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Vejledning til servering af

Take Away

Vi har gjort os umage med at lave en laekker menu, der er lige til at ga til. Uden der skal
bruges for meget tid i kgkkenet, men samtidig kommer sa teet som muligt pa hvad man vil
opleve hvis man spiser pa GOMA. Vi opfordrer derfor til, at man nyder maden pa samme

made som man Ville ggre pa restauranten.,

Start med gsters, server herefter gerne flere retter pa samme tid,
Det grillede kad ma gerne nydes som en enkeltstaende ret.

Rigtig god forngjelse og velbekomme.

Ret #1
Osters

1. Ryst saucerne godt og fordel dem i @stersene.

Bemaerk: De forskellige saucer ma ikke blandes
og kan variere fra dem pa billedet.



Ret #2

Kammusling
Jordskokker & Trgffelyuzu

1.

Anret kammuslingerne i en cirkel langs kanten
af en skal.

. Afdryp de saltede jordskokker og fordel dem

op ad og mellem kammuslingerne, men hold
midten fri.

. Fordel friséesalat ovenp3, og tilfaj sma

skefulde ponzugelé.

. Placer jordskokchips pa toppen.

. Ryst saucen godt lige inden servering, da den

hurtigt skiller. Haeld saucen i en lille kande og
server den ved bordet ved at haelde deni
cirklen i midten af retten.

Ret #3

Kammusling
Shiso & Arter

1

2.

. Anret kammuslingerne i en skal.

Fordel sukkereerter og friske aerter mellem og
ovenpa kammuslingerne.

. Fordel Shisosauce og yuzu-tang sauce over

retten.

. Laeg forsigtigt rischippen pa toppen, man ma

gerne kunne se lidt serter og sukkeraerter
rundt langts kanten af rischippen.



Ret #4

Kammusling
Grgnne tomater & vanilje

1. Anret kammuslingerne i en skal og fordel
syltede grgnne tomater og salturt imellem.

2. Heeld vanilje- og bergamottesauce over, og
afslut med fine draber citronolie.

3. Pynt med gule morgenfruer og rede
kornblomster f@r servering.

Ret #5

Sancho Gravet Laks
Fenikel & dild

1. Fordel fennikel i sma bunker pa tallerkenen.

2. Heeld olivenolie og spinat/dild-sauce tilfaeldigt
rundt pa tallerkenen for at skabe et smukt
menster.

3. Laeg laksen forsigtigt ovenpa fenniklen.



Ret #6

Laks

Karsefrg & sesamsoya
1. Sesamsoya bringes kort i kog.

2. Laksen anrettes i en lille skal eller pande og
toppes med karsefrg og et let drys havsalt.

3. Fordel frisésalat over fisken og hzld den

varme sesamsoya rundt om retten.

Bemaerk: Retten nydes med lun sauce og kold
fisk for optimal smagsoplevelse.

Ret #7

Tuntataki

Svampe, rgd & gron chilisauce

1. Placer tuntataki taet samlet i midten af
tallerkenen.

2. Top med yuzu-svampe og afslut med purlag,
chili og skalottelag.

3. Fordel rad og gren chilisauce pa hver sin side
af fisken fer servering.



Ret #8

Tun
Soltgrret tomat & Confiteret Hvidlggscreme

1. Confiteret hvidlggscreme lzegges i midten af
en skal.

2. Tun med soltarret tomat lasegges pa toppen i
en “pyramide”.

3. Wasabi/tomat-sauce fordeles over tunen.

4. Retten drysses med tomat/panko/nori knasen.

Ret #9
Beeftataki
£Eble-/paere-/misopuré & pistaciengdder

1. Anret beeftataki med kadsiden nedad pa
tallerkenen og fjern forsigtigt papiret.

2. Szt sma dutter af seble-, paere- og misopuré
omkring kedet.

3. Fordel bggehatte over retten og haeld soya-
sake-sauce over.

4. Afslut med et let drys pistacienadder for
servering.



Ret #10

Beeftataki
Korianderfrg/Fenikelfrg/Sort peber &
Spicy Sesamsauce

1. Beeftatakien leegges med “ked” siden pa
tallerken sa papiret forsigtigt kan fjernes.

2. Spicy sesamsauce haldes over retten.

3. Drys forsigtigt med korianderfrg/fenikelfra/
sort peber blandingen og purlag.

4. Fordel redbeddestrimler over kedet.

Ret #11

Hamachi
Soya, Brunet Smgr & Puffet Vilde Ris

1

. Soya koges op i en lille gryde eller pande. Heri

smeltes den brunede smar
(den ma ikke reducere kun lige koge til smaret
er smeltet).

. Hamachien foldes pa midten og anrettes

“taglagt” op af hinanden i midten af en lille
skal eller pande.

. Fordel syltede bggehatte og purlgg/chili/

skalotteleg over Hamachien.

. Drys med de puffede vilde ris.

. Rundt om haeldes den varme soya/brunet

sma@r-sauce.

Bemaerk: Retten skal spises mens saucen er lun
og fisken er kold.



Ret #12

Hamachi
Sprad Chili & Spicy Kylling Bouillon

1. Spred chili og limeblade lsegges i bunden af
en dyb skal.

2. Hamachien foldes p& midten og anrettes
“taglagt” op af hinanden i midten af en dyb
skal.

3. Drysmed friteret syltet ingefeer.

4. Spicy kyllingebouillon varmes i en lille gryde
(den skal bare lige op at koge).

5. Haeld saucen i en lille tekande eller lignende.
6. Bouillonen hzeldes varm pa ved bordet.

Bemaerk: Retten skal spises mens saucen er
varm og fisken er kold.

Ret #13
Dumpling
Kylling & Shaoxing

1. Saet dumplings i fryseren straks efter
hjemkomst.

2. Nar de skal serveres:

o Kog dumplings i 6 minutter i en gryde med
vand.

» Tag dem forsigtigt op og leeg dem pa
kekkenrulle for at dryppe af.

3. Placer de varme dumplings i bunden af en
tallerken.

4. Fordel Shaoxing-saucen over dumplings, og
drys med salsa, peanuts og chiliolie.

Bemaerk: Server straks, mens retten er varm.



Ret #14

Dumpling
Rejer, Sour Curry & Bottarga

1.

Saet dumplings i fryseren straks efter
hjemkomst.

2. Varm sour curry i en lille gryde (den skal bare

lige op at koge) saucen piskes godt med et
piskeris eller stavblendes.

3. Nar de skal serveres:

e Kog dumplings i 6 minutter i en gryde med
vand.

» Tag dem forsigtigt op og laeg dem pa
kekkenrulle for at dryppe af.

4. Placer de varme dumplings i bunden af en

tallerken. Fordel sour currysaucen over
dumplings.

5. Heeld blodappelsin/kamille-saucen tilfaeldigt

rundt i saucen for at skabe et smukt manster.
Pa toppen af hver dumpling drysses med
tarret kokosmeelk pulver og Bottarga.

Bemaerk: Server straks, mens retten er varm.

Ret #15

Hanger Steak

Gochu Jang & Mandarin/Tamarindsauce

1. Marinaden bestar af sake, soja, mirin og
peber.

2. Grill eller steg kedet pa en varm pande med

lidt olie i ca. 1V2-2 minutter pa hver side, til det

far en god stegeskorpe, men stadig er radt
indeni.

3. Lad kedet hvile i 2 minutter, og skaer det

derefter i tynde skiver pa tveers af kadfibrene.

4. Placer kadet pa en tallerken.

5. Heeld mandarin/tamarindsauce pa toppen
sammen med grillet redpeber.

6. Til sidst fordeles shio kombu og terret
cayennepeber ovenpa.

7. Server straks, mens kadet stadig er lunt.

Bemaerk: Overstegt kad kan blive tart og sejt.



Ret #16

Hanger Steak
Miso & Madegaskar Peber

1. Marinaden bestar af sake, soja, mirin og
peber.

2. Grill eller steg kedet pa en varm pande med

lidt olie i ca. 1V2-2 minutter pa hver side, til det

far en god stegeskorpe, men stadig er rgdt
indeni.

3. Lad kadet hvile i 2 minutter, og skeer det

derefter i tynde skiver pa tveers af kadfibrene.

4. Lav en "snirkel" af miso/koriander/
Madagaskar-peber-sauce i bunden af
tallerkenen.

5. Placer kedet ovenpa og pynt med syltet
kinaradise og friteret syltet ingefaer.

6. Server straks, mens kadet stadig er lunt.

Bemeaerk: Overstegt kad kan blive tert og sejt.

Ret #17

Hanger Steak
Graeskar & sprgd chiliolie

1.

Marinaden er lavet pa sake, soja, mirin og
peber.

2. Grill eller steg kadet pa en meget varm pande

med lidt olie i ca. 1%2—2 minutter pa hver side,
sa det far en flot stegeskorpe og fortsat er
rosa indeni.

3. Lad kadet hvile i 2 minutter og skeer det

herefter i tynde skiver pa tveers af kedfibrene.

4. Smer graeskar-, cashew- og misopuré i en

cirkel midt i en skal og placer kadet ovenpa.

5. Top med soyaristede graeskarkerner og

friteret graeskar, og afslut med en let snirkel
spred chiliolie.

Server straks, mens kadet er lunt.
Bemaerk: Overstegning kan gere kadet tart og sejt.



Ret #18

Iberico Gris
Nori tang & Toza Su

1. Secreto Iberico steges pa en meget varm
pande med en lille smule olie til den er godt
brunet af pa begge sider.

2. Herefter saenkes temperaturen en smule og
den steger videre ca. 1-2 min pa hver side til
den er rosa.

3. Kadet laegges pa et skaerebraet for at treekke
ca. 3 - min inden den slices i tynde skiver
(mod kedfibrene).

4. Kagdet anrettes i bunden af tallerkenen med
toza su saucen og lidt salt pa topppen.

5. Til sidst toppes med brgndkarse og nori tang.

6. Server straks, mens k@det stadig er lunt.

Bemeerk: Overstegt kad kan blive tert og sejt.

Rigtig god forngjelse
& velbekomme
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