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Festmenuer 2022/23 Restaurant Holmegaard

Restaurant Borgen




O I d Velkomst Natmad:
‘Ie r a Mousserende vin, hvidvin eller alkoholfri aperitif Udenlandske polser og ost med hjemmelavet - pesto,

Syltede lag - oliven
t r t Forretter
Varmraget lakse rillette - Store handpillede rejer - salat — granne urter. Hotdog-buffet med ristede gourmetpglser, hjemmelavet tomatpickles,

() Pebermayo, syltede rodlgg
fe Ste n tl I os Koldrgget laks med rgg ost. Spaede urter med let senneps dressing.

Stegt Kuller — cremet Jord skokke suppe - Sprede urter

Pulled pork - Coleslaw - sprgde boller - salat — syltede redlag - Bbq. kr. 9 5 -
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Gin Marineret laks med selleri flade, seble og fennikel.

Italiensk buffet

Hovedretter: o Bagt laks - salsa Verde - grillet citron
Supreme kylling med treffel fars - 3 slags leg i smer og syre. o Vitello tonnato - tunsauce - store kapers - parmesan
Kartofler med smer og krydderurter/ blomster. o Stegt Okse cuvette - citron - hvidlag
Sauce supreme med nye crter. o Stegt Unghanebryst - stegte svampe - paprika - hvidlag
° Stegte sma kartofler - semidreid tomater
Stegt okse - Bagt Selleri - cremet kartoffel > Tomat salat - 3 slags tomater —- mozzarella - balsamico dressing
Portvins sauce - syrlige ribs —syltede lgg o Pasta - grillede peberfrugter - parmesan
> Cremet svampesauce
Rosa stegt kalve culotte — bagt persillerod - selleri purre - grgnne urter > Chokoladebrownie - pistacie — hindbaerskum kl‘. 37 5 ;
Redvins Sauce - pom Anna. > Hjemmebagt brgd - smear

Rosa stegt kalvemgrbrad- 3 x lag
POmmeSAnna— SauCebOrdelaiSe.Ti"eg35'— 00 0000000000000 0000000000000 0000000000000 0000000000000 0000000000000000000000000000000000000
Buffet klassisk

Dessert: o Bagt laks - store hand pillede rejer — asparges - salat - tomatcreme - citron

Paere teerte - syltet peere - vanilje iscreme Langtids stegt okse culotte - timian - sort peber

Mandler — abrikos o Rgdvins marineret gris — svampe - syltede log

Flodekartofler - lag —hvidlag

° Brocolisalat - peanuts - tranebeer - bacon - yoghurt creme

° Tomat salat - redleg - mozzarella - balsamico dressing

° Rgdvinssauce

o Trifli - creme — marinerede eller friske baer/ frugter efter arstiden.

> Hjemmebagt brgd - smor kl‘. 37 5 ;

o

o

Teet Chokolade kage med saltet karamel iscreme,
Arstidens sylt & Nedde malto.

Chokolade fondant - karamel iscreme - portvins syltede blommer
Ngddemalto - karamel




Kokkenchefens Buffet VERD AT \”DE

> Varmreget lakse mousse - salat - store hand pillede rejer - dild - tomat creme.
o Serrano skinke - marineret selleri — estragon - sennep.

o Stegt Okse cuvette - citron - hvidlgg

o Stegt Unghanebryst - stegte svampe - paprika - hvidlgg

o Stegtlam

o Hjerte salat - syltede lag - eerte creme - bacon

° Redbede salat - pistacie - citron — mynte - bredbladet persille
o Pasta - svampe - parmesan —peber

o Stegte citron kartofler - smar

° Cremet svampe sauce

o Tiramisu - staerk kaffe — kaluha

o Chokoladebrownie - pistacie — hindbaerskum

° Hjemmebagt bred - smear kr_ |.|.25 -

Brunch
° Rereeg - Bacon - Brunch palser
° Lun Leverpostej med svampe og bacon, redbeder.
° Koldreget laks med purlag creme
° 3 slags péleeg pa fade med tilbehar.
° Mellem lagret ost
° 2 gode oste
° 2 slags marmelade
° Yoghurt med syltede beer
° Pandekager - Kage - Wienerbrad

° Frugt fad og grent.
° Rundstykker - brad og rugbrad. kl‘. 27 5 '
° Kaffe — the —juice

Tilkeb

Kaffe/te ad libitum 35,00
Petit fours 2 stk 30,00
Smékager 15,00
Cognac/liker 45,00
Snackkurv (blandet chips) 25,00
Vin ad libitum inkl. dessertvin under middagen 250,00
Fri bar 3 timer uden spiritus 200,00
Fri bar 3 timer (Gin, vodka, rom) 275,00

Entre 50,00




