Nyarsbuffé

Rétter markerade med * ar tankt att serveras varma.

Helstekt oxfilé i tunna skivor med tryffelbearnaise

Rostade rotfrukter*

Vitloksbakad kycklingfilé* med grénkal och sveciacreme

Varmrokt lax med smak av chili och ramslok med honeyranchsas
Potatisgratang pa Olsingspotatis*

Vasterbottenostpaj med tomat, spenat och rodlok*

Sallad pa vinterkal med rodl6k, rostad pumpa, lagrad cheddar, rostade frén och
caesardressing

Nygraddat brod* med o6rtfarskost

Varm gratangen i ugnen, 180 grader i ca 20-30 minuter.
Den ska bli genomvarm och fa fin farg.

Gradda brodet i ugn 180 grader ca 5 minuter tills det far fin farg.
Ta ut ur ugnen och lagg under en kékshandduk tills ni ska ata.

Varm rotfrukterna i ugnen, 180 grader i ca 15 minuter.
Varm kycklingfilén i ugn ,180 grader i ca 10 minuter.

Vasterbottenostpajen kan ni varma i ca 5 minuter i ugnen om ni vill, s den
blir lite jummen.

Ta fram oxfilén, salladen och saserna ur kylen och lat sta framme i
rumstemperatur ca 10 minuter innan servering.

Slunga gérna runt salladen i dressingen precis innan servering sa att den
blandas, ringla dressingen 6ver salladen eller servera salladen som den &r
med dressingen vid sidan om.

Smaklig spis onskar Harie & David
med personal pd Cozy Hitchen ¢
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