~MENU UGE 28
Konig Gourmet

DAGENS HOVEDRET
Thai kylling - Stegt krydret kyllingespyd toppet med peberfrugt, forarslag,
ristede kokosflager og persille (15,16)
2 stk. pr. person
Serveres med nudler vendt i sesamolie med ristet sesam, forarslag og persille (1,11,12,15,16)

DAGENS VEGETARRET
Teriyaki nudler - marinerede og stegt tofu, sprede grentsager, bambus, spirer, citrongraes og

hvidleg vendt i nudler med sticky teriyaki (1,6,12,15,16)

KOLDT TILBEHOR TIL HOVEDRET
Ristede cashewngdder og ristet kokosflager (8)

SALATER
Broccoli salat vendt med ristet sesam, soltarret tranebaer, abrikos, ristede mandelflager og
karry-sesamdressing (8,11,16)

Gron salat toppet med citronmarinerede blommer med bladselleri, ristede hasselngddeflager
og karse (8,9) Hertil persillepesto (7,16)

PALAGSBUFFET
Rilette af langtidsstegt gris vendt med syltede urter, grov sennep, fransk frisé, syrlige abler,

karse og syrnet flgde (7,10,12,15,16,S)
Laks bagt med to slags sesam, sukkeraerter, marinerede urter, tangsalat og
wasabicreme i glas (3,4,7,10,11,12)
BBQ langtidsstegt oksekad med krydderurtesalat, rgd chili og kold BBQ sauce i glas
(3,7,10,12,15,16)

BROD
Hjemmebagt softkernerugbred og surdejsbrad fra eget bageri (1)
CRUDITE
3 slags crudité m. dip
1. Gluten 4. Fisk 7. Laktose 10. Sennep 13. Lupin 16. Hvidlag
2. Krebsdyr 5. Jordnedder 8. Nedder 11. Sesam 14. Bleddyr S. Svinekod

3. Ag 6. Soja 9. Selleri 12. Sulfitter 15. Lag



~MENU UGE 28
Konig Gourmet

DAGENS HOVEDRET
Mgrbrad a la creme - Stegt svinemarbrad med svampe a’la creme med grenne asparges,
forarsleg, citron og urter (1,7,12,S)
2 stk. pr. person
Serveres med kogte nye kartofler med persille

DAGENS VEGETARRET
Italiensk "gratineret" spidskal med citronskal, hvidlag, persille serveret pa bennepuré og skilt
sauce pa svampebouillon og vegansk flade (1,6,15,16)
1 stk. pr. person
Serveres med italiensk orzo pasta vendt i olivenolie, citron og basilikum (1)

KOLDT TILBEHOR TIL HOVEDRET
To slags tomater, aerter, citron og persille

SALATER
Gren spidskalssalat med rod spidskal, edamamebonner, &rter, farvede gulergdder, ristede
kerner, blabaer og citronvinaigrette (6,10,12)

Gren salat toppet med crudité af farvede guleredder, beder, terrede blabeer og
honningristede mandler (8) Hertil mild karrydressing (3,7,10,12)

PALEGSBUFFET
Lakserilette med varmrgget laks, citron, purleg, frisée, dild og sprede brad (1,3,4,7,12,15)

Pillede &g med citron, tomat, hjertesalat, purleg og karrymayonnaise i glas (3,7,10,12,15)
Kalkunbryst med solterret tomat, artiskok, oliven, a&rteskud og pesto i glas (7,15,16)

BROD
Hjemmebagt softkernerughred og surdejsbrad fra eget bageri (1)

OST
Udvalg af oste med tilbehar (1,7,8)

1. Gluten 4. Fisk 7. Laktose 10. Sennep 13. Lupin 16. Hvidlag
2. Krebsdyr 5. Jordnedder 8. Nedder 11. Sesam 14. Bleddyr S. Svinekod
3. Ag 6. Soja 9. Selleri 12. Sulfitter 15. Lag



~MENU UGE 28
Konig Gourmet

DAGENS HOVEDRET
Klassiske fiskefrikadeller med citronskal, dild og purlaeg (1,3,4,7,15)

2 stk. pr. person
Serveres med stegte kartoffelbade vendt med timian og persille

DAGENS VEGETARRET
Hasselback butternut squash stegt som porchetta med salvie, olivenolie og rosmarin

samt knuste sprode hasselngdder (8)
1 stk. pr. person
Hertil serveres halve stegte kartofler med "smor" bennepuré med frisk estragon,
persille og urter (12,15)

KOLDT TILBEHGOGR TIL HOVEDRET
Grov remoulade (3,7,10,12,15) og friske citronbade

SALATER
Variation af gulergdder vendt med ananas, &bler, appelsin, ristede solsikkekerner, rosiner,

tranebaer og frisk citronsaft (12)

Gren salat toppet med romanesco, blomkal, syltede radlag og persille (12,15)
Hertil red mojo med bagte hvidlag (8,12,16)

PALEGSBUFFET
Vitello tonnato; kalveked med tunsauce med kapers, rucola og brendkarse (3,4,7,10,12,16)

Leverpostej med timian hertil stegte og syltede svampe, rgdbeder og krydderurtesalat
(1,3,7,15,16,S)
Stegt kylling med crudité af eerter, ristede mandler, karse og aertepuré i glas (7,8,12,16)

BR@D
Hjemmebagt softkernerughred og surdejsbrad fra eget bageri (1)
CRUDITE
3 slags crudité m. dip
1. Gluten 4. Fisk 7. Laktose 10. Sennep 13. Lupin 16. Hvidlag
2. Krebsdyr 5. Jordnedder 8. Nedder 11. Sesam 14. Bleddyr S. Svinekod

3. Ag 6. Soja 9. Selleri 12. Sulfitter 15. Lag



~MENU UGE 28
Konig Gourmet

DAGENS HOVEDRET
Albondigas - Spansk inspireret friteret kadboller af oksekad med hvidlag og persille toppet
med peberfrugt og friske urter (1,3,7,15,16)
2 stk. pr. person
Serveres med pasta marinara med hvidlag, chili og persille (1,15,16)

DAGENS VEGETARRET

Veganske kagdboller serveret i taet tomatsky med middelhavsurter, oliven, semi-dried tomat,
hvidlgg og rosmarin (1,15,16) - 4 stk. pr. person
Serveres med pasta marinara med hvidlag, chili og persille (1,15,16)

KOLDT TILBEH@GR TIL HOVEDRET
Pico de gallo (15,16)

SALATER

Tomatsalat med salatost, peberfrugt, syltet rgdlag, agurk, oliven, oregano, persille,
hvidvinseddike og olivenolie (7,12,15)

Gren salat toppet med timian og citronbagte gulergdder, friske abler, blabaer og brendkarse.
Hertil purleg-kervel dressing (7,10,12,15)

PALEGSBUFFET
Spansk inspireret palse med grillet grentsager, rosmarin, hvidleg og red mojo (8,15,16,S)
Urtebagt fisk med crudité af radiser, asparges, citron, frisée, dild og salsa verde i glas
(3,4,7,10,12)
"Moderne" kyllingesalat med timian ristet svampe, bagte rodfrugter, syltede radlag, svampe,
karse og rodfrugt chips (3,7,9,10,12,15)

BR@D

Hjemmebagt softkernerugbred og surdejsbred fra eget bageri (1)

KAGE
Skovbaerkage (1,7,8)
1. Gluten 4. Fisk 7. Laktose 10. Sennep 13. Lupin 16. Hvidlag
2. Krebsdyr 5. Jordnedder 8. Nedder 11. Sesam 14. Bleddyr S. Svinekod

3. Ag 6. Soja 9. Selleri 12. Sulfitter 15. Lag



~MENU UGE 28
Konig Gourmet

DAGENS HOVEDRET
Arabisk inspireret kebab med marineret og stegt kylling, lag, peberfrugt og hvidlag (15,16)
Serveret med lune fladbrad (1)
1 stk. pr. person

DAGENS VEGETARRET
Svampe kebab med ristede svampe, kidneybenner, peberfrugt, lag, hvidkal og
krydret marinade (15,16)
Serveret med lune fladbrad (1) - 1 stk. pr. person

KOLDT TILBEHOR TIL HOVEDRET
Hummus med sumak (12,16)

Harissa (15,16)

SALATER
Tabouleh salat med tomat, agurk, peberfrugt, mynte, persille, citronsaft og olivenolie (1,12)

Gron salat toppet med grenne benner, edamamebenner, reagede mandler og a&rteskud (6,8)
Hertil grov sennepsvinaigrette (10,12)

PALEGSBUFFET

Lynstegt tun med tangsalat, marinerede urter og gomadressing (4,11,15,16)
Nye kogte kartofler med friteret lag, redlag, sede tomater, rodfrugt chips, purlag, to slags
karse og citronmayonnaise i glas (1,3,7,9,10,12,15)
Roastbeef med sprede lag, peberrod, cornichoner, tomat, brandkarse og remoulade i glas
(1,3,7,10,12,15)

BROD
Hjemmebagt softkernerugbred og surdejsbred fra eget bageri (1)

CRUDITE
3 slags crudité m. dip

1. Gluten 4. Fisk 7. Laktose 10. Sennep 13. Lupin 16. Hvidlag
2. Krebsdyr 5. Jordnedder 8. Nedder 11. Sesam 14. Bloddyr S. Svineked
3. Ag 6. Soja 9. Selleri 12. Sulfitter 15. Lag



	MENU UGE 28
	König Gourmet
	MANDAG
	DAGENS HOVEDRET
	Thai kylling - Stegt krydret kyllingespyd toppet med peberfrugt, forårsløg, ristede kokosflager og persille (15,16) 2 stk. pr. person Serveres med nudler vendt i sesamolie med ristet sesam, forårsløg og persille (1,11,12,15,16)

	DAGENS VEGETARRET
	Teriyaki nudler - marinerede og stegt tofu, sprøde grøntsager, bambus, spirer, citrongræs og hvidløg vendt i nudler med sticky teriyaki (1,6,12,15,16)

	KOLDT TILBEHØR TIL HOVEDRET
	Ristede cashewnødder og ristet kokosflager (8)

	SALATER
	Broccoli salat vendt med ristet sesam, soltørret tranebær, abrikos, ristede mandelflager og karry-sesamdressing (8,11,16)
	Grøn salat toppet med citronmarinerede blommer med bladselleri, ristede hasselnøddeflager og karse (8,9) Hertil persillepesto (7,16)

	PÅLÆGSBUFFET
	Rilette af langtidsstegt gris vendt med syltede urter, grov sennep, fransk frisé, syrlige æbler, karse og syrnet fløde (7,10,12,15,16,S) Laks bagt med to slags sesam, sukkerærter, marinerede urter, tangsalat og wasabicreme i glas (3,4,7,10,11,12) BBQ langtidsstegt oksekød med krydderurtesalat, rød chili og kold BBQ sauce i glas (3,7,10,12,15,16)

	BRØD
	Hjemmebagt softkernerugbrød og surdejsbrød fra eget bageri (1)

	CRUDITÉ
	3 slags crudité m. dip


	MENU UGE 28

	König Gourmet
	TIRSDAG
	DAGENS HOVEDRET
	Mørbrad a la creme - Stegt svinemørbrad med svampe a’la creme med grønne asparges, forårsløg, citron og urter (1,7,12,S) 2 stk. pr. person Serveres med kogte nye kartofler med persille

	DAGENS VEGETARRET
	Italiensk "gratineret" spidskål med citronskal, hvidløg, persille serveret på bønnepuré og skilt sauce på svampebouillon og vegansk fløde (1,6,15,16) 1 stk. pr. person Serveres med italiensk orzo pasta vendt i olivenolie, citron og basilikum (1)

	KOLDT TILBEHØR TIL HOVEDRET
	To slags tomater, ærter, citron og persille

	SALATER
	Grøn spidskålssalat med rød spidskål, edamamebønner, ærter, farvede gulerødder, ristede kerner, blåbær og citronvinaigrette (6,10,12)
	Grøn salat toppet med crudité af farvede gulerødder, beder, tørrede blåbær og honningristede mandler (8) Hertil mild karrydressing (3,7,10,12)

	PÅLÆGSBUFFET
	Lakserilette med varmrøget laks, citron, purløg, frisée, dild og sprøde brød (1,3,4,7,12,15) Pillede æg med citron, tomat, hjertesalat, purløg og karrymayonnaise i glas (3,7,10,12,15) Kalkunbryst med soltørret tomat, artiskok, oliven, ærteskud og pesto i glas (7,15,16)

	BRØD
	Hjemmebagt softkernerugbrød og surdejsbrød fra eget bageri (1)

	OST
	Udvalg af oste med tilbehør (1,7,8)


	MENU UGE 28

	König Gourmet
	ONSDAG
	DAGENS HOVEDRET
	Klassiske fiskefrikadeller med citronskal, dild og purløg (1,3,4,7,15) 2 stk. pr. person Serveres med stegte kartoffelbåde vendt med timian og persille

	DAGENS VEGETARRET
	Hasselback butternut squash stegt som porchetta med salvie, olivenolie og rosmarin samt knuste sprøde hasselnødder (8) 1 stk. pr. person Hertil serveres halve stegte kartofler med "smør" bønnepuré med frisk estragon, persille og urter (12,15)

	KOLDT TILBEHØR TIL HOVEDRET
	Grov remoulade (3,7,10,12,15) og friske citronbåde

	SALATER
	Variation af gulerødder vendt med ananas, æbler, appelsin, ristede solsikkekerner, rosiner, tranebær og frisk citronsaft (12)
	Grøn salat toppet med romanesco, blomkål, syltede rødløg og persille (12,15) Hertil rød mojo med bagte hvidløg (8,12,16)

	PÅLÆGSBUFFET
	Vitello tonnato; kalvekød med tunsauce med kapers, rucola og brøndkarse (3,4,7,10,12,16) Leverpostej med timian hertil stegte og syltede svampe, rødbeder og krydderurtesalat (1,3,7,15,16,S) Stegt kylling med crudité af ærter, ristede mandler, karse og ærtepuré i glas (7,8,12,16)

	BRØD
	Hjemmebagt softkernerugbrød og surdejsbrød fra eget bageri (1)

	CRUDITÉ
	3 slags crudité m. dip


	MENU UGE 28

	König Gourmet
	TORSDAG
	DAGENS HOVEDRET
	Albondigas - Spansk inspireret friteret kødboller af oksekød med hvidløg og persille toppet med peberfrugt og friske urter (1,3,7,15,16) 2 stk. pr. person Serveres med pasta marinara med hvidløg, chili og persille (1,15,16)

	DAGENS VEGETARRET
	Veganske kødboller serveret i tæt tomatsky med middelhavsurter, oliven, semi-dried tomat, hvidløg og rosmarin (1,15,16) - 4 stk. pr. person Serveres med pasta marinara med hvidløg, chili og persille (1,15,16)

	KOLDT TILBEHØR TIL HOVEDRET
	Pico de gallo (15,16)

	SALATER
	Tomatsalat med salatost, peberfrugt, syltet rødløg, agurk, oliven, oregano, persille, hvidvinseddike og olivenolie (7,12,15)
	Grøn salat toppet med timian og citronbagte gulerødder, friske æbler, blåbær og brøndkarse. Hertil purløg-kørvel dressing (7,10,12,15)

	PÅLÆGSBUFFET
	Spansk inspireret pølse med grillet grøntsager, rosmarin, hvidløg og rød mojo (8,15,16,S) Urtebagt fisk med crudité af radiser, asparges, citron, frisée, dild og salsa verde i glas (3,4,7,10,12) "Moderne" kyllingesalat med timian ristet svampe, bagte rodfrugter, syltede rødløg, svampe, karse og rodfrugt chips (3,7,9,10,12,15)

	BRØD
	Hjemmebagt softkernerugbrød og surdejsbrød fra eget bageri (1)

	KAGE
	Skovbærkage (1,7,8)


	MENU UGE 28

	König Gourmet
	FREDAG
	DAGENS HOVEDRET
	Arabisk inspireret kebab med marineret og stegt kylling, løg, peberfrugt og hvidløg (15,16) Serveret med lune fladbrød (1) 1 stk. pr. person

	DAGENS VEGETARRET
	Svampe kebab med ristede svampe, kidneybønner, peberfrugt, løg, hvidkål og krydret marinade (15,16) Serveret med lune fladbrød (1) - 1 stk. pr. person

	KOLDT TILBEHØR TIL HOVEDRET
	Hummus med sumak (12,16) Harissa (15,16)

	SALATER
	Tabouleh salat med tomat, agurk, peberfrugt, mynte, persille, citronsaft og olivenolie (1,12)
	Grøn salat toppet med grønne bønner, edamamebønner, røgede mandler og ærteskud (6,8) Hertil grov sennepsvinaigrette (10,12)

	PÅLÆGSBUFFET
	Lynstegt tun med tangsalat, marinerede urter og gomadressing (4,11,15,16) Nye kogte kartofler med friteret løg, rødløg, søde tomater, rodfrugt chips, purløg, to slags karse og citronmayonnaise i glas (1,3,7,9,10,12,15)  Roastbeef med sprøde løg, peberrod, cornichoner, tomat, brøndkarse og remoulade i glas (1,3,7,10,12,15)

	BRØD
	Hjemmebagt softkernerugbrød og surdejsbrød fra eget bageri (1)

	CRUDITÉ
	3 slags crudité m. dip




