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NYTARS MENUEN 2024
HOTEL VIKING

Nu er du landet med den gastronomiske del af jeres nytars aften fra
Hotel Viking og vi haber du bliver lige sa glad for denne menu som vi er.

Inden du starter anbefaler vi at du dbner din yndlingsdrik, skaenker et
glas og laeser menuen og tilberedeningerne igennem.

Godt nytar fra alle os til alle jer

Inden du starter:
Ovnen skal vaere varm inden du starter tilberedningen. Seet ovnen pa
75 grader med varmluft til de fgrste 2 retter — nar hummerretten (2. ret)
anrettes skrues ovnen op pa 18ogr. Sa der kan steges kad.

Kad og pommes Anna tages ud af kgleskabet kl. 16:00 sa det kan na at
fa stuetemperatur, inden det skal i ovnen.



Alle elementer der skal bruges til denne ret har klistermaerke med denne farve (

A

HOTEL VIKING

SPA & WELLNESS

"SNACKS”

3 slags til kongens nytarstale

Snacksen er kolde og anrettes 30 min.
Inden servering, sa der ingen nytarsstress bliver

Snack 1:
Sprade puffet kyllingeflager med citrus creme & urter

Snack 2:
Krustade med confiteret fisk — creme fraiche & purlgg

Snack 3:
Kold terrine af gkologisk unghane med trgffel
- fermenteret peber creme

VIDEOGUIDE
Scan OR koden




Alle elementer der skal bruges til denne ret har klistermaerke med denne farve

Q)

HOTEL VIKING

SPA & WELLNESS

"NYTARS TORSK”

med hengemte gule beder — cremet sennep —
bitre salater — tgr saltet ventreche

Tilberedning:
Ovnen forvarmes til 75 grader varmluft.

Torsken bages i ovnen ved 75gr. | den medfglgende bakke i 35min.
De sma tern af de syltede gule beder, sattes i ovnen sammen med
torsken, sa de blot far lidt temperatur

OBS. Husk at satte redbeder til naeste ret i ovnen, til naeste ret.
Sennepssaucen varmes op i en gryde samtidig

Anretning:

Torsken tages op af bakken og husk at tage filmen af torsken inden
servering, fisken ligges i bunden af tallerkenen og den varme
sennepssauce haldes over fisken og derpa drysses den knuste
ventreche bacon og til sidst pa toppen laegges urtesalaten og retten
er klar til servering.

Velbekomme

VIDEOGUIDE
Scan QR koden




Alle elementer der skal bruges til denne ret har klistermaerke med denne farve

Q)

HOTEL VIKING

SPA & WELLNESS

HUMMER

rodbede — estragon & ra lakrids

Tilberedning:
Smelt smgret i en gryde, ved mellem varme.
De kogte hummerstykker, varmes forsigtig i smgret med lidt urterne i 3
minutter.

Nar hummeren er varm efter de 3 minutter, tages den op af smgret og
dryppes af pa et lille stykke kakkenrulle.

Rodbedeternen tages ud af ovnen
(blev sat ind sammen med forretten)
Den kraftige redbede sauce varmes godt igennem i en lille gryde

Anretningen:

3 stykker hummer ligges i bunden af tallerkenen, 5 tern redbeder ligges
lidt rundt om hummeren, estragon marengs og tuilles ligges lidt
sporadisk pa hummeren, pyntes med karse og estragon, den varme
sauce haldes i midten af tallerkenen lige inden serveringen
OBS: husk at skru ovnen op pa 18ogr. Til naste ret

Velbekomme

VIDEOGUIDE
Scan QR koden




Alle elementer der skal bruges til denne ret har klistermaerke med denne farve ‘

Q)

HOTEL VIKING

SPA & WELLNESS

OKSEMORBRAD

jordskokke puré & chips — confiteret log —
pommes Anna & sauce demi glace

Tilberedning:
Ovnen er nu pa 18o grader varmluft. Det er vigtig at bgfferne har
stuetemperatur inden de tilberedes.

De hele skalottelgg og pommes Anna sattes i ovnen og varmes i 20
min. Saucen varmes i en lille gryde inden servering.

De brunede oksemgrbradsbgffer saettes i ovnen ved 18ogr. varmluft
i 6min. Herefter skal bgfferne hvile i § min. i bakken tildaekkes med
stanniol.

Jordskokkepureen lunes i en lille gryde

Anretning;:

Den stegte oksemgrbrad stilles i den ene side af tallerkenen, en stor
ske af den lune jordskokkepure ligges ved siden af bgffen og de
sprode jordskokkechips kommes ovenpa og skalottelgget ligge opad
pureen og den varme pommes Anna sattes i den anden side af
tallerken, saucen haldes der en god stor ske ned i midten af
tallerkenen og den er klar til servering.

Velbekomme

VIDEOGUIDE
Scan QR koden




Alle elementer der skal bruges til denne ret har klistermaerke med denne farve ‘

Q)

HOTEL VIKING

SPA & WELLNESS

"GULDBAR”

70% chokolade - sprade pralinesolbaer
gel — sprode flager & marengs

VIDEOGUIDE
Scan QR koden
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