. Hovedret på kalv og okse:  
Indbagt Himmerland oksemørbrad i fars af stegte kantareller, Tørret svinenakke, 

Syltet peberkorn og masser af citrontimian. Bagt kartoffelterrin. 

Roulade af østershatte, porre og persillerod samt sprød ærteskud. 

Serveres med intens sauce på tørret morkler, kalvefond, fløde og hvid portvin. 

Pære pesto og Persillerods mousse. 

I denne rækkefølge sættes hovedretten i gang 
1. Sæt saucen klar i en gryde på svagt blus. Vær OBS på at det er fløde i og den kan sætte 

sig(brænde på). 

2. Tid: 30 min før servering - Oksemørbraden er klar, og bages i bakken med timian  

Kødet skal bage ca. 2 x 12/14 min. med en pause på 5-6 min. 

Derefter trækker kødet færdigt, dækket med folie. (Har man et stegetermometer, skal 

temperaturen mørbraden være ca. 60*til 61* for at være medium. Skal føles fast men ikke hård.)  

3. Tid: 20 min før: Bag Kartoffel pureen i folien formen    

Skal bage 20 min.  - Løftes forsigtigt ud af formen  

4. Tid: 10 min før: Bag svampe rouladen, vendes ud ved servering.  

5. Tid: 5 min før: Lun persillerods moussen i en mikroovn eller forsigtigt i en gryde til det er 

gennemvarmt.   

  

Servering: På fad efter Deres egen lyst og ønske  

På de varme tallerkner:  

Lav en halrund cirkel med pære pesto og læg den lune persillerods mousse på den anden side.  

Mørbraden skæres i en skive og lægges på og på den anden side af svamperouladen. Pynt med 

ærteskud - Server varm sauce ved siden af samt den bagte kartoffel terrin, enten på tallerken eller 

på fad.   HUSK at det er vejledende temperatur og tid, så vær opmærksom på at alt er  

tilstrækkeligt opvarmet.  De kender Deres ovn bedst. 

 

Nr. 5. Dessert:  
”Røde frugter og Rød chokolade” 

Rød chokolade trøffelkage fyldt med chokolade likør,  

mandel-karamel - æblemousse og chokoladeknæk - serveres med de ”røde æbler og bær”. 
På en kold tallerken lægges de syltede bær med en ske som en lige streg.  Stil kagen med en palet på tværs 

af stregen. Dekorer med syltede æble, mandel karamel og chokoladedrys både på kagen samt ved siden af.  
 

Vi ønsker Dem rigtig god fornøjelse med Deres Nytårs middag. 

De og Deres gæster ønskes et godt og lykkebringende nytår og på gensyn i Tranekær på Generalen. 

Med venlig hilsen Team. Pichardt. 

Rest. Generalen i Tranekær – Slotsgade 82 – 5953 Tranekær.  

62 53 33 03 / 31 24 84 54. 

www.pichardts.dk – pichardts@mail.dk 

http://www.pichardts.dk/
mailto:pichardts@mail.dk

