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Cocktail de Homard
Plateau d’Harengs (sillbricka)

(hummercockrail)

Plateau glacé Lorensberg (4 delikatesser

Sélection de Hors d’ocuvres
(gourmetbricka)

Filets de Sole Souveraine (gratinerade
sjotungsfiléer med hummer, smd giddfrika-
deller & tryffel)

Sole au Champagne (sjtunga i sis med
champagne)

Sole sautée Riviera (stekt sjotunga med
kronirtskocksbottnar & champinjoner) . ...

Sole grillée s:ce Bavaroise (grillad sjo-

Homard au Whisky (varm hummerritt
som lagas vid bordet)

RESTAURANT

RENSBE

— pd samma mark sedan 1818

REGIM: PARK AVENUE HOTEL

Début de Repas ("En god bbrjan”)

9:75 Toast de Caviar frais (med 20 gr kaviar) 14:—

10:50

Canapés Maison (delikatessandwiches) . ...

8:50% Toast de Foie gras (med 20 gr gislever) .. : :
Escargots Bourguignonne (6 st. sniglar

Toast en Surprise (med roke lax, rikor, R %
med vitlokssmor) .

pepparrotsgriadde) .
14:50* R 2.
Toast Varieté (’landging”)

Toast de Crevettes Lady Curzon
(med currystuvade rikor)

Fonds d’Artichauts Gourmet
(gratinerade kronirtskocksbottnar med hum-

19:50* mer och kalvbrisstuvning)

Nos grandes spécialitées (Vira stora specialitéer)
Filet de Turbot Vallée d’Ange (vinbri-

serad piggvarsfilé med champinjonbarketter)

Coeur de filet Lorensberg (helstekt och
gratinerad oxfilé med murklor, irter, sparris,
pimentos, oliver)

Selle d’Agneau aux petits Légumes
(minst 3 personer) (lammsadel med “utvalda”
gronsaker)

Supréme de Volaille 2 la King
(kokt honsbrést med champinjoner & firsk
paprika, sis med sherry)

13:50
14:50

16:50* 1550

Médaillons de Boeuf Rossini (2 smi ox-
filéer med gdslever, tryffel & madeirasis) . .

Filet de Veau Belle Héléne (kalvfilé med

kronirtskocksbotten & béarnaise)

Faisan Régence (stekt fasan med tuppkam-

13:50 mar & viltfrikadeller)

15:50
Gelinotte Fine Champagne (steke jirpe,
sds med fin cognac)

Coq de Bruyére roti
griddsds & sallader)

Rognon de Veau Charolaise
(kalvnjure som lagas vid bordet)

(stekt tjider med
13:50*

Potages (Soppor)

Oxtail clair (klar oxsvanssoppa) .. 4:50

Tortue claire (klar skéldpaddsoppa) 6:50

Velouté aux Champignons (cham-
pinjonsoppa)

Bisque de Homard (hummersoppa)

4:—

Consommé double a la Saxon (med
oxmirg & stjirngryn)

Qeufs (Aggritter)

Omelette Baron du Barrant (grati-
nerad hummeromelett)

Oeufs pochés Special (forloradeigg,
smd kalvfiléer, tryffelsds)

Ouefs cocottes Bedford (med gds-
lever, tunga, tryffel)

Oeufs frits Espagnole (friterade igg
med bacon & tomat)

Legumef (Gronsaker)

Pointes d’Asperges Polonaise
(sparrisknoppar med hackar igg,
rivet bréd, brynt smér)

Haricots-verts Mornay
(med stuvade champinjoner) . ..
Coeur de Palmier Bordelaise
(palmmirg med rddvinsis) .
Céleri a2 ma fagon (kall kokr selleri,
griddmajonis, med cognac, pap-
rikapulver, hackat dgg & tryffel)

Grillades et Rotis a la Brocke
(Fran grill och rotisseri)

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

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

14:50

Cote de Porc, Beurre au Paprika
(fliskkotlett med paprikasmor)

Poulet de Grain (“klyvkyckling”)
Poulet de Gras (gédkyckling) .
Caneton (anka)

Desserts (Efterritter)

Giteau Milles Feuilles (smordegs-
bottnar med vaniljkrim)

Gateau Gala (mandelbottnar med
glass och chokladsis)

Crépes Suzette (flamberade pann-
kakor med apelsinsmér) (inkl. al-
kohol)

Soufflé Poulette (vaniljsoufflé med
jordgubbsgridde) .

Soufflé Mignonette (glass med
frukt, curagao och maring — ba-
kad i ugn) .

Poires flambées (flamberade piron
med glass, mandel, melbasis)
(inkl. alkohol)

Sorbet aux Fraises (jordgubbssorbet)

Parfait My Lady (finare glassan-
rittning med hallon & nougat)

Fruits rafraichis au Liqueur (isad
fruktsallad med likér)

* Pris per person, for minst 2 personer
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