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Menuplan Uge 23


Mandag:	

Lune ret:		Klassisk Italiensk lasagne m/mornay og revet mozzarella (1,2,3,15)

Salat 1:	Grøn salat med purløg og granatæbler. Hertil mormordressing (1,8)

Salat 2: 	Stegte persillerødder med spinat, radicchio og krydderurter. Toppet med ristet mandelflager (6)

Klassisk Pålæg:	Rullepølse m/sky og løg (15,16)

Moderne Pålæg:	Ølpinde m/grøn pesto og rød mizuna (1,10,16)
		

Tirsdag:	

Lune ret:		Urtebagt Sejfilet på bund af stegte nudler (2,3,7)
	
Salatbar:	Dagens Salatbar m/6 varianter (18)
		
Klassisk Pålæg:	Flæskesteg m/rødkål (16)

Moderne Pålæg:	Røget laks m/æggestand og grønne asparges (3,7)

				

Onsdag: 

Lune ret:		BBQ Kyllingefarsbrød (1,2,3,5,8,15)

Salat 1:	Kartoffelsalat m/soltørret tomat, rød peber og feldsalat

Salat 2: 		Græsk salat med tomater, agurker, oregano, kalamata oliven og salatost (1)

Klassisk Pålæg:	Æg m/hytteost og karse (1,3)

Moderne Pålæg:	Chorizo m/oliven og soltørret tomatpesto (1,10,16)
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Torsdag: 

Lune ret:		Laksetærte m/hytteost, æg og spinat (1,2,3,7)
	
Salatbar:	Dagens Salatbar m/6 Varianter (18)

Klassisk Pålæg:	Spegepølse m/remoulade og ristede løg (2,3,8,15,16)

Moderne Pålæg:	Kyllingepålæg m/urteaioli og rød peberfrugt (3,8,17)
			
	

Fredag: 	

Hovedret:	Pita (2) m/Langtidsstegt Nakkefilet (16), Let sommerslaw (8),      spidskålstzaziki (1,17) og ristede kartofler
		
Pålæg: 		Dagens Pålæg (18)



Ugens Kage:		Trøfler (1,2,3)


Ugens Knas: 		Ristede Sorte bønner (5)
		Røget, saltede mandler (6)
		

Ugens Dressing: 	Urte chimichurri med rød chili (15)
		Hvidløgsdressing (1,8,17)









Allergener:


1 – Laktose
2 – Gluten
3 – Æg
4 – Krebsdyr
5 – Soya
6 – Nødder
7 – Fisk
8 – Sennep
9 – Sesam
10 – Jordnødder
11 – Selleri
12 – Bløddyr
13 – Lupin
14 - Svovldioxid 
15 – Løg
16 – Svinekød
17 – Hvidløg
18 – Information om indhold vedlagt retten
image1.jpeg
Birt iU

CATERING aps




