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Menukort

Uge 51

FORRETTER

(1]
2]
(3]
(4]

Oksekodssuppe med ked- og melboller

Kartoffelsuppe med porre

Cremet aspargessuppe med kedboller

Kyllingesalat med majs, peberfrugt og bacon, rugbrgdskiks

HOVEDRETTER

6600060000 00000

Chili con carne med rg@de bgnner, ris, majs

Ovnstegt kylling, skysovs med persille, kartofler, agurkesalat

Karbonade, skysovs, kartofler, gulergdder

Pandestegte frikadeller, julekal, kartofler, kanelsukker

Traditionel forloren hare, vildtsovs, kartofler, redkal

Kalkungryde med mangochutney, ris

Pasta med tomatflpdesovs og kylling, grenne bgnner

Hjertemillionbof af ungkvaeg, kartoffelmos, syltede redbeder

Dampet sej filet, sennepssovs, kartofler, gulergdder

Stegt andebryst, skysovs, hvide og brunede kartofler, gammeldags rgdkal
Kogt okseyderlar, peberrodssovs, kartofler, ovnbagte redbeder med tyttebaer
Ovnstegt kamsteg, skysovs, kartofler, rgdkal

Marinerede sild, syltede r@dlgg, hensesalat, ananas, frikadelle, cornichon, br@d, smg@r (KOLD ANRETNING)
Quorn filet med stuvede majs og dampede bgnner - vegetarisk

DESSERTER

6000600000

Hindbaergred, maelk

Moccafromage med flgdeskum

Risengred, kanelsukker, smgrklat

Risalamande, kirsebaersovs

Panna cotta, ®blemos krydret med kanel og kardemomme
Henkogt ananas, racreme

Jordbaergred, malk

Citronfromage med fledeskum

Gammeldags ¢llebred med malt, maelk

Ableskiver, jordbeermarmelade

SALATER

19)
D

Redkalssalat med granataeble
Waldorfsalat med &bler og selleri



Menukort

Uge 52

FORRETTER

(1]
2]
(3]
(4]

Oksekodssuppe med ked- og melboller
Fiskesuppe med rejer, tomat og flade
Risalamande, kirsebaersovs

Laks med mandler og honningdressing

HOVEDRETTER

6600060000 00000

Tarteletter, hons i asparges

Simregryde med gris, tomat og peberfrugt, kartoffelmos, majs

Stegt andebryst, skysovs, hvide og brunede kartofler, gammeldags rgdkal

Kogt okseyderlar, peberrodssovs, kartofler, ovnbagte redbeder med tyttebaer
Ovnstegt kamsteg, skysovs, kartofler, redkal

Dansk hakkebgf, skysovs med lgg, kartofler, blgde lag, syltede redbeder

Ungarsk inspireret gullaschsuppe med kartofler

Karbonade, skysovs, kartofler, &rter

Fiskefrikadeller, citron-dild sovs, kartofler, gulergdder

Braiseret oksesteg, fladesovs med champignons, kartoffelgratin, benner i baconsvegb, gulergdder
Hamburgerryg, kalpglse, grgnlangkal, brunede kartofler

Dampet torsk, sennepssovs, kartofler, ovnbagte redbeder med peberrod
Marinerede sild, syltede r@dlgg, hensesalat, ananas, frikadelle, cornichon, br@d, smg@r (KOLD ANRETNING)
Plantebaseret millionbgf, kartoffelmos, syltede rédbeder — vegetarisk

DESSERTER

6000600000

Redgred, maelk

Klassisk fladerand, appelsin-vaniljesovs
Kanelbagte &bler med hasselngdder, fladeskum
Risengrgd, kanelsukker, smorklat
Nytarschokolade-orangekage
Passionsfrugtfromage med fledeskum
Jordbaergred, malk

Citronfromage med fledeskum

Gammeldags ¢llebred med malt, maelk
Kransekagekonfekt (3 stk.)

SALATER

19)
D

Marinerede benner med rgd peber og perlelgg
Waldorfsalat med abler og selleri



Glaedelig jul

Julen naermer sig med raske skridt, og vi gar ind i arets mest
traditionsrige uger. Lysene glimter i vinduerne, duften af klejner
breder sig fra kgkkenet, og minderne om barndommens juleaftener
melder sig.

0g hvad ville julen vaere uden de klassiske juleretter? | disse uger
kan du se frem til lekkert stegt andebryst med skysovs, hvide og
brunede kartofler og gammeldags rgdkal. Og selvfglgelig serverer vi
ogsa ovnstegt kamsteg med skysovs, kartofler og r@dkal. Og hvad
er jul uden noget sgdt - vel ikke rigtig jul? Derfor runder vi af med
risalamande med kirsebaersovs — en dessert, der fremkalder smil og
maske lidt ekstra speending om mandelgaven.

Men december er ikke kun and og kamsteg. Resten af vores menukort
byder ogsa pa dejlige retter med smag af julefrokost og et lille forvarsel
om nytaret.

« Kransekagekonfekt
« Nytarskage med chokolade og orange

» Kold anretning med marinerede sild, syltede reédlgg, h@nsesalat
med ananas, frikadelle, cornichoner, bred og smer

Velbekomme - og glaedelig jul

DET DANSKE
MADHUS

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

Trykt pa 100% genbrugspapir



