Nyhedsbrev fra Nymindegab Kro
Marts 2010

Paskeferie i Nymindegab

Hvem kan ikke fortjene en lille ferie og
lidt forkeelelse efter en lang vinter.

Vi tilbyder en hyggelig miniferie i god
atmosfaere og med naturen i forarsdragt
lige uden for degren. Prisen har vi gjort sa
overkommelig, at dén luksus ikke bela-
ster budgettet for meget.

Veelg selv hvilke dage i Paskeugen fra
mandag d. 29. marts til mandag d. 5.
april, der passer bedst.

En paskgnnelse til dig

Som en lille opmaerksomhed fordi du
har meldt dig som modtager af vores
nyhedsbrev, byder vi dig og din led-
sager pa kaffe med hjemmelavet
lagkage, nar I ankommer til miniferie
pa Nymindegab Kro.

Husk at naevne nyhedsbrevet, nar
du booker, sa er det pa husets reg-
ning.

Velkommen.

Miniferie med 2 naetter pa
Nymindegab Kro
inkl.

1 X 2 retters menu
1 X 4 retters menu
2 X morgenmad

Dertil en leekker frokostpakke til je-
res tur ved Ringkgbing Fjord, i klit-
ten, pa heden eller ved havet

eller
En forkaelelseskurv pd veerelset

Pris pr. person i dobbeltveerelse,
kr. 1.190,00
Ekstra nat inkl. morgenmad pr. person,
kr. 345,00
Tilleeg for enkeltveerelse pr. nat,
kr. 200,00

Vi tager imod gavekort
fra Danske Kroer & Hoteller.

Lees ogsa om vores weekendophold pa
www.nymindegabkro.dk



Vinaften med gourmetmiddag

Finn Steffensen i vinkeaelderen, hvor han veel-
ger vine til vinaftenen.

Onsdag den 21. april seetter vi igen vo-
res gaester i centrum, og vi forkaeler med
en udsggt gourmetmiddag med vinmenu.

Vi mgdes kl. 18.30 i vores hyggelige re-
staurant med udsigt over fjorden til klit-
ten.

Vi serverer en leekker 5 retters gour-
metmenu med tilhgrende vine.

Vineksperten

Niels Erik Olsen fra
vinhuset H. J. Hansen
kommer og deler sin
store viden om vine
med jer.

Prisen for dette arrangement er kun
kr. 600,00 pr. person

Forudbestilling er ngdvendig pa denne
aften.
For at opn& den rette hyggelige stem-
ning har vi begreenset deltagerantallet.
Kontakt os s& snart som muligt, sa du
er sikret plads.

Se pinsesolen danse

Neesten uanset vejret finder du ikke
smukkere omgivelser end Nymindegab til
turen Pinsemorgen. Her folder naturen
sig altid ud med enestaende scenerier.

PA& Nymindegab Kro har du den smuk-
keste udsigt, og vi hygger vi om vores
geester med den store brunch-buffet fra
kl. 07.30 til kl. 11.00. Her er masser af
leekkerier, og ingen gar sultne fra bor-
det.

Pris pr. person kun kr. 128,00

I Nymindegab
venter altid
enestaende natur-
oplevelser. Nu er
viben kommet.




Sglvmedalje
til Trine Steffensen

Tjenerelev Trine Steffensen fra Ny-
mindegab Kro opnaede hgjeste ud-
meerkelse ved svendeprgven pa Es-
bjerg Tekniske Skole.

Der uddeles slet ikke guldmedaljer, sa
bedre end sglv kan det simpelthen ikke
blive. | sidste uge fik tjenerelev Trine
Steffensen den fine udmeerkelse, da hun
sammen med 4 andre tjenerelever pa
holdet var til svendeprgve pa Esbjerg
Tekniske Skole.

Svendeprgven bestar af en praktisk
og en teoretisk del. |1 den praktisk del
skal den kommende tjener sammenseaet-
te en 5-retters menu ud fra en bestemt
ravare, hun far opgivet til hovedretten,
hun skal veelge vine, der passer til me-
nuen og hun skal deekke et bord, der
fuldender den gastronomiske oplevelse.
Endelig skal hun preesentere maden og
vinene for leerere og censorer.

I en anden del af prgven traekker
eleven et emne, som hun uforberedt skal
vise og forteelle om. Trine fik et kvarter
til at komponere og forteelle om en alko-
holfri drink.

Den teoretiske del er en projektop-
gave. Emnet findes ved lodtraekning. Her
skrev Trine om et tredages hotelophold,
som hun skulle komponere, beskrive,
kalkulere og prisseette. Som en speciali-
tet trak hun emnet glutenallergi. Det

Opskrift pa kage-specialitet

Finn Steffensen pa Nymindegab Kro rgber her
opskriften pa en raffineret chokolade-kiksekage —
ikke helt som vor mor lavede den.

Opskrift til 8 personer

Kiks:

75 g havregryn

90 g smgr (brunet)

90 g rugmel

100 g hvedemel

200 g smgar

85 g mandelmel (blendede afskallede mand-

ler)

3 g bagepulver

Kornene af en halv vaniliestang

Skallen af 2 blodappelsiner
Alle ingredienser blandes godt sammen og stilles
pa kgl i ca. 2 timer. Dejen rulles ud som et kva-
drat i ca. 1 cm tykkelse.
Bages i 5 minutter ved 170 grader og derefter ca.
5 minutter ved 150 grader. Kiksen skal veere
sprad. Afkgles.

Ved sin svendeprgve pa Esbjerg Tekniske
Skole demonstrerede Trine Steffensen et
hgjt fagligt niveau pa Nymindegab Kro.

skulle hun tage stilling til som en del af
projektet. Endelig forsvarede hun projek-
tet for laerere og censorer ved svende-
pragven.

For disse prgver opnaede Trine Stef-
fensen karakterer med fire 12-taller og
et 10-tal. Det udlgste en den hgjeste
udmeerkelse — en sglvmedalje til den
kommende tjener. Tillykke.

Kiksekagecreme:

200 g palmin

100 g kakao

150 g flormelis

100 g pasteuriserede aeggeblommer

Skallen af 3 blodappelsiner

Lidt vanilje
Palminen smeltes ved svag varme. De andre
ingredienser piskes godt sammen. Tag palmi-
nen af varmen og tilseet de sammenpiskede
ingredienser.

Breek kiksene i tilfeeldige stykker og lseeg dem
sammen med cremen.

Lad kagen afkgle og server den ved stuetem-
peratur.

Saften fra blodappelsinerne heaeldes i sma glas
og drikkes kold til kiksekagen som modspil til
den fede kage.

Velbekomme




Tommy har veeret elev pd Nymindegab Kro i et ar.
Han gar engageret til arbejdet i kakkenet.

Kokkelev til DM

Tommy Jespersen har veeret kokkeelev pa Ny-
mindegab Kro i et ar. Egentlig skulle han ikke ha-
ve veeret til DM for kokkeelever nu i januar, da
Esbjerg Tekniske Skole ikke var udtaget til at stil-
le op i konkurrencen.

| sidste gjeblik var der afbud fra en af de andre
skoler, og her fik Tommy og han makker fra Ho
Kro chancen. Konkurrencen skulle finde sted om
tirsdagen, og s sent som torsdagen far, blev de
to opfordret til at stille op. De skulle konkurrere
mod 9 andre hold. Det var kokkeelever af alle tre
argange, som havde haft mulighed for at treene til
konkurrencen et helt ar.

Nye mgdelokaler

Vi har udvidet vores mgdefaciliteter med to
mindre lokaler, der er egnet til sma mgder
0g som grupperum.

Lokalerne er nyrenoverede og ligger
uforstyrret i keelderen under kroen. Vi glee-
der os til at tage imod jer til kursus, mgder
og konferencer.

De to unge mgdte pa skolen
om fredagen, og de treenede pa
Nymindegab Kro hele weeken-
den. Om mandagen var de til
teoriprgve. Mandag aften fik de
en seddel med de ravarer, der
skulle bruges ved naeste dags
konkurrence — hvorefter de fik
en time til at sammenseette
menuen.

Tirsdag morgen kl. 08.00
begyndte konkurrencen i Her-
ning Messecenter. Efter 4 timer
blev forretten serveret, efter 5
timer hovedretten og efter 6,25
time desserten. Sadan var tids-
planen.

Da havde Tommy og makke-
ren serveret helstegte haler af
havtaske med ovnstegte jom-
fruhummer og sauce af blamus-
linger. Derefter helstegt okse-
hgjreb pa kartoffelbund med
timian og sma flgdekartofter,
bagt selleri og gulerodspure
med lgg. Endelig som dessert
variationer af aebler med choko-
ladesuppe.

Selv om de to farstears-
elever havde alle odds imod sig,
holdt de afstand til bundplace-
ringen. De blev nr. 8 af 10 del-
tagere, og i bedgmmelsen af
deres tekniske kunnen blev de
nr. 4.

Det vidner om serigse unge
mennesker og en arbejdsplads,
hvorfra de bringer et flot fagligt
niveau.

Tillykke.
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