Pauleée

Aften 6 oktober - 7 november

Menu 495
Udvalgte snacks
Kammusling med blomkal, rosenkdl, hvidleg & brunet smer med ingefaer
Vibygadrd lam med gulerod, champignon, lag, bacon & sauce bourguignon
Blommer i madeira & vaniljeis

Menu + Vinmenu 3 glas inkl. filtreret vand & kaffe 890
Menu + Vinmenu inkl. Champagne, filtreret vand & kaffe 1015

Snacks
Saltede mandler 65
Gordal-oliven & grgnne ferskner 65
Serranoskinke med saltede mandler 90
Charcuterie fra Revhede med cornichoner 90

Escargots, 6 stk 90
(10 min tilberedning)

Forretter
Stegt gedeost med bitre salater, rosiner, balsamico & grillet brgd 125
Confiteret kejserhat med persille, bradkrummer & kalvesauce 165
Kammusling med blomkal, rosenkal, hvidleg & brunet smar med ingefaer 145
Rart tartar med salat, croutoner & syltede redlgg 125
Foie gras-terrine med aromatisk chutney, endive & grillet brioche 195
Stegt fFoie gras med beaer, beder, bredkrummer & sauce gastrik 250

Hovedretter
Helleflynder stegt pa bregd med kartoffelmos & sauce vierge 295
Vibygard lam med gulerod, champignon, lgg, bacon & sauce bourguignon 235
Stegt andepaglse med confiteret and, surkal, kartofler & skysauce 250
Stegt onglet med marv, hvidlgg, skalotter, kartofler & redvinssauce 285
Tilkeb af stegt foie gras a 70 gr 95

Ost Sedt
Chef's choice: 3 slags ost 150 Créme brilée 95
Délice de Bourgogne 85 Blommer i madeira & vaniljeis 110
Comté 20+ mdr. 95 Tarte Tatin med paere & vaniljeis 125
Livarot Isigny 85 * tager 15 min. at tilberede
Chistera Chevre et Brebis 85 Petit Fours, 3 stk 75
Roquefort 85

Sporg personalet til allergener
Gaeldende kortgebyrer tillaegges regningen



