Sommarmeny for catering 2011

FORRATTER
Terrin pa spad purjolok och rastekt hummer med blomkal och skaldjursvinaigrette
235 kr
Carpaccio pa kalv med Kalix 16jrom och sommartryffel
225 kr
Inkokt vit sparris med citronmarinerad, lagtempererad lax och sauce mousseline
165 kr
Ankleverparfait med madeiragele, rostad brioche och cruditéer
175 kr

VARMRATTER

Halstrad hélleflundra med citronglaserade mordtter, potatisblanquette och dillemulsion

365 kr
Helstekt skansk kalvrygg med gron sparris, spetskal och ankleversky

345 kr

Lammytterfilé fylld med brasserad lammlagg, tomat och pinjendtter, bakade tomater,

aubergine och sherrysky
315 kr
Balloutine pa Fridshillskyckling fylld med kycklingconfit och anklever, créme pa
kronértskocka, “ragu” pd bondbonor och spritérter
285 kr
Héangmorad oxfilé med glaserad 16k, pommes Dophinoise och portvinssky

375 kr

DESSERTER
Tarte au Citron med italiensk marang och sommarbar
115 kr
Creme Caramel med sommardpplen och rosmarin
95 kr
Chokladdelice med nougatine, farska hallon, mascarpone och kondenserat mjolkskumm
115 kr

GASTRONOMIBUTIKEN AB DROTTNINGGATAN 30-36 25221 HELSINGBORG
042 322666 INFOCQGASTRONOMIBUTIKEN.COM



