lé PRESSEMEDDELELSE

Kgbenhavn, 4. oktober 2012

Premiere pa Jamie Olivers efterarsmenu hos Scandic

Scandic fortseetter udviklingen af kvalitetstilbud i sine restauranter i Norden i
samarbejde med den verdensbergmte kok, Jamie Oliver. Fra og med i dag, kan
hotellernes gaester nyde Jamies nye efterdrsmenu. Lige som tidligere er menuen
skabt af Jamie i samarbejde med Scandics Food & Beverage team. Menuen, som
har fokus pa seaesonens ravarer, indbyder til indendgrs hygge, nar vejret bliver
koldere.

"Jeg har nu arbejdet sammen med Scandic i tre ar. | begyndelsen kom Food &
Beverage teamet fra Scandic til mig, fordi de gnskede at ggre en forskel med den mad,
de tilbgd deres gaester, og efter at have boet pa et Scandic Hotel gik det op for mig, at
virksomheden ikke kun havde gode veerdier, maden var faktisk ogsa rigtig god. Sa det
var virkelig en udfordring for mig at ggre den endnu bedre, men vi begyndte med
maden til barnene, og det blev en stor succes, sa vi fortsatte med at gagre gode ting
sammen”, siger Jamie Oliver.

Her er menuen:

Forret:

Cremet suppe af vilde svampe med urter, crostino med vilde svampe og nordisk ost
Hovedret:

Lammeskank med knuste kartofler, bagte rgdbeder og selleri

Dessert:

Cremet aebletrifli med hasselngddekrokant

"Det er altid sjovt at skabe disse menuer sammen med Scandic. De er virkelig meget
bevidste om, hvad de serverer for deres gaester og altid pa jagt efter nye mader at
gore det pa”, siger Jamie Oliver.

For yderligere oplysninger kontakt venligst
Margareta Thorgren, VP Group Communication, +46 721 70 92 53

Opskrift pa hovedretten:

Lammeskank med knuste kartofler, bagte rgdbeder og selleri
2 personer

* 2 x 350 g lammeskank

* 2 kviste frisk rosmarin

* Olivenolie

* 1 rgdlgg, hakket

* 1 gulerod, hakket

« 1 stilk bladselleri, hakket

* 4 fed hvidlgg, 2 hakkede, 2 knuste
* 1 spsk mel

* 1 tsk tomatpuré

* 2% dl rgdvin
+ 200 g knoldselleri i tern ca. 3x3 cm
* 1 tsk kommen

Fortseetter..................

Hver dag arbejder Scandics 6.600 medarbejdere med ét mal for gje - at du trives. Som Nordens grgnneste
hotelkaede har vi altid fokus p& miljg, socialt ansvar og tilgeengelighed. Scandic er Nordens starste hotelkaede
med 160 hoteller i ni lande og i alt 29.910 hotelveerelser med en omsaetning pa 842 millioner EUR.

Vi vil veere mere end bare et hotel — et sted, hvor mennesker mgdes, arbejder og inspireres.

Scandic

scandichotels.dk
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* 200 g ra redbeder, skrubbet og skaret i bade
« Et par kviste timian
* 250 g rgde kartofler med skreel, de store halveres

1. Varm ovnen op til 180 grader

Med en skarp kniv skeeres forsigtigt et hul gverst i hver skank, neer benet. Fyld en
rosmarinstilk i hver.

Gnid skankene med lidt olivenolie, salt og peber. Laeg dem i en ovnfast pande, der
netop kan rumme de to skanke, og saet den over for middelvarme. Lad dem stege 8-10
minutter, eller til de er brune over det hele. Vend dem undervejs.

2. Imens laves en form af bagepapir, der passer til panden.

3. Tag lammet af panden og laeg det til side. Hzeld lidt olivenolie pa panden og steg
lzg, gulerod og hakket hvidlgg i ca. 5 minutter, til det begynder at blive blgdt og
gyldent. Rar af og til.

Rar melet i og tilsaet tomatpuré og rgdvin. Lad det simre, til vinen er kogt ned og
saucen er tyknet, og tilseet s& ¥ liter varmt vand og lad det koge op. Laeg lammet
tilbage pa panden, placér forsigtigt bagepapiret ovenpa, laeg lag over og lad det stege i
ovnen i ca. 2 timer, eller til kadet er mgrt og falder fra benet.

4. Nar der er ca. en time tilbage, vendes selleri og kommen i lidt olie og placeres i den
ene halvdel af en stor bradepande. Vend rgdbederne i lidt olie, knust hvidlgg og
timiankviste og leeg blanding i den anden halvdel af bradepanden. Hold grgntsagerne
hver for sig. Deek med folie og steg dem i ovnen i en time, til de er gennemstegte.
Fjern folien efter 30 minutter.

5. Nar der er 20 minutter tilbage koges kartoflerne i vand tilsat salt i 10-12 minutter, til
de er mgre. Heeld vandet fra og damp dem et par minutter til de er tgrre. Knus dem
groft sammen med lidt olie, salt og peber.

6. Fordel kartoflerne pa tallerkenerne sammen med en skefuld grantsager og leeg
lammeskanken ovenpd. Dryp stegeskyen over og servér med et glas rgdvin.

Pr. servering: 730 kal, 26.1 g fedt (8.9 g meettet), 47.7 g protein, 49.6 g kulhydrat,
18.5 g sukker.

Opskriften er udviklet af Scandic i samarbejde med Jamie Oliver
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