@ Julefrokost 2023

Klassisk juleanretning Antal

e Marineret sild med log og karry salat ¢ Sylte med sennep og redbeder
¢ Fiskefilet med remoulade og citron e Risalamande
¢ Ribbensteg med radkal med kirsebaersauce og mandler
e Leverpostej e Brgd og smor 1 59
med ristet champignon og bacon kr. y
Pr. person
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Stor julemenu
¢ Marineret rgde og hvide sild e Sylte med sennep og rodbeder
med leg og karry salat e Brie med druer
e /Eg pyntet ¢ Risalamande
med rejer og mayonnaise med kirsebaersauce og mandler
¢ Fiskefilet med remoulade og citron ¢ Brad og smeor
¢ Ribbensteg med ragdkal
e Leverpostej kr. 1 89,'
med ristet champignon og bacon Pr. person
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Luksus juleanretning

e Marineret rode og hvide sild e Leverpostej
med lgg og karry salat med ristet champignon og bacon
¢ Roaget laks med asperges * Frikadeller med redkal
og dilddressing e Sylte med sennep og rodbeder Antal
e /Eg pyntet med rejer / kaviar e Brie med druer
/ tomat / dild og mayonnaise ¢ Risalamande
e Fiskefilet med remoulade og citron med kirsebaersauce og mandler
° 3 °
Ribbensteg med rodkal Brod og smar o 239,_
Pr. person

Bestilles min. 3 dage for.
OBS: De varme retter leveres kolde, til opvarmning lige inden servering.
Nem tilberedningsvejledning medfalger.

Dato KI. Antal per.

Min. 8 personer

Navn TIf.:
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Dstergade 28 + 6500 Vojens + TIf: 73 54 01 10 - grillexperten.aps@gmail.com




