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Menuplan Uge 33


Mandag:	

Lune ret:	Pestobagt Kyllingebryst m/citrusmarineret blomkål (1,10)

Salat 1:		Pastasalat med soltørrede tomater, rucola, squash og basilikum (2)

Salat 2: 	Sprød broccolisalat med æble, tranebær og ristede solsikkekerner (1,3,8,15)

Klassisk Pålæg:	Hamburgerryg med italiensk salat (3,8,16)

Moderne Pålæg:	Braiseret Okse m/peberrodscreme og tyttebær (1,8)


Tirsdag:	

Lune ret:	Paneret Flæsk m/kartofler og persillesauce (1,16)
	
Salatbar:		Dagens Salatbar m/6 Varianter (18)		

Klassisk Pålæg:	Pate m/cornichons og tomatpesto (1,10,16)

Moderne Pålæg: 	Kyllingesalat med karry, mango og ristede mandler (3,6,8,15)
				

Onsdag: 

Lune ret: 		Klassisk Lasagne m/mornay og mozzarella (1,2,15)

Salat 1:		Italiensk tomatsalat med mozzarella, rødløg og basilikum (1,15)

Salat 2: 	Grøn salat med fersken, agurk, salatost og ristede græskarkerner (1)

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

Moderne Pålæg:	Salami med pesto, syltede peberfrugter og grana padano (1,10,16)
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Torsdag: 

Lune ret:		Paneret Rødspættefilet m/citron og hjemmelavet remoulade (2,3,7,8)
	
Salatbar:		Dagens Salatbar m/6 Varianter (18)

Klassisk Pålæg:	Roastbeef med bearnaisemayo, ristede løg og peberrod (2,3,8,15)

Moderne Pålæg:	Cæsarsalat m/crispy chicken og cæsardressing (1,2,3,8,15,17)
	

Fredag: 	

Hovedret:	Byg selv pulled beef burger (2) m/sommerslaw (1,3,8,15), Spicy dressing (1,3,8,15), syltede rødløg (15) og bagte halv bagekartoffel
		
Pålæg		Efter Kokkens Valg (18)


Ugens Kage:		Citronkage m/citrusglasur (1,2,3)


Ugens Knas: 		Ristede edamamebønner (5)
		Grissini (2)
						

Ugens Dressing: 	Creme fraiche dressing (1,3,8,15)
		Mild Chilidressing (1,3,8)
		















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
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