VAR- OCH SOMMARMENY
2018

Meny 1: 595kr/pers (minst 8 pers. pa vardagar och minst 10 pa
helgerna eller motsvarande belopp).

Forratt

Olbréserad vitsparris med rokt sidflask, portabellosvamp och
farskvitlok.

Eller

Saffran- och chorizorisotto med groénsparris och
citruskrutonger.

Huvudratt

Helrostat ankbrést med krispig parmesan- och potatiskaka,
mangoldfrikassé, 6rt- och anksky.

Eller

Nasselpesto- éverbakad kummelrygg serverad med smérad
persiljebuljong, brynt svartrot och glaserad potatis.

Dessert

Rabarber- och kardemumma créme brilée med
jordgubbssorbet.

Eller

Citron- och maréngpaj med bérsas.



Meny 2: 795kr/pers (minst 6 pers. pa vardagar och minst 8 personer pa
I6rdagar eller motsvarande belopp)

Forratt

Pilgrimsmusslor med 6rtaioli, krédmig skaldjursbuljong samt
krispig &pple- och fankalsallad.

Eller

Ort- och Pecorinogratinerade havskréftor, tomat- och
basilikasalsa, konfiterad citron- och olivdressing.

Huvudratt

Halstrad torskrygg med saffran- och musselsas, brynt fankal
och 16k, créme pa ratatouille, Amandinepotatis.

Eller

Ortkryddad ugnsrostad lammsadel, serverad med gnocchi a la
romana, konfiterad tomat samt oliv- och rosmarinsky.

Ost
Underbara franska lantostar direkt importerade fran Frankrike
fran ostméstare Philippe Olivier. Serverad med franskt brod.

Dessert

Chokladmarang med lakritsglass, hallonsas

Eller

Rabarberconsommé med citronverbena samt karamelliserad
vitchoklad, mascarpone- och limeglass, hasselndtskrokant.

OBS! For séllskap 6ver 16 personer, be mig om offert da priserna blir
fordelaktigare!

Kocken klarar av att servera maten vid bordet upp till 12 personer. For storre
sallskap uppskattas lite extra hjalp fran varden sa alla gaster ater varmt!
Alternativ ar att anlita serveringspersonal genom min kontakt natverk i
branschen. Priset &r da 325kr/timme med debitering fér minst 4 timmar.
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