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Menukort

Uge 31

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

Kylling i spicy karrysovs, mix af ris, ingefaerkrydret ananschutney

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 farsbred med soltgrrede tomater, skysovs, kartofler, broccoli

Svenske k@dboller i fladesovs, kartoffelmos, tyttebaersyit

Stegt sild med flgdestuvet kartofler, grgnt

Ramslggmarineret filet af gris, fladekartofler, ovhbagte guleréadder med estragon
Oksekgd med r@de bgnner, cous-cous med grgntsager

Pasta med tomatflpdesovs og kylling, grenne bgnner

Brandende karlighed, kartoffelmos, syltede redbeder

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

Ableskiver, jordbeermarmelade

SALATER

19)
D

Spidskal, fersken, ngdder med fersken dressing
Gulerodsrakost med ananas



Menukort

Uge 32

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

Pandestegte frikadeller, kold kartoffelsalat, agurkesalat

Marokkansk kyllingegryde med grgntsager og kikarter, mix af ris
Bagt farsbrad af gris med porrer, fladesovs, kartofler, gulergdder
Klassisk millionbgf, kartoffelmos, syltede redbeder

Karbonade, skysovs, kartofler, rabarberchutney

Hamburgerryg, aspargessovs, kartofler, gulergdder, broccoli
Hakkebof i fladesovs champignon, ovnbagte kartofler med courgetter
Pandestegt medister, skysovs, kartofler, redkal

Fiskefrikadeller, citron-dild sovs, kartofler, gulergdder

Enebaergryde af gris i tern, kartoffelmos, broccoli

Traditionel farseret porre, fledesovs, kartofler, syltede redbeder
Barbecue revelsben af gris, krydret skysovs, kartofler, sennepsmarineret coleslaw
Raget kylling, pasta i basilikumflade, greanne bgnner

Tarteletter, plantebaseret tarteletfyld med asparges — vegetarisk

DESSERTER

6000600000

Rabarbergrgd, maelk

Sherryfromage med flgdeskum

Ablesuppe med tvebakker

Henkogt fersken og blommer, valngddecreme med portvin
Ymerkoldskal, kammerjunkere

Risengred, kanelsukker, smgrklat

Jordbaergred, malk

Citronfromage med fledeskum

Gammeldags gllebred med malt, maelk

Vaffel, jordbaermarmelade

SALATER

19)
D

Sommercoleslaw
Iceberg, broccoli, gulerod, erter med flede-eddike dressing



Smag af sommer og gamle
traditioner

| uge 31 og 32, hvor sommeren er pa sit hgjeste, og dagene er lange
og lyse, er der ogsa plads til at finde ro i de klassiske retter - dem, der
baerer historien med sig. | disse uger markeres International @I Dag,
som hvert ar falder den fgrste fredag i august, og som hylder gllets
mange traditioner - bade i glasset og i kekkenet. Her finder vi én af de
mest stemningsfulde danske retter: gammeldags gllebrgd med malt
og meelk.

@llebrgd har rgdder langt tilbage i tiden, hvor det opstod som en made
at udnytte tert rugbrgd pa. Bradet blev kogt med @l og udviklede sig
til en naerende og varm ret, der kunne holde kroppen i gang gennem
lange arbejdsdage. | dag er gllebrgd blevet mildere og mere afrundet
i smagen, hvor malten tilfgrer en blgd sedme, og mzlken giver en
cremet og rolig konsistens.

Hvis du far lyst til mere sommermad, kunne det fx vaere:

« Ramslggmarineret filet af gris med fledekartofler og ovnbagte
gulergdder med estragon

« Barbecue revelsben af gris med krydret skysovs, kartofler og
sennepsmarineret coleslaw

« Ymerkoldskal med kammerjunkere

Velbekomme
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