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Un bon début ("En god bérjan”) '

Cocktail de Homard Toast au Foie gras (med 20 gr gislever) .. 11:—

Plateau de Harengs (sillbricka)

(hummercocktail) 9:75 Crevettes Ensopados (varm rikritt med

8:75* Toast Surprise (med en skiva firsk rokt

Plateau glacé Lorensberg (4 delikatesser

Selection de Hors d’oeuvres
(gourmetbricka)

Filets de Sole du Chef (gratinerade sjo-
tungsfiléer, pd smordegsbotten med stuvad
hummer, sds med vermouth)

Sole au Champagne (sjotunga i sis med
champagne)

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

Sole grillée s:ce Bavaroise (grillad sjtunga) 15:—

Filet de Turbot Frangaise

(vittvinsbriserad piggvarsfilé)

lax, 16jrom, rikor, pepparrotsgridde)

14:50* Canapés Maison (delikatessandwiches) . ..

Toast Suédoise (med gravlax & dill)

_—. . - .
Feuilletage Favorite (smordegspastej med
Toast au Caviar frais (med 20 gr kaviar) 15:—

stuvad kalvbriss & firsk paprika)

Coeur de filet de Luxe (helstekt oxfilé
med mirg, rédvinsds, pimentos, sparris, fylld
tomat,svampgratinerad kronirtskocksbotten)

Steak au Poivre comme chez nous
(pepparstek som tillagas vid bordet)

Médaillon Belle Alliange (liten kalvfilé,
kalvnjure, kalvbriss, s8s med fin cognac,
champinjoner, tryffel, pommes Dauphine) ..

Filet de Veau Karl Gerhard
(kalvfilé med curry, flamberad med cognac
och sherry, hummer, ris med firsk paprika)

Piccata Royale (firserade sm3 kalvfiléer
med ris, champinjoner & madeirasds)

Escargots a laBourguignonne (6 st. sniglar
med VItIBRIIOE) & o ool i v i

Fonds d’Artichauts Gourmet (gratine-
rade kronirtskocksbottnar med hummer- &
Kalvbrisstuvning) . ... oo i ol ol

Nos grande.f J;De’(,'t'dll'té".f (Vira stora specialitéer)

Selle de Chevreuil d’Uzes
(rddjursadel, viltsds- med apelsin- & gurk-
strimlor, stuvade champinjoner)
Noisettes de Cerf Romaine (hjortfiléer,
sds med vitt vin, kastanjepuré)
Faisan roti s:ce Créme, Salades
(stekt fasan med griddsds, gronsallad och gelé 14:50
14:50  Suprémes de Perdreau Souwaroff (2 st.
rapphonsbrost - i hermetiskt tillsluten gryta -
med gislever, tryffel, cognac och madeira) 18:50*
15:50  Coq de Bois au Porto, Salade Waldorf

(stekt orrtupp med vindruvor, sis med port-
13:50 vin, selleri, dpple, ndtter i griddmajonis) 15:50

16:25*

16:25*

Potages (Soppor)

Oxtail clair (klar oxsvanssoppa) .. 4:50

Tortue claire (klar skdldpaddsoppa) 6:50

Velouté aux Champignons (cham-
pinjonsoppa) 4:—

Bisque de Homard (hummersoppa) 9:—

Consommé double 3 la Saxon (med
oxmirg & stjirngryn)

Oé’u/f (Aggritter)

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

Oeufs pochés "rouge et noir” (for-
lorade igg med liten kalvfilé &
bacon, tryffelsis & tomatsds) .. 8:75

Oecufs en cocotte Bedford (med gis-
lever, tunga, tryffel) 9:75

Anda Indienne (forlorade igg pid
risbidd, currysds & rikor) .... 7:—

Le('gumef (Gronsaker)

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

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

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

Céleri 2 ma fagon (kall kokt selleri,
griddmajonis med cognac, pap-
rikapulver, hackat igg & tryffel)
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Grillades et Rotis a la Brocke
(Frin grill och rotisseri)

Tournedos 4 votre fagon
(oxfilé ”som Ni vill ha den”) ..

T-Bone Steak i la Maison (med ha-
ricots verts bl. m. 16k & bacon,

s:ce du Chef)

Selle d’Agneau aux petits Légumes
(lammsadel med “utvalda” gron-
saker - for minst 3 personer) .. 15:—

Poulet de Grain ("klyvkyckling”) 10:50*
Poulet de Gras (gddkyckling) .... 13:—*

Caneton (anka)

Entremets (Efterritter)

Flan Belle Héléne (smdrdegsbotten,
gridde, piron, kirsch)

Giteau Gala (mandelbottnar med
glass och chokladsis)

Crépes Romanoff (fyllda med jord-
gubbar och gridde, curagaosis) . .

Soufflé Ann-Sofi (med kérsbir och

Bananes flambées
Sorbet aux Cerises (korsbirssorbet
med ananas och Grand Marnier) 5:—

Cassata Palermitana (finare italiensk
glassanrittning)

Salade de Fruits Geraldine Farrar
(fruktsallad med glass, gridde och
gron curagao)

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

* Pris per person, for minst 2 personer

AKTUELLT:

[l a¢ 2]

9 o of © Lo
000° [ / © o,
. 2R 7 £ e ST







