~MENU UGE 49
Konig Gourmet

DAGENS HOVEDRET
Pork teriyaki - Strimler af marineret gris serveret i teriyaki-oystersauce med friske og sprede
grentsager, citrongraes, ingefeer, hvidlag (1,6,12,14,15,16,S)
Serveres med lune ris

DAGENS VEGETARRET
Marineret og ristet tofu serveret i teriyaki sauce med friske og sprede grentsager,
citrongrees, ingefaer og hvidlag (1,6,12,15,16)
Serveres med lune ris

KOLDT TILBEHOR TIL HOVEDRET
Ristede cashewngdder, kokosflager og plukket persille (8)

SALATER
Broccoli salat vendt med ristet sesam, soltarret tranebaer, abrikos, ristede mandelflager og
karry-sesamdressing (8,11,16)

Gron salat toppet med farvede gulergdder, torrede blabaer og saltristede graskarkerner.
Hertil basilikumspesto (7,16)

PALEGSBUFFET
"Peber" stegt oksetyndsteg med syltede bagehatte, radlag, brandkarse og traffelbearnaise

(3,7,10,12,15)
Laks bagt med to slags sesam, sukkerarter, marinerede urter, tangsalat og wasabicreme i
glas (3,4,7,10,11,12)
"Caesarsalat" stegt kyllingebryst i skiver med hjertesalat, sprade croutoner, parmesanflager,
snack tomater og caesardressing i glas (1,3,4,7,10,12,16)

BROD
Hjemmebagt softkernerugbred og surdejsbrad fra eget bageri (1)
CRUDITE
3 slags crudité m. dip
1. Gluten 4. Fisk 7. Laktose 10. Sennep 13. Lupin 16. Hvidleg
2. Krebsdyr 5. Jordnedder 8. Nedder 11. Sesam 14. Bloddyr S. Svineked

3. Ag 6. Soja 9. Selleri 12. Sulfitter 15. Leg



~MENU UGE 49
Konig Gourmet

DAGENS HOVEDRET
Graesk inspireret gyros med marineret og stegt kylling, lag, peberfrugt og hvidleg (15,16)
Serveret med lune fladbrad (1) - 1 stk. pr. person

DAGENS VEGETARRET

Indisk Dahl med linser, rodfrugter, tomat, fermenteret peberfrugtjuice, krydderier, hvidlag
(15,16)
Serveret med lune fladbrgd (1) - 1 stk. pr. person

KOLDT TILBEHGOR TIL HOVEDRET
Hummus med sumak (12,16)
Tzatziki med frisk agurk og hvidlag (7,16)

SALATER
Tabouleh salat med tomat, agurk, peberfrugt, mynte, persille, citronsaft og olivenolie (1,12)

Gren salat toppet med grillede portobellosvampe, avocado , semi-dried tomat og karse.
Hertil purlegsdressing (7,12,15)

PALAGSBUFFET
Rillette af stegt svinebryst med honning og rosmarin anrettet med frisée, syltede ahbler,

sprade chips og purlag (1,7,10,12,15,S)
Urtebagt fisk med crudité af radiser, asparges, citron, frisée, dild og salsa verde i glas
(3,4,7,10,12)
Moderne kyllingesalat - Plukket kylling vendt i mild dijoncreme med ristede svampe, bagte
rodfrugter, purlag, syltede radleg og rodfrugtchips (1,3,7,9,12,15)

BROD
Hjemmebagt softkernerughred og surdejsbrad fra eget bageri (1)

OST
Udvalg af oste med tilbehar (1,7,8)

1. Gluten 4. Fisk 7. Laktose 10. Sennep 13. Lupin 16. Hvidleg
2. Krebsdyr 5. Jordnedder 8. Nedder 11. Sesam 14. Bleddyr S. Svineked
3. g 6. Soja 9. Selleri 12. Sulfitter 15. Log



“MENU UGE 49
Konig Gourmet

DAGENS HOVEDRET
Italiensk inspireret fisk - stykker af fisk marineret i olivenolie, parmesan, persille, basilikum,

citronskal og hvidlgg toppet med crudité af friske urter (4,7,15,16)
Serveret med italiensk pasta vendt i olivenolie, citron og basilikum (1)

DAGENS VEGETARRET
Italienske stegte grentsager og benner serveret i kraftig tomatsky med citronskal, hvidlag,
rosmarin og persille (1,15,16)
Serveret med italiensk pasta vendt i olivenolie, citron og basilikum (1)

KOLDT TILBEH@OGR TIL HOVEDRET

Basilikumspesto med ristede pinjekerner (8,16)

SALATER
Variation af gulergdder vendt med ananas, &bler, appelsin, ristede solsikkekerner, rosiner,

tranebaer og frisk citronsaft (12)

Gron salat toppet med paere i persilleolie, soltarret tranebaer og ristede hasselngdder (8)
Hertil sennepsvinaigrette med grov dijon (10,12)

PALEGSBUFFET
Spansk skinke med marinerede benner, grillet artiskok, semi-dried tomat

og ristede pinjekerner (8,12,S)
Kalkunchorizo med timianstegte squash, marinerede peberfrugter, syltede radlag
og aioli i glas (3,12,15,16)
Roastbeef med blgde lag, sprade lag, syltede agurker, brendkarse og pickles i glas

(3,10,12,15)
BR@D
Hjemmebagt softkernerughred og surdejsbrad fra eget bageri (1)
CRUDITE
3 slags crudité m. dip
1. Gluten 4. Fisk 7. Laktose 10. Sennep 13. Lupin 16. Hvidleg
2. Krebsdyr 5. Jordnedder 8. Nedder 11. Sesam 14. Bleddyr S. Svineked

3. g 6. Soja 9. Selleri 12. Sulfitter 15. Log



~MENU UGE 49
Konig Gourmet

DAGENS HOVEDRET

Klassisk Jul: Tarteletter med hens i asparges, dansk kylling i sauce med flgde,
hvide asparges og purlag (1,7,15)
Lune tarteletter (1)
2 stk. pr. person

DAGENS VEGETARRET
Selleri og svampe i asparges med aerter, forarsleg, guleradder og persille (9,15)
Sprode tarteletter (1)
2 pr. person

SALATER

Rod spidskalsalat med redbeder, guleradder, granatablekerner, friske abler, ristede pistacie
og mandler samt appelsinvinaigrette (8,10,12)

Gron salat toppet med ingefaerfermenteret &bler, @&rter og brgndkarse. Hertil yoghurt
dressing med tomat og paprika (7,12)

PALEGSBUFFET
Lun kalvepostej med ristede svampe, syltede svampe, hvidlgg, timian samt ristet bacon

og surti glas (1,3,7,15,S)
Pillede &g med rejer, citron, mayonnaise, tomat og dild (2,3,7,10,12)
Rosastegt andebryst med honning og appelsin hertil krydderurtesalat og frisk redkalssalat
med syltede brombeer i glas (12)

BROD
Hjemmebagt softkernerughred og surdejsbrad fra eget bageri (1)

KAGE
Ris a la mande med kirsebaersauce (7,8)

1. Gluten 4. Fisk 7. Laktose 10. Sennep 13. Lupin 16. Hvidleg
2. Krebsdyr 5. Jordnedder 8. Nedder 11. Sesam 14. Bloddyr S. Svineked
3. Ag 6. Soja 9. Selleri 12. Sulfitter 15. Leg



~MENU UGE 49
Konig Gourmet

DAGENS HOVEDRET
Fransk inspireret hakkebof - Stegt hakkebaf serveret i cremet pebersauce med syltede lag,
estragon og urter (1,7,12,15)
1 stk. pr. person
Serveres med stegte kartoffelbade med havsalt og rosmarin

DAGENS VEGETARRET

Fransk inspireret plantebef glaseret i fermenteret sort peber med estragon,
stegte rodfrugter, syltede l@g og urter (9,15,16) - 1 stk. pr. person
Serveres med stegte kartoffelbade med havsalt og rosmarin

KOLDT TILBEHOR TIL HOVEDRET
Hvidlagsstegte portobellosvame og syltede begehatte og karse (10,12,15)

SALATER
Ceesarsalat med romainesalat, hjertesalat, parmesan og sprede croutoner (1,3,4,7,10,12,16)

Gron salat toppet med grenne benner, edammebenner og ristede mandler (6,8) Hertil
kervelpesto med ristede solsikkekerner (7,12,16)

PALEGSBUFFET
Rort tartar af okse med flamberet tomatpuré, sennepskorn, dijon, friteret kapers, frisée,
rodfrugtchips (3,9,12,15)
Lynstegt tun marineret i teriyaki, tangsalat, marinerede urter, karse, purlag (3,4,10,12,15,16)
Italiensk salami med grillede grentsager, semi-dried tomater og timian og artiskokcreme i glas

(7,10,12,S)
BR@D
Hjemmebagt softkernerughred og surdejsbrad fra eget bageri (1)
CRUDITE
3 slags crudité m. dip
1. Gluten 4. Fisk 7. Laktose 10. Sennep 13. Lupin 16. Hvidleg
2. Krebsdyr 5. Jordnedder 8. Nedder 11. Sesam 14. Bleddyr S. Svineked

3. g 6. Soja 9. Selleri 12. Sulfitter 15. Log



