Ator Kl

Wirdshuset Stullmiistavegirden

Med traditioner frin drothning Rriglinus dagar
Vi sieker pa speit och grillar pi trikolghirden

TERRINE A LA MAISON,SALLAD, CUMBERLANDSAS 9.
SMOR, BROD, OST OCH SILLVAGN v
INKOKTA LAXFENOR,FARSK GURKA,MAJONNASSAS 8.
AVOCADOS MED RAKOR GRAND VEFOUR 1.
POCHERAT AGG PA KRONARTSKOCKSBOTTEN

MED MURKELSTUVNING 8.
CONSOMME MED MARG OCH OSTSTANGER 6.

Hr soppkitieln

SPARRISSOPPA,
SMOR OCH BROD 6.-

KOKT SLATVAR,BRYNT SMOR OCH PEPPARROT  13.-
FILET SAUTE  STROGANOFF 115, =
STEKT FASAN, GRADDSAS,GELE OCH GURKA 20.-

Ur KB:s samlingar
Digitaliserad ar 2019

SNORIPA MED GRADDSAS, GELE
OCH GURKA

FATOL 11 B - HEINEKEN OCH PRIPPS
CLASS!C KAFFE KR 3.25

Serverad pi silvervagn

SALTBAKAD AMERIKANSK RIBEYE
MED RODVINSAS OCH SALLAD 24 .-

Zﬂiﬁbag

Nu som i gamla tider roterar stekar, fagel och fisk
framfSr den flammande brasan och halstrar kétt och
fisk gor vi pa glodande trikol i den 6ppna harden.

Les traditions de ce vieux auberge se datent jusqu’aux
jours de laReine Christine. Maintenant comme autre-
fois les rotis tournent devant le feu dans le foyer

ot également la viande et les poissons sont grillés

au charbon de bois.

This old inn traces its origin back to the days of
Queen Christina. Nowadays, as in the old times, the
roasts turn on their spits in front of the open

hearth. Also fish and meat are grilled over its
glowing charcoal.

T. WRETMAN 1969

272829570

Stallmiistarens middug

KR. 43.-

1 SKIVA GRAVLAX, SMOR OCH BROD
MURKELBRASERAD KYCKLING MED SALLAD
JORDGUBBAR MED GLASS

Ruskmiddug

KR. 15.-
KRONARTSKOCKS@OTTEN MED POCHERAT AGG
OCH MURKELSAS
STEKT GOSFILE MED SPARRIS

A la carteriitier
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National Library
of Sweden

Ost

OLIKA OSTAR FRAN VAGNEN

Efterrittter

KAL IFORNISKA JORDGUBBAR,GLASS,GRADDE 12.

HALLONSORBET MED HAVREKAKOR 7.-
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Wiirdshuset Stallmiis

aregirden

Med traditioner frin drothning Rriglinas dagar
Vi sieker pa spett och grillar pi trikolghirden

MWiddag

TERRINE A LA MAISON,SALLAD, CUMBERLANDSAS 9.
SMOR, BROD, OST OCH SILLVAGN __10.-
INKOKTA LAXFENOR,FARSK GURKA,MAJONNASSAS 8.
AVOCADOS MED RAKOR GRAND VEFOUR 1.
POCHERAT AGG PA KRONARTSKOCKSBOTTEN

MED MURKELSTUVNING 8.~

CONSOMME MED MARG OCH OSTSTANGER 6.

1r soppkitiein

SPARRISSOPPA,
SMOR OCH BROD 6.-

KOKT SLATVAR,BRYNT SMOR OCH PEPPARROT
FILET SAUTE  STROGANOFF
STEKT FASAN, GRADDSAS,GELE OCH GURKA

Fran trikolsgrillen

SJOTUNGA MED BEARNAISESAS
LAX, SPENAT OCH PEPPARROTSMOR
KALVNOISETTE MED SOCKERARTER
OCH CHORONSAS
POLYNESISKA SPARERIBS MED BRYNT RIS

Frin roliggeriet

SNORIPA MED GRADDSAS, GELE
OCH GURKA

FATOL 11 B - HEINEKEN OCH PRIPPS
CLASS!C KAFFE KR 3.25

Serverad pi silvervagn

SALTBAKAD AMERIKANSK RIBEYE
MED RODVINSAS OCH SALLAD 24.-

Nu som i gamla tider roterar stekar, fagel och fisk
framf6r den flammande brasan och halstrar kétt och
fisk gor vi pa glodande trikol i den 6ppna harden.

Les traditions de ce vieux auberge se datent jusqu’aux
jours de laReine Christine. Maintenant comme autre-
fois les rotis tournent devant le feu dans le foyer

ot également la viande et les poissons sont grillés

au charbon de bois.

This old inn traces its origin back to the days of
Queen Christina. Nowadays, as in the old times, the
roasts turn on their spits in front of the open

hearth. Also fish and meat are grilled over its
glowing charcoal.

T. WRETMAN 1969

272829570
Stallmiistarens middug

KR. 43.-

1 SKIVA GRAVLAX, SMOR OCH BROD
MURKELBRASERAD KYCKLING MED SALLAD
JORDGUBBAR MED GLASS

Ruskmiddug

KR. 15.-
KRONARTSKOCKS@OTTEN MED POCHERAT AGG
OCH MURKELSAS
STEKT GOSFILE MED SPARRIS

A la carteriitier

FARSKROKT LAX,CITRON,SMOR OCH BROD 21.
RAKOR MODERNE, SMOR OCH BROD 21.
MELON OCH SPICKEN SKINKA 1.
HARSADEL MED DRUVSAS OCH POMMES BERNY 21.
DOVHJORTSFILEER MARCO POLO 3
CHATEAUBRIAND P|ERRE BICHARD 26.

FARSKIMPORTERAT AMERIKANSKT KOTT
s e shdir s kil d matsede]l

Ost
OL1KA OSTAR FRAN VAGNEN

Efterrittter

KAL IFORN|ISKA JORDGUBBAR,GLASS,GRADDE 12.-
HALLONSORBET MED HAVREKAKOR 7.-




Bestiill graden av genomsickning som Xi ongkar

Kott som steks eller grillas bor alltid ha ritt ge-
nomstekningsgrad. Den i#r olika for olika sorters
kott och har dessutom med den personliga smaken
att gora. Griskdtt bor vara genomstekt, kalvkott
en liten aning rosa inuti, likasd dilamm. Aldre
Jamm kan vara nagot rodare liksom kalvlever,
njure och vilt. Men nir man kommer till far och
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framfor allt oxkott blir det fraga om individuell
smak. Manga vill ha kottet alldeles ratt lingst
inne, medan andra foredrar det vilstekt. For att
underlitta for vara gister att fa kottet som Ni vill
ha det, har vi bestdmt oss for en skala — som for
vrigt har internationell giltighet.

53 Bestill enligt denna skala den genomstekning Ni onskar!
Please order your meat done to your wish!
Veuillez commander votre viande cuite d votre gotit !
Bestellen Sie bitte Ihr Fleisch wie Sie es wiinschen!

Raw inside
Bleu Saignant
Roh in der Mitte Blutig

Medium rare
A point
Leicht rosa
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Ganska vilstekt
Rather well done
Assez bien cuit
Fast durch

Well done
Bien cuit
Durch

ROSBIF ROTI A L’ANGLAISE (SUR BROCHE).
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