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Menukort

Uge 35

FORRETTER

(1]
2]
(3]
(4]

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

Rejesalat med asparges, rugbrgdskiks

HOVEDRETTER

6600060000 00000

Kadboller i tomatsovs, persillekartofler, benner med mandler, bacon
Kyllingebryst, aspargessovs, kartofler, broccoli

Karbonade, lys fledesovs, kartofler, eerter og qulergdder
Pandestegte frikadeller, kold kartoffelsalat, agurkesalat

Bagt farsbrad af okse med feta, persille, skysovs, kartofler, grenne bgnner
Braiseret nakkefilét af gris, skysovs, kartofler, gammeldags re@dkal
Svensk pglseret, blomkal

Forarsfrikassé med kalv, asparges og forarslgg, kartofler, broccoli
Fiskefrikadeller, persillesovs, kartofler, gulergdder

Gammeldags stegt flaesk, persillesovs, kartofler, syltede redbeder
Pasta bolognese, champignon, selleri, gulergdder, hvidlag
Hamburgerryg, fledestuvet spinat, kartofler, gulergdder

Butter Chicken, mix af ris, &rter

Dhal med kokosmaelk, courgetter og r@de linser, ris - vegetarisk

DESSERTER

6000600000

Abrikos-havtorngred, malk
Ananasfromage med fladeskum

Bagte rabarber med ingefaercreme
Jordbarsuppe med tvebakker
Risengrgd, kanelsukker, smorklat
Henkogte ferskner, hvid chokoladecreme
Jordbaergred, malk

Citronfromage med fledeskum
Gammeldags gllebred med malt, flede
Ableskiver, jordbeermarmelade

SALATER

19)
D

Gulerodsrakost med mandarin og mandarindressing
Iceberg, pasta, majs, forarslgg, tomat med olie-eddike dressing



Menukort

Uge 36

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

Bagt farsbrgd af gris med tyttebaer, fladesovs, kartofler, broccoli
Kyllingefrikassé med asparges, kartofler

Gris i sur-sgdsovs med peberfrugt og bambusskud, mix af ris

Pandestegte frikadeller, skysovs, kartofler, gammeldags rgdkal
Karbonade, skysovs, kartofler, blomkal

Kogt kalvetykkam, peberrodssovs, kartofler, gréanne bgnner

Hakkebgf, bearnaisesauce, kartofler, arter

Ungkvaeg lever, skysovs med lgg, kartofler, blgde lag

Stegt radspaettefilét, persillesovs, kartofler, gulergdder

Paneret schnitzel af gris, peberrodssmer med kapers, kartofler, certer
Spraengt nakkefilet af gris, aspargessovs, kartofler, blomkal, gulergdder
Traditionel farseret porre, fladesovs, kartofler, syltede redbeder

Pasta med tomatfladesovs og kylling, hvidlegsmarinerede grgnne bgnner
Tomatdhal, rgde linser og krydret redlegspynt, mix af ris og graesk yoghurt - vegetarisk

DESSERTER

6000600000

Brombaer-ribsgred, maelk

Panna cotta, rabarberkompot
Henkogte paerer, chokoladesovs
Ymerkoldskal, kammerjunkere
Ribssuppe med tvebakker
Romfromage med fladeskum
Jordbaergred, malk

Citronfromage med fledeskum
Gammeldags gllebred med malt, flede
Pandekager, solbeermarmelade

SALATER

19)
D

Revet gulerod med citron
Broccolisalat med bacon



En omskiftelig tid

| disse to uger, gar vi fra den sidste sommermaned ind i den fgrste
efterarsmaned. Vi tager, maske, afsked med sommerens varme, som
forhabentlig har budt pa sol, latter og godt selskab. September bringer
naturens forvandling med sig, hvor traeernes blade langsomt skifter
til flotte gyldne og brune nuancer, og luften bliver friskere.

Med efteraret kommer ogsa lysten til varme, hjemmelavede retter,
der samler familien omkring middagsbordet. En klassiker, der passer
perfekt til arstidens skifte, er bagt farsbred af okse med feta, persille,
skysovs, kartofler, grenne bgnner. Denne ret kombinerer en mer fars
med sma stykker af smagfuld feta, kartofler og dejlig grgnne asparges,
der alt sammen far et fantastisk overtraek af fyldig sauce.

Det er den ideelle made at nyde efterarets komme og de hyggelige
stunder, der fglger med. Hvis du vil fejre denne overgang pa anden
vis, er der som altid mange flere retter at se frem til. Her er et lille
udsnit fra vores menukort:

« Svensk polseret, blomkal
+ Oksekpdssuppe med ked- og melboller
« Tomatdhal, rede linser og krydret redlggspynt, mix af ris og

grask yoghurt - vegetarisk

Velbekomme

DET DANSKE
MADHUS

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

Trykt pa 100% genbrugspapir



