


SAMMENSAT JERES EGEN TRE-RETTERS SAESONMENU

VINTER: DECEMBER, JANUAR & FEBRUAR

Forret

« Jordskokkesuppe med ristet serrano og syltede jordskokker

« Rodbede rimmet laks med citrus creme fraiche, rugbradschips og spire salat

* Lynstegt oksefilet med bearnaise skum, friskrevet peberrod og rodfrugtchips +kr. 25

Hovedret
« Pochereret unghanebryst med spradt skind, perlebyg kroketter og svampe glace
- Stegt lange med bagte porrer, blomkalspuré, brunet smer og saltmandler

. K[a]lveculotte med puré af knoldselleri, glaserede gulergdder, ristede petit kartofler og redbede
glace

Dessert

« Hjemmelavet nougat parfait med braiserede blommer og figner samt brandt chokolade
« Tarte tatin med karamelsauce og vanilje parfait
« Chokoladefondant med vanilje parfait, appelsinsirup og appelsin chips

FORAR: MARTS, APRIL & MAJ

Forret

« Rejesuppe med handpillede rejer og dildolie

« Skindstegt multe pd bund af red mizuna salat med pocherede beder og spirer
« Sukkersprangt perlehgnebryst med syrlig lagkompot og peberrodsmayo

Hovedret

« Kalveculotte med grillede asparges, cremede bggehatte, krydderurtesalat og nye kartofler
« Sennepsglaseret ryg af Duroc gris, ristede kejserhatte, petit kartofler og sauce Espagnole
« Oksemgrbrad med pommes rosti, glaserede skalottelag og bearnaisesauce +kr. 73

Dessert

« Ostetallerken med kvaedekompot og knzkbrad

« Rabarbertarte med brendt rabarbermarengs

« Panna cotta med hindbarcoulis og lime koral tuille



SAMMENSAT JERES EGEN TRE-RETTERS SAESONMENU

SOMMER: JUNI, JULI & AUGUST

Forret

« Hjemmergget torsk med vagtelag, gran mayo, krydderurtesalat og rugbredschips
« Citrus- & fennikelrimmet laks med fennikel crudité, urte mayo og citrussalat

- Hvide og gronne asparges med frisk peberrod, handpillede rejer og avokadosuppe

Hovedret
- Bagt kulmule med asparges, forarslag, karseskum og smarstegte kartofler

« Stegt unghanebryst med smarsauterede banner, dampede karotter,
agurkespaghetti, rabarberkompot og skysauce

« Helstegt oksefilet med estragonsmar, blancheret sommer grent og
bagte skalottelag med balsamico +kr. 30

Dessert

« Jordbaer Romanoff med vanilje parfait

« Hvid chokolademousse og friske sommerbar
« Rodgred med flade creme og friske baer

EFTERAR: SEPTEMBER, OKTOBER & NOVEMBER

Forret

« Koldraget laks med chilisyltede radbeder, selleri crudité og redbede glace
« Graeskarsuppe med friteret grankal og persilleolie

« Stegte kammuslinger med blomkalspure, chiliolie og sprod serranoskinke

Hovedret

« Skindstegt lyssej med Hokkaido puré, stegte lilla guleradder og beurre blanc

« Kalvefilet med stegte gstershatte, bagt piment, pommes fondant og sauce bordelaise +kr. o0

- Plbraiserede svinekaeber, stegte ®bler, bagt blomkal og knust kartoffel med parmesan og timian

Dessert

« /ble creme brilée med @blesorbet

« Redvinspocheret pare med vanilje parfait og radvinssirup

« Vanilje panna cotta med myntesorbet og braendt hvid chokolade



DER ER ALTID EN ANLEDNING
B

Livet sker helt af sig selv, og netop derfor opstar der et utal af anledninger til at samle dem, som betyder
mest. Maske leder | efter et uformelt sted til at holde et brag af en fest. Det kan ogsa vare, et af famili-
ens unge mennesker skal fejres med en helt s&rlig konfirmationsfest.

Uanset anledning sa star vi klar il at skabe rammerne for en dejlig fest.

En fest hos os foregar i vores smukke Havestue.
Vores festpakke inkluderer:

« Velkomstdrink

« Jretters sesonmenu*

« Husets vin, gl og sodavand ad libitum i 6 timer
« Kaffelte

Pris kr. 1.195 pr. person

(Min . 30 personer)

“Bemaerk venligst at der er tilleg pa enkelte retter.

Et festarrangement hos os er berammet til seks timer fra velkomstdrinken serveres. Inkluderet i oven-
staende pris er duge, servietter, stearinlys og vores egne enkle blomster.

Der er mulighed for tilkeb af:

« Ngdder og chips kr. 35 pr. person

« Ekstra ret (mellemret) fra kr. 95 pr. person

« Natmad fra kr. 115 pr. person

- Blomsterdekorationer foresparg venligst pa pris

« Premixed cocktailbar i optil 3 timer kr. 250 pr. person
Cocktailbaren inkluderer tre ferdigblandede cocktail, sparg efter udvalg

« Ekstra tid efter festarrangements beregnede 6 timer kr. 750 pr. tjener pr. pabegyndt time
Hertil kommer forbrug i baren

- Antallet af tjenere baseres pa vores erfaring og vurdering og kan ikke fraviges






KONFIRMATIONSMENU 2023
FORRET

Tallerkenserveres.
Valg mellem:
« Hiemmebagt Vol au vent med skaldyr og sprad salat « Kyllingeballotine med friteret parmaskinke, urtecreme
« Rimmet laks med sauce verde, syltede guleradder og og mild chiliolie
rugbreds crumble « Bresaola pa rygeost creme med asparges crudité og
« Laksetatar med syrnet flade og krydderurtesalat friterede rodfrugtchips

Til alle forretter serveres brad og rart smar.

Bemark venligst at der velges den samme forret til alle gaster.

HOVEDRET

serveres som buffet.
Valg to slags ked, to slags tilbehar, to salater og en sauce

K@D

« Kalveculotte stegt med krydderurter

« Redvinsmarineret nakkekam

« Helstegt oksefilet med kralfedt

« Urtefarserede kyllingebryster

« Langtidsstegt lammekalle med hvidleg og rosmarin

SAUCER

« Sauce Bordelaise
« Sauce Espagnole
« Bearnaise creme (kold)

SALATER TILBEHER

« Timianristede kartofler

« Pommes Rosti

« Pommes Anna

« Flodekartofler

« Sautér af arstidens gront

« Gronne asparges med urtesmer (i s@son)
» Glaserede gulersdder med timian

« Klassisk fransk café salat med sennep vinaigrette
« Klassisk hvid kartoffelsalat
« Kartoffelsalat med sennepsdressing, red peber og redleg
« Melonsalat med persille, feta og redlag
« Bagt broccoli med creme af hvide benner
0g salte mandler
» Tomatsalat af cherrytomater med mozzarella,
frisk basilikum og skalottelag
« Spinatsalat med perlebyg, &bler og kervel,
vendt i mild sennepsdressing

DESSERT

Folgende desserter portionsanrettes: Folgende desserter serveres pa buffet:

« Chokolademousse med brandt hvid chokolade « Tiramisu

« Vanilje panna cotta med barcoulis « Tre slags hjemmelavet fladeis med frisk frugt
« Lun rabarbertzrte med hjemmelavet vaniljeparfait « Klassisk dansk ®blekage

Bemark venligst at der vaelges den samme dessert til alle gaester.



En fest hos os foregar i vores smukke Havestue.

Vores konfirmationspakke inkluderer:
- Velkomstdrink
- Konfirmationsmenu
- Husets vin, gl og sodavand ad libitum i 6 timer
- Kaffe/te

Pris kr. 995 pr. person
(Min. 30 personer)

En konfirmationsfest hos os er berammet til seks
timer fra velkomstdrinken serveres.

Inkluderet i ovenstaende pris er duge, servietter,
stearinlys og vores egne enkle blomster.

SKAL VI DANNE RAMMEN
OM JERES NASTE FEST?

Kontakt os i dag sa vi sammen kan planlagge et
festligt arrangement praecis efter jeres ansker.

Vi star klar med gode rad
og deler gerne ud af vores erfaringer.

Ring pa +45 2115 1042 eller +45 2114 7472,
Alternativ send os en mail: booking@dif.dk.
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