KOKKENCHEF

En dag om maneden overlader vi kekkenchefens
forklaede til en af vores dygtige kolleger.

Claus Meyer

Jeg har valgt en menu, DEN ANDEN

der er fuld af gront- Dampet spidskal
sager! Smukke, friske med dild og syltet lag (V)
sensommergrontsager HERTIL

med masser af farver Keernemalksdressing med dildolie (7)
og labre konsistenser. Ristede og knuste hasselnedder (8)
DEN ENE DESUDEN

Crillet blomkal LA

Braendte auberginer med granataeble og

med blomkalscreme og za’atar
g tahin-dressing (V)

med pinjekerner (7, 8) o
Avocado, agurker, paere og pistacienedder

HERTIL med fetaost (7)
Valnedde-dukkah-topping (8) Letsyltede sommerbeder med gedeostcreme
Couscoussalat, agurker, tomater, ra og sumac (V)

peberfrugt, red chili, persille, koriander (1) Kogte og friske benner, merian, hvidleg

Labneh toppet med olivenolie (7) cherrytomater og grillede squash (V)

Fennikelsalat med sommerabler, grenne

Hjemmelavet chillisauce pa brunet leg (V) i k :
oliven, ter ost og balsamisk abledressing (7)

BR@D

Okologisk rugbred og surdejsbred fra
Meyers Bageri (1)

ALLERGENER

O 0 6 O (21

30-60% pkologi
1. Gluten 2. Krebsdyr 3. &g 7. M&lk 8. Nedder




