
 

 

 
 

 

Vores forslag til hvordan nytårsmenuen 2023 færdiggøres og tallerkenanrettes… 

(Instruktionen kan også kan ses som video på vores hjemmeside www.thekitchen.dk) 

 

 

Forret – Tallerkenanrettes 
  

 
TILBEREDNING 

• Hummerbisquen varmes forsigtig op, under omrøring, i en gryde. 

• Ravioli Bring en gryde med vand i kog og ravioli koges i ca. 5-7 min. 

ANRETNING 

• Bisquen anrettes (ca. 2 dl. pr. pers.), i en dyb tallerken eller glas, og læg forsigtigt 

Ravioli ned i suppen. 

• Pipette (1 pr. pers.) Pipetten fyldes med den tilhørende grønne olie, så gæsten selv 

drypper urteolien på suppen. (tryk den tykke ende flad og sug olien op) 

•  Krydderurt Rød karse, klippes og drysses på retten 

• Serveres med bolle 

• Se foto! 
 
 
 
 
 

http://www.thekitchen.dk/


 
 
 

 

Mellemret – Tallerkenanrettes 

  
 

  
 

 

TILBEREDNING 
 

• Tuntatar. Den er helt klar til anretning. 
 
ANRETNING 

• Citrus-Mousselin creme (hvid dressing i bæger) anrettes på midte af 
tallerken.  

• Tuntatar placeres i toppen af citrus-mousseline cremen.  

• Rugbrød sesamknas placeres til venstre for tun og cremen. 

• Wasabi dressing kommes på til højre for tunen. 

• Krydderurt Wasbi-radisse klippes og drysses på retten. 

• Se Foto! 

 

 

 

 

 

 
 
 

https://thekitchen.dk/nytaar-menu-2023/
https://thekitchen.dk/nytaar-menu-2023/


Hovedret – Tallerkenanrettes 
  

 

 
TILBEREDNING 
 

• Oksetournados  (1 pr. pers.)   
Parmesan dry rub er lagt på tournados. 

•  Placeres på bageplade med bagepapir og færdiggøres i en forvarmet ovn ved ca. 180 
grader (varmluft eller gas) i ca. 12-18 min. (25 min ved welldone) 

• Friteret Kartoffel kugle (1 pr. pers.) (er på forhånd vendt med, brunet smør og persille 
kommes i den forvarmet ovn sammen med kødet i ca. 20-25 min.  

• Cremet butternut squash puré Lunes I lille gryde under omrøring. 

• Confiteret bøgehatte varmes i ovnen i ca. 5 min. Ved 180 grader.  

• Rødvins glace med hint af karl johan svamp) hældes ud af vacumposen i en lille gryde 
og varmes forsigtigt op, under omrøring. 

• Tournados tages ud af ovnen for at trække i 10 min. således, at saften fra bøffen ikke 
løber ud når den spises. 

ANRETNING 

• Butternut squash puré anrettes lidt under midten på tallerken. 

• Tournados placeres til venstre for puréen. 

• Confiteret bøgehatte lægges til højre for puréen. 

• Friteret Kartoffel kugle Placeres på toppen af tallerken.   

• Rødvins glace med hint af karl johan svamp) (ca. 1 dl. Pr. pers.), hældes nedenfor 
oksetournadosen  

• Pynt med friteret grønkål 

• Se foto! 

Oksemørbraden 

Ønskes stegegraden medium, er det vores erfaring at ca. 15-20 min. ved ovenstående grader passer hertil. Det kan naturligvis 
variere fra ovn til ovn. Ligeledes kan Du give kødet kortere eller længere tid i ovnen hvis Du ønsker andre stegegrader, 
samt evt. forsigtigt trykke på kødet for mærke hvor blød den er. 

 



Dessert – Tallerkenanrettes 
 
  

 
ANRETNING 

• Chanteliy creme placeres nederst på tallerken  
 

• Cake pop Sættes i cremen 

 
• ”Espresso Martini” chokomousse Tag låget af og glasset placér det til venstre for cake 

pop. 
 

• Havreknas ligges i låget fra glasset 

 

 
• Hindbærstøv Drysses på cremen ved cake pop. 
 

• Se foto! 

 
 
 

 
 
 
 

Velbekomme & rigtig godt nytår 

De bedste hilsner 

The Kitchen Nytårsteam ☺ 
 


