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Kolde forretter

Festlig pyntet med Raviar og asparges, hertil fijemmerort dressing.

TUNTNOUSSE (€] FOd)..vrveeviriririieieirisiieiesisttee sttt Kr.

Tilsmagt med frisk dild, pyntet med rejer, Rogte g og asparges
fertil artisRokdressing.

Ananasring pd honsesalat
Hjemmelavet honsesalat anrettet pd ananasskive pyntet med bacon.

Gravad laks og reget laks pd bund af babysalat

Anrettet pd bund af babysalat, cherry tomater, strimlet mangofrugt, pinjeRerner og
sennepsdressing.

Ananasring med dampet fiskefilet
Dampet rodspettefilet, Rarrydressing og rejer.

Roget laRseroulade med ostecreme tilsmagt med basilikum.
Anrettet pd salat med Rrebsehaler og syltede rodlog.

Q{ejecoa{tai[ med avocado, tomat, piment i en let tomat-chile salsa

SRAAYTSCOCREAIL ...t Kr.

Med rejer, Rrebsehaler og muslinger pd sprod salat og hjemmerort dressing.

Cesar salat

Grillstegt kyllingebryst pd strimlet romainesalat, revet parmesanost, brodcrouton
og casardressing.

. Varmroget laRsefilet med aggedressing

Hjemmeroget laks anrettet pd salat med friske gronne asparges, cherrytomat,
piment og ristede mandler.

. Butterdej indbagt laksefilet
LaRsefilet fyldt med tomat duxel, med salat og dild-ravigotte dressing .

. Dampet Rold laksefarseret rodspaettefilet
Huvidvinsdampet rodspettefilet anrettet med rejer og slikasparges

. Roget fiskeanretning
Hjemmeroget laksefilet, kempe rejer, og muslinger hertil peberrodsdressing.

Alle forretter serveres med hjemmebagt brod eller flutes!
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Varme forretter

Flodelegeret honsekpdsuppe
LeeRRer cremet suppe fyldt med honseRod, asparges, @rter og fintstrimlet gulerodder

Gammeldags okseRpdsuppe
Oksekodsuppe kogt pd skank med Rod og melboller samt urter

Stegte King Prawns anrettet pd spyd

Store Kinarejer marineret i hvidlog-Rrydderurtesmor

Kogt og stegte rodspettefilet med hummersauce

garneret med rejer og asparges

Dampet laksefilet i Noilly Prat sauce

Laksefilet skdret i tyndeskiver, taglagt i cocotte med tomatconcassé dampet i Noilly Prat og
monteret med flode.

Butterdej indbagt laksefilet

Serveret med tomatiseret hummersauce med rejer, hertil sukRereerter

Veelg suppe, se ogsd under natmad' !

Alle forretter serveres med hjemmbagte brod eller flutes..

Hos cocotten tilberedes maden iRRe som et industri produkt,
her keeler koRRen for hver menu!

Vinforslag til forretter:
Beregn 2 glas vin til hver person eller 3-4 personer til 1 flaske.

Magre fisk;  Hvid bourgogne, Muscadet fra Loriedalen
Fede fisk; Pinot Blanc, Chardonnay

Roget fisk; Gewirtztraminer, Pinot Gris, Rhin-spdtlese
SRaldyr: Chablis, Sancerre, Hvid bourgogne, Riesling
Supper: Torre vine som Riesling, Vouvray eller Sherry
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Stegeretter

7‘[€£§t€gt s*uine:{am med spord sver, rodkdl, svekser, % abler . 85,00
Hels tegt S'vine@am med dagens grontsager hertil [ekRer flaskesteg sovs . 90,00

Q{@cfvinsmarineret svine@am ve[&zyc{ret hertil, dagens grontsager, redvinssauce og . 95,00
smd stegte Rartofler

Farseret Ka[,{un&yst med waldorfsalat, sauteret valnodder og vindruer, sukRererter og . 95,00

sherrysauce

Ka[vesteg Stegt som vildt hertil waldorfsalat, % ebler, haricots verts, brune og hivide . 95,00
Rartofer, surt og sodt

Ka[vesteg_fy[cft med persi[[e, % fersken med mintgele, rabarverkompot, dagens KR, 95,00
grontsager, frisk agurResalat og flodesauce

}[eﬂstegt [amme@[[eﬁ[cﬁ med persi[[e, hertil mintgele, rabarberkRompot, frisk, Kr. 105,00

agurkesalat, cherrytomat og baconomviklede bonner

}lnaresteg med rodkdl, svesker, % wbler, brune og hvide Rartofler Kr. 105,00
Gamme[cfags mor 0/6\565 teq med glaserede log, haricots verts, bagte gulerodder, surt og sodt . 105,00
og Rraftig oksekodsauce

}[eﬁsteg t olisefi[et veely "bearnaise” eller bordelaisesauce, hertil langtidsbagte cherrytomater, . 115,00

baconbagte bonner, marinerede champignon.

}[eﬁsteg t 0@5@111@1’67’61({ veely bearnaise” eller bordelaisesauce, fiertil langtidsbagte . 135,00

cherrytomater, baconbagte bonner, marinerede champignon.

7‘[€£§t€gt aryrefyg med fuglereder fyldt med waldorfsalat, baconbagte gronne asprages, brune Kr. 135,00
og hvide Rartofer, vildtsauce

}[eﬂstegt Ka[veﬁ[et med tomatiseret "bearnaise” hertil langtidsbagte cherrytomater, Kr. 115,00

baconbagte gronne asparges, marinerede champignon

Tilbehoret til stegeretter er Run vejledende. Vi Ran naturligvis sammensette tilbehoret lige precis
efter Deres onske og koRken anbefaler gerne andet spendende tilbefior!
Ligeledes er De meget velkommen til selv at fremkomme med forslag til menuen!
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Desserter

2 pandeRager med is og hjemmesyltede jordber

Nesselrode fromage tilsmagt med sherry hertil Rirsebeessauce
Floderand med frisk frugtsalat

Grand Manier- eller sherryfromage i chokoladeskal med hindberpuré
Vanille isrand med syltede peerer og choRoladesauce

Syltede figner i chokoladeskal med pernodcreme

Citron-, appelsin eller ananasfromage

Tiramizu med marinerede bromber

Marcipanfromage med choRoladestykRer og abrikossauce

Rubinsteiner kage med fyldte vandbakkerlser
Nesselrode is tilsmagt med sherry hertil Rirsebeersauce

Vores meget populere islagkage overtrukket med marcipan.
Velg selv max, 3 slags is

Frugtterte med Rant af RranseRage og vanillecreme

% ananas med frisk frugtsalat og softice

Noddekurv med frisk frugtsalat, vanilleis og chokoladesauce
Mandelrand overtrukket med chokolade hertil is og frisk frugtsalat

Husk at rigeligt plads i fryseren til isdessert!
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Aspargessuppe

Champignonsuppe

Kartoffelsuppe med bacon og purleg

Tomatsuppe med rejer og @rter

Karrysuppe med Rylling og ristede mandler
Minestronesuppe

Flodelegeret honsekpdsuppe

Til alle supper serveres flutes eller hijemmebagt brod.

Supper er ogsd egnet som forret!

Frikadeller og kold Rartoffelsalat
Polsebuffet (lav din egen hotdog)
Frikadeller, leverpostej, 2 slags polser samt rugbrod

Buffet med 2 slags oste, 3 slags saltpdleg, rugbrod og boller

Biksemad med spejlaeg

Dette er blot nogle forslag til natmad, har De selv onsker lages dette
gerne!
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Vinforslag til foretten.
Beregn 2 glas vin til hver person eller 3-4 personer til 1 flaske.

Magre fisk;  Hvid bourgogne, Muscadet fra Loriedalen
Fede fisk; Pinot Blanc, Chardonnay

Roget fisk;  Gewiirtztraminer, Pinot Gris, Rhin-spatlese
Skaldyr: Chablis, Sancerre, Hvid bourgogne, Riesling
Supper: Torre vine som Riesling, Vouvray eller Sherry

Vinforslag til stegereten.
Beregn 2-3 glas til hver person eller 2-3 personer til 1 flaske.

Svinekod: Lette rodvine / Rraftige hvidvine.

Kalvekod: Lette rodvin som Beujolais eller Alsace Pinot Noir.
Lammekod:  Lette rodvine, rosevine.

Oksekod: Kraftige intense vine som Bordeaux eller Piemonte
Dyrekod: Vellagrede varme rodvine som Rfidne eller Bourgogne

Vinforslag til desserten.
Beregn 1 glas til hver person, sode hvidvin ca. 8 glas pr. flaske,
portvin o.l. ca. 16 glas pr. flaske.

Vinen md gerne veere sodere end desserten , isdesserter tager nasten
pusten fra enfver vin.

Mousserende sode vin passer fortrinligt tilis og frugtsalat. Portvin
matcher chokoladedesserter perfekt, men gdr ogsd godt til fromager.
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