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PARK AVENUE HOTEL

cRestaurant

L LUARTE

UN BON DEBUT (”En god birjan”)

Cocktail de Homard (hummercocktail)

Plateau de Harengs (sillbricka)

Plateau glacé Lorensberg (4 delikatesser pé is)

Sélection de Hors d’oeuvres (gourmetbricka)

Canapés Maison (delikatessandwiches)

Escargots a la Bourguignonne (6 st. sniglar med vitlékssmir)

Bordure de Riz Favorite
(risbordyr med stuvad kalvbriss blandad med firsk paprika)

Toast au Caviar frais (med 20 gr kaviar)
Toast au Foie gras (med 20 gr géslever)

Toast Gourmet
(med hackade rikor i griddmajonds, lojrom & graslok)

Toast Varieté (”landging”)

Toast aux Crevettes Lady Curzon (med currystuvade rikor)

NOS GRANDES SPECIALITES (Véra stora specialitéer)

Filets de Sole Souveraine (gratinerade sjotungsfiléer med hummer,
sma gaddfrikadeller & tryffel)

Sole au Champagne (sjotunga i sis med champagne)

Sole sautée Riviera
(stekt sjotunga med krondrtskocksbottnar & champinjoner)

Sole grillée s:ce Bavaroise (grillad sjétunga)

Paté de Saumon du Chef (30 minuter)
(laxpastej med riksds, kokta sjétungsfiléer med vittvinssds)

Filet de Turbot Vallée d’Auge

(vinbriserad piggvarsfilé med champinjonbarketter)

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

Médaillons de Boeuf Rossini
(2 sma@ oxfiléer med gaslever, tryffel & madeirasés)

Filet de Veau Tivoli
(kalvfilé med persiljesmor, champinjoner, tomat, haricots verts)

Rognon de Veau Charolaise (kalvnjure som lagas vid bordet)
Selle d’Agneau Prince Orloff

(gratinerad lammsadel med darter & sparris)

Noisettes de Chevreuil Grand Veneur
(rédjursnoisetter med viltsis & kastanjepuré)

Faisan Régence (stekt fasan med tuppkammar & viltfrikadeller)
Gelinotte Fine Champagne (stekt jirpe, sis med fin cognac)

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

POTAGES (Soppor)

Oxtail-clair (klar oxsvanssoppa)

Tortue claire (klar skildpaddsoppa)

Velouté aux Champignons (champinjonsoppa)
Bisque de Homard (hummersoppa)

Consommé double a la Saxon (med oxmiirg & stjirngryn)

OEUFS (Aggritter)

Tortilla Castellana (spansk omelett)

Oeufs pochés Spécial (forlorade igg, sma kalvfiléer, tryffelsis)
Oeufs en cocotte Bedford (med gdslever, tunga, tryffel)

Oeufs frits Espagnole (friterade igg med bacon & tomat)

LECUME S (Grinsaker)

Pointes d’Asperges Polonaise
(sparrisknoppar med hackat agg, rivet brod, brynt smor)

Haricots-verts Mornay (med stuvade champinjoner)
Coeur de Palmier Bordelaise (palmmirg med ridvinsds)
Céleri a ma facon (kall kokt selleri, griddmajonis med cognac,

paprikapulver, hackat igg & tryffel)

GRILLADES ET ROTIS A LA BROCHE (Frén grill och rotisseri)

Tournedos a votre facon (oxfilé ”som Ni vill ha den”) 15:—

Mixed Grill 14:50

(kalv- & oxfilé, njure, lammkotlett, bacon, prinskorv, tomat)
Cote de Pore, Beurre au Paprika (fliskkotlett med paprikasmor) 9:50
Poulet de Grain (”klyvkyckling”) 10:50%
Poulet de Gras (godkyckling) 13:—*
Caneton (anka) 15:—*

ENTREMETS (Efterritter)
Gateau Milles Feuilles (smérdegsbottnar med vaniljkrim) 3:50%
Gateau Gala (mandelbottnar med glass och chokladsds) 5:—%*

Crépes Noisettes 6:50

(pannkakor med hasselnotsgridde, sis med curagao)
Soufflé Gingembre (ingefirssoufflé) 6:50%

Bananes ou Poires flambées inkl. alkohol 6 :50%
(flamberade bananer eller piron med glass, mandel, melbasds)

Glace au four Vesuvius 6:—*
Sorbet Américaine (citron- & jordgubbssorbet) gt
Parfait a la Maison (hjortronparfait) 6:50%
Fruits rafraichis au Liqueur (isad fruktsallad med likir) 5:50
Les glaces cremées (vanilj- jordgubbs - choklad - mocca) 3:50

*Pris per person, for minst 2 personer




PARK AVENUE HOTEL

”En maltid utan vin dr som
en dag utan sol”

sdger fransminnen

I var vinkillare finns viner frin Frank-
rike, Tyskland, Spanien, Italien, Ungern,
Portugal och Israel
¥
Hovmistaren visar gidrna var stora vin-

lista omfattande viner savial av stora

argangar och kinda mirken som fullt

njutbara vardagsviner
*

Torra och halvtorra alkoholfria kvali-

tetsviner




