
Vi fejrer Sildens Dag med en ny silderet. 

Målet har været at skabe

en smagsoplevelse, der både 

hylder traditionen og giver silden 

et moderne udtryk.

– Anders, produktudvikler
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Menukort
Uge 35-36



Menukort
Uge 35

FORRETTER

HOVEDRETTER
Kødboller i tomatsovs, persillekartofler, ærter                                                     
Provencekrydret kylling, pasta med basilikumfløde, grønne bønner                                    
Karbonade, lys flødesovs, kartofler, ærter og gulerødder                                            
Bagt farsbrød af okse med salattern, persille, skysovs, kartofler, grønne bønner     
Pandestegte frikadeller, kold kartoffelsalat, agurkesalat      
Braiseret nakkefilét af gris, skysovs, kartofler, rødkål      
Svensk pølseret, blomkål       
Forårsfrikassé med kalv, asparges og forårsløg, kartoffelmos, broccoli    
Varmrøget laks med pasta, cremet fløde, porrer                                                      
Biksemad, ketchup, syltede rødbeder                                                                 
Pasta bolognese, champignon, selleri, gulerødder, hvidløg                                           
Hamburgerryg, flødestuvet spinat, kartofler, gulerødder    
Butter Chicken, mix af ris, grønne bønner       
Beluga bolognese med pasta – vegetarisk                                                             

DESSERTER
Abrikos-havtorngrød, mælk       
Ananasfromage med flødeskum                                                                         
Gammeldags æblekage med makroner og flødeskum                                                       
Jordbærsuppe med tvebakker     
Risengrød, kanelsukker, smørklat      
Henkogte ferskner, hvid chokoladecreme     
Jordbærgrød, mælk
Citronfromage med flødeskum                                                                         
Gammeldags øllebrød med malt, mælk
Æbleskiver, jordbærmarmelade                                                                        

Broccolisalat med bacon                                                                             
Iceberg, gulerødder og persille   

Oksekødssuppe med kød- og melboller
Cremet aspargessuppe med kødboller
Indisk inspireret linsesuppe                                                                        
Rejesalat med asparges, rugbrødskiks                                                                

SALATER



Menukort
Uge 36

Gris i asiatisk sur-sødsovs med ris                                                                 
Ovnstegt kylling, paprika-tomatsovs, kartofler, majs      
Bagt farsbrød af gris med tyttebær, flødesovs, kartofler, broccoli      
Pandestegte frikadeller, skysovs, kartofler, rødkål         
Karbonade, skysovs, kartofler, blomkål          
Kogt okseyderlår, peberrodssovs, kartofler, grønne bønner     
Hakkebøf, bearnaisesauce, kartofler, ærter                                                          
Ungkvæg lever, skysovs med løg, kartofler, bløde løg       
Stegt sild med flødestuvet kartofler, grønt                                                         
Gammeldags stegt flæsk, persillesovs, kartofler, syltede rødbeder    
Sprængt nakkefilet af gris, lys flødesovs, kartofler, blomkål og gulerødder      
Kylling Tikka Masala, ris, mangochutney   
Pasta carbonara med bacon og hvidløg, ærter          
Tomatdhal, røde linser og krydret rødløgspynt, mix af ris og græsk yoghurt – vegetarisk             

Brombær-ribsgrød, mælk                                                                              
Panna cotta, rabarberkompot                                                                         
Henkogte pærer, chokoladesovs        
Romfromage med flødeskum       
Ribssuppe med tvebakker    
Hindbærkoldskål           
Jordbærgrød, mælk
Citronfromage med flødeskum                                                                         
Gammeldags øllebrød med malt, mælk
Pandekager, solbærmarmelade       

Gulerodssalat med ricotta   
Hvedekernesalat med semitørret tomat og syrnet mælk     

Oksekødssuppe med kød- og melboller
Cremet blomkålssuppe      
Flødelegeret tomatsuppe med kødboller   
Klassisk tunmousse med dild, mini toast       

FORRETTER

HOVEDRETTER

DESSERTER

SALATER



Mail: kundeservice@ddm.dk 
Telefon: 70 70 26 46 “– Anders,

produktudvikler
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En klassiker fra havet
I uge 36 markerer vi Sildens Dag – en god anledning til at hylde en 
velkendt klassiker i det danske køkken. Silden har i generationer haft 
en fast plads på bordet og vækker gode minder hos mange.

I vores køkken arbejder vi med respekt for de traditioner, vi kender, 
samtidig med at vi finjusterer smag og tilberedning. Målet er at 
bevare det velkendte – men gøre det endnu mere velsmagende og 
indbydende.

Derfor har vi blandt andet udviklet en ret med stegt sild, flødestuvede 
kartofler og grønt. Den sprøde, stegte sild passer godt sammen med 
de bløde og cremede kartofler, som giver retten en rund og behagelig 
smag. De lette grøntsager tilfører lidt friskhed og skaber en god 
balance i måltidet.

Det er en klassisk ret, som bygger på stolte danske madtraditioner, og 
som vi fortsat udvikler med fokus på god smag og kvalitet. En oplagt 
ret til at markere Sildens Dag.

Hvis du har lyst til at prøve noget andet, kan du også vælge:

•	 Butter chicken med mix af ris og grønne bønner

•	 Varmrøget laks med pasta, cremet fløde og porrer – NY FISKERET

•	 Panna cotta med rabarberkompot

Velbekomme


