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Menukort

Uge 17

FORRETTER

1
(2
(3
(4

Oksekodssuppe med ked- og melboller
Cremet aspargessuppe med kgdboller
Indisk inspireret linsesuppe

Rejesalat med asparges, rugbrgdskiks

HOVEDRETTER
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Kedboller i tomatsovs, persillekartofler, arter

Kylling Tikka Masala, mix af ris, mangochutney

Karbonade, lys fledesovs, kartofler, eerter og qulergdder

Pandestegte frikadeller, kold kartoffelsalat, agurkesalat

Bagt farsbrgd af okse med salattern, persille, skysovs, kartofler, gréanne bgnner
Braiseret nakkefilét af gris, skysovs, kartofler, redkal

Svensk pglseret, blomkal

Forarsfrikassé med kalv, asparges og forarslgg, kartoffelmos, broccoli
Fiskefrikadeller, persillesovs, kartofler, gulergdder

Hamburgerryg, fledestuvet spinat, kartofler, gulergdder

Pasta bolognese, champignon, selleri, gulergdder, hvidlag

Biksemad, ketchup, syltede redbeder

Kyllingebryst, aspargessovs, kartofler, broccoli

Dhal med kokosmaelk, courgetter og r@de linser, ris - vegetarisk

DESSERTER

6000600000

Abrikos-havtorngred, malk

Ananasfromage med fladeskum

Gammeldags ®blekage med makroner og fledeskum
Jordbarsuppe med tvebakker

Risengrgd, kanelsukker, smorklat

Henkogte ferskner, hvid chokoladecreme
Jordbaergred, malk

Citronfromage med fledeskum

Gammeldags gllebred med malt, maelk

Vaffel, jordbaermarmelade

SALATER

19)
D

Broccolisalat med bacon
Iceberg, gulergdder og persille



Menukort

Uge 18

FORRETTER

© Oksekgdssuppe med kod- og melboller
© Cremet blomkalssuppe

© Flpdelegeret tomatsuppe med kadboller
O Kilassisk tunmousse med dild, mini toast

HOVEDRETTER

Gris i asiatisk sur-sgdsovs med ris

Ovnstegt kylling, paprika-tomatsovs, kartofler, majs

Bagt farsbrad af gris med tyttebaer, fladesovs, kartofler, broccoli
Pandestegte frikadeller, skysovs, kartofler, redkal

Karbonade, skysovs, kartofler, blomkal

Kogt okseydrelar, peberrodssovs, kartofler, grenne bgnner

Hakkebgf, bearnaisesauce, kartofler, arter

Ungkvaeg lever, skysovs med lgg, kartofler, blgde lag

Dampet mgrksej i cassoulet, ris

Gammeldags stegt flaesk, persillesovs, kartofler, syltede redbeder
Sprangt nakkefilet af gris, lys fladesovs, kartofler, blomkal og gulergdder
Traditionel farseret porre, fladesovs, kartofler, syltede redbeder

Pasta med tomatfladesovs og kylling, hvidlegsmarinerede grgnne bgnner
Tomatdhal, rgde linser og krydret redlegspynt, mix af ris og graesk yoghurt - vegetarisk

DESSERTER

Brombaer-ribsgred, maelk

Panna cotta, rabarberkompot

Henkogt ananas, racreme

Romfromage med fladeskum

Ribssuppe med tvebakker

Ymerkoldskal, kammerjunkere
Jordbaergred, malk

Citronfromage med fledeskum

Gammeldags gllebred med malt, maelk
Amerikanske pandekager, solba&rmarmelade

SALATER

©® spidskalssalat med gulergdder, radiser, olie-eddikedressing
@ Iceberg, broccoli, gulerod, redbede, &rter med flade-eddike dressing

6600060000 00000

6000600000



Farvel til april

| uge 17 og 18 runder vi april maned af — en maned, der for alvor
markerer overgangen fra vinter til forar. Navnet april kommer af det
latinske aperire, som betyder “at abne”, og netop nu abner naturen sig
omkring os. Marker og haver vagner, dagene bliver lysere, og foraret
melder sin ankomst med spirende liv og nye begyndelser. | 2ldre tid
blev april ogsa kaldt bade graesmaned og faremaned, fordi dyrene
igen kom pa graes, og jorden viste tegn pa vaekst. Det er en tid praeget
af fornyelse og forventning.

Nar vi siger farvel til april i uge 18, g@r vi det naturligvis med god,
dansk hverdagsmad, der samler os om bordet. Glaed dig til klassiske
pandestegte frikadeller med skysovs, kartofler og redkal - en
velkendt og elsket ret, der smager af hjemlig hygge. Derudover byder
vi pa gammeldags stegt flaesk med persillesovs, kartofler og syltede
rédbeder - en ®&gte dansk favorit, der passer perfekt til forarets sidste
april-dage. En dejlig made at afslutte maneden pa, f@r vi tager hul pa
maj.

Hvis du har lyst til noget andet pa middagsbordet, kunne det fx vaere
en af disse:

« Biksemad med ketchup og syltede rgbede

+ Forarsfrikassé af kalv, asparges og forarsleg med
kartoffelmos og broccoli

» Brombear-ribsgred med malk

Velbekomme
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