FORRETER frisk og appetittvekkende

Serranoskinke med melon

Kanariost med pare og netter

Rekecocktail med Iceberg salat
Tunfiskmousse med dillsennepssaus

Biff Carpaccio pa krydret rosmarinolje
Kalveleverterrin hjemmelaget, med rgdvinslgk

Tomattartare med Geitostmousse

Forrett variasjon: fra2Pers./pr.p.P.
En komposisjon av fine delikatesser fra var meny

Klar Oksehalesuppe med Madeira
Hummerskumsuppe smaksatt med pernot og safran

Karri suppe med kokosmelk

Hvitlgkreker ristet i smgr med sopp, hvitlgk og urter
Burgundersnegler gratinert med urtesmgr, 6 stk.

Geitost gratinert med paere og dadler

Tomatbred gratinert med ost

Hvitleksbr@d med basilikumpesto
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HOVEDRETT rett og deilig

Mgrt andebryst

Rosesirupsaus, champagnekal

Oksehale (beinfri)

Guinness saus, potetmos

Lammeribbe

marinert med sennep, rosmarinsaus, gratinerte poteter

Kyllingbryststrimler “Indonesisk”
Vegetabilsk ris, karri, ingefaer, sesamolje

Kyllingbryst “Stroganoff”

Paprika flgtesaus, basmatiris

Black Angus Steak
BBQ saus, stekte lgkringer, stekte poteter

Oksefilet
stekt shiitake-sopp, brokkolipuré, potetgrateng

Var husspesialitet i 18 ar

Chateaubriand “La Taberna“ (fra 2 pers.)

Mar indrefilet sakte stekt med salviesmer, baernaise,

peppersaus, unikt utvalg av grennsaker og poteter
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FISK & SKALLDYR anyte

Barramundifileter 24,00
stekt shiitake-sopp, brokkolipuré

Torsk Alaska 26,00

potetmos, ratatouille

Kongereker (skrellet) 28,00

Whisky flgtesaus, basmatiris

Fisk i butterdeig (husets spesialitet)
Torsk, Barramundi, reker i en kremet safransaus,
bakt med butterdeig og servert med vegetablisk ris.

(fra 2 Pers. / pr.p.P.) 30,00

VEGETARISKE RETTER

Grgnnsakstallerken 18,00

Potetmos, blandede grgnnsaker, tomatsaus

Indonesisk grennsaksris karri, frukt, ingefeer 18,00
Spaghetti gregnnsaksragout, tomatsaus, edamame 18,00
Fargerik salattallerken 18,00

med fiskefilet stekt i olivenolje

Hvis du har noen allergier eller intoleranser, ta kontakt med vare ansatte.
Vi hjelper gjerne til.



GOURMETMENY bare for d nyte

Klar Oksehalesuppe med Madeira

Tunfiskmousse med dillsennepssaus

Mgrt andebryst
i rosesirupsaus pa champagnekal

OR:

Barramundifilet
med shitake-sopp pa brokkolipureé

Irsk kaffemousse

Meny med vinparing

Hvitvin 2dl: NUBE Sauvignons blanc, D.0.C. Rioja

Rodvin 2dl; PIEDEMONTE CUARTO TIERRAS

D.0. Navarra, crianza
Merlot- Cabarnet Sauvignon-Tempranillo-Garnacha

Sherry 4cl: PETRO XIMENEZ sot, D.0. Jerez



