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MOTEN & FEST

Eklundshofs sisongsmenyer
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Vid bestcillningar pa Eklundshof dter hela scillskapet samma meny. Naturligtois tar oi héinsyn till allergier och
andra behoo av specialkost. Vi dnskar ert menyoal senast toc veckor i forodig. Minsta antal 20 vuxna.

Amuse bouche:
Koket véljer en till middagen passande for-forritt 45

Forritter:
Léattrokt torskkind serveras med rostad morot & puré pa grona drtor samt
brynt smér & mandelsmul. 135

Helstekt ankbrost serveras med sotpotatispuré & syrad kal samt rostad 16k &
havtornsbearnaise. 145

Ugnsbakade betor serveras med chilipesto & értsallad samt karl-johan svamp &

honungsketchup. 115
Varmriitter:

Halstrad regnbage serveras med épple och dillkompott samt smérsas,

stenbitsrom & rostad potatis. 295

Vildsvinsfilé & entrecote fran Kipplingeberg serveras helstekt med en chiligryta &
Sockerbrénd morot samt raris. 315

Variation pa svamp serveras stekt med rostad potatis & bonor samt varm scharlottenvinéigrett &

bakad kal. 215
Desserter:

Nougatkaka serveras med chokladmousse & chokladsmul samt kanderad mandel &

citruscurd. 125

Apple stekt i kanel & socker serveras med kolasas smaksatt med rosmarin samt

vaniljfarskost & havresmul. 115
3 x chokladtryffel. (4pple, paron, rom) 105
Kokets urval av ostar (tre sorter) serveras med Eklundshofs marmelad och knécke. 135
Mellanriitter:

Samtliga forritter kan serveras som en mellanrétt mellan forratt & varmritt 75
Sorbet som en gomrensare efter varmriitt, exempelvis péron- & cavasorbet 35
Liten osttallrik med tva sorters lokalproducerad ost & Eklundshofs marmelad 75

Tryflel: Kokets egentillverkade chokladtryffel 35



