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Menukort

Uge 19-20




Menukort

Uge 19

FORRETTER

© Oksekgdssuppe med kod- og melboller
© Cremet aspargessuppe med kgdboller
© Minestronesuppe

O Maskeret blomkal med rejer, mini toast

KUNDEFAVORITTER

© Karbonade, skysovs, kartofler, gulerpdder

© Kyllingebryst, aspargessovs, kartofler, broccoli

© Bagt farsbrod med cherrytomat, skysovs, kartofler, broccoli
O Ungarsk inspireret gullaschsuppe med kartofler

HOVEDRETTER

Pandestegte frikadeller, skysovs, kartofler, gammeldags rgdkal

Tarteletter, hons i asparges

Hamburgerryg, kold kartoffelsalat, srter

Ungkvaeglever med bacon, skysovs, kartofler, pickles

Stegt radspaettefilét, persillesovs, kartofler, gulergdder

Braendende karlighed, kartoffelmos, syltede redbeder

Braiseret okseinderlar, skysovs, kartofler, marinerede redleg med ableeddike
Svenske kadboller i fladesovs, kartoffelmos, tyttebaersylt

Gris i sur-sgdsovs med peberfrugt og bambusskud, mix af ris

Indisk krydret gryderet med chick free og garam masala, quinoa med blomkal - vegetarisk

DESSERTER

Skovbargred, maelk

Hindbaerdessert med fladeskum

Henkogt ananas og fersken, racreme

Gammeldags rabarberkage med makroner og fladeskum
Blabar-hindbaersuppe, grask inspireret yoghurt
Klassisk vaniljebudding, saftsovs

Jordbaergred, maelk

Citronfromage med fledeskum

Gammeldags éllebred med malt, flade

Ableskiver, jordbaermarmelade

SALATER

(19) Iceberg, broccoli, gulerod, erter med flede-eddike dressing
@ Revet qulerod med citron
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Menukort

Uge 20

FORRETTER

© Oksekgdssuppe med kod- og melboller

© Kokossuppe med kylling, rad karry, hvidleg og ingefaer
© Cremet champignonsuppe

O Honsesalat med asparges og champignon, mini toast

KUNDEFAVORITTER

© Bollerikarry med gulergdder, lag og &bler, ris

© Coq au vin, kartofler

© Paneret schnitzel af gris, peberrodssmer med kapers, kartofler, arter
O Karbonade, stuvede arter og gulergdder, kartofler

HOVEDRETTER

Klassisk millionbgf, kartoffelmos, syltede redbeder

Braiseret kalveyderlar, skysovs, kartofler, grenne bgnner

Pandestegt medister, skysovs, kartofler, gammeldags redkal

Hakkebgf, bearnaisesauce, kartofler, arter

Fiskefrikadeller med laks, citron-dild sovs, kartofler, gulergdder

Spraengt nakkefilet af gris, lys fledesovs, kartofler, blomkal og gulergdder
Pasta carbonara med bacon og hvidlgg, grénne bgnner

Braiserede kaeber af gris, skysovs, kartofler, tomatsalsa med hvidlgg og persille
Marokkansk kyllingegryde med grgntsager og kikarter, mix af ris

Tarteletter, Plantebaseret tarteletfyld med asparges - vegetarisk

DESSERTER

Rabarbergred, maelk

Cremet ymerdessert med ristet kokosmel, solbarsirup
Tiramisu

Frugtsalat med chokoladedrys

Hindbaerkoldskal

Risengrgd, kanelsukker, smorklat

Jordbaergred, maelk

Citronfromage med fledeskum

Gammeldags éllebred med malt, flade

Pandekager, solbaermarmelade

SALATER

© spidskal, fersken, ngdder med fersken dressing
@ waldorfsalat
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Vor tids superhelte - Mgdrene

Mors Dag fejres i Danmark for at hylde og vise taknemmelighed over-
for m@dre og deres kaerlighed, opofrelser og indsats for deres familier.
Traditionen stammer fra USA, hvor den fgrste officielle Mors Dag blev
indfert i 1872 af forfatteren og kindevalgretsforkaemperen Julia Ward
Howe. Siden er det blevet en arlig begivenhed i mange lande, herunder
Danmark, hvor den for fgrste gang blev markeret den 12. maj 1929 og
sidenhen bliver fejret den anden sgndag i maj. Mors Dag giver os en
mulighed for at vise vores m@dre, hvor meget vi elsker og beundrer
dem, og for at takke dem for at ggre os til dem, vi er. | den anledning
har vi valgt at vise vores breendende karlighed med retten af samme
navn, breendende karlighed med kartoffelmos og syltede rgdbeder. Du
kan ogsa finde en spradstegt rédspaettefilet med persillesovs, kartofler
og gulergdder, eller vores populaere pandestegte frikadeller serveret
med skysovs, kartofler og gammeldags rg@dkal. Hvis disse af den ene
eller anden arsag ikke lige falder i din smag, har vi jo som sadvanligt
meget, meget mere pa menukortet:

» Tarteletter med hgns i asparges
« Karbonade med skysovs, kartofler og gulergdder

 Braiseret okseinderlar med skysovs, kartofler og marinerede rgdlgg
med &bleeddike

Velbekomme

DET DANSKE
MADHUS

Mail: kundeservice@ddm.dk
Telefon: 70 70 26 46

Trykt pa 100% genbrugspapir



