Festmenuer
April - maj - juni 2027

Menuens forret og dessert serveres pa tallerken. Hovedretten kan
enten valges som buffet eller tallerken.

Nar der tilvaelges buffet til hovedret, serveres den med 3 hovedretter,
arstidens kartoffel og salater samt kokkens udvalgte sauce.

Forretter

Dansk gkologisk grred fra Vejle Adal - rogn - fynsk rygeost - chips pa rugbrad - Fynske
mikrourter

Asparges - handpillede rogede rejer - sifon pa purleg - karse
Saltbagt selleri — eggeblomme - sennepskorn - havgus sauce - fynske krydderurter

Roget svinemgarbrad - gelé pa syltede tyttebaer - fast ost fra Elmegarden - agurk

Hovedretter
Vol-au-vent - frikassé af dansk velfaerdskalv - gulergdder - zerter - urter
Dansk gardkylling med luftig fars — danske rabarber - syltet agurk - skysauce

Bagt hvid fisk med urterasp - bagt spidskal — blomkalspuré - syltede gulergdder — Brunet
smar med kapers, skalottelag, purleg samt citron

Stegt timianstempeh - saltbagt majroe - syltet majroe - sauce pa citronvinaigrette

Desserter
Radgred med flade - rgde baer - Severins tvist
Jordbeaerteerte - fladecreme - friske jordbaer - krystalliseret hvid chokolade

Kaernemeaelksdessert — limegelé - havtornsorbet

@nsker du at bytte din dessert ud med en ostetallerken?

Lokale gardoste fra Elmegarden ved Sommersted - lavet pa gkologisk naturmeelk
Tilleeg pa kr. 75,-

Tilkeb (tallerkenserveret):

Lokale gardoste fra Elmegarden ved Sommersted - lavet pa gkologisk naturmeelk kr. 125,-
Hovedret som buffet kr. 75,- pr. person
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