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Uge 41-42




Menukort

Uge 41

FORRETTER

© Oksekgdssuppe med ked- og melboller
© Cremet aspargessuppe med kgdboller
© Fledelegeret tomatsuppe med kedboller
O Rejerand med &g og dild, rugbredschips

KUNDEFAVORITTER

(1) Bagt farsbrgd af gris, svampesovs, kartofler, ratatouille med tomat
© Kylling i spicy karrysovs, mix af ris, ingefaerkrydret ananaschutney
© Gammeldags grenkalssuppe, sprangt nakkefilet af gris, kartofler
@O Bolleriselleri, kartofler

HOVEDRETTER

Pandestegte frikadeller, skysovs, kartofler, gulergdder

Braiseret nakkefilét af gris, skysovs, kartofler, gammeldags redkal

Karbonade, smgrsovs, kartofler, &rter og gulergdder

Simregryde med oksekgd og soltgrrede tomater, kartoffelmos, majs
Fiskefrikadeller, persillesovs, kartofler, gulergdder

Svenske kadboller i fladesovs, kartoffelmos, tyttebaersylt

Butter Chicken, mix af ris

Hvidkalsgryde med oksekgd og gulergdder tilsmagt med karry og soja, rugbrad
Klassiske hvidkalsrouletter, muskatsovs, kartofler, syltede redbeder

Butter Chickles, mix af ris- vegetarisk

DESSERTER

Sveskegrgd, malk

Ananasfromage med fladeskum

Gammeldags ®blekage med makroner og fledeskum
Rasyltede blommer med kanel, vanilje- limecreme
Hirsegred, abrikoskompot

Moccafromage med chokoladestykker og fladeskum
Jordbaergred, malk

Citronfromage med flgdeskum

Gammeldags gllebrgd med malt, flede

Ableskiver, jordbaermarmelade

SALATER

® Tomatsalat med peberfrugt og persille
@ Coleslaw med efterarets rodfrugter

660006000000

660006000000



Menukort

Uge 42

FORRETTER

(1]
(2]
(3]
(4]

Oksekgdssuppe med keéd- og melboller

Cremet blomkalssuppe

Indisk inspireret linsesuppe

Dampet torsk med rejer, blomkal, dressing, mini toast

KUNDEFAVORITTER

(1]
2]
(3]
(4]

Pandestegt medister, hvidkalsstuvning, kartofler, syltede redbeder

Tikka masala kylling, indisk inspirerede ris med ngdder

Kadboller i tomatsovs, persillekartofler, banner med mandler, bacon

Hakkebof i fladesovs med bacon og peberfrugt, ovnbagte kartofler med courgetter

HOVEDRETTER

660006000000

Bagt farsbrad af okse med feta, persille, skysovs, kartofler, grénne b@nner
Hamburgerryg, aspargessovs, kartofler, gulergdder, broccoli

Pandestegte frikadeller, skysovs, kartofler, blomkal

Karbonade, skysovs, kartofler, rosenkal

Stegt r@dspaettefilét, persillesovs, kartofler, marinerede gulergdder og lgg
Okselasagne med grgntsager og bechamelsovs

Marokansk kyllingegryde med gregntsager og kikarter, mix af ris

Brunkal, sprengt nakkefilét af gris, rugbred

Brendende karlighed, kartoffelmos, syltede redbeder

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

DESSERTER

660006000000

Ablegrod, maelk

Sherryfromage med chokoladestykker og fladeskum

Henkogte parer, karamelflgde

Panna cotta, brombaersirup

Mannagrgd, kanelsukker, smgrklat

Abrikostrifli med makroner, vaniljecreme og et stank sherry, flade
Jordbaergred, malk

Citronfromage med flgdeskum

Gammeldags gllebrgd med malt, flede

Pandekager, solbeermarmelade

SALATER

©
D

Tzatziki
Edamamebgnner med honning og citron dressing, sesam



En frikadelle til tak!

Er der noget vi danskere elsker, er det frikadeller. Det er en sikker vinder hos
(naesten) alle — store som sma, unge som aldre. Og lige nu kan du fa bade
de klassiske af slagsen med skysovs eller friskefrikadeller med persillesovs.
Er du en agte frikadelle-fan bestiller du selvfglgelig begge varianter. Har du
derimod lyst til noget mere eksotisk, kan du ogsa prgve vores marokkanske
kyllingegryde med grgntsager og kikaerter — den smager dejlig krydret og
varmende. Sa hvad enten du er til danske klassikere eller afstikkere til @sten,
har vi noget til dig. Du, dine @nsker og behov er nemlig det vigtigste for os, og
vores hold af dygtige kolleger sgrger hver dag for at lave mad, som vi haber
og tror pa, at du nyder og som dermed bliver en del af dagens hgjdepunkt.
| disse uger kan vi foruden de ovennavnte herligheder for eksempel byde pa:

. Boller i selleri — tilsmagt med muskatned og ®bleeddike

. Braiseret nakkefilét af gris med skysovs, kartofler
og gammeldags redkal

. Butterbeans-gryde med tomat og hvidlgg,
og dertil krydrede ris med mandler (vegetarisk)

Har du lyst til lidt ekstra forkaelelse, tilbyder vi som altid laekre desserter. Lige
nu har vi for eksempel panna cotta med brombeaersirup, ®&blegred med malk
samt ra- syltede blommer med kanel og vanilje-lime-creme.

Velbekomme

DET DANSKE
MADHUS

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



