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Menukort

Uge 51

FORRETTER

© Oksekgdssuppe med kod- og melboller
© Kartoffelsuppe med porre

© Cremet aspargessuppe med kgdboller
O Laks med mandler og honningdressing

KUNDEFAVORITTER

© Pandestegte frikadeller, julekal, kartofler, kanelsukker

© Ovnstegt kylling, skysovs med persille, kartofler, agurkesalat
© Chili con carne med re@de bgnner, ris, majs

O Karbonade, skysovs, kartofler, rosenkal

HOVEDRETTER

Tarteletter, hons i asparges

Stegt andebryst, skysovs, hvide og brunede kartofler, gammeldags rgdkal

Kogt kalvetykkam, peberrodssovs, kartofler, ovnbagte rédbeder med tyttebaer
Ovnstegt kamsteg, skysovs, kartofler, gammeldags rgdkal

Hvidvinsdampet sej, paprika-tomatsovs, kartofler, arter

Juleanretning, kold, karrysild med kapers, frikadeller med rgdkal, rugbrgd, smer
Pasta med tomatfladesovs, bacon, grenne bgnner

Oksegullasch med grgntsager, kartoffelmos

Kylling Tikka Masala, mix af ris, mangochutney

Butterbeans gryde, tomat, hvidlgg, krydrede ris med mandler - vegetarisk

DESSERTER

Kirsebaergred, maelk

Risalamande, kirsebaersovs

Panna cotta, ®blemos krydret med kanel og kardemomme
Klassisk fladerand, jordbaersovs

Solbaersuppe med tvebakker

Henkogt fersken og blommer, valngddecreme
Jordbaergred, maelk

Citronfromage med fledeskum

Gammeldags éllebred med malt, flade

Ableskiver, jordbaermarmelade

SALATER

©® Redkal, mandarin, rosiner, ngdder med olie-citrondressing
@ waldorfsalat

66000600000

60000600000



Menukort

Uge 52

FORRETTER

(1]
2]
(3]
(4]

Oksekodssuppe med ked- og melboller
Rosenkalssuppe med bacon

Cremet hummersuppe med cognac
Rejerand med &g og dild, rugbrgdskiks

KUNDEFAVORITTER

(1]
2]
(3]
(4]

Ovnstegt kamsteg, skysovs, kartofler, gammeldags r@dkal
Kyllingebryst, aspargessovs, kartofler, broccoli

Pandestegte frikadeller, hvidkalsstuvning, kartofler, syltede redbeder
Traditionel forloren hare, vildtsovs, kartofler, gammeldags rgdkal

HOVEDRETTER

66000600000

Ungarsk inspireret gullaschsuppe med kartofler

Braiseret kalveyderlar, fladesovs med champignons, kartoffelgratin, bgnner i baconsvgb, gulergdder
Hamburgerryg, kalpglse, grgnlangkal, brunede kartofler

Nytarsanretning, kold, marinerede sild, syltede rgdlag, hgnsesalat, ananas, paté, cornichon, brgd, smgr
Hvidvinsdampet torsk, sennepssovs, kartofler, ovhbagte redbeder med peberrod
Simregryde med gris og cocktailpglser, kartoffelmos, majs

Morbrad af gris, champignon a la creme, persillekartofler, pestobagte cherrytomater
Karbonade, skysovs, kartofler, gulergdder

Stegt laksefilét, fladestuvet spinat, kartofler, gulergdder

Plantebaseret millionbgf, kartoffelmos, syltede redbeder - vegetarisk

DESSERTER

60000600000

Redgred, maelk

Brownie med fladeskum, havtornsirup
Passionsfrugtfromage med passionsfrugtsirup
Henkogt ananas, racreme

Kanelbagte &bler med hasselngdder, fladeskum
Gammeldags abrikoskage med makroner og fledeskum
Jordbaergred, maelk

Citronfromage med fledeskum

Gammeldags éllebred med malt, flade

Pandekager, solbeermarmelade

SALATER

19)
20)

Marineret tomatsalat
Waldorfsalat med abler og selleri

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



Glaedelig jul og godt nytar

Julen er en tid, der fejres over hele verden, pa forskellige mader, der
afspejler kultur, tro og traditioner. | vesten symboliserer julen hygge
og samveer, hvor andre steder kan den have en mere religigs tone
eller blot veaere en anledning til romantik.

For at komme rigtig i julestemning kan du selvfglgelig se frem til de
to dejlige, klassiske juleretter; Stegt andebryst med skysovs, hvide
og brunede kartofler og gammeldags re@dkal eller ovnstegt kamsteg
med skysovs, kartofler og gammeldags rgdkal.

| samme anledning skal vi ogsa vende blikket mod nytarsaften, hvor
vi kan se frem til Dronning Margarethes tale, fyrvarkeri, festligheder
og hvor det gamle slutter og en ny begyndelse starter. Og til denne
specielle aften kan du vaere sikker pa, at vi nok skal have et menu-
kort spekket med smagsoplevelser klar til dig. Til denne anledning
kan du se frem til vores cremede hummersuppe med cognac eller
kolde nytarsanretning med marinerede sild, syltede r@dlgg, hgnse-
salat, ananas, paté, cornichon, brgd og smer.

For at gore bade juleaften og nytarsaften lidt mere speciel sa kan en
af vores desserter helt sikker vaere med til at give aftnerne lidt ekstra
lekkert til middagsbordet. Du kan blandt andet velge imellem:

« Risalamande med kirsebarsovs
« Brownie med fladeskum og havtornsirup
« Passionsfrugtfromage med passionsfrugtsirup

Velbekomme

DET DANSKE
MADHUS

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

Trykt pa 100% genbrugspapir



