MENYFORSLAG

Brollop 2023

SNITTAR/BRUDSKAL serveras som munsbit

Skagensnitt, krdmig med lagom citrus o értharmoni
Prastostmuffin, miniformat som passar som munsbit
Serrano, jordgubb o kryddostbit, salf, sétt o syrligt
Laxcanapée, sesam, ingefdra, lime

Gustafs rokta med pepparrot o kavring

Avocado, rédIdk, sesam, rispapper

FORRATT serveras pd tallrik

LOJROM, rotfruktschips, vispad syrad dricremé, picklad rodidk
SPARRIS, nykokt syrlig, &teriets bearnaise, dragon, furikake
PRASTOSTPAJ &teriets egna med sallad och vineagrette

BRUSCHETTA REGNBAGSTOMATER, solmogna, semitorkade tomater,
vispad értcremé pd en skiva rostat bréd, drter

CHARK OCH OSTBRADA (tré&bréda) med godsaker som
pesto/marmelad, bréd,
froknécke, oliver, hdrdost, farskostboll, och chark 2st

CHARKTALLRIK liten pd assiette, 1-2 chark, ost och brdd

HUVUDRATT serveras p& tallrik

KALLMARINERAD BIFFRAD, potatisgratng rosmarindoftande och len,
artskott. Serveras med ortcremé och sidosallad

KALLMARINERAD KOTLETTRAD, potatissallad vineagrettebaserad,
Serveras med aioli, értskott och sidosallad.

LAXFILE /BALJVAXT OCH BETAPUCK potatissallad vineagrettebaserad,

Serveras med aioli, artskott och sidosallad.
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SASER-
Fetaostcremé
Bearnaise
Roédvinssky
Svampsas

Aioli

Vispad ortcremé
VitvinssAs

HUVUDRATTSBUFFE kan anpassas till mer veg alt farre protein.

Marinerad tunnskivad biffrad

Grillad kycklinglarfilé

Sesamtoppad laxfilé

Grillat spetskdl, pinjendtter o salvia

Melon o fetaostsallad, mynta

Sommarsallad, farskpotatis, jordgubbar, jungfrusallad, vineagrette
Ateriets aioli

Ateriets drtcremé

Nybakad foccacia

Vispat smor

DESSERT serveras pd& tallrik eller i glas.

FUDGE BROWNIE &teriets favoritdessert, serveras med rostad vit choklad,

sésongens bdr och |attvispad graddde eller glass.
SOMMARPANNACOTTA vanilj, farska bar, framtidsdrémmar, mynta

LEMONCURDDESSERT varvad i glas med jordgubbar, kex, syrlig cremé
och lemoncurd

RABARBERTRIFLE rabarber och hallonkompott, sétad farskost,
kolakaor och hallondamm

PERSONAL KOK/SERVERING

350 kr/personalkostnad/h
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Vi hj@lper till med allt frén brudskal till disk, avplockning o kokning av kaffe. Det ni vill

ha hjalp med.

Specialkost inga problem, &terkoppling ndra inpd broéllopet for avstdmning antall

samt allergier o 6vrigt. Vi brukar ha en t&t kontakt med Toast/toastmadame for aft

hélla koll pé tider med tanke p& maten osv.

Var passion ar mat o underbart med sddana har speciella tillfallen. Vi garnerar all

mat sé& gdsten ska f& en "wowkdnsla™ med sej, harliga sommarférger o smaker som

lyfter.



