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Uge 5-6




Menukort

Uge 5

FORRETTER

© Oksekgdssuppe med kod- og melboller
© Cremet aspargessuppe med kedboller
© Indisk inspireret linsesuppe

O Rejerand med &g og dild, rugbrgdschips

KUNDEFAVORITTER

© Bolleriselleri, kartofler

© Butter Chicken, mix af ris

© Gammeldags grenkalssuppe, sprangt nakkefilet af gris, kartofler
O Pandestegte frikadeller, skysovs, kartofler, gulergdder

HOVEDRETTER

Karbonade, smoarsovs, kartofler, erter og gqulergdder

Braiseret nakkefilét af gris, skysovs, kartofler, gammeldags redkal

Bagt farsbrad af okse med feta, persille, skysovs, kartofler, grenne bgnner
Simregryde med oksekgd og soltgrrede tomater, kartoffelmos, majs
Fiskefrikadeller, persillesovs, kartofler, gulergdder

Svensk polseret, erter

Kylling i spicy karrysovs, ris, ingefaerkrydret ananaschutney

Paneret kotelet af gris, svampesovs, kartofler, ratatouille med tomat
Klassiske hvidkalsrouletter, muskatsovs, kartofler, syltede rédbeder
Plantebaseret Butter Chickles, mix af ris - vegetarisk

DESSERTER

Sveskegrad, maelk

Ananasfromage med fladeskum

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

Moccafromage med chokoladestykker og fladeskum
Jordbaergred, meaelk

Citronfromage med fledeskum

Gammeldags ollebred med malt, flede

Vaffel, jordbeermarmelade

SALATER

@ Tomatsalat med peberfrugt og persille
@ Coleslaw med efterarets rodfrugter
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Menukort

Uge 6

FORRETTER

© Oksekgdssuppe med kod- og melboller

© Cremet blomkalssuppe

© Flpgdelegeret tomatsuppe med kedboller

O Dampet torsk med rejer, blomkal, dressing, mini toast

KUNDEFAVORITTER

© Hakkebof i fladesovs med bacon og champignon, ovnbagte kartofler med courgetter
© Marokkansk kyllingegryde med grgntsager og kikarter, mix af ris

© Bagt farsbrod af gris, svampesovs, kartofler, ratatouille med tomat

O Pandestegte frikadeller, skysovs, kartofler, blomkal

HOVEDRETTER

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

Spaghetti bolognese med champignon, selleri, gulergdder og hvidlag
Karbonade, skysovs, kartofler, rosenkal

Stegt r@dspaettefilét, persillesovs, kartofler, marinerede gulergdder og lgg
Mignon af gris, fledesovs med bacon og champignon, ris, &rter
Kyllingefrikassé med asparges, kartofler

Pandestegt medister, hvidkalsstuvning, kartofler, syltede redbeder
Brandende karlighed, kartoffelmos, syltede redbeder

Tomatdahl med r@de linser og krydret redlggspynt,
mix af ris og graesk yoghurt - vegetarisk

DESSERTER

Ablegred, malk

Sherryfromage med chokoladestykker og fladeskum

Henkogte paerer, karamelflgde

Panna cotta, brombaersirup

Mannagrgd, kanelsukker, smgrklat

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

Citronfromage med flegdeskum

Gammeldags dllebrgd med malt, flade

Amerikanske pandekager, solbeermarmelade

SALATER

O Tzatziki
@ Edamamebgnner med honning og citrondressing, sesam
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Gode vintervarmere

Vi har brug for noget at varme os pa, nar vinteren niver i kinderne og
naesen lgber derudaf. Og derfor er disse ugers menuer spaekket med
masser af smag med dejlige vintervarmere lavet pa skgnne krydderier.
Du kan selvfglgelig som altid finde de gode danske klassikere som
pandestegte frikadeller, bagt farsbred, medister og r@dspaettefilét,
men traenger du til noget nyt og ekstra til smagssanserne, kan du
prave en af nedenstaende retter, som uden tvivl ogsa vil varme dejligt i
februarkulden. Vi bestraeber os hver dag pa at lave dejlig, velsmagende
mad, der gor hvert maltid til et hgjdepunkt, og maske, hvis vi er heldige,
sender dig ud pa et lille smagseventyr.

« Kylling i spicy karrysovs med mix a ris og
ingefaerkrydret ananaschutney

« Marokkansk kyllingegryde med grgntsager, kik®rter og mix af ris
» Plantebaseret Butter Chickles med mix af ris

Snyd heller ikke dig selv for en af vores dejlige desserter som i disse uger
blandt andet byder pa gammeldags a&blekage med makroner og fladeskum,
vafler med jordbarmarmelade, moccafromage med chokoladestykker og
fladeskum, mannagred med kanelsukker og selvfglgelig smegrklat, samt
mange andre herligheder.
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