Matsedlar Restauranger 1960 -
samling av trycksaker - 6

Vardagstryck -1970




Crevettes Bouget (uppsatta
6:25

Salade Fruits de Mer (vist-
Jensesallad) s ob e e 16:—

Fonds d’Artichauts Gourmet
(kronirtskocksbottnar med
hummer & kalvbrisstuvning) 8:50

Filets de Sole Walkyrienne (gratinerade
sjotungsfiléer med hummer, vittvinsds,
hummersds med estragon)

Sole fourée Martinique (stekt och skal-
djursfylld sjotunga)

Sole Espagnole (stekt sjotunga med frite-
rad 16k & persilja, tomat, pimentoes) . ...

Omble Chevalier 2 ma fagon (vermouth-
briserad roding pd spenatbidd)

Supréme de Turbot Bourguignonne
(kokt piggvarsfilet med rédvinsds) . ......

Début de wa ("En god b('irjan")j

Plateau d’Harengs (sillbricka) 8:50* Plateau glacé Lorensberg

Oecufs froids Alexandra
(kalla pocherade igg pd hum-
mersallad) i i e i 8:50

Escargots du Pére Filliot
(6 st. sniglar med vitloksmor &
pepparrot)

sandwiches)

Saumon grillé Royal (grillad firsk lax
med béarnaisesds & rikor)

Homard au Whisky (varm hummerritt
i sis med whisky)

Coeur de filet Champs Elysées
(helstekt oxfilet med “stripotatis”, mirgsds,
bacon & champinjoner)

Médaillons du Chef (1 oxfilet med spar-
ris, béarnaise, rikor — 1 kalvfilet med
champinjoner, géslever)

Cotelettes d’Agneau Belle Vue (lamm-
kotletter med ”utvalda” grénsaker)

(4 delikatesser pa is)

Canapés Maison (delikatess-

Sélection de Hors d’oeuvres
*  (gourmetbricka)
Canapés Royal (lyxsand-

wiches)

Sardines aux Epinards Provengale

(halstrade sardiner pd spenat-
8:50 bidd med vitloksmor)

Nos gmndey JPéCthllﬁEf (Vira stora specialite’er)

Rognon de Veau Japonais (stektkalv-
njure med tomat och friterat igg)

Supréme de Volaille Saigon (kokt hons-
brost, curry, ananas, ris, kroepock, soya,
rodpeppar, apelsin)

1375+ Gelinotte Fine Champagne (stekt jirpe,

sas med fin cognac)

Faisan Régence (stekt fasan med tupp-
kammar & viltfrikadeller)

Coq des Bois roti (stekt orre med griddsds
& sallader)

Potdgef (Soppor)
Oxtail-clair (klar oxsvanssoppa) .. 4:75

Tortue-claire (klarskéldpaddsoppa) 6:50

Velouté aux Champignons
(champinjonsoppa) 4

Bisque de Homard (hummersoppa)

Oeu]ff (Aggricter)

Omelette Hollandaise (med roke
lax & hollindsk sds)

Oecufs pochés Boulognaise
(férlorade igg med filetsauté) ..

Oeufs mollets Montpensiére
(med currystuvad kalvbriss, ket-
chup & tryffel)

Legumes (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 rddvinsds) ....

Célery a ma fagon (kall kokt selleri,
griddmajonis med cognac, pap-
rikapulver, hackat igg & tryffel)

(Fran grill och rotisseri)

Tournedos a votre fagon

Mixed Grill (kalv- & oxfilet, njure,
lammkotlett, bacon, prinskorv,

Cédte de Porc, Beurre au Paprika

Caneton (anka)

Desserts (Efterritter)
Soufflé Arlequine (vanilj- & chok-
ladsoufflé med Sabayonnesis) ..

Cassata Jubilée (3 sorters glass gar-
nerad med jordgubbar)

Soufflé Glace Angelie (finare glass-
anrittning med vanilj & hallon)

Giteau Régate (glasstirta)

Sorbet Americaine (apelsin- &
citronsorbet)

Sorbet aux Fraises
(jordgubbssorbet)

Péche Flambée (flamberad persika
med mandel, glass,varm melbasis)

Petit plateau de Fromage
(liten ostbricka)

Petit plateau des Fruits
(liten fruktbricka) ...........

Grillades et Rotss a la Broche

(oxfilet ”som Ni vill ha den”) .. 13:—

(fliskkotlett med paprikasmér) 8:50
Poulet de Grain ("klyvkyckling”) 10:—*
Poulet de Gras (godkyckling) .... 11:50*

5:50

* Pris per person, for minst 2 personer
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