Gcncralcn Arstidsbugctéa Menu.
Vinter buffet.

December til februar.
Bagt ryg af laks med skovsvampe og friske baer.
Kold rgget Fasanbrgst ~ sg]tcdc tranebaer og !ﬁg.
\/arm r@c”)ede suppe - bag’c torsk med porre.

Gri”et he”@qgnder~ tatar sauce med ]Qfg og kaPers.
agout ar davildt, beder og rgdder - Hlgdecreme.
Ragout af davildt, beder og rgdder - flad
agt kalve tvaerreb i honning og magrkt ol.
Bagt kal b i honning og merkt l
ratin at rodirugter ~ i persille og smgr.
Giratin of rodfrugter - i persille og
Vinter salat med vinterkél, acbler og r@d]ﬁg samt olie.
Sa]at af marineret gsterslﬂattc, baer og kerner.

Sgl’ce & sadt tilbehgr fra saeson.

% gocle oste, Mild bla, fast og hvid brie - sveskerivin og valngd i sirup
Vores bergmte cremede oste mousse kagc pa sPr;ad bund med aeble relish.

Kirscbacr mousse Pé mazarinkagc og kirsebaerivin.

f”lusct brad & rugkiks samt smgr.

Fris pr. cov ‘H~5,00‘<r Min 12 cov.

Vinter Menu 4 retters

Kammus]ingera la Fichardts
I’—Iummer creme ~ Persi”erac;c]er~ rogn - urter.
]nc”oagt da dgreryg~ 5o|§:>a::r sauce ~ Gratin af Kar’coﬂer~ @stershattc

Tranekacr 510’:5 Kirseba@r og marcipan kage med sgd mousse og samctige chokolade bund.
Serveret med Par‘Fait af hasselngd og valngd.

Fris pr. cov +50)Ooi<r Min 12 cov.



Gcncralcn Arstidsbugctéa Menu.

Forérs buffet.
Marts til Maj.

Jomfruhummer suppe ~ roulade a]cjomfruhummer og safran 1@5
T errin af oksebrgs‘c - salat af vilde svampe ~ Persi“ccreme m Persi”c

Rielet’ce af lai(s, acble og rgjd senneps karse - Lﬂg marmalede &gr@nne salater med urter.

C]ri”e’c Lammekgj”e med mash af persillerod - salsa af porre og hvide lpg - grgnne salater.
P P 2 g-8
Torskcrgg beiag’c med fennikel og Pcbcr?rugt Serveret med klassisk risotto.
Rou]ade af Perlehﬂne bryst Fg!c{t med store haler axcjompruhummer,

serveret med estragon skg og sgltct gulerodssa!at, samt kartoffel taerte.

3 gocle oste, Mlld blé, fast og hvid brie - sveskerivin og valngd i siruP
Ananas kage Pé kokos bund med lgs chokolade og Passions?rugt gele.

Hvid og Mﬂrk 70% chokolade mousse - mocca creme og syltede baer.

Huset brad & rugkiks samt smgr.

Fris pr. cov 44-5}001«‘ Min 12 cov.

Forars Menu 4 retters

Frisk stenbiclerrogn -~ spraclc i(artoﬁcelchips - rgrt cremet rygeost samt Perlelﬁg og rﬁc”gg i safran.
Boui”on af rgc{tungc, bag’c filet - spinatbo”@r samt fennikel og hvid]ﬂgs toast.

Gri”et Grambogaard oksemgrbrad - sPidskéls domler af oksemgrbrad - creme af selleri og

Persi”erod, kartofler og troffel souffle - klassisk Portvins sauce.

”thdenc}e » ("hokolade kage af Sao thome chokolade, citronparfait ~terrin af citrusgrug’cer.

Fris pr. cov 450,001« Min 12 cov.



Gcncralcn Arstidsbugctéa Menu.

Sommcr Bumcpct.

Juni til August
Rejesa]at af Saftige héndpi”ede rejer i dild og Forérs!gjg mayo
Den go&e koic{rﬁgede laks - friske gronne asparges - dressing af safran og hvic”gfg.

/E,blel(ogt landskinke med aeble taPcnade ~sma sg]tede tomater - oliven og tgrret tomat

Fransk Foussin, stegt med urter og smgr samt acblecider
Bag’c ryg af torsk, bla mus]inger og karvel -
PBoffer af Senneps Marineret kalvefilet, gri”et med rosmarin.
]:ranslc kartoffelsalat af nye, med olivenoiie, kapcrs og Forérslgg
Sommersalat af spaccle gronsager med acrter, gulerod

Spr(zsc]e gronne bgnneri basilikum - Stegt tomat i r;zsc”@gs drcssing.

3 gocle oste, Mlld blé, fast og hvid brie - aeblerivin og valngd i siruP
Jordbaer tzerte med hvid chokolade og ristet mandel.

Cremc’c Rabarber og citron mousse med anis Og maconer.

[Huset brad & rugkiks samt smgr.

Fris pr. cov 44-5,001« Min 12 cov.

Sommcr Mcnu 4 retters

Sommersyltct laks - kaviar creme - asparges - smgrstegt rug})rﬁd
Sa&ig Fate af svinebrgs’c ~ Pistacie ~ Persi”emousse ~ lwgkom pot.

Helstcgt oksefilet i sennep og urter - salat af sommergrgnt - Bordelaise sauce

nye kartofleri Persi”csmgr

Jorc”pacr Pé flere mader - Tacrte ~-Mousse - Steg’ce ~ Far{:ait - knust chokolade.

Fris pr. cov +50)Ooi<r Min 12 cov.



Gcncralcn Arstidsbu{:f:ctéa Menu.

E_lctcrérs buffet.
5cPtembcr til November.
Résyltet laks i lime og redder - salte hasselngdder
]:oie ras mousse - kaF]ccmclafde essens - acblemousse - stegt ru br@é.
g gtrug
JomFruhummer terrin med urter og sma leg -
(Gronne vinter salater med sg]tec]e gracskar og masser af friske urter.
Stegt havtaske filet - stegt achble og kartoffel i pesto.
Girillet bgtfer af oksemqaps rullet med Serrano skinke og Persi”epesto.
Vildand bryst i senneps flade og svampe
Y P 2 P
Gri”e’c bagekartoffel med hvidlpe og persille.
g Z08p
Bagte pastinakker og dampede spidskal i radlges olie
gtep fol P P &S
Klassik baertaerte med marcipan og marineret friske baer og sod vanibc creme.
(Generalens bergmte 4~ ble crumble - m. kanel og citron. Servers med kold vam’ﬁe creme.
(5!(231 bages Facrdig hos gacst)
3 gocle oste, Mllcl blé, fast og hvid brie - sveskerivin og valngd i siruP

Husct brad & rugkiks samt smgr.

Fris pr. cov ‘H’ﬁ,OOkr Min 12 cov.

E{:tcrsérs Menu 4 retters

Stegt Pighvar‘f:i]et ~ estragon burre blanc - mandler og tomat salsa.
Cremct K rabbe bisque ~ Pastinak - stegt krabbekage ~»braendt” porre.

\/i]cland og Ferlchﬂnc bryst bundet i Serrano skinke - teerte af kartofler og |¢g~

bagtc redbeder - roulade af gstershatte.
Bagt clearfourti af sgltet pacre og hassengd - mocca & vaniye creme ~ Pacreparfait med knas.

Fris pr. cov 450,00!« Min 12 cov.
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