
 
 
Vejledning til Konfirmationsbuffet (leveret varm) 
 
 
® VIGTIGT:  Retterne stilles køligt, isen i fryseren 
® Varmetider er kun cirka-tider. Husk altid en forvarmet ovn 180 grader! 
 
 
FORRET (er mærkeret med GUL) 
Bagt hellefisk, persille, aioli, safransyltede løg, sprødt. 
Tunmousse i lag med spinat, små rejer, urtecreme. 
Grillet kyllingebryst, cæsardressing, blinis, grønt. 
Fanøskinke, tomattærte, tzatziki, ærteskud. 
Hjemmebagte brød, pisket smør og tapenade. 
® Brød skal varmes ca. 15 min. ved 180 grader. Til det er gennemvarm og sprødt  
®  Hvis en forret er skiftet ud med tarteletter, skal tarteletskallerne lunes  
ca. 7 min. Ved 180 grader. (tarteletfyld er i termokassen).  
 
HOVEDRET (er markeret med ORANGE)   
Kalvetyksteg med friske urter og havsalt. (er i termokassen)  
® Kødet skæres og anrettes på egne fade.   
Smørbagte kartofler med krydderurter. (er i termokassen) 
® Anrettes i egene skåle. 
Grøntsagsflan, cheddar, syltede rødløg. 
® Varmes ca. 10 min ved 180 grader. Anrettes på fade med kødet. 
Skysauce (brun sauce). 
® Koges op i egen gryde og hældes i en sauceskål. 
Årstidens salat, grønt, frugt, bær. 
Hjemmelavet dressing. 
Spidskål, ærter, syrlige æbler, ristede kerner. 
® Er klar til servering  
 
DESSERT (er mærkeret med BLÅ)  
Pandekage, vanilleis, karamelcreme. 
® Pandekager varmes ca. 10 min ved 180 grader. Isen tages ud 15 min før 
servering.  Karamelcreme kan lunes i en gryde. 
Vanilletærte, rabarber, sprød chokolade. 
Citronfromage ala Lucullus, knas.  


