- Bagt laks med variation af asparges i mungbenner, quinoa og cous cous hertil hollandaise creme
- Mgllekroens kelige rejer a la pil pil med grillet piment og masser af sommergrant

- Spreengt svinemgrbrad med hjertesalat, sertepuré med mynte og baelgaerter hertil rygeostcreme
- Surdejsbrgd med grahamsmel og ostebaguettes med durum og rucola

- Kalv glaseret med fennikelfrg, koriander og barbecue, hertil tomatiseret kalvesky med balsamico

- Citronmajskylling paneret i gremolata med et hav af urter

- Lovstikkekogte nye kartofler

- Moderne kartoffelsalat anno 2024 med sennepsdressing, Pris pr. couvert
tilsmagt med dild og ramslag for hele buffeten

- Salat med syltede rabarber, radiser, fetaost og rabarbervinaigrette ud af huset
tilsmagt med karvel

- Tarte flambée med forarslag, courgette, basilikum og Gammelknas

- Ristet blomkal og romanesco med rispasta i olivenolie, ~
solsikkekerner, edamamebgnner og grenne Nocellara oliven }
- Sandwich is med valneddecookies heri hyldeblomstparfait Min. 10 couverter

- Fromage af keernemeelk fra @llingegaard pa bund af
konditorens mandelkammerjunker med et lag broken gel af jordbeer og ribs
- Redgredskompot hertil karamelliserede sesammandler,
hvid chokolade samt sma marengskys

Tilkeb forret: Bruschetta med tomat, olivenolie og parmesan + kr. 20,-

Tilkeb hovedret:

Limousine kvaeg fra Kildegaarden i stedet for kalv + kr. 25,-
Ibericokrone (spansk sortfodsgris) + kr. 35,-

Lammeculotte med salsa verde + kr. 24,-

Tilkeb dessert:
2 leekre oste med kumquats syltede nedder, oliven, kiks
og hjemmebagt knaekbred + kr. 38,-

Forret og hovedret 318,-
Hovedret og dessert 308,-
Hovedret 268,-



