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Med fokus på sæson, variation og god 

smag har vi udviklet en række nye 

salater, der giver flere muligheder og 

passer til masser af vores retter.

– Kim, madhuschef
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FORRETTER

HOVEDRETTER
Karbonade, stuvede ærter og gulerødder, kartofler                                                   
Kylling i spicy karrysovs, mix af ris, ingefærkrydret ananaschutney    
Dansk hakkebøf, skysovs med løg, kartofler, bløde løg, syltede rødbeder   
Boller i karry med gulerødder, løg og æbler, ris     
Pandestegte frikadeller, skysovs, kartofler, blomkål                                                
Tarteletter, høns i asparges      
Bagt farsbrød med soltørrede tomater, skysovs, kartofler, broccoli       
Svenske kødboller i flødesovs, kartoffelmos, tyttebærsylt          
Stegt rødspættefilét, persillesovs, kartofler, gulerødder                                           
Ramsløgmarineret filet af gris, flødekartofler, ovnbagte gulerødder med estragon               
Oksekød med røde bønner, cous-cous med grøntsager    
Pasta med tomatflødesovs og kylling, grønne bønner           
Brændende kærlighed, kartoffelmos, syltede rødbeder                                                 
Indisk krydret gryderet med chick free og garam masala, quinoa med blomkål - vegetarisk             

DESSERTER
Skovbærgrød, mælk                                                                                   
Ymerfromage, hindbærsovs      
Henkogt ananas og fersken, råcreme     
Gammeldags blommekage med makroner og flødeskum      
Blåbær-hindbærsuppe, græsk inspireret yoghurt
Klassisk vaniljebudding, saftsovs     
Jordbærgrød, mælk
Citronfromage med flødeskum                                                                         
Gammeldags øllebrød med malt, mælk
Vaffel, jordbærmarmelade

Bagte søde rødbeder med ristede fennikelfrø                                                         
Perle cous cous salat med glaskål     

Oksekødssuppe med kød- og melboller
Cremet aspargessuppe med kødboller  
Forårsløgsuppe                                                                                      
Maskeret blomkål med rejer, mini toast    
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Pandestegte frikadeller, kold kartoffelsalat, agurkesalat   
Marokkansk kyllingegryde med grøntsager og kikærter, mix af ris      
Bagt farsbrød af gris med porrer, flødesovs, kartofler, gulerødder
Klassisk millionbøf, kartoffelmos, syltede rødbeder                                                 
Karbonade, skysovs, kartofler, rosenkål     
Hamburgerryg, aspargessovs, kartofler, gulerødder, broccoli     
Hakkebøf i flødesovs champignon, ovnbagte kartofler med courgetter     
Pandestegt medister, skysovs, kartofler, rødkål          
Fiskefrikadeller, citron-dild sovs, kartofler, gulerødder      
Enebærgryde af gris i tern, kartoffelmos, broccoli                                                  
Traditionel farseret porre, flødesovs, kartofler, syltede rødbeder      
Barbecue revelsben af gris, krydret skysovs, kartofler, sennepsmarineret coleslaw      
Røget kylling, pasta i basilikumfløde, grønne bønner    
Tarteletter, plantebaseret tarteletfyld med asparges – vegetarisk    

Sveskegrød, mælk      
Tiramisu med Amaretto likør     
Æblesuppe med tvebakker                                                                             
Henkogt fersken og blommer, valnøddecreme med portvin     
Cremet ymerdessert med ristet kokosmel, solbærsirup  
Risengrød, kanelsukker, smørklat      
Jordbærgrød, mælk
Citronfromage med flødeskum                                                                         
Gammeldags øllebrød med malt, mælk
Amerikanske pandekager, solbærmarmelade     

Sprød fennikel og spidskål i æble eddike og tofu           
Ristede ingrid ærter i tamari   

Oksekødssuppe med kød- og melboller
Kokossuppe med kylling, rød karry, hvidløg og ingefær  
Cremet champignonsuppe    
Hønsesalat med asparges og champignon, mini toast  
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Mail: kundeservice@ddm.dk 
Telefon: 70 70 26 46 “– Kim,

madhuschef
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Tarteletter og sensommerhygge
Når vi bevæger os ind i sensommeren og starten af september, vender 
vi tilbage til de velkendte danske favoritter. Dagene er stadig lyse, 
men aftenerne bliver køligere, og en særlig hygge breder sig omkring 
bordet. Her samler de klassiske retter os.

Samtidig opstår lyst til fornyelse. Derfor har vores innovationsteam 
og madhuschef udviklet nye, lækre salater, der giver større udvalg og 
mulighed for at sammensætte måltidet efter smag.

Til høns i asparges er det især friske og sprøde salater, der spiller godt 
med retten. Sprød fennikel og spidskål i æbleeddike tilfører let syre, 
mens perle cous cous med glaskål giver en mild kontrast. Bagte søde 
rødbeder med ristede fennikelfrø bidrager med sødme, og ristede 
Ingrid-ærter i tamari giver et mere karakterfuldt element.

De nye salater skaber et varieret udvalg med noget for enhver smag 
– uanset om man vælger klassisk eller nyt.

Hvis du får lyst til mere sensommermad, kunne det f.eks. være:

•	 Stegt rødspættefilet med persillesovs, kartofler og gulerødder

•	 Hamburgerryg med aspargessovs, kartofler, gulerødder og broccoli

•	 Amerikanske pandekager med solbærmarmelade

Velbekomme


