SERVERET MENU:

1 FORRET
1 HOVEDRET
1 DESSERT

SBVerin
3 RETTER FESTMENU OKTOBER-DECEMBER

FORRETTER

Fasanbryst med frissé salat, friske blabaer, trompetsvampe og skilt dressing
Rosmarin gravad dyrefilet med cremet selleri, valngdder og syrlig seblegele
Ristet kammusling med grgnne tomater og havtorn smgrsauce

Torskeryg med beurre blanc af Fynske gko abler og radbede crudité
@rredtatar med syltet skorzonerod, plukkede urter og creme fraiche 48 %

HOVEDRETTER
Langtidsstegt krondyrkelle med greeskar, rosenkalsblade og cremet vildtsauce
Spreengt gasebryst med tranebeer chutney og frisk peberrod

Langtids braiseret Dansk kalv med vilde svampe, sprad grenkal og cremet sauce MENU SOM BUFFET:
Rosastegt oksefilet med bagte radder, kraftig redvinsglace og saltbagte petit kartofler
Grillet laks med stegt blomkal, hybenkompot og brunet soya-smer 1 FORRET (SERVERET)

3 HOVEDRETTER (BUFFET)
2 DESSERTER (BUFFET)

DESSERTER

Lun chokoladefondant med marinerede brombaer og vanille parfait
Creme brullé med glaserede figner og ablesorbet af gko abler
Pocheret gko paere med kastanje kage og mascarponecreme
Mandelfragilité med passionsmousse og abrikoskompot

3 slags Danske gko oste med kirsebeer i rom

5 RETTERS

MENUER AFTALES
Skovsvinget 25 DIREKTE MED
5500 Middelfart KOKKENCHEFEN

Telefon 63419100
severinkursuscenter.dk




