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Menukort
Uge 45-46
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Menukort

Uge 45

FORRETTER

(1]
2]
(3]
(4]

Oksekodssuppe med ked- og melboller
Kartoffelsuppe med porre

Cremet aspargessuppe med kedboller
Rejerand med &g og dild, rugbrgdskiks

HOVEDRETTER

6600060000 00000

Karbonade, skysovs, kartofler, rosenkal

Ovnstegt kylling, skysovs med persille, kartofler, agurkesalat

Bagt farsbred med gulergdder og rter, fladesovs, kartofler, blomkal
Pandestegte frikadeller, hvidkalsstuvning, kartofler, syltede redbeder
Chili con carne med rg@de bgnner, ris, majs

Stegt andebryst, skysovs, hvide og brunede kartofler, gammeldags rgdkal
Graske frikadeller af gris, tomatgratinerede kartofler, peberfrugt med oliven
Hjertemillionbof af ungkvaeg, kartoffelmos, syltede redbeder

Stegt laksefilét, fladestuvet spinat, dild krydrede kartofler, gulergdder
Pasta med tomatflgdesovs, bacon, grenne bgnner

Kotelet af gris, svampesovs, kartofler, rosenkal

Oksegullasch med grgntsager, kartoffelmos

Kylling Tikka Masala, mix af ris, mangochutney

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

DESSERTER

6000600000

Kirsebargred, maelk

Risalamande, kirsebarsovs

Henkogt ananas, racreme

Solbaersuppe med tvebakker

Mandelbudding, saftsovs

Abrikostrifli med makroner, vaniljecreme, fladeskum og et staenk sherry
Jordbaergred, malk

Citronfromage med fledeskum

Gammeldags gllebréd med malt, flede

Pandekager, solbermarmelade

SALATER

19)
D

Redkalssalat med mandarin og valngdder
Gulerodsrakost med iceberg og tranebaer

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



Menukort

Uge 46

FORRETTER

(1]
2]
(3]
(4]

Oksekodssuppe med ked- og melboller

Rosenkalssuppe med bacon

Fiskesuppe med rejer, hvidvin og flade

Kyllingesalat med majs, peberfrugt og bacon, rugbrgdskiks

HOVEDRETTER

6600060000 00000

Traditionel forloren hare, vildtsovs, kartofler, gammeldags r@dkal
Kalkungryde med mangochutney, ris

Tarteletter, stuvning med arter, gulergdder og skinke

Pandestegte frikadeller, skysovs, kartofler, marinerede gulergdder
Simregryde med gris og cocktailpglser, kartoffelmos, majs

Braiseret kalveyderlar, skysovs, kartofler, glaserede perlelgg

Ungarsk inspireret gullaschsuppe med kartofler

Ungkvaeg lever, skysovs med lgg, kartofler, blgde lag

Hvidvinsdampet Hokifilet, sennepssovs, kartofler, ovhbagte rédbeder med peberrod
Karbonade, skysovs, kartofler, rter

Ovnstegt revelsben af gris, skysovs, kartofler, chilikrydret a&blekompot
Dansk hakkebgf, skysovs med lgg, kartofler, blgde lag, syltede redbeder
Okselasagne med grgntsager og bechamelsovs

Plantebaseret millionbgf, kartoffelmos, syltede r@dbeder - vegetarisk

DESSERTER

6000600000

Redgred, maelk

Klassisk fladerand, appelsin-vaniljesovs
Frugtsalat med chokoladedrys

Blommesuppe med tvebakker

Kanelbagte aebler med hasselngdder, fladeskum
Klassisk chokoladebudding med fladeskum
Jordbaergred, malk

Citronfromage med fledeskum

Gammeldags gllebrgd med malt, flade
Ableskiver, jordbaermarmelade

SALATER

19)
D

Hvidkal, selleri med tyttebaerdressing
Waldorfsalat



Mortensaften

| Danmark og mange andre lande fejrer vi Mortensaften den 10. november
hvert ar. Denne tradition markerer starten pa vinteren og er opkaldt efter
helgenen St. Martin af Tours. Ifglge legenden forsggte Martin at undga
at blive biskop ved at gemme sig i en gasesti, men gaessene afslgrede
ham, og som straf valgte han at spise gas pa denne dag.

| nyere tid betragtes denne aften som en tid for fzllesskab, hygge og
samvaer, hvor familier og venner samles omkring festlige maltider. Her
er der tradition for at spise gas eller and pa Mortensaften. Til denne
anledning har vi derfor selvfglgelig s@rget for, at du kan bestille en
lekker ret med stegt andebryst med skysovs, hvide og brunede kartofler
og gammeldags rgdkal.

Hvis du gnsker en lettere og mere moderne variation, tilbyder vi ogsa en
delikat ret med hvidvinsdampet Hokifilet. Denne fisk, kendt for sit milde
og blgde ked, er perfekt til dig, der sgger en elegant og enkel ret, der
stadig emmer af saeesonens smage. Hokifileten serveres med en cremet
sennepssovs, sma kartofler og ovnbagte r@gdbeder med et strejf af
peberrod — en ret, der forener det traditionelle med det nutidige.

Derudover kan du som altid finde mange flere retter pa menukortet, sa
der er noget for enhver smag, prgv eksempelvis:

« Gammeldags gllebred med malt og flede

« Pandestegte frikadeller med hvidkalsstuvning, kartofler og syltede
rodbeder

« Meunierestegt skrubbefilet, sennepssovs, kartofler og ovnbagte
rodbeder med peberrod

Velbekomme

DET DANSKE
MADHUS

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

Trykt pa 100% genbrugspapir



