FESTMENY

SIPBRIS OG GRONNE AKRE

En meny inspirert av klare vann og
friske grennsaker

Forste smak

Vart eget nystekte brgd
Serveres med pisket smar

Forvett #1

Ristet blomkal
Med spinat- og brokkolipure, friske spirer,
balsamicokrem, chili og urteolje.

Forrett #2

Skagentoast

Laget pa vart eget brad, servert med syltet rgdigk,

sitron, dill og fritert grennkal.

Hovedrett

Torskerygg

Servert med potetduchesse fylt med ferskost,
krepsehaler, redigk og dill. Lime- og hvitvinssaus,
parmesanchips og grannkal.

Dessert

Sjokoladefondant
Med kremet vaniljeis.

SKOGSLYS OG BARDYFT

En meny med dype, milde smaker — fra lett
sipmat til skogens sgdme

Forste smak

Vart eget nystekte brgd
Serveres med pisket smar

Forrett

Sikrogn pa kokkens vis
Servert med pisket créme fraiche, redlgk, sitron,
gresslpk og vart eget kefirbrad.

Suppe

Creme Nenon (kremet ertesuppe)
Toppet med pisket creme fraiche, kaldrgkt kveite og
musserende vin.

Hovedrett

Langtidsbakt gardsand fra Vestfold
Servert med langtidsstekt potet, eple- og cidersjy,
ristet spekeskinke, fritert rotgrennsak og syltet gulrot.

Eller

Hjort indrefilét

med Vasterbotten potet-terrin, Serveres med solbeer-
og redvinsreduksjon, smarstekt brokkolini og fritert
pastinakk.

Dessert

Gino
Gratinerte baer med kokos og hvit sjokolade.
Serveres med kremet vaniljeis

Kr 1295,- per person
Minimum 6 personer

Ta kontakt for bestilling.

Tillegg for eget lokale og serviter ved gnske.




