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Menukort

Uge 49-50




Menukort

Uge 49

FORRETTER

© Oksekgdssuppe med kod- og melboller

© Cremet aspargessuppe med kgdboller

© Minestronesuppe

O Pate med peber, cornichoner, rugbrgdskiks

KUNDEFAVORITTER

© Pandestegte frikadeller, skysovs, kartofler, gammeldags rgdkal

© Kyllingebryst, tomatsovs med hvidvin, kartofler, hvidiegsmarinerede bgnner
© Bagt farsbrod med cherrytomat, skysovs, kartofler, broccoli

O Karbonade, skysovs, kartofler, gulergdder

HOVEDRETTER

Boller i karry med gulergdder, leg og ®bler, ris.

Marinerede revelsben med grgnlangkal og brunede kartofler

Dansk hakkebgf, skysovs med lgg, kartofler, blgde lag, syltede redbeder

Svenske kadboller i fladesovs, kartoffelmos, tyttebaersylt

Stegt radspaettefilét, persillesovs, kartofler, gulergdder

Brunkal, spraengt nakkefilét af gris, rugbred

Braiseret okseinderlar, fledekartofler, gréanne benner

Pasta carbonara med bacon og hvidlgg, serter

Tarteletter, hons i asparges

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

DESSERTER

Skovbargred, maelk

Ymerfromage, hindbaersovs

Henkogt ananas og fersken, racreme
Risalamande, kirsebaersovs
Blabar-hindbaersuppe, grask inspireret yoghurt
Klassisk vaniljebudding, saftsovs

Jordbaergred, maelk

Citronfromage med fledeskum

Gammeldags éllebred med malt, flade
Ableskiver, jordbaermarmelade

SALATER

® salat med grgnkal, blomkal og granatable
@ Iceberg, majs, rter, pebermix og creme fraichedressing

66000600000

60000600000

@ Husk! Det er nu, du kan bestille nye survarer.



Menukort

Uge 50

FORRETTER

© Oksekgdssuppe med kod- og melboller

© Asiatisk inspireret karrysuppe med kylling og ris

© Cremet champignonsuppe

O Honsesalat med asparges og champignon, mini toast

KUNDEFAVORITTER

© Karbonade, stuvede rter og gulergdder, kartofler

© Marokkansk kyllingegryde med gregntsager og kikarter, mix af ris
© Sonderjysk kalpolse og frikadelle, julekal, kartofler, kanelsukker
O Gammeldags grenkalssuppe, sprengt nakkefilet af gris, kartofler

HOVEDRETTER

Bagt farsbrad af gris med porrer, fleadesovs, kartofler, gulergdder
Hamburgerryg, aspargessovs, kartofler, gulergdder, broccoli

Klassisk millionbgf, kartoffelmos, syltede redbeder

Pandestegt medister, skysovs, kartofler, gammeldags rgdkal

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

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

Juleanretning, kold, karrysild med kapers, frikadeller med rgdkal, rugbrgd, smer
Hakkebgf i fledesovs med bacon og champignon, ovnbagte kartofler med courgetter
Braiserede kaeber af gris, skysovs, kartofler, tomatsalsa med hvidlgg og persille
Tarteletter, Plantebaseret tarteletfyld med asparges - vegetarisk

DESSERTER

Sveskegregd, maelk

Tiramisu

Ablesuppe med tvebakker

Frugtsalat med chokoladedrys
Risalamande, kirsebaersovs
Risengrgd, kanelsukker, smorklat
Jordbaergred, maelk

Citronfromage med fledeskum
Gammeldags éllebred med malt, flade
Ableskiver, jordbaermarmelade

SALATER

® Redbeder med selleri, @bler og solbaer
@ Gulerodsrakost med ananas
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| Advents tegn

Adventstiden, som indleder den kristne kirkes liturgiske ar, bestar
af de fire sgndage inden juleaften. Hver af disse sendage markeres
med taending af et lys pa adventskransen. Men hvorfor har vi
egentlig 1., 2., 3. og 4. sendag i advent?

Samlet set symboliserer adventstiden en dybere andelig rejse, der
forbereder os til at fejre Jesu fgdsel. Hver sgndag repraesenterer
en ngglevaerdi - hab, tro, glaede og karlighed - der ledsager os pa
denne vej mod julen. Gennem taendingen af adventskransens lys
minder vi os selv om disse vaerdier og det andelige budskab, som
julen repraesenterer.

For at give denne tid et ekstra skub har vi selvfglgelig serget for
en masse laekre juleretter, hvor du kan se frem til en kold jule-
anretning med karrysild, kapers, frikadeller, rugbred og smer. Du
kan ogsa se frem til en dejlig egnsret i form af senderjysk kalpglse
med frikadelle, julekal, kartofler og kanelsukker. Det er selvfglgelig
ikke en rigtig julemenu uden dessert, hvor du blandt mange andre
dejlige retter kan glaede dig til mindst 2 juledesserter:

« Risengréd med kanelsukker og en smorklat
« Risalamande med kirsebarsovs
« Blabaer-hindbaersuppe med graesk inspireret yoghurt

Velbekomme
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Trykt pa 100% genbrugspapir



