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Menukort

Uge 29-30




Menukort

Uge 29

FORRETTER

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

O Rejerand med ®g og dild, rugbrgdschips

KUNDEFAVORITTER

© Karbonade, smgrsovs, kartofler, rter og gulergdder

© Butter Chicken, mix af ris, grenne bgnner

© Hakkebgf, bearnaisesauce, kartofler, aerter

O Pandestegte frikadeller, skysovs, kartofler, rabarberkompot

HOVEDRETTER

Bagt farsbrgd af okse med feta, persille, skysovs, kartofler, greanne bgnner
Braiseret nakkefilét af gris, skysovs, kartofler, gammeldags radkal
Spaghetti bolognese med champignon, selleri, gulergdder og hvidligg
Krydrede lammefrikadeller, skysovs, kartofler, peberfrugt med oliven
Fiskefrikadeller, persillesovs, kartofler, gulergdder

Simregryde med oksekgd og soltgrrede tomater, kartoffelmos, majs
Kyllingefrikassé med asparges, kartofler

Gammeldags stegt flaesk, persillesovs, kartofler, syltede rédbeder
Traditionel farseret porre, fladesovs, kartofler, syltede redbeder
Plantebaseret Butter Chickles, mix af ris, granne bgnner - vegetarisk

DESSERTER

Hindbaergred, maelk

Ananasfromage med fladeskum

Rabarberdessert med makroner, mascarponecreme og ngdder
Henkogte blommer m/sten, racreme

Hirsegred, abrikoskompot

Mannadessert, saftsovs

Jordbaergred, maelk

Citronfromage med fledeskum

Gammeldags éllebred med malt, flade

Vaffel, jordbeermarmelade

SALATER

® Tomatsalat med feta, l¢g og oliven
@ Coleslaw - hjemmelavet

6000600000
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Menukort

Uge 30

FORRETTER

© Oksekedssuppe med kad- og melboller
© Kartoffelsuppe med porre

© Flpdelegeret tomatsuppe med kedboller
O Maskeret blomkal med rejer, minitoast

KUNDEFAVORITTER

© Kedboller i tomatsovs, persillekartofler, benner med mandler, bacon

© Coq au vin, kartofler

© Pandestegte frikadeller, skysovs, kartofler, blomkal

O Bagt farsbrgd af gris med porrer, svampesovs, kartofler, rabarberkompot

HOVEDRETTER

Hakkebgf i fladesovs m. bacon og champignon, ovnbagte kartofler m. courgetter
Hamburgerryg, fledesovs, kartofler, gulergdder, broccoli

Karbonade, skysovs, kartofler, blomkal

Biksemad, ketchup, syltede redbeder

Hvidvinsdampet mgrksej i cassoulet, ris

Pulled pork, saltet smgr, nye borstede kartofler, sennepsmarineret coleslaw
Marokkansk kyllingegryde med gregntsager og kikaerter, mix af ris

Mignon af gris, redvinssovs med bacon. kartofler, serter

Brandende karlighed, kartoffelmos, syltede redbeder

Tomatdhal m. rg@de linser, krydret redl@gspynt, ris mix, grask yoghurt - vegetarisk

DESSERTER

Ablegred, maelk

Sherryfromage med chokoladestykker og fladeskum
Henkogte paerer, chokoladesovs

Panna cotta, brombaersirup

Ymerkoldskal med strejf af hyldeblomst

Gammeldags jordbaerkage med makroner og fladeskum
Jordbaergred, maelk

Citronfromage med fledeskum

Gammeldags éllebred med malt, flade

Amerikanske pandekager, solbeermarmelade

SALATER

® Tzatziki
@ Edamamebgnner med honning og citron dressing, sesam
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Sommeren er pa sit hojeste

Juli er for mange lig med den danske sommer, og alt hvad den har at
byde pa. 0Og hvad er bedre end at byde pa en omgang frisk ymerkoldskal
med et strejf af hyldeblomst eller dejlig jordbaergred med kold maelk?
Maske som dessert eller et frisk pust pa en varm sommerdag? Juli kan
vare lidt af en joker i Danmark. F.eks. var juli maned i 2007 den naest
vadeste juli maned i 135 ar med et landsgennemsnit pa 127 mm regn
mens, at juli maned i 2018 blev den mest solrige i dansk vejrhistorie
med hele 339 timer. Vi ved aldrig helt, hvad den danske sommer giver
os. Er vi heldige med vejret, sa er vi her i Danmark ogsa begunstiget
med lange sommeraftner, der er skenne og lyse. Og hvad er mere
dejligt end en omgang pulled pork med nybgrstede kartofler med smar
og coleslaw til, som du kan nyde ude pa terrassen, i din have eller pa
din altan? Og nu vi er ved det at nyde, kan vi gleede dig med, at der
ogsa er masser at nyde pa de kommende ugers menuer. Du kan se
frem til flere klassikere fra det danske kgkken. F.eks. kan du valge imel-
lem karbonader eller pandestegte frikadeller med skysovs, kartofler og
blomkal til. Eller hvad med et par pletskud fra udlandet — marokkansk
kyllingegryde eller en omgang tomatdhal fra Indien? Se ogsa frem til:

« Butter Chicken, mix af ris, greanne bgnner
« Gammeldags stegt flaesk, persillesovs, kartofler, syltede redbeder
« Krydrede lammefrikadeller, skysovs, kartofler, peberfrugt m. oliven

Til at afslutte alle herlighederne kan du ogsa glaede dig til desserter
som Rabarberdessert med makroner, mascarponecreme og ngdder,
citronfromage, vafler og selvfglgelig fordi det er sommer; ymerkoldskal
med kammerjunkere samt meget, meget mere.
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