LES HORS D’OEUVRES (Férritter)

. Plateau de Harengs (sillbricka) 8:
. Sélection de Hors d’oeuvres 19:

(gourmetbricka)

. Plateau glacé Delice
(4 delikatesser pé is)

. Canapés Maison
(delikatessandwiches)

. Canapés Royal (lyxsandwiches)
. Caviar Iran Ryba

(40 gr rysk kaviar)
. Foie gras de Strasbourg

(60 gr gaslever m. sallad)

. Roulade de Saumon fourrée 8:

(fylld laxrullad)

. Salade de Homard (hummersallad) 16 :
. Cocktail fruits de mer 8

(vastkustcocktail )

11. Pilaff aux Crevettes Ensopados 8:5

(varm rakratt)

12. Escargots Bourguignonne 8:

(6 st. sniglar m. vitlokssmor)

13. Toast P. A. B

(m. halstrad rokt lax, spenat, dgg-gratin)

LES POTAGES (Soppor)

14. Consommé Mirette  3:
(m. oxmdrg o. oststinger)

15. Tortue claire 6:
(klar skoldpaddsoppa)

16. Tortue Lady Curzon 6:5
(legerad skildpaddsoppa
m. currysmak)

17. Bisque de Homard
( hummersoppa)

18. Creme Wellington
(kycklingsoppa m. selleri
0. Tris

26. Filets de Sole Maison
(gratinerade o. friterade
sjotungsfiléer)

. Sole sauté Riviera
(stekt sjotunga m. champinjoner
o. kronartskocksbottnar)

. Sole Konigshof
(friterad rakfylld sjotunga)

. Saumon grillé Royal
(grillad farsk lax s:ce béarnaise och
rakor)

. Turbot braisé Vallée d’auge
(45 min.)
(vinbraserad piggvar m. champinjon-
barketter )

LES VIANDES (Kéttritter)

31. Coeur de filet Champs Elysée

(helstekt oxfilé pa stekt “strapotatis™,
bacon, champinjoner - mirgsas)

. Tournedos Frascati 13:5

(oxfilet m. gaslever, tryffel o.
madeirasds )

33. Filet de Veau Karl Gerhard 13

(kalvfilet m. curry, flamberad m. cognac
o. sherry, hummer, ris m. farsk paprika)

Ur KB:s samlingar
Digitaliserad ar 2019

( m. currystuvad kalvbrass,
ketchup, tryffel)

3. Omelette Baron du
Barrant
(grat. hummeromelett)

LES POISSONS (Fisk)

24. Saumon fumé a ma
facon 14:
(farsk rokt lax m. sparris,
pimentoes, igg o. spenat)

. Filets de Sole Souve-
raine 13
(gratinerade sjotungsfiléer
m. hummer, gaddfrika-

deller, tryffel)

4

Cote de Veau Arabique 10:
(kalvkotlett pé arabiskt vis)

35. Médaillons Jacques 11

(1 oxfilet m. blekselleri, rédvinsds, drter)
(1 kalvfilet m. sparris, béarnaise, champinjoner)

. Cotelettes d’Agneau Lavalliere 11:50

(lammkotletter m. mirgsds o.
krondrtskocksbottnar)

. Piccata Mista 10:

(liten ostpanerad “mixed grill”
o
m. aromater o. Iom(lts(ls)

LES VOLAILLES (Fégel)

38.

39.

40.

Supréme de Poulet Lorensberg 13:
(gasleverfirserat godkycklingbrost)
”Chicken a la King” 11
(kokt unghons i sis m. sherry, cham-
pinjoner, firsk paprika, ris)

Perdreau roti Bacchus 13+

(stekt rapphona m. vindruvor,
madeirasas o. gronsallad)

. Faisan Régence 13

(stekt fasan m. tuppkammar o.

viltfarsfrikadeller)

. Filetde Poularde froide Surprise 11:5

(kallt kokt poulardbrost

m. ananas o. graddmajonds)

LES LEGUMES (Gronsaker)
43. Asperges Hokuren  7:50

(japansk stdngsparris
m. rort smor)

. Coeur de palmier
Florentine
(grat. palmmiirg pa
spenatbddd)

. Fonds d’artichauts
au foie gras 8:
(gasleverfyllda, friterade
krondrtskocksbottnar)
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(flamberade piron)
. Soufflé glacé
Nougatine
(finare glassanrattning
m. nougat o. korsbar)
. Sorbet au champagne 5
(champagneglass)
2. Petit plateau de
Fromage
(liten ostbricka)
3. Petitplateaude Fruits 5:
(liten fruktbricka)

POULET — CANETON — PERDREAU rétis & la broche!
KYCKLING — ANKA — RAPPHONA stekta pa spett!

* Pris per person, for minst 2 personer

o <] o o
° o a 028800 020209
0%, S © ©c%
p [ o 00 a0 : = 00
o5 °6o o%%° Sgoce 8




LES HORS D’OEUVRES (Férritter)

;2
2.

3.

LES POTAGES (Soppor)
14.

15.

16.

17

18.

19.

Plateau de Harengs (sillbricka) 8:
Sélection de Hors d’oeuvres 19:

(gourmetbricka)

Plateau glacé Delice
(4 delikatesser pd is)

. Canapés Maison

(delikatessandwiches)

. Canapés Royal (lyxsandwiches)
. Caviar Iran Ryba

(40 gr rysk kaviar)

. Foie gras de Strasbourg

(60 gr gaslever m. sallad)

. Roulade de Saumon fourrée 8:

(fylld laxrullad)

. Salade de Homard (hummersallad) 16 :
. Cocktail fruits de mer 8:

(vistkustcocktail )

. Pilaff aux Crevettes Ensopados 8:5

(varm rakrdtt)

. Escargots Bourguignonne 8:

(6 st. sniglar m. vitlokssmor)

. Toast P. A. 8:¢

(m. halstrad rokt lax, spenat, dgg-gratin)

Consommé Mirette  3:75
(m. oxmdrg o. oststinger)
Tortue claire 6%
(klar skoldpaddsoppa)
Tortue Lady Curzon 6:5
(legerad skoldpaddsoppa

m. currysmak )

Bisque de Homard
(hummersoppa)

Créme Wellington 4:
(kycklingsoppa m. selleri

0. ris

Potage nids d’hiron-
delles 6:
(kinesisk svalbosoppa)

LES OEUFS (.ggritter)

20.

21.

Oeufs cocotte Bedford 8:5
(m. gaslever, oxtunga,

tryffel, madeirasds)

Oeufs frits Espagnole 7

(friterade dgg m. bacon
0. tomat)

. Oeufs pochés Mont-

pensiere 8:

(m. currystuvad kalvbrass,
ketchup, tryffel)

3. Omelette Baron du

Barrant
(grat. hummeromelett)

LES POISSONS (Fisk)

24.

Saumon fumé a ma
facon 14:
(farsk rokt lax m. sparris,
pimentoes, dgg o. spenat)

. Filets de Sole Souve-

raine 13:

. Filets de Sole Maison
(gratinerade o. friterade
sjotungsfiléer)

. Sole sauté Riviera
(stekt sjotunga m. champinjoner
o. kronartskocksbottnar)

. Sole Konigshof
(friterad rakfylld sjotunga)

. Saumon grillé Royal
(grillad firsk lax s:ce béarnaise och
rakor)

. Turbot braisé Vallée d’auge
(45 min.)
(vinbraserad piggvar m. champinjon-
barketter)

LES VIANDES (Kattritter)

31. Coeur de filet Champs Elysée 13:

( helstekt oxfilé pé stekt “strdpotatis™,
bacon, champinjoner - mirgsas)

32. Tournedos Frascati 13"

(oxfilet m. gaslever, tryffel o.
madeirasds)
33. Filet de Veau Karl Gerhard

(kalvfilet m. curry, flamberad m. cognac
o. sherry, hummer, ris m. firsk paprika)
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. Cote de Veau Arabique

. Médaillons Jacques

. Piccata Mista

10:50
(kalvkotlett pé arabiskt vis)
11:50

(1 oxfilet m. blekselleri, rédvinsds, drter)
(1 kalvfilet m. sparris, béarnaise, champinjoner)

. Cotelettes d’Agneau Lavalliere 11:50

(lammkotletter m. miirgsds o.
krondartskocksbottnar)

10:50

(liten ostpanerad “mixed grill”
m. aromater o. tomatsﬁs)

LES VOLAILLES (Fégel)

38.

39.

40.

Supréme de Poulet Lorensberg 13:
(gasleverfirserat godkycklingbrost)
”Chicken a la King” 1 07
(kokt unghons i sds m. sherry, cham-
pinjoner, firsk paprika, ris)

Perdreau roti Bacchus 13

(stekt rapphona m. vindruvor,
madeirasds o. gronsallad)

. Faisan Régence 13

(stekt fasan m. tuppkammar o.
viltfarsfrikadeller)

. FiletdePoularde froide Surprise 11:50

(kallt kokt poulardbrost
m. ananas o. graddmajonds)

LES LEGUMES (Grinsaker)
43. Asperges Hokuren  7:50

( japansk stangsparris
m. rort smor)

. Coeur de palmier
Florentine
(grat. palmmiirg pa
spenatbadd )

. Fonds d’artichauts
au foie gras 8:
(gasleverfyllda, friterade
krondrtskocksbottnar)

. Haricots verts
Bourgeoise

(smarfrdsta m. lok
o. bacon)

LES DESSERTS (Efterriitter)

17. Soufflé Poulette 6:50%
(vaniljsufflé m.
jordgubbsgridde)

48. Crépes Bordalue
(m. paron, kirsch,
vaniljkram)

. Poires flambées
(flamberade piron)

. Soufflé glacé
Nougatine
(finare glassanrattning
m. nougat o. korsbar)

. Sorbet au champagne 5:
(champagneglass)

2. Petit plateau de
Fromage 5:
(liten ostbricka)

. Petitplateaude Fruits 5:—
(liten fruktbricka)

(gratinerade sjotungsfiléer
m. hummer, gaddfrika-
deller, tryffel)

POULET — CANETON — PERDREAU rétis a la broche!
KYCKLING — ANKA — RAPPHONA stekta pa spett!

* Pris per person, for minst 2 personer







