Festmenuer
Oktober - november — december 2026

Menuer kan enten veelges som buffet eller tallerken.

Hovedretterne serveres med arstidens kartoffel og salater

samt kokkens udvalgte sauce

Ved valg af buffet: 1 tallerkenserveret forret, 3 hovedretter og 1 dessert serveret

Forretter

Hvid fisk - smerstegt brad - luftig fars - sauce pa fermenterede asparges
Hjemmegravad okse - sennepskorn - purlggsmayo - syltede minilgg - friséesalat
Kartoffel-porre-suppe - gron olie - peberbacon - brgd - urter

Syltet blomkal - stegt blomkalsstok - blomkalscrudité - kapers

Hovedretter

Confiteret andelar - vaniljesyltet ribs-kompot med timian - solbzergel pé smorstegt redkal -
rodbede ~Andesauce med syltede hengemte markebaer

Bagt hvid fisk - seg - redbeder - kervel - bacon - sennepssauce
Butterdejsgris fra Keeragergaard - grenkal - svampe - portvinssauce

Karl Johan - trgffeltoast - syltede selleri - urter

Desserter
Chokoladefondant - sorbet - honning/sesam-tuile - pocheret paere
Nogddeflorentiner - fladeis --chokolade — mazarin “snickers” med kikaerter og toscacreme

Broken Pavlova - breendte figner - hgvlet chokolade - karamel

@Insker du at bytte din dessert ud med en ostetallerken?

Lokale gérdoste fra Elmegarden ved Sommersted - lavet pa gkologisk naturmaelk
Tilleeg pa kr. 75,-

Tilkeb (tallerkenserveret):

Lokale gérdoste fra Elmegarden ved Sommersted - lavet péd gkologisk naturmeaelk kr. 125,-
Hovedret som buffet kr. 75,- pr. person
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