Gourmetophold pa Valle Slotskro

VALLG SLOTSKRO
o Gourmetophold <

Velkomstdrik
4-retters menu ekskl. drikkevarer Nyt& rsmenu 20] 4
Kaffe og sedt veiledning

Overnatning med morgenmad

Pris per person 1.050,- \

> Luksus Gourmetophold <

Champagne med appetizers

7 -retters menu med tilhgrende vine

~ ko~

Kaffe med avec og sgdt

~ %~

Overnatning med morgenmad

Pris per person 2.100,-

VALLG SLOTSKRO

Slotsgade 1 b

1600 Koge Velbekomme
Telefon 56 266 266
www.valloslotskro.dk &

Bemeerk: Kasser og engangsemballage skal IKKE retur ! God‘l‘ Nyfa r



- Forret < - Hovedret <

Pighvarbisque Langtidtilberedt kalvefilét
med torsk og troffel med sprad kartoffelkugle, syrlige redbeder og Karl Johan sauce

1. Varm suppen i en kasserolle, og lad den koge op. 1. Tag laget af hovedretsbakken og tag de gule beder og fugleredebederne op.
2. Lun torskesoufflé i ovnen 5 min ved 200° varmluft/220 © alm. ovn. 2. Scet bakken med ked, redbedestcenger og kartoffel i ovnen 10 min ved 2000
3.  Anret soufflé og maltgren i en dyb tallerken og drys urterne ovenpd. varmluft /220 © alm. ovn.
4. Hceld suppen pé, evt. ved bordet fra en kande. 3. Lunsaucen i en kasserolle og anret kedet ovenpd, lceg kartoffel og beder som
5. Dryp med trgffelolien. vist pd billedet.
> Mellemret < - Dessert <
Landkylling Chokoladedessert
farseret med hummer og foie gras med mango
1. Placér terrinen som vist pd tallerkenen. 1. Placer som vist pd billedet.
2. Pynt med hummervinaigrette. 2. Leeg issandwichen pé til sidst — direkte fra fryseren og servér.

3. Leeg de syltede lgg og salatblandingen pd. Drys med spradt skind.



