RESTAURANT

— pd samma mark sedan 1518

REGIM: PARK AVENUE HOTEL

Un bon début ("En god bérjan”)

Cocktail de Homard (hummercocktail) 9:75
g:75+ Toast au Foie gras (med 20 gr gislever) ..

Toast Gourmet (med hackade
griddmajonis, 16jrom & grislok)

Plateau de Harengs (sillbricka)
Plateau glac Lorensberg (4 delikatesser rikor i

Toast Varieté (“landging”
Slection de Hors d’oeuvres ( ging”)

(gourmetbricka) 21:—* Toast Thalia (med skaldjursstuvning) ....

Toast au Caviar frais (med 20 gr kaviar) 15:—

11:—

7:50

7:50

Brochette des Langoustines, s:ce Béarnaise
(havskriftbrochette med friterad persilja) .. 9:75

Canap s Maison (delikatessandwiches) ....

Escargots a laBourguignonne (6 st. sniglar
med” vitlSKSEMOr) i i oo v a s sl S

Fonds d’Artichauts Gourmet (gratine-
rade kronirtskocksbottnar med hummer- &
Kalvbrissenvning) ol om L e

8:50

9:59

Nos gmndey _PéCIbllﬁj (Vira stora specialitéer)

Filet de Turbot Francgaise (briserad pigg
varsfilé med vittvin, 16k & tomat)

Filets de Sole Souveraine (gratinerade

sjotungsfiléer med hummer, smi giddfrika-
deller & tryffel) 15:—

Coeur de filet du Chef (helstekt oxfilé
Sole au Champagne (sjotunga i sis med pi risbidd, vitlskssmér, bacon, tryffelsds) ..
champagne) 16:75*

Médaillons de Boeuf Rossini (2 smi ox-

filéer med gdslever, tryffel & madeirasds) ..

Filet de Veau d’Offemont

kalvfilé med stuvade murklor, sparris) ....

Sole saute Riviera (stekt sjotunga med

kronirtskocksbottnar & champinjoner) .... 14:50

(gratinerad
Sole Konigshof (friterad rikfylld sjétunga) 15:—

Piccata Royale (firserade smd kalvfiléer

med ris, champinjoner & madeirasas)

Ombre Chevalier réti au Fenouil
(helstekt vitternrdding med fankal)
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Pota ges (Soppor)

Oxtail clair (klar oxsvanssoppa) ..

Tortue claire (klar skdldpaddsoppa)

Velouté aux Champignons (cham-
PINjONSOPPa) « «ovvvvnvrnrnnnns

Bisque de Homard (hummersoppa)

Consommé double 2 la Saxon (med
oxmirg & stjirngryn)

4:50
6:50

4:—

Ur KB:s samlingar
Digitaliserad ar 2019

Le(’gumey (Grénsaker)

Pointes d’Asperges Polonaise
(sparrisknoppar med hackat igg,
rivet bréd, brynt smor)

Haricots-verts Mornay
(med stuvade champinjoner) . ..

Coeur de Palmier Bordelaise
(palmmirg med rédvinsds) ....

Céleri 2 ma fagon (kall kokr selleri,
griddmajonis med cognac, pap-
rikapulver, hackat igg & tryffel)

12:50

Selle d’Agneau Bouquetiére (lammsadel
med sisongens gronsaker)

Noisettes de Chevreuil Grand Veneur
(rddjursnoisetter med viltsds & kastanjepuré) 13:50

Faisan Régence (stekt fasan med tuppkam-
mar & vildfrikadeller) . ..o ot ni .

Gelinotte Fine Champagne (stekt jirpe,
s3s med fin cognac)

Coq de Bois roti (stekt orre med griddsds
& sallader) - .- oo i S e

Grillades et Rotis 4 la Broche

(Frin grill och rotisseri)

Tournedos 3 votre fagon
(oxfilé ”som Ni vill ha den”) ..

Mixed Grill (kalv- & oxfilé, njure,
lammkotlett, bacon, prinskorv,
tomat)

Cbte de Porc, Beurre au Paprika
(fliskkotlett med paprikasmér) 9:50

Poulet de Grain (“klyvkyckling”) 10:50*
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berade bananer eller piron med
glass, mandel, melbasds) . ......
inkl. alkohol

Glace au four Vesuvius

Sorbet Américaine (citron- & jord-
gubbssorbet) .

Parfait a3 la Maison (hjortronpar-
fait)

Fruits rafraichis au Liqueur (isad
fruktsallad med likor)

Les glaces crémées (vanilj - jord-
gubbs - choklad - mocca)

* Pris per person, for minst 2 personer
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Cocktail de Homard
Plateau de Harengs (sillbricka)

Plateau glac Lorensberg (4 delikatesser

Slection de Hors d’oeuvres
(gourmetbricka)

Filets de Sole Souveraine

deller & tryffel)

Sole au Champagne (sjotunga i sds med

champagne)

Sole saute Riviera (stekt sjotunga med
kronirtskocksbottnar & champinjoner) .... 14:50

Sole Konigshof (friterad rikfylld sj6tunga) 15:—

Ombre Chevalier roti au Fe
(helstekt vitternrdding med fin

Potages (Soppor)

Oxtail clair (klar oxsvanssoppa) ..

Tortue claire (klar skéldpaddsoppa)

Velouté aux Champignons (cham-
PiNjONSOPPa) « +ovvueurnrnnnnn

Bisque de Homard (hummersoppa)

Consommé double 2 la Saxon (med
oxmirg & stjirngryn)

Oeufj (Aggritter)

Omelette Ambassadeur (gratinerad
omelett med hons & sparris) ..

Oeufs pochés “rouge et noir” (for-
lorade igg med liten kalvfilé &
bacon, tryffelsis & tomatsds) ..

Oeufs en cocotte Bedford (med gis-
lever, tunga, tryffel)

Anda Indienne (forlorade igg pd
risbidd, currysds & rikor) ....

Legumej (Gronsaker)

Pointes d’Asperges Polonaise
(sparrisknoppar med hackat igg,
rivet bréd, brynt smor)

Haricots-verts Mornay
(med stuvade champinjoner) . ..

Coeur de Palmier Bordelaise
(palmmirg med rédvinsds) ....

Céleri 2 ma fagon (kall koke selleri,
griddmajonis med cognac, pap-
rikapulver, hackat igg & tryffel)
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(hummercocktail) 9:75 Toast au Caviar frais (med 20 gr kaviar) 15:—

(gratinerade
sjotungsfiléer med hummer, smd giddfrika-

nouil
Kkal)

4:50
6:50

4:—
9:—

3:50

ORENSBE

— pd samma mark sedan 1818

REGIM: PARK AVENUE HOTEL

Un bon début ("En god bérjan”)

g:75+ Toast au Foie gras (med 20 gr gdslever) .. 11:—

Toast Gourmet (med hackade rikor i

griddmajonis, l6jrom & grislok) . ........ 8:75

Toast Varieté (landging”)

Canap s Maison (delikatessandwiches) ....

Brochette des Langoustines, s:ce Béarnaise
(havskriftbrochette med friterad persilja) ..

(gratine-

rade kronirtskocksbottnar med hummer- &

21.—* Toast Thalia (med skaldjursstuvning) .... 7:50

Nos gmndef .Wéc‘l'dll'téf (Vira stora specialitéer)

Filet de Turbot Frangaise (briserad pigg-

varsfilé med vittvin, 16k & tomat)
15:—

Coeur de filet du Chef (helstekt oxfilé

pa risbidd, vitloskssmor, bacon, tryffelsds) .. 16:25%

16:75*
Médaillons de Boeuf Rossini (2 smi ox-
filéer med gislever, tryffel & madeirasds) .. 16:—

Filet de Veau d’Offemont  (gratinerad

kalvfilé med stuvade murklor, sparris) .... 14:—

Piccata Royale (firserade smd kalvfiléer
med ris, champinjoner & madeirasds) 12:50
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kalvbrasstuvning) . ....coviiiiiiiiiiiinn

Selle d’Agneau Bouquetiére (lammsadel
med sisongens gronsaker)

Noisettes de Chevreuil Grand Veneur
(rddjursnoisetter med viltsds & kastanjepuré) 13:50

Faisan Régence (stekt fasan med tuppkam-
mar & viltfrikadeller)

Gelinotte Fine Champagne (stekt jirpe,
sds med fin cognac) .. ol e 15:—*

Coq de Bois roti (stekt orre med griddsis
8 sallader) . <vce v vivicsiome os sars s loiviamiohbie s 14:50

7:50

979

Escargots alaBourguignonne (6 st. sniglar
med vitlSkssmSE) o< . oiu e ve il v e bate

Fonds d’Artichauts Gourmet

8:50

9:50

Grillades et Rotis a@ la Broche

(Frin grill och rotisseri)

Tournedos 2 votre fagon
(oxfilé ”som Ni vill ha den”) ..
Mixed Grill (kalv- & oxfilé, njure,
lammkotlett, bacon, prinskorv,
tomat)
Cote de Porc, Beurre au Paprika
(fliskkotlett med paprikasmor)
Poulet de Grain (“klyvkyckling”)
Poulet de Gras (godkyckling) ....
Caneton (anka)

Entremets  (Efterritter)

Giteau Milles Feuilles (smordegs-
bottnar med vaniljkrim)

Giteau Gala (mandelbottnar med
glass och chokladsis)

Crépes Noisettes (pannkakor med
hasselnotsgridde, sds
curagao)

Soufflés divers (souffléer av olika
slag)

Bananes ou Poires flambées (flam-
berade bananer eller piron med
glass, mandel, melbasds) . ......

inkl. alkohol

Glace au four Vesuvius

Sorbet Américaine (citron- & jord-
gubbssorbet) sl S o u t e

Parfait a2 la Maison (hjortronpar-
fait)

Fruits rafraichis au Liqueur (isad
fruktsallad med likér)

Les glaces crémées (vanilj - jord-
gubbs - choklad - mocca)

15:—

* Pris per person, for minst 2 personer
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