DET DANSKE
MADHUS




Menukort

Uge 33

FORRETTER

© Oksekgdssuppe med kod- og melboller
© Kartoffelsuppe med porre

© Cremet aspargessuppe med kgdboller
O Rejerand med &g og dild, rugbrgdskiks

HOVEDRETTER

Chili con carne med r@de bgnner, ris, majs

Ovnstegt kylling, skysovs med persille, kartofler, agurkesalat
Karbonade, skysovs, kartofler, gulergdder

Pandestegte frikadeller, spidskalsstuvning, kartofler, syltede redbeder
Bagt farsbred med gulergdder og @rter, fladesovs, kartofler, blomkal
Ovnstegt kamsteg, skysovs, kartofler, rgdkal

Graske frikadeller af gris, tomatsovs, graeske kartofler, peberfrugt med oliven
Hjertemillionbof af ungkvaeg, kartoffelmos, syltede redbeder

Stegt laksefilét, tomat-rgdlggssalsa, ris

Pasta med tomatflgdesovs, bacon, grenne bgnner

Ovnstegt revelsben af gris, skysovs, kartofler, chilikrydret ®blekompot
Simregryde med oksekgd og soltgrrede tomater, kartoffelmos, majs
Kyllingefrikassé med asparges, kartofler

Quorn filet med stuvede majs og dampede bgnner - vegetarisk

DESSERTER

Zblegred, malk

Hindbaerdessert med fladeskum

Abrikostrifli med makroner, vaniljecreme, sherry, fladeskum
Kold rabarbersuppe med sherry, creme fraiche
Mandelbudding, saftsovs

Henkogt ananas, racreme

Jordbaergred, malk

Citronfromage med fledeskum

Gammeldags gllebred med malt, maelk

Pandekager, solbeermarmelade

SALATER

© Tzatziki
@ Iceberg, majs, rter, pebermix og creme fraichedressing

6600060000 00000

6000600000

¥ Husk! Det er nu, du kan bestille nye survarer.



Menukort

Uge 34

FORRETTER

© Oksekgdssuppe med kod- og melboller

© Minestronesuppe

© Fiskesuppe med rejer, tomat og flade

O Kyllingesalat med majs, peberfrugt og bacon, rugbrgdskiks

HOVEDRETTER

Pandestegte frikadeller, skysovs, kartofler, marinerede gulergdder
Kyllingebryst, aspargessovs, kartofler, broccoli

Tarteletter, stuvning med arter, gulergdder og skinke

Traditionel forloren hare, vildtsovs, kartofler, redkal

Simregryde med gris, tomat og peberfrugt, kartoffelmos, majs
Braiseret oksesteg, skysovs, kartofler, gréanne bgnner

Ungarsk inspireret gullaschsuppe med kartofler

Ungkvaeg lever, skysovs med lgg, kartofler, blgde lag

Dampet Hoki filet, frikassé med asparges og dild, pasta

Karbonade, skysovs, kartofler, rter

Pulled pork, saltet smgr, kartofler, sennepsmarineret coleslaw

Dansk hakkebgf, skysovs med lgg, kartofler, blgde lag, syltede redbeder
Okselasagne med grgntsager og bechamelsovs

Plantebaseret millionbgf, kartoffelmos, syltede rédbeder — vegetarisk

DESSERTER

Redgred, maelk

Klassisk fladerand, jordbaer a la romanoff med cointreau
Frugtsalat

Bagte rabarber med ingefarcreme

Appelsinsuppe med tvebakker

Ymerkoldskal med strejf af hyldeblomst, kammerjunkere
Jordbaergred, malk

Citronfromage med fledeskum

Gammeldags gllebred med malt, maelk

Amerikanske pandekager, solba&rmarmelade

SALATER

(19] Iceberg, broccoli, gulerod, zerter med flede-eddike dressing
@ waldorfsalat

6600060000 00000

6000600000



Sommerens sgdeste klassiker

| menu 33 og 34 er sommeren stadig naervaerende, og selvom
hgjsaesonen for jordbaer er pa hald, kan man fortsat nyde de sgde,
solmodne baer. De bringer stadig bade friskhed, farve og smagtil
bordet, og de spiller hovedrollen i en klassiker med et elegant twist:
klassisk fladerand med jordbaer a la Romanoff med Cointreau.

Flpderanden har i generationer vaeret en fast del af det danske
dessertkgkken. En blgd, cremet og mild base, der danner den perfekte
ramme for sasonens ravarer. Sammen med jordbaer a la Romanoff,
hvor de friske baer far et strejf af Cointreau, opstar der en fin balance
mellem sgdme og friskhed. Det er en dessert, der bade fgles nostalgisk
og let festlig - perfekt til de lange sommeraftener, hvor maltidet gerne
ma rundes af med noget let og indbydende.

Jordbardesserter som denne er indbegrebet af dansk sommer - enkle
i udgangspunkt, men fyldt med smag.

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

» Stegt laksefilet med tomat redlggssalsa og rig

« Quorn filet med stuvede majs og dampede bgnner - vegetarisk
« Kold rabarbersuppe med sherry og creme fraiche

Velbekomme

DET DANSKE
MADHUS

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

Trykt pa 100% genbrugspapir



