Karoline
Tr_ier

SMAG & BALANCE

JULEMENU 2022

Vores julemenu tager udgangspunkt i arstidens skanne grgnne ravarer.

Vi er specialister pa det grenne omrade, og vi ger altid vores bedste for, at vores gaester
gar herfra med en stor oplevelse rigere pa hvad det vegetariske kakken kan, selvom
udgangspunktet maske var skeptisk. Vi arbejder altid pa at bruge de gode danske
saesonravarer og give dem nyt og spaendende liv.

@Dnskes det at tilfaje ekstra luksus er det muligt at tilkebe kad til menuen — dette er dog
bestemt ikke en nedvendighed, da menuen i sig selv bade er leekker, meettende og
komplet i sin grenne form.
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GRONKAL

Ableskiver med knoldselleri og ost, syrnet hasselngddemaelk, syltet selleri, gren-
kalspuré og kalchips

Tilvalg af reget kulmule: 75 kr. ex moms pr. person

RODBEDE

Hasselback redbede med brunet smer, kapers og persille, svampepuré, stegte
svampe og crudité af julesalat.

Urtebred og pisket smar
Tilvalg af plukket nakkekam: 75 kr. ex moms pr. person

KIRSEBAR

Kirsebeerfromage, spred mandelkage, dadelkaramel og kirsebaer kaviar
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