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Uge 01-02




Menukort

Uge 01

FORRETTER

(1]
2]
(3]
(4]

Oksekodssuppe med ked- og melboller
Nytarschokolade-orangekage

Cremet hummersuppe med cognac
Rejerand med &g og dild, rugbrgdskiks

HOVEDRETTER

6600060000 00000

Karbonade, stuvede @rter og gulergdder, kartofler

Braiseret oksesteg, fladesovs med champignons, kartoffelgratin, bénner i baconsveb, gulergdder
Hamburgerryg, kalpglse, grénlangkal, brunede kartofler

Boller i karry med qulergdder, lag og ®bler, ris

Pandestegte frikadeller, skysovs, kartofler, blomkal

Kyllingefrikassé med asparges, kartofler

Oksekod med rede bgnner, cous-cous med grgntsager

Svenske ka@dboller i fladesovs, kartoffelmos, tyttebaersyit

Dampet torsk, sennepssovs, kartofler, ovnbagte redbeder med peberrod

Coq au vin, kartofler

Kold anretning: Marinerede sild, syltede ra@dlgg, h@nsesalat, ananas, frikadelle, cornichon, brgd, smgr
Pasta carbonara med bacon og hvidlgg, erter

Stegt laksefilét, fladestuvet spinat, kartofler, gulergdder

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

DESSERTER

6000600000

Skovbargred, maelk

Sherryfromage med flgdeskum
Henkogt ananas og fersken, racreme
Hybensuppe med &bler
Passionsfrugtfromage med fladeskum
Klassisk vaniljebudding, saftsovs
Jordbaergred, malk

Citronfromage med fledeskum
Gammeldags gllebred med malt, maelk
Vaffel, jordbaermarmelade

SALATER

19)
D

Coleslaw
Waldorfsalat med a&bler og selleri



Menukort

Uge 02

FORRETTER

(1]
2]
(3]
(4]

Oksekodssuppe med ked- og melboller

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

Honsesalat med asparges og champignon, mini toast

HOVEDRETTER

6600060000 00000

Pandestegt medister, skysovs, kartofler, gammeldags redkal
Marokkansk kyllingegryde med grgntsager og kikaerter, mix af ris
Karbonade, skysovs, kartofler, rosenkal

Klassisk millionbgf, kartoffelmos, syltede redbeder

Bagt farsbrad af gris med porrer, fladesovs, kartofler, gulergdder
Braiseret nakkefilét af gris, skysovs, kartofler, gammeldags rgdkal
Hakkebgf i fladesovs med champignon, ovnbagte kartofler med graeskar og rosmarin
Pandestegte frikadeller, skysovs, kartofler, agurkesalat
Fiskefrikadeller, citron-dild sovs, kartofler, gulergdder
Enebargryde af gris i tern, kartofler, grenne bgnner

Klassiske hvidkalsrouletter, muskatsovs, kartofler, syltede redbeder
Kotelet af gris, krydret skysovs, kartofler, pestobagte tomater
Kylling i karry med gulergdder, leg og bler, ris

Tarteletter, Plantebaseret tarteletfyld med asparges - vegetarisk

DESSERTER

6000600000

Sveskegred, maelk

Noddefromage med fledeskum

Ablesuppe med tvebakker

Henkogt fersken og blommer, valngddecreme med portvin
Cremet ymerdessert med ristet kokosmel, solbarsirup
Risengred, kanelsukker, smgrklat

Jordbaergred, malk

Citronfromage med fledeskum

Gammeldags gllebred med malt, maelk

Amerikanske pandekager, solba&rmarmelade

SALATER

19)
D

Rodbeder med selleri, ®bler og solbaer
Iceberg, broccoli, gulerod, erter med flede-eddike dressing



Vi siger farvel til et og goddag til
et andet

Vi star pa teersklen til arets sidste og maske mest festlige aften -
nytarsaften. Det er her, vi samles foran fjernsynet til Kongens
tale, teender stjernekastere, og lader himlen lyse op af fyrveaerkeri.
Men ingen nytarsaften uden de helt sarlige retter, der har fulgt
generationer og skaber den helt rigtige stemning omkring bordet.

Pa menukortet finder du derfor de klassiske nytarsfavoritter: en cremet
hummersuppe med et strejf af cognac — en elegant begyndelse pa
aftenen. Dernaest den traditionelle dampede torsk med sennepssovs,
kartofler og ovnbagte redbeder med peberrod, der bringer smagen
af tradition og hgjtid ind i det nye ar. Og til den s@de afslutning —
vores nytarsdessert: en chokolade-orangekage, der satter et festligt
punktum.

Hvis du nu ikke er til ovenstaende retter sa frygt ej. Vi har selvfglgelig
mange flere retter pa menukortet. Maske en af fglgende frister dig?

« Coq au vin med kartofler
» Braiseret nakkefilet af gris med skysovs, kartofler og gammeldags redkal

» Klassisk hvidkalsrouletter med muskatsovs, kartofler og syltede redbeder
Vi gnsker dig et godt nytar fyldt med gode stunder, og glader os
til at felge dig ind i 2026 med smagsoplevelser, der g@r arets fgrste

uger lidt lysere.

Velbekomme - og godt nytar

DET DANSKE
MADHUS

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

Trykt pa 100% genbrugspapir



