KOKKENCHEF

En dag om maneden overlader vi kekkenchefens forklade til
en af vores dygtige kolleger eller samarbejdspartnere.

Overordnet kekkenchef

Jeg ser madlavning som en holdsport, og i Meyers
seetter vi barren hgjt bade fagligt og menneskeligt.

DAGENS RET

VARM RET

Bouef Bourguignon
med svampe, kastanjer og perleleg

VEGETARISK VARM RET

Svampe Bourguignon
med perleleg, brunaert og kastanjer (V)

HERTIL

Gremolata (V)

Kartoffelmos med parmesan og brunet
smer (7)

Grenkalssalsa (V)

ALLERGENER

O 0 6 O

7. Mzlk 8. Nedder

1. Gluten 2. Krebsdyr 3. A9

TILBEHOR

DET GRONNE

Nordisk caesarsalat med abler, bagte
persilleredder, siriusaerter og ristede hasselnedder
a,3,7,8

Blomkal, estragon, persille og sherryeddike
vinaigrette (V)

DELIKATESSER

PALAG

Hensesalat med saltbagt selleri, svampe, sennep og
brendkarsemayo (3, 7)

Redbedetatar med rygeostcreme, peberrod, karse og
ristet boghvede (7)

Spicy tunsalat, chipotle, majs og bladselleri (7)
Kyllingebryst med karrycreme, grillede frugter og
friseé (3)

BROD
Dagens bred (1, V)

@kologisk rugbred (1, \/)

1£]

30-60% okologi




