
CATERINGMENY



SNITTAR

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

•	 Löjrom med syrad grädde, serveras i Petit Choux
•	 Liten smörgåstårta med rökt vildsvin, färskost, pepparrot & gurka
•	 Frasig potatis med räkröra, picklad schalottenlök och dill
•	 Tomat- och fetaostquiche med lufttorkat vildsvin
•	 Citronkokt broccoli med jalapenokräm och puffat ris
•	 Tartelett fylld med ört och havrefärskost, pepparrot och frömusli

MIDDAG
Komponera din egen meny utifrån de rätter vi lagar av säsongens råvaror.

2-rättersmiddag 	 625 kr/person

3-rättersmiddag 	 750 kr/person

4-rättersmiddag 	 850 kr/person

Vi hoppas ni ska hitta lockande alternativ i menyn nedan. Tveka inte att ta 
kontakt med oss för frågor eller ändringar angående detta arrangemang.

Menyerna är uppdelade efter säsong för att få de bästa råvarorna i dess 
bästa tid. Vid råvarubrist förbehåller vi oss rätten att byta ut produkten mot 
likvärdigt alternativ. Vi tvingas sällan byta ut en råvara, men om det inträffar 
meddelar vi att så sker.

Vegetarisk meny, specialkost eller andra preferenser skapar köket utifrån er 
valda grundmeny.

Samtliga priser är inkl. moms. Eventuella prisförändringar kan ske.
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FÖRRÄTTER

VÅR & SOMMAR 
April - September

HÖST & VINTER 
Oktober - Mars
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Skaldjurscocktail
marinerade kräftor, räkor & 
pilgrimsmusslor serveras med frukter 
& grönsaker i rostad tomatdressing, 
toppas med cruditésallad & dillrimmad 
gurka samt surdegskrutong.

Flädergravad Gös
serveras med dillemulsion, rågkrisp 
och picklat senapsfrö, forellrom samt 
citronmarinerad tomat.

Grytsbergs Kräftskagen
smaksatt med dill, pepparrot & rostad 
kummin, serveras med lagrad hårdost, 
vårt hembakade rågbröd, toppas med 
krispiga rädisor & färska örter.

Kall soppa på Ängssyra
serveras med halstrad pilgrimsmussla, 
sikrom, kålrabbiknyte fyllt med 
jalapenokräm samt färska örter.

Tre sorters Chark
med färskostcrème, lagrad ost, grillad 
kronärtskocka & nybakt bröd.

Lättgravad carpaccio på Hjort
serveras med ramslökscrème, syltad 
skogsvamp, smulad kryddost & pommes 
alumette.

Krämig Jordärtskockssoppa
serveras med tartar av dovhjort kryddad 
med äpple, selleri, enbär & muskot samt 
frasig grönkål.

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

Grytsbergs Kräftskagen
smaksatt med dill, pepparrot & rostad 
kummin, serveras med lagrad hårdost, 
vårt hembakade rågbröd, toppas med 
krispiga rädisor & färska örter.

Tre sorters Chark
med färskostcrème, lagrad ost, grillad 
kronärtskocka samt nybakat bröd.

Lättgravad carpaccio på Hjort
serveras med ramslökscrème, syltad 
skogssvamp, smulad kryddost & 
pommes alumette.

Krämig Jordärtskockssoppa
serveras med färskostcrème, 
hasselnötter & äpple.
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VARMRÄTTER

VÅR & SOMMAR 
April - September

HÖST & VINTER 
Oktober - Mars

Färserad Gös
serveras med tryfferad champagnesås, 
citronslungade sommarprimörer & 
dillkokt färskpotatis.

Citronbakad Fjällröding
serveras med kräftsås, ängamatsgrönsaker, 
marinerad forellrom & gratinerad potatis.

Grillad Lammrostbiff
serveras med inkokt kronärtskocka, 
rosmarinbakade tomater, lökpaj, 
rosmarinsky & duchessepotatis.

Fylld Vaktel
smaksatt med svamp & dragon serveras 
med spetskål, broccoli, rädisor & bönor 
samt en murkelvelouté & silverlökscreme.

Sörmländskt Hjortinnanlår
serveras med gulbetor, bönor, smörstekt 
skogssvamp & vit bönkräm samt druvsky 
& örtrostad delikatesspotatis.

Helstekt Kalventrecôte
serveras med grillade sommargrönsaker, 
rostad färskpotatis & bearnaisesås.

Vegetarisk 
Fylld spetskål med linser & svensk 
gulärta serveras med citronslungade 
sommar-grönsaker, portvinsås & rostad 
färskpotatis.

Färserad Gös
serveras med tryfferad champagnesås, 
citronslungade höstgrönsaker & dillkokt 
färskpotatis.

Citronbakad Fjällröding
serveras med kräftsås, stekta kantareller, 
bakade betor, marinerad forellrom & 
gratinerad potatis.

Kryddstekt Ankbröst
serveras med confit på låren, champinjon 
& schalottenlök, picklad pumpa & 
pumpapuré samt anksky med apelsin & 
lavendel samt duchessepotatis.

Helstekt Hjortinnanlår från 
Sörmland
serveras med höstens grönsaker, vit 
bönkräm, skogssvamp och portvinsky samt 
örtrostad delikatesspotatis.

Grillad Ryggbiff
serveras med silverlökskräm, ragu 
på bönor, bearnaisesås & rostad 
delikatesspotatis.

Vegetarisk 
Fylld spetskål med linser & svensk 
gulärta serveras med citronslungade 
höstgrönsaker, portvinsås & rostad 
delikatesspotatis.
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DESSERT

VÅR & SOMMAR 
April - September

HÖST & VINTER 
Oktober - Mars

Två sorters lokala Ostar
med hembakat fröknäcke & vår egen 
rabarbermarmelad.

Crème Brûlée
serveras med färska bär.

Karamelliserade Popcorn 
med jordgubbar & vaniljglass.

Chokladfudgekaka
serveras med karamellpannacotta, färska 
hallon, chokladkrisp & hallonkräm.

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

Vaniljmousse med Fläder & 
Blåbär
serveras med citron- & blåbärscurd, 
havreflarn & färska blåbär.

Två sorters lokala Ostar
med hembakat fröknäcke & vår egen 
morotsmarmelad.

Crème Brûlée
smaksatt med kanel & serveras med 
äppelsallad.

Chokladfudgekaka
serveras med karamellpannacotta, färska 
hallon, chokladkrisp & hallonkräm.

Mjölkchokladpannacotta
serveras med marinerade körsbär & 
rostade pistagenötter.

Vaniljbavaroise
med myltade hjortron, mandelflarn & 
älgört.

Päroncheesecake
på smulbotten serveras med 
karamelliserade päron, vaniljkräm & 
brynt smör.


