BRASSE

Vi serverer brod med fransk smer til 12 kr. pr. person.
Onsker I ikke brod, si giv tjeneren besked ved bestilling.

Forret

ST ¥ 172 (OO 135 kr.

Cognac, estragon, kervel, kapers, cornichoner, upasteuri-
seret eeggeblomme, syrlig salat og ristet rugbred

Fransk logsuppe

Spred butterdej og Gruyere
3 Gillardeau-osters

Loegvinaigrette og citron

Gratinerede
jomfruhummere

Hvidlegssmer og aioli

Saumon fumé

Koldreget laks med sauce vierge, urtesalat og
peberrodscreme

Foie dras-terrine

Hakkede nodder, syrlig salat, syltede figner og ristet
brioche

Carpaccio af tun
Piment d’Espelette, aioli, fennikel, agurk, dild
og estragon

6 dratinerede snegle

Hvidlegssmer og citronskal

3- retteél(;s menu

Til bordet

Oliven og neddemix samt bred med fransk smer

Forret

Saumon fumé — koldroget laks med sauce
vierge, urtesalat og peberrodscreme

Hovedret

Confit de canard med kalsalat, persillevendte
ristede kartofler og andesauce med appelsin

Dessert

Vandbakkelse med vaniljeis og chokoladesauce

Hovedret

Pommes frites og syrlig salat
- Velg mellem ribeye (250 g) og morbrad (200 g).

- Vaelg bearnaisesauce eller pebersauce.

Chateaubriand 500 ¢)
Ll €0 PErSONE cmuueuunneerneeeereessssnnnes 745 kr

Bearnaisesauce, pebersauce, pommes frites og
syrlig salat

- Beregn 30 minutters ekstra tilberedningstid.

BTV 17 235 kr.

Cognac, estragon, kervel, kapers, cornichoner, upasteuri-
seret eeggeblomme, syrlig salat, pommes frites og aioli

Confit de canard

Kalsalat, persillevendte ristede kartofler og andesauce
med appelsin

Helstegt sotunge

Smersauce, kapers, log, seesonens grentsager og
kartoffelpuré

Tavle ret
Sporg din tjener

Dessert

Profiteroles

Vandbakkelse, vaniljeis og chokoladesauce

Creme bralée

Den klassiske franske dessert

Tarte tatin

Vaniljeis og flamberet calvados

3 franske oste

Solbeaerkompot, syltede valnedder og hjemmelavet
knaekbrod

5 franske oste

Solbaerkompot, syltede valngdder og hjemmelavet
kneekbrod




