


Vi hoppas ni ska hitta lockande alternativi menyn nedan. Tveka inte att ta
kontakt med oss for fragor eller éndringar angaende detta arrangemang.

Menyerna ér uppdelade efter sisong for att fa de bésta ravarorna i dess
bésta tid. Vid ravarubrist forbehaller vi oss rétten att byta ut produkten mot
likvirdigt alternativ. Vi tvingas sillan byta ut en ravara, men om det intréffar
meddelar vi att s sker.

Vegetarisk meny, specialkost eller andra preferenser skapar koket utifran er
valda grundmeny.

Samtliga priser &r inkl. moms. Eventuella prisforindringar kan ske.

SNITTAR

Snittar 55 kr/person och sort, vilj era favoriter nedan:

* Lojrom med syrad gridde, serveras i Petit Choux

* Liten smorgéastarta med rokt vildsvin, firskost, pepparrot & gurka
* Frasig potatis med rikrora, picklad schalottenlok och dill

* Tomat- och fetaostquiche med lufttorkat vildsvin

» Citronkokt broccoli med jalapenokriim och puffat ris

* Tartelett fylld med 6rt och havrefirskost, pepparrot och fromusli

MIDDAG

Komponera din egen meny utifrin de ritter vi lagar av sisongens ravaror.

2-rattersmiddag 625 kr/person
3-rattersmiddag 750 kr/person
4-rattersmiddag 850 kr/person
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FORRATTER

VAR & SOMMAR
April - September

Skaldjurscocktail

marinerade kriftor, rikor &
pilgrimsmusslor serveras med frukter
& gronsaker i rostad tomatdressing,
toppas med cruditésallad & dillrimmad
gurka samt surdegskrutong.

Fladergravad Gos

serveras med dillemulsion, ragkrisp
och picklat senapsfro, forellrom samt
citronmarinerad tomat.

Grytsbergs Kraftskagen

smaksatt med dill, pepparrot & rostad
kummin, serveras med lagrad hérdost,
virt hembakade ragbrod, toppas med
krispiga radisor & firska orter.

Kall soppa p& Angssyra

serveras med halstrad pilgrimsmussla,
sikrom, kélrabbiknyte fyllt med
jalapenokrim samt firska orter.

Tre sorters Chark
med firskostcreme, lagrad ost, grillad
kronidrtskocka & nybakt brod.

Lattgravad carpaccio pa Hjort
serveras med ramslokscreme, syltad
skogsvamp, smulad kryddost & pommes
alumette.

HOST & VINTER
Oktober - Mars

Kramig Jordartskockssoppa

serveras med tartar av dovhjort kryddad
med dpple, selleri, enbir & muskot samt
frasig gronkal.

Skaldjursbisque

smaksatt med cognac, serveras med
skaldjursragu, tomat & dillmarinerad
gurka samt surdegsflarn.

Grytsbergs Kraftskagen

smaksatt med dill, pepparrot & rostad
kummin, serveras med lagrad hérdost,
vart hembakade ragbrod, toppas med
krispiga ridisor & firska orter.

Tre sorters Chark
med firskostcreme, lagrad ost, grillad
krondrtskocka samt nybakat brod.

Lattgravad carpaccio pa Hjort
serveras med ramslokscreme, syltad
skogssvamp, smulad kryddost &
pommes alumette.

Kramig Jordartskockssoppa
serveras med firskosteréme,
hasselnotter & dpple.
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VARMRATTER

VAR & SOMMAR
April - September

Farserad Gos

serveras med tryfferad champagnesas,
citronslungade sommarprimorer &
dillkokt firskpotatis.

Citronbakad Fjallroding
serveras med kriftsds, ingamatsgronsaker,
marinerad forellrom & gratinerad potatis.

Grillad Lammrostbiff

serveras med inkokt kronirtskocka,
rosmarinbakade tomater, l6kpaj,
rosmarinsky & duchessepotatis.

Fylld Vaktel

smaksatt med svamp & dragon serveras
med spetskal, broccoli, ridisor & bonor
samt en murkelvelouté & silverlokscreme.

Sormlandskt Hjortinnanlar
serveras med gulbetor, bonor, smorstekt
skogssvamp & vit bonkrim samt druvsky
& ortrostad delikatesspotatis.

Helstekt Kalventrecote
serveras med grillade sommargronsaker,
rostad firskpotatis & bearnaisesas.

Vegetarisk

Fylld spetskal med linser & svensk
gulirta serveras med citronslungade
sommar-gronsaker, portvinsas & rostad
farskpotatis.

HOST & VINTER
Oktober - Mars

Farserad Gos

serveras med tryfferad champagnesas,
citronslungade hostgronsaker & dillkokt
farskpotatis.

Citronbakad Fjallroding

serveras med kriftsas, stekta kantareller,
bakade betor, marinerad forellrom &
gratinerad potatis.

Kryddstekt Ankbrost

serveras med confit pd laren, champinjon
& schalottenlok, picklad pumpa &
pumpapuré samt anksky med apelsin &
lavendel samt duchessepotatis.

Helstekt Hjortinnanldr fran
Sérmland

serveras med hostens gronsaker, vit
bonkrim, skogssvamp och portvinsky samt
ortrostad delikatesspotatis.

Grillad Ryggbiff

serveras med silverlokskrim, ragu
pa bonor, bearnaisesas & rostad
delikatesspotatis.

Vegetarisk

Fylld spetskal med linser & svensk
gulirta serveras med citronslungade
hostgronsaker, portvinsas & rostad
delikatesspotatis.
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DESSERT

VAR & SOMMAR
April - September

Tva sorters lokala Ostar
med hembakat froknicke & var egen
rabarbermarmelad.

Créme Bralée
serveras med firska bir.

Karamelliserade Popcorn
med jordgubbar & vaniljglass.

Chokladfudgekaka
serveras med karamellpannacotta, firska
hallon, chokladkrisp & hallonkram.

Rabarber- & jordgubbsdessert
Jordgubbsmousse fylld med
rabarberkompott serveras med
kryddkokt rabarber, firska jordgubbar
& mandelkaka.

Vaniljmousse med Flader &
Blabar

serveras med citron- & blabérscurd,
havreflarn & fiirska blabér.

HOST & VINTER
Oktober - Mars

Tva sorters lokala Ostar
med hembakat froknidcke & var egen
morotsmarmelad.

Créme Bralée
smaksatt med kanel & serveras med
dppelsallad.

Chokladfudgekaka
serveras med karamellpannacotta, firska
hallon, chokladkrisp & hallonkrim.

Mjolkchokladpannacotta
serveras med marinerade korsbir &
rostade pistagenotter.

Vaniljbavaroise
med myltade hjortron, mandelflarn &
dlgort.

Paroncheesecake

péa smulbotten serveras med
karamelliserade péron, vaniljkrim &
brynt smor.
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