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Menuplan Uge 35


Mandag:	

Lune ret:	Glaseret nakkefilet med soja, ingefær og hvidløg, serveret med stegte nudler (2,3,5,17,16)

Salat 1:		Asiatisk salat med pak choy, gulerod, edamame, sesam og limedressing (5,9)

Salat 2: 	Sprød broccolisalat med mango, rødkål, forårsløg og ristede peanuts (10,15)

Klassisk Pålæg:	Frikadelle med hjemmelavet agurkesalat (1,2,3,16)

Moderne Pålæg:	Laksesalat m/kapers, rødløg og dild (3,7,8,15)


Tirsdag:	

Lune ret:	Mexikansk Oksegryde, serveret m/ris og creme fraiche (1,,15,17)
	
Salatbar:		Dagens Salatbar m/6 Varianter (18)	

Klassisk Pålæg:	Maskeret Blomkål m/skaldyrsdressing og rejer (1,3,4,8,15)

Moderne Pålæg: 	Torskerogn med remoulade, citron og dild (3,7,8)
				

Onsdag: 

Lune ret: 		Biksemad m/spejlæg og Ketchup (1,2,3,15,16,17)

Salat 1:		Rødbedesalat med æble, feta, ristede kerner og persille (1)

Salat 2: 	Tomatsalat med mozzarella, pesto og rucola (1,10)

Klassisk Pålæg:	Fuglekvidder m/rødløg, mayo og purløg (3,8,15,16)

Moderne Pålæg:	Brie med kompot, vindruer og ristede nødder (1,6)
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Torsdag: 

Lune ret:		Forårsrulle m/okse og grønt, hertil Chilimayonnaise (2,3,8)
	
Salatbar:		Dagens Salatbar m/6 Varianter (18)

Klassisk Pålæg:	Æg med tomat, mayonnaise og dild (3,8)

Moderne Pålæg:	Salat m/BBQ kylling, forårsløg, grillet majs og ranch dressing (1,3,8,15,17)
	

Fredag: 	

Hovedret:	Crispy Kyllingeburger (2,3) m/avocadocreme (1,15,17), salsa (15), salat og syltede rødløg (15)
	Hertil ristede kartofler
		
Pålæg: 		Efter kokkens valg (18)		


Ugens Kage:		Kanelsnegle (1,2,3)

		






















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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