Den varmrggede laks er skabt med fokus
pa samspillet mellem den rggede fisk
og den cremede sauce. Vi gnskede at
lave en fiskeret, der bdde fales fyldig,
balanceret og indbydende. . . - - _—

— Anders, produktudvikler
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Menukort
Uge 41-42




Menukort

Uge 41

FORRETTER

(1]
2]
(3]
(4]

Oksekodssuppe med ked- og melboller
Cremet aspargessuppe med kgdboller
Indisk inspireret linsesuppe

Rejesalat med asparges, rugbrgdskiks

HOVEDRETTER

6600060000 00000

Boller i selleri, kartofler

Kylling Tikka Masala, mix af ris, mangochutney
Karbonade, lys fledesovs, kartofler, eerter og qulergdder
Pandestegte frikadeller, varm kartoffelsalat, serter

Bagt farsbrgd af okse med salattern, persille, skysovs, kartofler, gréanne bgnner
Braiseret nakkefilét af gris, skysovs, kartofler, redkal
Svensk pglseret, blomkal

Kalvegryde med jordskokker og svampe, kartoffelmos
Varmrgget laks med pasta, cremet flede, porrer
Hamburgerryg, fledestuvet spinat, kartofler, gulergdder
Pasta bolognese, champignon, selleri, gulergdder, hvidlag
Biksemad, ketchup, syltede redbeder

Kyllingebryst, aspargessovs, kartofler, broccoli

Beluga bolognese med pasta - vegetarisk

DESSERTER

6000600000

Brombaer-ribsgred, maelk

Ananasfromage med fladeskum

Rasyltede blommer med kanel, vanilje- limecreme
Gammeldags hyldebarsuppe med abler
Risengrgd, kanelsukker, smorklat

Henkogte ferskner, hvid chokoladecreme
Jordbaergred, malk

Citronfromage med fledeskum

Gammeldags gllebred med malt, maelk

Vaffel, jordbaermarmelade

SALATER

19)
D

Gulerodssalat med ricotta
Hvedekernesalat med semitgrret tomat og syrnet maelk



Menukort

Uge 42

FORRETTER

(1]
2]
(3]
(4]

Oksekodssuppe med ked- og melboller
Cremet blomkalssuppe

Flgdelegeret tomatsuppe med kedboller
Klassisk tunmousse med dild, mini toast

HOVEDRETTER

6600060000 00000

Gris i asiatisk sur-sgdsovs med ris

Ovnstegt kylling, paprika-tomatsovs, kartofler, majs

Traditionel forloren and med svesker, skysovs, kartofler, chilikrydret aeblekompot
Pandestegte frikadeller, skysovs, kartofler, redkal

Karbonade, skysovs, kartofler, blomkal

Kogt okseyderlar, peberrodssovs, kartofler, grenne bgnner

Gule arter, spraengt nakkefilet af gris, kartofler, syltede redbeder

Ungkvaeg lever, skysovs med lgg, kartofler, blgde lag

Dampet mgrksej i cassoulet, ris

Gammeldags stegt flaesk, persillesovs, kartofler, syltede redbeder
Ramslggmarineret filet af gris, fladekartofler, ovnbagte guleredder med estragon
Klassiske hvidkalsrouletter, muskatsovs, kartofler, syltede redbeder

Pasta med tomatfladesovs og kylling, hvidlegsmarinerede grgnne bgnner
Tomatdhal, r@de linser og krydret redlegspynt, mix af ris og graesk yoghurt — vegetarisk

DESSERTER

6000600000

Abrikos-havtorngred, malk

Panna cotta, brombaersirup

Henkogte paerer, karamelflgde

Svesketrifli med makroner, vaniljecreme, sherry, fladeskum
Ribssuppe med tvebakker

Gammeldags kaernemalkssuppe, rosiner

Jordbaergred, malk

Citronfromage med fledeskum

Gammeldags gllebred med malt, maelk

Amerikanske pandekager, solba&rmarmelade

SALATER

19)
D

Bagte s@de rédbeder med ristede fennikelfrg
Perle cous cous salat med glaskal



Efteraret flytter ind pa menuen
med ny fiskeret

| takt med at efteraret tager over, og vi bevaeger os ind i uger med
mere ro og hygge, ikke mindst i uge 42, hvor der er en ny ret pa
menuen. Hos os arbejder vi Igbende med at udvikle maltider, der
passer til arstiden og hverdagen, med fokus pa smag, balance og
genkendelighed, fortzller vores produktudvikler Anders.

Et af resultaterne er vores nye ret: varmrgget laks med pasta, cremet
flede og porrer. Her har vi haft fokus pa fisk og pa at skabe en ret, der
bade er let og fyldig. Den varmrggede laks tilfgrer en dyb smag, som
balanceres af fladesaucen og de milde porrer. Pastaen samler retten
og gor den velegnet til en hyggelig hverdagsmiddag.

“Det er en ret med bdde karakter og balance,” siger Anders.

Retten er udviklet med samme omhu som vores gvrige klassikere, med
respekt for ravarerne og fokus pa et maltid, der fungerer i praksis. Det
er en fiskeret, der tilfgrer noget nyt til efterarsmenuen, men stadig
foles tryg fra forste bid.

Hvis du far lyst til mere mad i efterarstoner, kunne det f.eks. veere:
« Kalvegryde med jordskokker og svampe, kartoffelmos

« Traditionel forloren and med svesker og &blekompot

« Amerikanske pandekager med solbe&rmarmelade

Velbekomme

DET DANSKE

MADHUS -
A ]

— Anders,
produktudvikler

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

Trykt pa 100% genbrugspapir



