Menukort

Uge 43-44




Menukort

Uge 43

FORRETTER

© Oksekgdssuppe med kod- og melboller

© Cremet aspargessuppe med kgdboller

© Minestronesuppe

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

KUNDEFAVORITTER

© Klassisk millionbef, kartoffelmos, syltede redbeder

© Kylling i spicy karrysovs, ris, ingefeerkrydret ananaschutney

© Hakkebef i fladesovs m. bacon, champignon, ovnbagte kartofler og courgetter
O Pandestegte frikadeller, skysovs, kartofler, gammeldags rgdkal

HOVEDRETTER

Bagt farsbréd med cherrytomat, skysovs, kartofler, broccoli

Tarteletter, hons i asparges

Gris i sur-sgdsovs med peberfrugt og bambusskud, mix af ris

Ungkvaglever, skysovs med lgg, kartofler, blgde lag

Stegt radspaettefilét, persillesovs, kartofler, marinerede gulergdder og lag
Karbonade, stuvede blomkal, kartofler, syltede redbeder

Braiseret okseinderlar, fledekartofler, gréanne benner

Brunkal, spraengt nakkefilét af gris, rugbred

Pasta carbonara med bacon og hvidlgg, serter

Indisk gryderet m. chick free og garam masala, quinoa med blomkal - vegetarisk

DESSERTER

Brombeaer-ribsgréd, maelk

Kirsebaerfromage med flagdeskum

Henkogt ananas og fersken, racreme

Gammeldags blommekage med makroner og fledeskum
Gammeldags kaernemalkssuppe, rosiner

Klassisk vaniljebudding, saftsovs

Jordbaergred, maelk

Citronfromage med fledeskum

Gammeldags éllebred med malt, flade

Ableskiver, jordbaermarmelade

SALATER

(19) Iceberg, broccoli, gulerod, erter med flede-eddike dressing
@ Gulerodsrakost med mandarin og mandarindressing

66000600000

60000600000



Menukort

Uge 44

FORRETTER

© Oksekgdssuppe med kod- og melboller

© Kokossuppe med kylling, rad karry, hvidleg og ingefaer
© Cremet champignonsuppe

O Honsesalat med asparges og champignon, mini toast

KUNDEFAVORITTER

© Bollerikarry med gulergdder, lag og &bler, ris

© Ovnstegt kylling med persille, skysovs, kartofler, agurkesalat

© Enebargryde af gris i tern, kartoffelmos, broccoli

O Bagt farsbrged med gulergdder og zrter, fladesovs, kartofler, blomkal

HOVEDRETTER

Pandestegte frikadeller, skysovs, kartofler, gulergdder

Braiseret kalveyderlar, skysovs, kartofler, glaserede perlelgg

Karbonade, stuvede xrter og gulergdder, kartofler

Svensk polseret, erter

Fiskefrikadeller med laks, citron-dild sovs, kartofler, gulergdder

Pasta med tomatfledesovs og kylling, hvidleagsmarinerede grenne bgnner
Hvidkalsgryde med oksekgd og gulergdder tilsmagt med karry og soja, rugbrgd
Appelsinmarineret kalkun, skysovs, kartoffelgratin, bagte gulersdder m. estragon
Braiserede kaber af gris, skysovs, kartofler, tomatsalsa med hvidlgg og persille
Plantebaseret millionbgf, kartoffelmos, syltede rédbeder - vegetarisk

DESSERTER

Abrikos-havtorngred, maelk
Chokolade-ngddefromage med fledeskum
Citronfromage med fledeskum

Frugtsalat med chokoladedrys
Hybensuppe med &bler

Risengrgd, kanelsukker, smorklat
Jordbaergred, maelk

Risalamande, kirsebaersovs

Gammeldags éllebred med malt, flade
Pandekager, solbeermarmelade

SALATER

® Gronkal med tranebaer og valngdder
@ Wwaldorfsalat

66000600000

60000600000



Sommertiden er ved vejs ende

Sa er vi ved at veere til vejs ende med den klassiske danske sommer og
efterar, der har budt pa alt fra 15 grader til over 30 grader, skybrud og
torden. Vi er nu klar til at tage hul pa vintertiden, hvor dagene bliver
kortere indtil arets korteste dag, den 21. december, bedre kendt som
vintersolhverv. Den sidste sgndag i oktober, er nemlig her, hvor som-
mertiden slutter, og vi stiller vores ure en time tilbage og pabegynder
vintertid, ogsa kaldet normaltiden. Vi haber, | alle har nydt efteraret,
som forhabentlig har budt pa mange gode stunder og oplevelser. For
at runde sommertiden af med manér har vi sgrget for en masse dejlig
fisk, hvor du f.eks. kan se frem til stegt r@dspattefilét med persillesovs,
kartofler, marinerede qulergdder og lgq. Eller hvis du ikke er helt klar
til at sige farvel til sommeren og de mere eksotiske retter, sa har vi som
altid, flere forskellige pletskud fra udlandet, hvor du kan se frem til en
sken kokossuppe med kylling, rgd karry, hvidleg og ingefaer. Derudover
vil du ogsa kunne finde fglgende retter pa menuen:

» Tarteletter med hons i asparges
« Ovnstegt kylling med persille, skysovs, kartofler og agurkesalat

« Braiserede kaber af gris med skysovs, kartofler, tomatsalsa med
hvidlgg og persille

Denne periode byder ogsa pa uhygge, idet mandag den 31. oktober
er dagen for Halloween. Traditionen tro klaeder man sig ud og usky-
Idigt gar rundt og raber “slik eller ballade”. Her hos Det Danske Madhus
kommer vores “slik” i form af 10 ugentlige desserter, og “balladen” er,
at du kan fa lov til bestille lige sa mange, som du har lyst til.

Velbekomme

DET DANSKE
MADHUS

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



