SELSKABSMENU PA GL. BRYDEGAARD

Forar/Sommer 2009

Forretter
Rilette af sommerfisk m karvel og salturt
Salat m hjemmergget laks, rugbradsbrud og rysteribs
Saltet laks m fennikel, radiser og dildolie
Kold agurkesuppe m rygeost og laksetatar
Persillerodssuppe m stenbiderrogn og purlag
Kold tomatsuppe m ristet spegeskinke og spr@gde grentsager
Sprangt kalvebryst m rabarber og peberrod
Ramarineret okse m estragon og asparges

Hovedretter
Variation af unghane m nye rgdder og artepuré
Frilandsgris i ukrudt m rabarber og knuste nye kartofler
Kalveculotte m forarsgrant og a&gte bearnaise
Fynsk gkolam m grenne begnner og tomatsky
Oksefilet m sommerlag, spinat og radvinssky

Desserter
Fynske handvarksoste m sagdt og salt
Rabarbertrifli m boghvedeknas og vanilliecreme
Rugbrgdsis m sommerbar og glsirup
Hjemmelavet koldskal m citronsorbet og pebermarengs
Vanillieparfait m jordbar i hyldeblomst
Mynte-panna cotta m blabar og vanilliebred

Efterar/Vinter 2009

Forretter
Radbedecarpaccio m hyldebar og fynsk feta
Rillette af hjemmergget laks m a&ble og peberrod
Saltet laks m druer og sennepscreme
Jordskokkesuppe m kalvebacon og persilleolie
Andelevermousse m radbede og kapers
Raget dyrekglle m paere og valngdder

Hovedretter
Grissebasse i @l m skalotter og fattigmandsasparges
Rosastegt andebryst m. appelsin og grenkal
Kalvefilet m bagte perer, ristede bagehatte og saltede hasselnagdder
Oksefilet m bagte radlgg, glaserede redder og sky
Braiseret dyrebov m selleripuré, svampe og tranebaer

Desserter
Fynske handvarksoste m sadt og salt
Rugbrgdsis m &ble og alsirup
Blommer i redvin m vanillieparfait
Pocheret paere m ckolademousse og blodgrape
Kold citrussuppe m vanillie-panna cotta

3 retter kr. 450 pr. kuvert
incl. moms, lokale, borddaekning og servicering
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