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Menukort

Uge 13

FORRETTER

(1]
2]
(3]
(4]

Oksekodssuppe med ked- og melboller
Cremet aspargessuppe med kgdboller
Forarslggsuppe

Maskeret blomkal med rejer, mini toast

HOVEDRETTER

6600060000 00000

Karbonade, stuvede @rter og gulergdder, kartofler

Coq au vin, kartofler

Dansk hakkebgf, skysovs med lgg, kartofler, blgde lgg, syltede redbeder
Boller i karry med gulergdder, lag og ®bler, ris

Pandestegte frikadeller, skysovs, kartofler, blomkal

Tarteletter, hons i asparges

Bagt farsbrgd af gris med soltgrrede tomat, skysovs, kartofler, broccoli
Svenske k@dboller i fladesovs, kartoffelmos, tyttebaersyit

Stegt r@dspaettefilét, persillesovs, kartofler, gulergdder

Lammesteg, fledekartofler, ovnbagte grenne benner med bacon

Oksekgd med r@de bgnner, cous-cous med grgntsager

Pasta carbonara med bacon og hvidlgg, erter

Paskeplatte (Karrysild, skidne a&g, lammefrikadelle, pickles, rugbrgd, smer)
Indisk krydret gryderet med chick free og garam masala, quinoa med blomkal - vegetarisk

DESSERTER

6000600000

Skovbargred, maelk

Ymerfromage, jordbaersovs

Henkogt ananas og fersken, racreme

Gammeldags rabarberkage med makroner og fladeskum
Blabar-hindbaersuppe, grask inspireret yoghurt
Klassisk vaniljebudding, saftsovs

Jordbaergred, malk

Citronfromage med fledeskum

Gammeldags gllebred med malt, maelk

Vaffel, jordbaermarmelade

SALATER

19)
D

Spidskal, fersken, ngdder med fersken dressing
Gulerodsrakost med ananas



Menukort

Uge 14

FORRETTER

1
(2
(3
(4

Oksekodssuppe med ked- og melboller

Kokossuppe med kylling, rgd karry, hvidleg og ingefaer
Cremet champignonsuppe

Honsesalat med asparges og champignon, mini toast

HOVEDRETTER

6600060000 00000

Pandestegt medister, skysovs, kartofler, redkal

Marokkansk kyllingegryde med grgntsager og kikarter, mix af ris
Mgrbrad af gris, champignon a la creme, persillekartofler, pestobagte tomater
Appelsinmarineret kalkun, skysovs, kartofler, arter

Klassisk millionbgf, kartoffelmos, syltede redbeder

Lammesteg, skysovs, kartofler, rabarberchutney

Paneret schnitzel af gris, peberrodssmer med kapers, kartofler, certer
Pandestegte frikadeller, skysovs, kartofler, agurkesalat

Fiskefrikadeller, citron-dild sovs, kartofler, gulergdder

Enebaergryde af gris i tern, kartoffelmos, grenne bgnner

Paskeplatte (Karrysild, skidne &g, lammefrikadelle, pickles, rugbrad, smer)
Hakkebgf i fladesovs champignon, ovnbagte kartofler med courgetter
Kylling i karry med gulergdder, leg og abler, ris

Tarteletter, plantebaseret tarteletfyld med asparges — vegetarisk

DESSERTER

6000600000

Hindbaergred, maelk

Tiramisu med Amaretto likgr

Passionsfrugtfromage med passionsfrugtsirup

Henkogt fersken og blommer, valngddecreme med portvin
Ablesuppe med tvebakker

Risengred, kanelsukker, smgrklat

Jordbaergred, malk

Citronfromage med fledeskum

Gammeldags gllebred med malt, maelk

Amerikanske pandekager, solba&rmarmelade

SALATER

19)
D

Waldorfsalat med abler og selleri
Marinerede benner med rg@d peber og perlelgg



Sommertid

Den 29. marts 2026 starter sommertid i Danmark. Det betyder, at vi
stiller uret én time frem natten mellem lgrdag og s@ndagq.

Sommertid blev oprindeligt introduceret for at udnytte dagslyset
bedre og spare pa energien. Ideen blev fgrst foreslaet af Benjamin
Franklin i 1784 og blev senere formelt implementeret i flere lande
under Fgrste Verdenskrig for at reducere energiforbruget til belysning.

De lzngere aftener skaber mere tid til udendgrs aktiviteter og kan
bidrage til gget livskvalitet. Noget der ogsa giver gget livskvalitet, er
god og nerende mad... Hov det er jo noget, vi kan tilbyde. Hvad siger
du til en 3-retters middag kunne begynde med en klassisk, flgjlsblad
aspargessuppe med sma kgdboller, en varm og tryg start pa aftenen.
Til hovedret kan du forkzle dig selv med et lille smut til Frankrig,
hvor en aromatisk coq au vin serveret med kartofler bringer bade
charme og fylde til bordet. Festlighederne rundes af med en ®gte
dansk darling: jordbaergrgd med kold malk, enkel og uimodstaelig.

Hvis der stadig er mere appetit, kan det vaere en af de fglgende retter
ligeledes skal pynte dit middagsbord:

« Forarslggsuppe
» Oksekod med rgde bonner, cous-cous og grgntsager

« Lammesteg med fledekartofler, ovnbagte grenne benner med
bacon

Velbekomme

DET DANSKE
MADHUS

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

Trykt pa 100% genbrugspapir



