ARETS MENUER

Vores kokken smiler altid

God mad | Gode fester og minder @_ é




Menu nr. 1

. Roget tunfilet med porrer ala creme,
omkranset af salpicon af rejer,
stenbiderrogn og tomatconcasse.

- Rosastegt andebryst bigare, serveret med
karameliseret orangesauce,
appelsinfileter og smorristede kartofler.

. Kejserinde ris anrettet som bombe med

hindbeergele, frisk frugt og abrikos sauce.

Kkr. 431,-

Menunr. 3

. Skiver af reget hellefisk med
kaviarmousse, anrettet pa babyspinat
vendt i citronflade, hertil gulerods julienne
og kommenbred.

. Salvie stegt kalvefilet med ristede svampe,
smorsauteret bonner, indbagt blomkal og
troffelsky.

. Mandelkage bagt med peerer, serveret
med orangesorbet, noddeskum og

solbeerpure.

Kkr. 488,-

(Yos o iy

Menu nr. 2

« Lun torskesoufile fyldt med svampe ala
creme, anrettet pa urtesky tilsmagt med
noilly prat, persille, frites og hummerbrud.

. Helstegt kalvemerbrad serveret med
bacon braiseret blegselleri, kraftig
kalvesky samt sellerikartoffel.

. Pacrer-citron fromagerand med frisk
ananassalat, hertil vinter sorbet i

chokoladeskal.

Kr.523,-

Menunr. 4

. Butterdejsskal fyldt med braiscret
ducbrystiragout af urter og svampe vendt
i korvelsky.

. Hijortefilet stegt rosa, serveret med
druckompot med tranebeer, hertil
vinterens grontsager og kantarelsauce.

. Brombeer isrand overhaeldt med hvid
chokolade, hertil grand marnier marineret
kiwisalat og cigarettes russe:

Kkr.531,-

e o




(Yos o iy

Menunr. 5

. Ovnbagt laks fyldt med fars af hvid fisk i
noritang, anrettet pa sprode salater, hertil
stenbiderrogn og orintalsk dressing.

. Hojrebsfilet med krolfedt anrettet med
saute af aubergine, squash og cherrytomat
hertil krydderurte fyldt bagekartoffel og
osterhattesauce.

. Hasselnoddekage med gron ahorn

serveret med melonsalat og paradisacble

sorbet i chokoskal. [ ]

Kkr. 514,




s T

Menu nr. 1

. Stenbider mousse pa sprode salater med
apargescreme, tilsmagt med citron,
anrettet med halvt aeg fyldt med
stenbidderrogn og halv tomat med
dildgele.

. Helstegt kalvefilet med saute af fuglelever,
marksvampe og brisler, hertil madeirasky,
sprode selleri frites samt arstidens
grontsager.

. Karamelkurv fyldt med hjemmelavet
parfait og sorbet, anrettet pa likercreme

og melonkugler.

kr. 471,-

Menu nr. 3

. Dampet laks farseret med poulard
mousse, anrettet pa spinat med urter,
hertil safran sauce og jasminris.

. Lammefilet bagt med soufflefars tilsmagt
med hvidlog og krydderurter, serveret
med lammesky og indbagte spinatteerter.

. Islagkage i tre lag med marcipankant,
hertil frisk frugt salat og sprode

mandelflan.

Kr. 451,-

Menu nr. 2

- Roget lakseroulade med hummersmeor,
serveret paruculasalat med lakserogn og
sauce verte.

. Helstegt oksefilet med gstershatte sauce,
ertepure fyldti halve tomater, rodfrugt
saute og pommes du chef.

. Romfromage anrettet pa
portvinsmarineret makronbund, pyntet

med ribsgele og vanillieskum.

Kr. 490,-

Menu nr. 4

. Pebermarineret oksemerbrad med
krebschaler, logrom, parmesan og
oliventern pa artiskok-tomatbund.

. Helstegt dyrefilet marineretiredvin,
serveret med braiserede benner og
rodvinssky.

. Desserttallerken med et udvalg af husets
desserter og frisk frugt.

Kr.523,-

e o




‘Februar

Menunr. 5

. Honningroget havtaske roget i egen ovn,
anrettet pa vintersalat med tomatiseret
creme fraiche med hindbaervinaigrette og
limefrugt.

. Letspraengt kalvemerbrad, anrettet med
rosenpebersauce og urtesaute med
rosenkal samt tranebeer.

. Halv ananas fyldt med frisk frugt og beer,

hertil rort vaniljeparfait og pistaciedrys.

Kr. 514,-

Menu nr. 7

. Stenbiderrogn anrettet med
cremefraiche, hakket redlog og citron,
hertil hummerbagte sprode pandekager.

. Lammekolle stegt med hvidlog, fyldt med
kalvefars, serveret med let moutarde
sauce og rosenkalsoufilé.

. Pacre belle helene serveret med vaniljeis

og varm chokolade sauce.

K 7O 18

Menunr. 6

. Dampet rodspeette rullet om laksemousse
med kammuslinger, hertil let
skaldyrssauce og to slags ris.

- Kalkunbryst farseret med svampe,
serveret med cremet krydderurtesauce og
braiseret hovedsalat.

. Let frossen grand marnier souffle anrettet
pasorbet, i chokolade marineret frugt og
solbaercoulis.

Kr. 368,

Menunr. 8

. Redtunge paupiette, farseret med

skeerising, anrettet pa babyspinat, hertil
champagnesauce monteret med caviar.

. Helstegt oksemorbrad serveret med
calvados sauce, smorsauteret endivesalat
med acbler.

. Kiwiteerte, merdejsbunde med
kransekagekant fyldes med orange
fromage. Dertil kiwi dekoreret med skum

og knust nougat.

Rr.513,




‘Februar

¢
Menunr. 9 Menunr. 10

. Dampede torskefileter anrettet koldt pa - Hvidvinspocheret redtunge og laksefilet
salat med orange-marinerede pa spinat og urtebund, serveret med
agurkebade, store muslinger gratineret i champagne og hummersauce, hertil
sabuone creme. orredrogn ogris.

. Gaselever fyldt perlehgnebryst, bagt i . Vildsvinckam med troffelsauce, braiseret
salat, serveret med abrikossauce og engelsk selleri, persilletomater og
syltede tranebeer. krydderurtekartofler.

. Chokoladekage med hvid og mork . Tynde fragilitebunde laegges sammen med
chokolade, lagt sammen med kirsebeercreme og Sarah Bernard creme,
bisquitbunde, anrettet med frisk frugt og hertil acblesorbet i chokolade og
sorbet. myntesirup.

Kr.392,- ®  Kr.39,




Marts
[ ]

Menu nr. 1

. Geddeterrin serveret med stenbiderrogn
palcje af salater med urter og syrlig
creme fraiche med korvel.

. Rosastegt kalvetyksteg med let
brondkarsecreme, hertil persillebagte
cherrytomater, blomkal i buketter og
pommes rosti.

. Hvid moccamousse pa sprod
pistacicbund, serveret med neddeskum og
frisk frugt.

kr. 387,-

Menunr. 3

. Lameller af torsk, rodfisk og laks bagt i

form, serveret pa sprode urter, rejer og
kammuslinger, hertil vin blanc sauce.

. Kalvetournedos stegt i baconsveb,
anrettet med smordampet gronne
asparges, kalsouffle med spidskommen,
sesamstegte rissole og kraftig kalvesky
med perlelog.

. Marengsrede med kiwi-jordbeersalat
marineret i grand marnier, hertil sorbet af
avocado og hvidvin omkranset af
jordbeerpure.

RE: 516;-

Menu nr. 2

. Havkat svobt i haverred dampet i
safranbouillon, anrettet koldt med
marineret babyspinat og safrancreme.

« Spraengt kalkunbryst braiseret med
citrusfrugter, serveret med glaseret
rodlog, sma tykke eerter, samt
aspargeskartofler.

- Nougatkage med hvid chokolade og
kokosbund serveret med

rabarberkompot og vaniljcparfait.

kr. 384,

Menunr. 4

. Indbagt skaldyrsaute med hummer og
rodfrugter, anrcttet med indbagte
blacksprutter, troffelcreme samt 2 slags
fiskeacg,

. Andebryst farseret med honsemousse,
serveret med bonnesaute, grontsager
bagt i rispapir og cognacsauce.

. Kold rabarbersoufifle omkransct af
mandel is fyldt i chokoladeskale, hertil
vaniljeskum og appelsinfilcter.

hr425-




Menunr. 5

. Varm krebse-souffle fyldt med hvid fisk og
troffel, serveret med bagte
rodtungefileter, grenne asparges og
krebsesauce.

. Helstegt oksemorbrad farseret med
svampe mousse, anrettet med
baconsauteret sukkereaerter, kantarel
sauce og ovnbagt kartoffel julienne.

. Vanilje-isbombe omkranset af
brombeersorbet, hertil frisk frugt og

nougatflade.

Kr. 513,-

Menu nr. 7

. Setunge paupicttedampet med reget

laksetatar pa leje af champion, hakket log
og rejer, hertil sandeltree ris og acgte
hollandaise.

. Fyldt lammeryg med sma buketter af
forarets grontsager, rabarberkompot,
agurkesalat, nye kartofler med persille og
lammesky tilsmagt med sherry.

. Halv ananas fyldt med marineret frisk
frugtsalat, hertil ferskensauce og
hjemmelavet vaniljeparfait.

Kr.512,-

b Mk

Menunr. 6

. Lakseroulade anrettet koldt pa sprod
salat, hertil marineret blomkal, muslinger,
oliven og pyntet med fersk raget laks og
caviar, dertil kervelcreme.

. Oksefilet stegt pa rodfrugtsaute, serveret
med spinatsoulfile, gulerodsflager og
tomater fyldt med majs, hertil sauce marv
og timiankartofler.

. Friske figner marineret i vodka og
solbeerrom, med sprode karamelbunde,

let pernodereme, softice og blabaerdrys.

Rr. 478,-

Menunr. 8

. Pigvarfileter farseret med morksej og

troffel, garneret med rejer, krebsehaler og
dild, hertil ris dampet med svampe og
hummersauce.

. Kalvefilet stegt med rosmarin, hertil
ristede pastinak, druer og braiseret
haricot verts og madeirasky.

. Hindbeerisrand, overtrukket med
orangechokolade, i midten fyldt med
melonsalat, omkranset af merdejsbunde

med kraftig chokoladetroffel.

KI‘. 49977

g e o




b Mk

¢
Menunr. 9 Menunr. 10

. Letroget kalvemerbrad pa salat med . Appelsindampet helleflynder og roget
spraengt hummerbrud, ristede sveerdfisk, serveret pa chiffonade af spinat
pinjekerner, portvinsdruer og artiskok og skorzonerredder, hertil sma
hjerter, hertil syltede tranebaer og nodde rejebomber og aspargescreme.
creme fraiche. . Fyldt svinemerbrad med kalvetunge,

. Farseret kalkunbryst i sauce Jus med hensefars og troffel, anrettet med
kantareller, braiseret julesalat og rastegte korvelsky tilsmagt med pernod og sprode
porre-log kartofler. grontsager samt pommes pure.

. Orange chokoladekage pa mandel . Passionsfrugt fromage serveret med
bisquitbund, serveret med parfait rort pistacie fragilite, roulade med
med lynghonning, hertil abrikospure og nougatcreme, hertil iscreme og
frisk frugt. @ passionsfrugtsalat i chokoladeskale.

hi 3925 Kr. 418,-




Menu nr. 1

. Indbagt rodtungefilet med krebs og
shiitakesvampe, hertil let orange creme og
friske gronne asparges.

. Helstegt kalvefilet med urter og braiseret
nyrer, smordampet pumpkins og estragon
sauce.

. Noddesoufile overtrukket med lys
chokolade og karamelliseret orange, hertil

rod grape sorbet og kumquats kompot.

Kkr.492,-

Menunr. 3

. Skiver af fersk laks, marineret i ananas og
salvie, serveres med palmemarv, franske
salater og aspargescreme.

. Dansk lammeryg med spacde grontsager
og nye kartofler, samt lammesky med
ostershatte.

. Let frossen kokosparfait pa mandelbund,
omkranset af papaya sorbet og frisk frugt
salat.

Kkr. 423,

s A

Menu nr. 2

. Citrusreget helleflynder med
korvelcreme, anrettet pa forarets salater,
med rejer, kaviar og avocadocreme.

. Indbagt oksemgrbrad med persille-selleri
puré, hertil gratineret spidskal,
sukkereerter samt kraftig rodvinssky.

. Pandekager fyldt med likor creme, hertil

hjemmelavet parfait og abrikoscreme.

Kr. 513,-

Menunr. 4

. Laks, varmregetiegen ovn, med estragon,
anrettet pa babyspinat vendt i vinaigrette,
peberrodsflode og lakserogn.

« Spraengt kalkunbryst fyldt med hensefars,
tilsmagt med rosmarin, hertil
rabarberkompot, aspargeskartofler og
purlogscreme.

« Vaniljeparfait rort med knust chokolade
og fyldt i bombeforme med orange sorbet,
serveret med marineret frugtog sprode
vafler.

Rkr.433,-

e o




April

Menunr. 5

. Setungefilet med troffelmoussé, anrettet
koldt pa sprod salat med asparges.

. Helstegt kalvemerbrad med salbicon aflet
rogede svampe, brisler og perlelog, hertil
fin druesauce tilsmagt med sauterne.

. Chokolademousse lagt i lag med sprode
neddebunde, omkranset af passionsfrugt

parfait i chokoladeskaller og myntecreme.

Kr.523,-

Menu nr. 7

. Letspraengt andebryst, fyldt med
pistaciemouss¢, anrettet med
trancbeergelé, jomfruhummerhaler og
artiskok salat.

. Kalvetournedos svebt i pastrami, anrettet
med auberginetomat timbale og troffelsky
samt rastegte kartofler med timian.

. Orange isrand i chokolade, serveret med

melonsalat og baersorbet i mandelkurve.

Kkr.514,-

Menunr. 6

. Terrin af laks og havkat, skaret i fine
terninger, rort med dijonsennep,
krydderurter og creme fraiche, Serveres
pa pluksalat og med hummercreme.

. Oksefilet med krolfedt, anrettet med
squash fyldt med gulerodspuré,
broccolibuketter samt kraftig
whiskysauce.

. Honning chokoladeckage med
fragilit¢bunde, serveret med armagnac
iscreme, rabarbercoulis og jordbeer i
karamel.

KI‘. 495,7

Menunr. 8

. Halv hummer fyldt med kammuslinger,

krebschaler og fjordrejer, vendtilet
hummermayonnaise og serveret med
citroncreme.

. Svinemerbrad "Cordon Bleu" fyldt med
grontsagspuré og emmenthalerost. Hertil
logsauterede haricots verts, ersilledampet
cherrytomat, indbagt blomkal samt
pommes du chef kartoffel.

. Desserttallerken med kage, is, moussé

samt frugt efter gnske.

Kr. 481,-




April

Menunr. 9

- Noilly prat dampet pigvarfilet farseret med
to slags fiskesoufilefars, anrettet pa
urtebund tilsmagt med koriander, hertil
champagnesauce og rispilaw.

. Helstegt oksemerbrad med basilikum,
serveret med spinatsouffle, to slags sprode
grontsager samt noddestegt
rissole¢kartofler.

. KRaramelrand med frisk frugtsalat,
vaniljeparfait i chokoladeskal og

karamelsauce.

Kr. 416, @

Menu nr. 10

. Pocheret rodspecttefilet anrettet med
friske gronne asparges, bagte
blacksprutter, muslinger og fleurons samt
mousscline sauce med korvel.

. Farseret due med bacon braiseret
gulerodsbjeclker, certer francaise,
forarsleg og portvinssky samt pommes
puré med selleri.

« Halv cantaloupe melon med jordbeersalat
marineret i kirsch, hertil melon parfait og

let noddeskum.

kr. 380,-




Maj

Menu nr. 1

. Havtaskemedaljoner vendt i karrymel,
anrcttet pa karry stegte ananasringe med
spinat, risbomber og karry sauce tilsmagt
med chutney.

. Bornholmsunghane braisseret med
rodfrugter og soltorrede tomater,
serveret med kraftig persillesky og
smordampede nye kartofler.

. Chokoladekage "Marcel” med
jordbeersalat og orangeparfait i
neddeskale.

Kkr. 386,
Menunr. 3

. Skaldyr vendt i hvidvinsmousse anrettet i
citrondampede halve acbler, hertil friske
gronne asparges og dildcreme

. Helstegt kalvefilet med morkelsauce, hertil
grontsagstimbale, spring onions og
marinerede stegte auberginer.

. Chokolademousse med frisk ingefeer lagt
sammen med mandelbunde, serveret med

. passionsfrugt tilsmagt med muskat.

Kr. 474,

Menu nr. 2

. Kartoffel-indbagt vagtelbryst anrcttet pa
sprod salat med gstershatte,
artiskokhjerter og tomatconcasse.

. Letroget kalkunbryst med baconristede
sukkereerter, hertil gracsk agurkesalat,
sauce jus og sma aspargeskartofler.

« Kiwi-grapefrugt fromage anrcttet med
sprode chokolademandelkurve , fyldt med
frisk frugt og vaniljeiscreme.

Kkr. 394,

Menunr. 4

. Limemarineret laks rullet om friske
asparges med porregront, anrettet med
asparges creme og lakserogn.

. Oksemeorbrad yldt med brisler, serveret
med forarets sprode grontsager, nye
kartofler samt sauce Richart.

. Vaniljcisbombe fyldt med beersorbet,

omkranset af frisk frugt og noddevatler.

Kr.516,-




Menunr. 5

. Lakse og helleflynder terrin lagt i friske
asparges, anrettet pa troffelcreme og
fjordrejer.

. Svinemerbrad farseret med
perlehonefars, hertil ragout af
portobellosvampe, to slags grontsager og
madecirasky.

. Pistacierand med karamel, serveret med

mynte marinerede jordbaer og vaniljeis.

kr.422,-

Menu nr. 7

. Roget butterfisk (smorfisk) pa bund af
marineret spinat og fint skaret peberfrugt,
hertil lun eeggecreme i krustader.

. Rodvinsbraiseret oksefilet med sauce
espagnole, hertil ovnbagt blegselleri, sma
gulerodder og majs samt rastegte
kartofler i skiver.

. Islagkage med nougat og hindbeer parfait
paneddebund, anrettet med limekogte
dadler og mandler i vaffelskale.

Kr. 496,

I RS Y . Bt

Menunr. 6

. Dampet rodtungefiletter med indbagte
rejer, urter stegt i sed chili og dildsauce.

. Helstegt kalvemorbrad med pebersauce
monteret med creme fraiche, hertil
simonekal, 2 slags benner, braiseret salat,
samt pommes chateau.

. Citronteerte med to slags chokoladeaeg og
kiwisalat, hertil blod vaniljeis og

hindbeerpuré.

Kr. 519,-

Menunr. 8

. Tre slags hiemmeroget fisk, anrettet pa

sprode franske salater med dertil herende
dressinger, sma lakserognstoppe og
asparges.

. Spreengt lammeryg med muskat og spinat,
hertil hvidlpgsbagte tomater, dijonsauce
med brondkarse og nye kartofler vendt i
friskhakket persille.

. Moccaisbombe med kahlua;omkranset af’
sma appelsinskaller fyldt med sorbet og

honning marinerede abrikoser.

Kr. 461,-

el L e o




Maj

Menunr. 9

« Hummerlasagne med kammuslinger og
indbagte kinarcjer, dampet spinat,
hummersauce og persille frites.

. Braiseret andebryst anrettet med
spidskalsouffl¢ med spidskommen, hertil
foie gras sauce , pommes risole samt
broccoli.

. Mango bavaroise med makroner, serveret
med salat af ecbler, paerer, ananas og
rosiner marineret i amaretto likor, hertil

iwi sorbet i chokoladeskale.

kr. 430,

Menu nr. 10

« Slethvar dampet i fume blanc paleje af
champion, urter og salatlpg, serveret med
risbomber i noritang og safransauce.

. Fyldt kalvefilet anrettet med roget
kalvespidsbryst, ristede ostershatte,
farserede artiskokker samt tomatiseret
kalvesky.

. Store appelsinskaller med let frossen
jordbaermousse og banan, anrettet med
chokolade tablettet med appelsinsorbet
ogjordbeerpuré.

Kr.506,-




Juni

Menu nr. 1

. Dampet lakseorred fyldt med
krydderurtefars, anrettet pa urte —
spinatbund hertil citroncreme og
fjordrejer.

. Rodvins braiseret kalkunbryst serveret
med simonckal, nye gulerodder og
smordampet pumpkins, hertil sauce jus og
pom. persille.

. Ananas bavarois pa biscuitbund med
indlacg af sukkersyltede ribs, hertil frugt
coulis og kiwi sorbet.

kr. 388,-

Menunr. 3

. Hvidvinspocheret forelfilet serveret med
store muslinger, rejer, caviarfyldte halve
g, (riske asparges. Alt anrettet pa sprodt
icebergsalat med sauceravigotte.

. Dansk lammeryg stegt med persille,
serveret med lammekarbonader ,
smorristede kartofler og lammesky.

. Jordbeergel¢ tilsmagt champagne, anrettet
pajordbeer/blabeersalat med ristede

mandler, hertil let racreme med mynte.

Kr. 462,

Menu nr. 2

. Meunierestegt aborre pa citronbagt
ananasring og spinat, hertil tomatiseret vin
blanc sauce, sprode gronne asparges og
krebschaler.

. "Sommerand” spraengt andebryst med tre
slags af sommerens grontsager,
smetanasauce og nye kartofler med
persille.

- Hindbeer isrand pyntet med
vaniljeiscreme, med danske jordbaer
omkranset af chokolade noddeflager.

Kr. 461,-

Menunr. 4

. Krebscterrine dampet i Rhinskvin,
serveret pa bund af svampe og log, hertil
jasmin ris, hummersauce og
butterdejsbrod.

. Rosastegt kalvefilet med saut¢ af fennikel
og blegselleri, broccolipure bagt i filodg;j,
samt guleredder og kalvesky tilsmagt med
portvin.

. Mandclkage fyldt med jordbeercreme og
chokoladespaner, overheeldtmed Grand
Marnier og serveret med vaniljeparfait i

chokoladeskal samt frisk frugt.

Kr. 496,-




Juni

Menunr. 5

« "Hummerrede” sprod parmesanrede fyldt
med hummer og jomfruhummer, vendt i
sommerens salater, pyntet med
lakserogn, urter og spirer. Cognac
dressing med tomat og peberrod.

. Helstegt oksemorbrad med spinat
timbale, rode springlog samt sma
dampede majroer og kraftig sky med
rodvin.

. Bagt kokostaerte med mordejsbund,
passionsfrugt creme, vaniljeiscreme og

salat af friske beer.

Ke 533

Menu nr. 7

. Roulade af rgget laks med laksemoussé pa
bund af friske asparges og rejer, hertil
buketter af grontsager med creme fraiche
og krydderurter.

- Helstegt dyrefilet med vildtfars anrettet
med ristede svampe, druer , cherry
tomater og broccoli. Med cremet
portvinssauce og nodderistede kartofler.

. Créme bralé, anrettet pa karamelcreme,
hjemmerert vaniljeparfait og frisk
frugtsalat.

Kr.527,-

Menunr. 6

. Pocheret redtungefilet mousscline, med
hvide og grenne asparges, fjordrejer og
fleurons.

. Helstegt oksefilet med ovnbagte tomater
fyldt med eertepuré, benner i bacon samt
mini squash, hertil redvinsky og kartofler.

. Chokoladepic med mynte og mandler,
jordbeer /kiwi salat, frisk sabayonne creme
og orangg parfait.

R 527 =

Menunr. 8

. Helleflynderterrin med indlaeg af laks,

peberfrugt og pladetang,
ingefeermarinerede krebsehaler og
aspargescreme.

. Kalvemorbrad stegt med rosenpeber,
anrettet med brisler og svampe,
sommerens grontsager og kalvesky med
cognac.

. Vanilleis bombe med jordbaersorbet
omkranset af appelsinskiver med pistacie,

vanilieskum og nougatdrys som pynt.

Ri:522:-




ey

¢
Menunr. 9 Menunr. 10
. Rodtunge/lakse bombe anrettet med . Roget oksecarpaccio med palmemaryv,
dybstegt rodspeettefilet, gronne asparges artiskokker, bambusskud og
og dild sauce. tomatconcasse, hertil revet gouda ost,
. Troffelfarseret perlechgnebryst bagt i basilikum og lunt brioche brod.
sommersalat, hertil hasselngddesauce og . Svinemerbrad fyldt med vildtfars og
sprode grontsager samt rastegte svampe stegt med citrongraes, anrettet
kartofler. med selleri frites, nye kartofler og
. Chokoladekage pa makronbund med skalottelogsauce.
fersken og brombeer, hertil hyben parfait. . Desserttallerken med et udvalg af husets
Kr. 399, desserter, frugt ogis.
Rr. 414,-




Juli

Menu nr. 1

. Regnbuclaks ala creme med sauteret
hovedsalat, flodcostesauce, tilsmagt Noilly
Prat og safranris.

. Rodvinsmarineret lammekolle anrettet
med tre af for sommerens grontsager,
pommes Chateau samt blandet salat.

. Ingefaer mousse med melonsorbet

serveret med jordbeersalat.

Kkr. 403,

Menunr. 3

. Dampet pighvar med ragout af laks og
muslinger, hertil dild ris samt sauce
joinville med rejer.

. Kalvekam stegt med cider, serveret med
pommes Parisicnne, fyldte courgetter
samt blomkalsbuketter.

. Let frossen Sherry Heering soufflé med

able kanel kompot.

Kr.515,-

Menu nr. 2

. Rodspectte Florentine, anrettet pa spinat
en Branche, maskeret med Mornay sauce.

. Spreaengt andebryst anrettet med vin blanc
sauce, smetana sauce, nyc kartofler og
smorbagte grontsager.

. Kejser acblekage med rosiner, rom og
ahorn parfait.

Kr. 464,

Menunr. 4

« Halv hummer med chefens hummersalat.

. Lammeryg Baumani¢re med sma
turnerede urter, persillckartofler og
lammesky sauce.

. Floderand med salat af hindbeer og
brombeer og mandler. Hertil
jordbeersorbet.

Kr. 514,-




Menunr. 5

. Kold sgtungefilet Moscovite med
hummermousse, champignonrejer samt
sauce verte.

. Helstegt oksehgjreb Rossini, pommes
Pont- Neuf, friske haricots verts og tomat
med gaseleverpostej. Dertil en troffel
sauce.

. Hindbaerparfait med syltede peerer og
ferskensauce.

KRr.520,-

Menunr. 7

. Krebsebombe af krebsehaler med
dildmayonnaise og toast.

. Voldgravs and Catalaine, druer, champion
og flact tomat samt portvins flodesauce og
to slags kartofler.

. Isbombe melba, vaniljcisbombe med syltet

fersken og en frisk hindbeer sauce.

kr. 390,-

e

Menunr. 6

. Torskeflager ala Provencale, log,
champignon, persille, timian, tomat, lidt
hvidlog og hvidvin. Anrettes i ildfast fad.

. Farseret poulardbryst Luculluc, eerter,
slikasparges og pommes rissoles.

. Cognac fromage med chokolade,
udhulede pacrer med sorbet og cigarettes
Riissc.

Kkr. 383,

Menunr. 8

. Cognacmarineret gravet laks med

dressing og surbrodsflutes.

. Stegt kalkunbryst paneret i mandler. Hertil
urter i strimler, ristede courgetter og
pastinak kartoffel.

. Katrineblommekage med chokolade og

madeira.

Rr. 394, -

e o




e

Menunr. 9 Menunr. 10

. Landpaté med acble log salat. . Backforel Au Bleu, hollandaisc og
. Ristet pigvar Lincoln med mintris, frisk dildkartofler.
ananas, Champion og pimentos. Hertil . Farseret dyrekolle med kastanjefars,
pikantsauce med karry. ristede svampe, braiseret julesalat og
. Florentinerkage, tynde noddebunde, seksi vildtsauce.
alt, lagt sammen med flodeskum og pyntet « Kold souftlé Maison Basque med
med kirsebeer. abrikossorbet og cigarettes riisse.
kr. 383,- Kr. 469,




Menu nr. 1

- Roget lakseskiver lagt i lag med
hummercreme, hertil kongeasparges,
citrus creme fraiche og dildbred.

. Urtefyldt spraengt andebryst, serveret
med let peberrodscreme, smorsauteret
cherrytomater og sma aspargeskartofler.

. Hvid chokoladeterrin med pistacie,
hindbeersorbet i mandelskale, let racreme

og mynteblade.

Kkr. 381,-

Menunr. 3

. Tartar af reget tun og fjordlaks rert med
frisk ingefeer og chili, anrcettet pa sprode
salater vendti orientalsk fiskecreme.

. Svampefyldt lammebov stegt med
rosmarin, hertil tre slags af
sensommerens friske grontsager og
noddesky.

. Beerfromage pa biscuitbund med citron,

omkransct af ahornflede og jordbacrsalat.

Kr. 447,-

e T Y

Menu nr. 2

. Encbecrroget radyrkolle anrettet pa
fennikelsalat, rasyltede tyttebeer og
tomatolivenkompot.

. Helstegt kalvemerbrad serveret med
aubergine saute, bacon braiserct
hovedsalat og gstershatte.

. Mandel blonde kurv fyldt med tre slags
sorbet anrettet pa bund af skovens baer og

rabarberkompot.

Kkr.514,-

Menunr. 4

. Hjemmeroget makrel serveret med rejer,
krebschaler, blacksprutter og muslinger
pa bund af babyspinat. Hertil dild creme
fraiche rort med to slags kaviar.

. Poulard og perlchoncbryst bagt i net,
anrettet med svampe courgette saute,
hertil ngddestegte rissoller samt
basilikumsky.

. Honningbagte pandeckager fyldt med
marinerede jordbeer og creme. Hertil
abrikospure og vaniljeparfait.

kr. 408,-

e o




e T Y

Menunr. 5 Menu nr. 6

. Rejesoufile fyldt med hummerhaler vendti « Pocheret pigvar med skaldyr anrettet med
flode, anrettet pa sclleri-porre julienne, mild beurre blanc med noilly prat,
hertil safrancreme og vilde ris. rodfrugt juliecnne og (riske gronne

. Helstegt kalvefilet med logsoubise i tomat, asparges.
majssouffle, sma broccolibuketter samt « Helstegt oksemorbrad med indlaeg af
pom. du chef og cremet morkel sauce. svinemerbrad, anrettet med

. Minipeerer bagt i poire williams, kartoffelsouffle, kraftig redvinssky samt
omkranset af kandiserede abrikoser og smordampet bobbybenner.
pistaciengdder, hertil 2 slags flodeis - Vaniljcis lagt i lag med pistacie
creme. mandelbunde, omkranset af fin

Kr.503, melonsalat med chokoladespaner.
[ ] Kr.522,-
®
Menu nr. 7 Menu nr. 8

. Orangedampet lyssejfilet, anrettet pa . Halv hummer i egen skal med pikant yld,
urtepasta vendtirucolasalat med hertil to slags asparges og hummercreme.
lakserogn og jomfruhummerhaler, hertil . Kalkunbryst stegt med estragon og
limedressing. solterret tomat, indbagte blomkal,

. Rosastegt oksefilet med krolfedt, serveret smorbagte pom. Kinks og cognac sauce.
med saute af shiitake svampe, fennikel og . Let frossen romfromage, serveret i
peberfrugt, hertil timianstegte randform, hertil baersalat dryppet med
kartoffeltern og skalottesauce. likor og chokolade vafler.

. Jordbeerisrand med chokolade og Kr. 499,
hindbeersorbet, hertil acble og
vaniliepiskeflode.

Kr.513,-

Gt D



August

Menunr. 9 Menunr. 10
. Rodtungefilet dampet med laksefars, . Dampet laks med krydderurtefars,
serveret med rode ris, urter og anrcttet koldt pa marineret salat, hertil
korvelhollandaise. sma tartelletter med fiskeaeg og
- Rodvinsbraiseret svinekam og merbrad, citruscreme.
anrcttet med ovnbagte artiskokker med . Kalvetyksteg stegt med salvie, serveret
baconrastegte kartofler og rodvinssauce. med markchampignon, druer og majs,
. Honningmelon fyldt med frisk frugtsalat, sauce jus og persillekartofler.
racreme samt vaniljeparfait. . Hvid og merk chokoladekage med
Kr. 402, - nougatcreme, hertil orangemarineret
jordbeersalat og passionsfrugtcreme.
Rr. 447,-




September

Menu nr. 1

. Korvelmarineret lakserose med pernod,
anrettet pa babyspinat med kaviarcreme
og lucernespirer.

. Rodvinspocheret oksemorbrad, serveret
med ristede gstershatte, bla druer og
gulerodssoutfile hertil sauce jus og pom.
persille.

. Isbombe toblerone med mandler og lun

sabayonsaucc.

Kr. 514,-

Menunr. 3

. Kartoffclindbagt vagtel, anrettet pa
arstidens salater marineret i sauce jiis
samt sauteret gstershatte.

. Urtebraiseret svinemerbrad med brissel
tunge saute serveret med timiansky
tilsmagt med soltorrede tomater.

. Halv babyananas fyldt med marineret frisk
frugt og hiemmelavet vaniljeparfait.

kr. 409,

Menu nr. 2

. Redtunge paupictte med svampe i
timianflede, anrettet pa urter i julicnne
samt safransauce.

. Helstegt kalvefilet med
skorzonerrodsmousse fyldt i tomat, hertil
sesamristede kartofler og cremet
orangesauce.

. Roedvinspocheret peerer med
mandelcreme, serveret med
hindbeercoulis og myntemarineret

melonkugler.

KRr. 507,

Menunr. 4

. Dampet sptungeroulade anrettet koldt
med sma rejebomber og hummer creme
fraiche.

. Poulard farseret perlehene bagt i salat,
serveret med cognacsky og braiseret

fennikel.

. Glaceret filokurv fyldt med madeirasyltede

blommer, vaniljecreme og sorbet.

Kkr.391,-




Menunr. 5

. Kold krebsetimbale bagt i noritang og
anrettet palet rissalat med dildcreme.

. Helstegt oksefilet med saucebourgogne,
serveret med smordampet spidskal,
gulerodsflager og rastegte kartofler.

. Pistacie isrand med appelsin/kiwi salat og

nougatdrys.

Kr. 516,-

Menunr. 7

. Havtasketerrin beklaedt med laks og troffel
anrettet med marinerede urter og sauce
ravigotte.

. Vildt farseret lammekelle stegt med
hvidlog og persille, hertil pocheret acble
med mintgele.

. Bagt chokoladekage med karamel,
serveret med solbeerpure, frisk frugtsalat
og karamelparfait.

Kr. 448,-

—— September

Menunr. 6

« Whiskyroget laks med porre ala creme i
krustader pyntet med logrom og
krebschaler.

. Hijortefilet indbagt i honsefars og anrettet
med rodfrugtsaute og sauce madagascar.

. Vaniljcisbombe med ferskensorbet
omkranset af fragilite roulade med hvid

mocca creme.

Kr.524,-

Menunr. 8

. Treslags roget fisk (sveerdfisk, laks og

hellefisk) anrettet pa wondersalat med
svltede peberfrugt og tre slags dressing.

. Helstegt kalvemorbrad med kraftig
korvelsky, sprode sugar snaps og
sellerikartofler.

. Multebeersoufile tilsmagt med
grandmarnier, hertil abrikospuré og
orangesorbet.

Kie:52 %=

e o




Menunr. 9

. Pighvarsouftle paleje af hvide ris, garneret
med indbagte keemperejer og
hummersauce.

. Salviestegt kalvetyksteg med braiseret
haricot vert og cremet kalvesky med
brondkarse.

. Orange bavaroise lagt sammen med
mandelbunde omkranset af mango

papaya-kiwi salat og jordbeersorbet.

kr. 414,

—— September

Menu nr. 10

« Dampet helleflynder med honningristede
kammuslinger, krebs og blacksprutter,
serveret med rispilaf og let karry legeret
muslingesauce.

. Hassclngddefarseret kalkunbryst med
flodekartofler ala chevre og calvados sky.

. Mazarinkage med indleeg af peerer, hertil

melonsorbet og vaniljeskum.

kr. 409,-




Oktober

Menu nr. 1

. Terrin af poulard og foic gras bagt i
vinterkal, serveret pa bund af
hindbeercoulis og balsamico, hertil sprode
rosenpeberflager.

. Rosastegt fasanbryst anrettet med
fasanpostej og kraftig portvinsky.

. Honning chokoladekage med
mandelbund serveret med peerer fyldt
med egen sorbet.

Kr. 475,-

Menunr. 3

. Andecleverpostej med portvin, anrettet
med hjemme syltede beer og pluksalat
vendt i hindbeer vinaigrette.

. Dadyrkelle fyldt med honsemousse,
serveret med acble tranebeer kompot og
vildtflodesauce.

. Kanelisrand overtrukket med chokolade
anrcttet med efterarets frugter. Pyntet
med vaniljeskum.

Kr. 426,-

Menu nr. 2

. Souffle af lange og laks dampet i noilly prat
anrettet med jomfruhummer og noilly
prat sauce.

. Helstegt oksefilet med urtedampet porre
svobt i bacon, jordskokkecreme og
hasselneddesauce.

. To slags chokolademousse tilsmagt med
cognac og orangg, hertil acble-peere salat
marineret i grand marnier og
passionsfrugtsorbet.

Kr. 512,-

Menunr. 4

. Rogetlakseterrin med peberfrugt og
porre, anrettet med troffelcreme og
citrongele.

. Kalv og okseroulade stegt som roulade
med perlehonefars, serveret med pastinak
og tomatiseret kalvesky.

. Chefens isbombe fyldt med kandiserede

frugter omkranset af arstidens sorbet.

Kr.510,-




Oktober

Menunr. 5

. Ferskroget laks rullet med hummersmer,
serverct med lime marineret
artiskokbunde og karsecreme.

. Helstegt dyrefilet med ristede svampe,
druer, cherry tomat og perlelog hertil
rastegte kartofler og troffelsauce.

. Tre sprode ngddebunde lagt sammen med
abrikos mousse tilsmagt med sambuca,

toppet med melonsorbet og solbeer pure.

Rr.513,-

Menu nr. 7

. Smgrristet rodspeettefilet vendt i karrymel
serveret med pinjekerner, spinat,
ovnbagte paradisacbler og
hummermousse, hertil karrysauce med
chutney.

. Helstegt lammeryg med urter, citronskal
og hvidlog, anrettet med fennikel og
brondkarsesauce.

- Vaniljemousse med rom pa makronbund
med solbeer pure, hertil mandarinsorbet i

skal pyntet med flodeskum og pistaciemel.

Kr. 422, -

Menunr. 6

. Dampet havorred anrettet koldt pa bund
afwondersalat, krebschaler,
kammuslinger og rejer, hertil Y2 acg fyldt
med lakserogn og dildmayonaise i tomat.

- Helstegt kalvefilet med ratatouille af
rodfrugter serveret med morkelsauce og
pom. rissoleé.

. Mandel hasselngdderand overtrukket
med orangechokolade anrettet med
cksotisk frugtsalat og nougatparfait.

Kkr.512,-

Menunr. 8

. Skaldyr servereti lille ostekurv med

palmemarvsalat, orangemarineret
agurkbade og aspargescreme.

. Svampefarseret due braiseret i redvin
med rosmarin, hertil certepure i squash,
pom. pure med selleri og sauce js.

. Hindbeer Charlotte med meloncreme og

sukkersyltede hindbeer og vaniljeparfait.

Kr. 436,-




Oktober

Menunr. 9

. Honningristede havtaske koteletter med

krydderurtesoufile, serveret med
jasminris rullet i noritang og rodfrugt
bearnaise.

. Helstegt oksemorbrad med smordampet
rosenkal, fintsnittet rodkal marineret i
kirsebeer og sauce marv.

. Chokoladeckage med valngdde-nougat
creme pyntet med hvid chokoladeglasur,
hertil stikkelsbeer pure og citron sorbet.

Kr.523,-

Menu nr. 10

. Kokosmarineret sgtunge og laks dampet i
hvidvin anrettet koldt med hummerreracg
og kokoscreme med lakserogn.

. Rosastegt vild andebryst med ragout af lar
og kantareller indbagt i selvbede, hertil
tyttebaer og soya-ingefeer sauce.

. KRaramelkurv med tre slags is, pyntet med
myntecreme, (risk frugtsalat og franske
vafler.

KRr. 450,




‘November

Menu nr. 1

. Laksetartar af rgget og rimmet laks, rort

med krydderurter og dijonsennep,
anrettet pa citruscreme og balsamico sky.

. Helstegt kalvefilet stegt som vildt, serveret
med halve acbler med gele, waldorfsalat og
tyttebeer, hertil vildt flodesauce,
smorristede kartofler samt 2 slags
grontsager.

. Hasselngdderand overtrukket med
chokolade, serveret med frisk frugtsalat
og vaniljcparfait.

Rr.512,

Menunr. 3

. Rodtunge timbale fyldt med
hummermousse anrettet pa bund af urter
i julienne, hertil hummercreme tilsmagt
med calvados.

. Lammekolle stegt med persille,
mynteblade, rosmarin og hvidleg, hertil
kanelbagte squash med urte duxell,
smordampet porre og pom. ala creme.

. Mazarinbunde lagt sammen med
solbaerparfait, hertil franske vafler med
chokolade og vaniljepocheret peere.

Kr. 450,-

Menu nr. 2

. Laksefarseret skeerisingfilet, anrettet koldt
med rejer, blamuslinger og
pernodmarinerede keemperejer, hertil
fleurons og kaviar creme fraiche.

. Fasanbryst fyldt med urtefars bagt i salat,
serveret med rosenkal mousse fyldt i
tomat, haricots verts og
blomkalsbuketter, hertil kraftig rodvinsky.

. Passionsfrugt savarin anrettet med kiwi-
papayasalat og softice.

Kr. 461,

Menunr. 4

. Torskefileter vendt i bla birkes, serveret
med noilly prat sauce tilsmagt orange, lille
lakserognsoutfile og bouillonris.

. Letstegt kalkunbryst farseret med
svampefars, anrcttet med arstidens
grontsager og hassclnoddesauce tilsmagt
portvin.

« Vinfromage pa sprod makronbund med
madeira, pyntet med pisket chantilly

creme og vandbakkelser med chokolade:

kr. 418,-




Menunr. 5

. Pighvar lagt i lag med foie gras indpakket i
salat, dampet i hvidvin fra Monbazillac,
serveret med champagne sauce og to
slags ris.

. Helstegt oksefilet med marksvampe og
brisler vendt i timianflade, hertil rodfrugt
ragout i filokurv og broccolitimbale samt
sauce af stegesky.

« Able peere gele serveret med Grand
Marnier issoufile i chokolade skal, hertil let
kirsebeer sauce.

Kkr.530,-

Menu nr. 7

. Ferskroget laksetimbale med fars af
kammuslinger og rosenpeber, med sauce
vin blanc, citrondampede rejer og
porrestrimler.

. Helstegt kalvemorbrad garneret med
spraengt kalvetunge, smgrdampet
skorzonerredder og kalrabi, hertil pom.
rosti og kantarelcreme.

. Chokolademousse lagt sammen med
mandelbunde steenket med cognac, med

myntesorbet og vaniliecreme.

Kr.523,-

Menunr. 6

. Treslags luftterret skinke anrettet pa
melonsalat med sukkereerte spire og
ristede pinjekerner, hertil tomatiseret
avokadocreme.

« Indbagt hjortefilet med kraftig pure af
spinat og muskat, hertil halv tomat fyldt
med gaselever, hertil madagascar sauce
tilsmagt med arets jagtvin.

. Hindbeer parfait isrand omkranset af
citron sorbet, hertil kold nougatflode og
frisk frugtsalat.

KRr. 531,

Menunr. 8

« Hummerterrin med svampe, serveret pa

marineret spinat og hummerravioli, hertil
orredcreme og citrongele.

. Oksemorbrad fyldt med kaninpostej stegt
med salvie, hertil braiseret spidskal og
sauce mary.

. Karamelisbombe pyntet med tiramisu
vafler og karamel creme, hertil melon-

ananas salat.

Kr. 530,-

emg o




‘November

Menunr. 9

« Duepostej med varmroget dyrekolle,

anrettet pa arstidens salater med fennikel,
tomat og ostershatte, hertil rasyltede baer
og flodedressing.

. Dadyrkolle farseret med troftel og svltede
peberfrugter, anrettet med eertesoutfile,
sprode kartoffelflager og brombeersauce.

. Isbombe "Mont Blanc” med kastanjepure,
nougat drys og pisket flode, samt

mandelsmakager og sma troffelkugler.

kr. 491,-

Menu nr. 10

« Dampet helleflynder lagt i lag med
laksemousse, serveret med krebschaler,
muslinger og urtchollandaise.

« And og perlehegne stegt sammen med
hensemousse, serveret med
sveskesoufileer og orangesauce.

. Letcitron fromage rand med indlaeg af
kirsebeersauce, hertil mordejsbunde og

syltede kirsebeer.

Kr. 435,




S December

Menu nr. 1

. Laksefarseret redspecttefilet, anrettet
med krebschaler, ristede ostershatte og
dild hollandaise.

. Salviestegt kalvetyksteg serveret med
broccolitimbale, gulerodsflager og bacon
braiseret bonner samt basilikumsauce.

. Pistacie isrand med acblesorbet i

sukkerglaseret filokurv og orangeskum.

Kr.394,-

Menunr. 3

- Souffle af torsk og laks anrettet pa bund
wonder- og redsalat pyntet med
hummerbrud, halvt a&eg med kaviar og
pikant dressing.

. Fasanbryst lagt i butterdejsnet, serveret pa
olivenstegte rodfrugter, hertil kraftig vildt
sky og pommes chateau.

. Nodde-nougat isbombe med sukkerbagte
krustader fyldt med romfromage, hertil

melon salat.

kr. 419,-

Menu nr. 2

. Perlechonepostej bagt med acble, svampe
og vinterkal, hertil honningristet fuglelever
og karry creme fraiche.

- Rosastegt lammeryg stegt med herbes de
Provence, hvidlog og syltede peber, hertil
ristet parmaskinke, persillefrites,
hassclnedderistet rissolee og hvid
pebersauce.

. Chokolademousse med rosiner i portvins
vinaigrette med karamelbunde, hertil

appelsiner marineret i citronmelisse.

R 397,

Menunr. 4

. Pocheret forel anrettet koldt med rod
peberfrugt, kammuslingesalat med rejer
ogsauce verte.

. Pebermarineret oksemerbrad stegt rosa,
hertil hvidlggs bagte tomater, kartoftel
julienne i timianflode, samt bourgogne
sauce.

. Karamelliseret valngddemousse tilsmagt
madeira, hertil hindbeersorbet, flodeskum
og frisk frugt.

Ri:512--
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S December

Menunr. 5

. Kraftig andesylte med jomfruhummer og
urter i brunoise, anrettet pa rodkal,
marineret i kirsebaervinaigrette og
ingefaercreme.

. Helstegt krondyrsfilet serveret med
salpicon af brisler, tunge og svampe i
sprod kartoffelkurv, hertil rastegte
kartofler og spidsmorkel sauce.

« Vanilje- og solbaerisbombe omkranset af
mandel toppe med pistacic og

noddeskum.

Kr. 524,- @

Menu nr. 7

. Kold fiskesalat a la "bouillabaisse" med alt
godt fra havet, vendt i arstidens salater,
anrettetisprode kurve, hertil
skaldyrcreme og limegele.

. Braiseret fransk landand med smorbagte
sma log fyldt med grontsagscouscous,
pommes persille og smorpisket sky.

. Moccasouffle med revet bitter chokolade,
Sarah Bernard creme og vaniljciscreme.

Kkr. 450,

Menunr. 6

- Roulade af sotunge og laks, serveret med
jasminrisbombe, indbagt lyssejfilet og
safransauce.

. Helstegt kalvefilet med fyld af kalkuntern,
hertil ovnbagte gronsagsruller, vinterkal
og kervelsky.

. Pandckager lagt sammen i lag med acble-
peere mos, tilsmagt poire Williams, drysset
med flormelis, hertil fin vanilieparfait i

chokoladeskale.

kr. 479,-

Menunr. 8

. Jomfruhummersuppe med fyld af hvid fisk,

urter og pisket creme fraiche, hertil
hummerbrioche brod.

. Oksefilet stegt pa saltbund, anrettet med
glaserede rosenkal, baconeerter,
tomatiseret pastinaksoufile og to slags
sauce.

. Chokolade mandelkage med
nougatcreme i profiteroles og flode is.

Rz 519
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‘December

Menunr. 9

. Toslags hellefisk, dampet og gravet,
anrettet med blecksprutter, muslinger,
krebs og ramarineret champion, pyntet
med logrom og tomat-hvidlgg creme.

. Kalve og svinemerbrad stegt som roulade
med sveskepure, hertil citronbagte
auberginebade og skalottelag sauce.

. Pacre-mazarinkage med Peter Heering is
parfait og frisk papayasauce.

ki. 516+

Menu nr. 10

. Pocheret pighvarsouffle med indleeg af
lakse- troffel fars, serveret med dampet
champion, fleurons og sauce mousseline.

. Dadyrkolle stegt med mynteblade,
anrettet med svamperatatouille, urter og
vildt creme.

. Is Charlotte med biscuitbunde,

hindbeerpure og appelsinsalat.

KI’. 49957
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