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SASONBASERET

Almanak er vores idé om et levende hverdagskekken, der har redder
i den nordiske muld. En frokost, der smager af naturen omkring os
serveret med fyldige proteiner fra bade ked og grent.

SM/EK PA SMAGEN

Der ligger et stort potentiale i at heeve blikket fra
historiens kogebgger. Vi arbejder bevidst med
grundsmage, konsistenser, farver, aromaer m.m.,
s& maltidet far bade friskhed, tyngde og variation.

ET SMUGKIG TIL VERDEN

Almanak smager af det sted, vi er, og er en hyldest
til de bedste ravarer fra det lokale spisekammer. Men
inspirationen fra hele verden er afggrende, nér man
skal skabe tilstreekkelig variation over leengere tid.
Derfor krydser vi greenser med nogle af verdens store
kgkkener, der giver fantastiske idéer til et levende
kgkken fuld af smag.

EN SAMMENHAENGENDE MADOPLEVELSE

Et velkomponeret maltid harmonerer i grundsmagen,
konsistenser, aromaer og udseende. Samtidig kan
inspiration fra en seerlig madkultur skabe en sam-
menhaeng mellem de forskellige retter.

En mgrk simreret med aner fra Italien far friskhed
fra grgnne urter og bdde modspil og medspil fra de
blandede salater og kolde anretninger.

SAESONEN SOM LEDETRAD

De mange fantastiske grgntsager, der vokser teet
pé os, vil veere kernen i vores menuer. Det giver den
bedste spisekvalitet dret igennem, og man aoplever
at arstiderne skifter pa tallerkenen. For at f& den
st@rst mulige variation forener vi det lokale og
regionale med rdvarer fra ikke helt s& neere egne.



44

Vi ensker, at maden skal samle jer,
abne jeres horisonter og vaere
samtaleemne pa kontorgangene
allerede inden, den er serveret.

ETLEVENDE
HVERDAGSKOKKEN

Almanak er vores idé om et levende hverdagskgk-
ken, der har dybe rgdder i den nordiske muld. Det er
en frokost, der smager af naturen omkring os med
udgangspunktide grgntsager, urter og frugter, der
vokser og modner pé vores breddegrader serveret
med fyldige proteiner fra bade k¢d og grgnt. Med Al-
manak far | en frokostoplevelse, hvor smag, sundhed
0g ansvarlighed lgftes hele vejen fra jord til bord.

Vierglade for de allerfgrste ramslgg i maj og sen-
sommerens havtorn i september, og er ikke bange
for at servere dem pa toppen af en rygende varm
indisk linsedaal eller som en relish til klassiske bol-
ler i karry. P& ugens menu kan | gleede jer til moderne
versioner af de livretter, vi alle sammen spiser i lgbet
af aret; bdde dem vi kender, og dem vi har overset.

Med en evig nysgerrighed for madens betydning for
dig og for feellesskabet, praesenterer vi hver dag nye
maltidsoplevelser, der vaekker sanserne, inspirerer
jeres madvaner og ggr frokosten tilmere end en
pafyldning af energi. Vi gnsker, at maden skal samle
jer, abne jeres horisonter og veere samtaleemne pé
kontorgangene allerede inden, den er serveret.







DET KAN | ALTID REGNE MED

LANDETEMA

To gange om méneden hever vi
blikket og omfavner det store
verdenskgkken og krydser green-
ser med de etniske madtraditioner.
Her udfordrer vi dagens frokost

0g sammenseastter en menu med
udgangspunktiet landetema, der
vilgennemsyre dagens frokost

og som viser et tydeligt billede af,
hvor henne i verdenen vi befinder
o0s. Det betyder ogsd, at du pé
dagen ikke er garanteret rugbrgd
og paleeg, men vi lover bdde smaek
pa smagen ag oplevelsen. Lande-
temaet vil altid veere markeret pé
dagens menu.

MANEDENS RAVARE

Hver méned saetter vi fokus pa

en bestemt rdvare i seeson. Det
kan veere sprpde, danske ebler
fra Lilleg i september eller s@de,
solmodne jordbeer i juli. Her vil vi
lgbende komme med sma over-
raskelser, der seetter fokus pé

den udvalgte rédvare og én dag om
maneden kreeres en menu hvor ra-
varen er i fokus p& dagens frokost.

KOKKENCHEF FOR EN DAG

Hver anden méned inviterer vi en
god kollega eller samarbejdspart-

nerikgkkenet til at kreere dagens
frokost. P4 den made kan | komme
teettere pd de mennesker, der hver
dag muligggr, at vi kan servere

et velsmagende maltid af ngje
udvalgte ravarer.

GASTRONOMISKE MARKEDAGE

| lgbet af ret fejrer vi de gastrono-
miske meerkedage sésom verdens
vegetardag, arets kagedag og
meget mere, som 0gsa vil preege
dagens menu.

BLIVOVERRASKET I NY 0G NAE

Udvalgte dage om &ret udfordrer
vi dagens frokost og overrasker
med brunch til frokost, laver en
festival-inspireret frokost med
vores fleeskestegssandwich eller
deekker op til det kolde tag-selv-
bord til frokost.

SAGEN ER FISK

De k@lige vande omkring vores
breddegrader rummer nogle af ver-
dens bedste spisefisk og skaldyr.
Derudover er fisk bade en velsma-
gende, sund og klimavenlig révare.
Derfor finder | fisk som en del af de
kolde anretninger p& menuen en
eller flere gange om ugen og som
varm ret ca. hver tredje uge.



En uge med

ALMANAK

Mandag

Dagens varme ret
Bollerikarry af kalv og fleesk

Vegetarisk: Vegetariske boller i karry pa
fleekeerter, gule beder og gulergdder

Hertilris, ristede kokosflager og
&blechutney

Salater

Bagt aubergine, bagte rgdlgg, nakskov
bruneert, bagte tomater, kapers og oregano

Rékost af gulergdder, eebler, tranebeer,
solsikkekerner og grgnkal

Delikatesser

Rosastegt okse med estragoncreme og
syltede svampe

Stegte sild med creme fraiche rgrt med
sort peber, lgg, dild og kapers

Bred
Pkologisk rugbrgd
Gulerodsbrpd

Her kan du se et typisk eksempel pa, hvordan en uge
med Almanak kan se ud. Viinddrager inspiration fra

hele verden og laver lgbende landetemadage

Tirsdag il

Dagens varme ret

Ragu bianco med kylling, svampe, ldg,
pastinak og jordskokker

Vegetarisk: Svampe ragu bianco med lgg,
pastinak og jordskokker

Hertil pkologisk pasta, gremolata og
persillepesto pé solsikkekerner

Salater

Orzopasta, hvide bgnner, greeskar, salvie
og piment d espelette

Glaskal og majroer med peere, rgde og
grgnne bitre salater

Delikatesser

Fiskesalat med kapers, citron, bagte gule
beder, cornichon og dild

Kalveleverpostej med syltede cornichoner,
stegte svampe og persille

Bred
Pkologisk rugbrgd

Focacciabrgd med salvie

Onsdag

Dagens varme ret

Gullasch med mgrt oksek@d, paprika,
ldg, gulergdder og selleri

Vegetarisk: Gullasch med gkologiske
kartofler, hvide bgnner, paprika, l@g,
gulergdder og selleri

Hertil gkologiske bruneris, persille og
gkologisk creme fraiche

Salater

Grillet og ré broccoli med belugalinser
0g jordskokker

Rgdbede, radicchio, bulls blood salat,
tgrrede kirsebeer, solsikkekerner og
solbeervinaigrette

Delikatesser

Spegepdglse af gris, remoulade, syltede
agurker ogristede lgg

fEggesalat, mayonnaise, bladselleri,
drueagurk, grov sennep, karry og skyr

Bred
Pkologisk rugbrgd
Kartoffel-timianbrgd

Shot

Appelsin, gulerod, ingefeer



Torsdag

Dagens varme ret

Kyllingeoverlar med rasp, cayennepeber
0g sennep

Vegetarisk: Blomkalsgratin el diable

Hertil kogt perlebyg med grgntsags-
brunoise, timian-brgdkrumme og
nordisk chimmichurri

Salater

Lollandske rosiner, bagte gulergdder,
mandler, spidskal og persille

Knoldselleri, bladselleri, ebler, bagte
ldg, kdrvel, citron og honningvinai-
grette

Delikatesser

Balsamicoglaseret gris, dijonnaise,
bagte ebler og fleeskesveer

Kartoffelmad, lgvstikkemayonnaise,
syltede l@g, spr@de greeskarkerner og
karse

Bred
Pkologisk rugbrgd
Surdejsbrgd med honning

Torsdagssedt

Drgmmekage

Fredag

Dagens varme ret

Stegt nakkefilet af dansk gris marineret
med oregano og hvidlgg

Vegetarisk: Matr-kgdboller og grillede
squash

Hertil pasta vendt med grov tomat-
sauce, oliven og spinat samt parmesan,
persille og citronskal

Salater

Selleribagt med sherryeddike, grgnne
linser, lpvstikke og friseé-salat

Grgnne bgnner, spidskal, rucola,
julesalat og agurk

Delikatesser
Karrysild med kapers, rgdlgg og dild

Wienersalat med drueagurk, rgdlgg og
kartoffel

Bred
Pkologisk rugbrgd
[taliensk landbrgd







EN FROKOST

fra planteriget

Den grenne er mere end bare fravaeret af ked. Det er
vores bud pa en frokost, der i smag, sammensatning
og sensorik, viser det grenne kekkens muligheder og
mangfoldighed.

Nar man gerne vil angribe méltidet fra grgntsagssiden er der god
inspiration at hente i madkulturer, som har en lang tradition for grgn
mad med tryk pé krydderierne og grgnne umamikilder. Det giver os
et stort udvalg af opskrifter og kulinariske veerktgjer, der sikrer
envarieret og inspirerende frokostoplevelse. Hver dag tegner der
sig et tydeligt smagsmeessigt tema i jeres frokost - for eksempel
inspiration fra et bestemt verdenskgkken, hvor | vil opleve, at

flere retter, spreads, dressinger, brgd og toppings spiller op mod
hinanden.

...............................................................

Nyd Den grgnne alle ugens fem dage eller kombiner den med
Almanak eller Det velkendte ligeséd mange dage, | gnsker.

...............................................................




En gren bevagelse

N&r vi bruger arstidernes révarer, far
vi grgntsager, frugter og beer, nér de
er allerbedst og fulde af smag, og det
eri seerdeleshed vigtigt i det grgnne
kgkken. Derudover samarbejder

vi med smé fgdevareproducenter

og lokale avlere, der sikrer 0s
rvarer af hgjeste kvalitet. Oplev
helbagte grgntsager, speendende
smg@rbare spreads og smagstatte,
sammenkogte retter i krydrede
saucer side om side med fyldige
salater, nybagt brgd og planterigt
paleg.

Vi er omhyggelige med tilsmagningen
0g balancen mellem de fem
grundsmage, ligesom vi arbejder
med langtidsbagning, rygning

og syltning, som alle er nyttige

greb til at forlgse grégntsagernes
potentiale og sikre et velsmagende
og tilfredsstillende maltid. Proteiner
fra bl.a. beelgfrugter, ngdder, frg

og kerner giver maethed og fylde

i maltidet. Vibruger ogséa gerne
svampe, ost, saltede citroner, miso
eller fermenterede révarer, der alle
er gode ingredienser at kende, nar
grgntsager og beelgfrugter beerer
maéltidet.

Gleed jer til en frokost, der ikke er
grgn alene for det grgnnes skyld,
men som er speekket med velsmag
og spendende smagsoplevelser,
der sender jer meette og energifyldte
tilbage til arbejdet.
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GRON VELSMAG

Et vegetarisk maltid, der fungerer, kraever at man ger sig
sarligt umage med at fa det bedste ud af planterigets
ravarer. Derfor arbejder vi med det grenne maltid ud fra en

rakke grundprincipper:

SM/EK PA SMAGEN

Vegetariske maltider leegger i seerlig grad op til
rundhéndet brug af krydderier og en mélrettet
tilsmagning, der far det bedste frem i de grgnne
rdvarer. Vi arbejder aktivt med grundsmage,
konsistenser, farver og aromaer, s& méltidet far
bade friskhed og tyngde.

GRON UMAMI

Oplevelsen af smagsfylde og tilfredshed henger

som regel sammen med en passende intensitet af
grundsmagen umami. Vi dyrker den grégnne umami,
der giver fylde og velsmag til vegetariske maltider.

S/ESONERNE 0G BKOLOGI SOM LEDETRAD

De mange fantastiske grgntsager, der vokser
teet pé os, er kernen i vores menuer. Det giver
den bedste spisekvalitet &ret igennem, nér

man oplever arstiderne skifte péa tallerkenen.
Vifokuserer pa gkologi og forener det lokale og
regionale med révarer fra ikke helt s& neere egne,
sé vi opnér den stgrst mulige variation.

VISDOMMEN FRA VERDENSK@KKENERNE

Inspirationen fra hele verden er afggrende,

nar man skal skabe tilstreekkelig variation

over leengere tid. Det geelder ikke mindst i det
grgnne kgkken, hvor f.eks. de indiske, japanske,
libanesiske og mexicanske kgkkener giver
fantastiske ideer til et levende grgnt kgkken
fuld af smag.

FOR/EDLING | FOKUS

For at sikre velsmag og fylde i det grgnne kgkken
bruger vi forskellige foreedlingsmetoder som
fermentering, térring, rggning og syltning, som alle
giver dybde og ekstra smag til de grgnne méaltider.

ABEN FOR NY INNOVATION

Ben grgnne bdlge erifuld gang. Et levende grgnt
kgkken er et kgkken, der hele tiden kigger ud over
sig selv og gér i dialog med nye idéer til
tilberedningsmetoder og retter.



En uge med

DEN GRONNE

Mandag

Den ene lune ret
Postej af svampe, &g og kerner
Pkologisk kartoffelgratin med flgde

Topping: Rért sennep og ristede,
saltede hasselngdder

Den anden lune ret
Bagt butternutsquash
Nordisk pesto pa solsikkekerner

Desuden - det kolde

R@dbede- og grapecarpaccio med
peberrod og citronmelisse

R@rt salat af bagte og rggede jord-
skokker, &ble, dild og kapers

Salater

Bagte gulergdder, spinat, sorte linser,

vesterhavsost og valngddepesto

Rékost af rgdkal, selleri, ebler og
solbeer

Bred
Pkologisk rugbred
Pkologisk valngddebrgd

Tirsdag

Den ene lune ret

Gulerodsbygotto med grillet grgnt,
flager af parmesan og masser af urter

Langtidsbagte selleri med porre
braiseretigrgntsagsfond og hvidvin

Topping: Fine erter og citronskal

Den anden lune ret
Syltet blegselleri med fennikelfrg

Desuden - det kolde

Rygeostcreme, radiser, purlgg og
rugbrgdscrumble

Kartoffelmad med vegansk
avocado-mayo

Hjemmelavet ristede lgg

Salater

Lollandske rosiner, syltede rgdlgg,
bagte pastinakker og dild

Fennikel, vindruer og kg¢rvel med
yoghurtdressing

Bred
Pkologisk rugbrgd
Pkologisk fransk landbrgd

Her kan du se et typisk
eksempel pd, hvordan en uge
med Den grgnne kan se ud.

Onsdag

Den ene lune ret

Gigantes plaki - greesk bgnnegryde
med soltgrrede tomater og hvidlgg

Stegte kartofler med rosmarin og
olivenolie

Topping: Feta, persille og oregano

Den anden lune ret
Grillede squash

Greesk yoghurt med hvidlgg, dild,
persille og olivenolie

Spicy og sprgde krydrede kikeerter

Desuden — det kolde

Greesk salat med vandmelon, feta,
mynte, tomater og térrede sorte oliven

Skordalia - dip af kartofler, hvidlgg
0og mandler

Salater

Orzosalat med grillede peberfrugter,
soltgrrede tomater og grgnne oliven

Grgnne blade med krydret og bagte
blomkal, bagte l@g, agurker og
valngdder

Bred
Pkologisk rugbrgd
Pkologisk pan gallego

Dagens shot
fEble, ingefeer og citron



Torsdag

Den ene lune ret

Bagt aubergine og tofu med peanut-
hoisinsauce

Pkologisk jasminris dampet med
limeblade og kokos

Syltede gulerpdder og kinaradiser

Topping: Skéret koriander, forarslgg
og chili

Den anden lune ret
Grillet broccoli marineret med citrongrees

Sweet chilisauce med ananas

Desuden - det kolde

Grillede portobellosvampe med miso-
ahorn tahinsauce, urtesalat og limeskal

Jackfruitsalat med peanuts, gule-
rgdder, agurker og friterede hvidlgg

Ristede og saltede cashewngdder

Salater

Edamamebgnner, grgnne bénner,
sukkereerter, agurker, grgn peberfrugt,
ingefeer og sesam

Mango- og avocadosalat med cherry-
tomater

Bred
Pkologisk rugbrgd
Pkologisk brgd med soltgrrede tomater

Torsdagssedt

Brunet sm¢r og misoblondie med hvid
chokolade og valngdder

Fredag

Den ene lune ret

Teerte med sorte bgnner, svampe,
karamelliserede l@g, rgdbeder og feta
Knuste kartofler med urter og smgr
Gremolata med citronskal. Spde majs
0g jalapenos

Topping: Forarslgg

Den anden lune ret
S¢de kartoffelbade
Hot honey ranch

Desuden - det kolde

Saltede agurker med koriander-
lime-creme

Southwest bgnnedip toppet med
avocado, sorte oliven og peberfrugt
serveret med majschips

Réget paprika pekanngdder

Salater

Cobb-salat af hjertesalat, cherry-
tomater, rgdlgg, agurker, kidneybdnner,
kogte s2g og cremet blue cheese-
dressing

Coleslaw af hvidkal og gulergdder med
spd sennepsvinaigrette toppet med
persille

Brod
Pkologisk rugbrgd
Pkologisk hgrfrgbred







VELKENDTE
HVERDAGSRETTER

der holder i laangden

Det velkendte er vores bud pa en frokostoplevelse,

der har rod i det klassiske danske kekken, side om side
med elskede favoritter fra hele verden. Maden er som
du kender den, og tilbeheret klassisk og hjemmelavet.
Med Det velkendte far I en alsidig frokostoplevelse,
hvor madglaeden begejstrer dag efter dag.

ROD I DET KLASSISKE VERDENSK@KKEN

Seet jertilbords om de bedste livretter fra klodens store kgkkener og
gleed jer til en frokost, der har madglaede og tradition som fundament
0g duftene fra de fjernere himmelstrgg som udsyn.

| Det velkendte praesenterer vi de favoritter, som de er kendt og
elsket af os alle sammen. Uanset om vi serverer en fransk quiche
lorraine med bacon og kartoffel eller seetter en simrende butter
chicken med lune naanbrgd og saftige basmatiris p& menuen, er |
garanteret at alt er hjemmelavet fra top til bund.
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Det velkendte er ganske enkelt
en hyldest til de allerbedste
livretter kloden rundt...

VARIATION 0G GR@NNE VALGMULIGHEDER

Udover denvarme ret, der ogsé kommer i en planterig
versiaon, serverer vi ogsa altid et udvalg af klassisk péleeg
0g delikatesser, som kan spises med vores hjemmebagte
rug- eller hvedebrgd samt sprgde salater lavet af seesonens
allerbedste révarer. P4 den made tilgodeses alle pé kontoret
med retter bade til traditionalisterne og de mere nysgerrige.

Det velkendte er ganske enkelt en hyldest til de aller-
bedste livretter kloden rundt og en fejring af den mang-
foldige madkultur, der lever i gryderne fra nord til syd.
Altid med velsmag, ansvarlighed, variation og seesonerne
som pejlemeerke. For hvorfor ikke spise verdens bedste
livretter til frokost?



En uge med

DET VELKENDTE

Mandag

Varm ret

Paprikagryde med svinek@d, cocktail-
pelser, l@g, peberfrugter og champignoner

Vegetarisk: Paprikagryde med Meyers
kidneybgnner, skovsvampe, l@g, peber-
frugter og champignoner

Hakket persille og langkornede ris

Det kolde

Oksefrikadeller med tzatziki og syltet
fennikel

Kyllingebryst med soltgrrede tomater,
persillecreme og bagte peberfrugter

Salater

Bagt knoldselleri med radicchio, erter,
edamamebgnner, rédlgg og mynte

Spidskal, blomkal, persille og peerer vendt
med hytteost og citron

Sprgd salat med radiser og bgnnespirer.
Toppet med china-rose-spirer

Bred
Pkologisk rugbrgd
Pkologisk valngddebrgd

Tirsdag

Varm ret

Kylling danoise med stegte kyllinge-
overlar, agurkesalat, skysauce og
rabarberkompot

Vegetarisk: Meyers belugalinser med
stegte beder, karamelliserede rgdlgg og
palmekal. Hertil kgrvelpesto

Stegte nye kartofler

Det kolde

Oksepastrami med pickles, peberrod og
soltgrrede tomater

Chorizopglse med grgn pesto og syltede
rgdlgg

Salater

Stegt kalrabi vendtigrov senneps-
vinaigrette med grgnkal, ebler, rgdlgg,
persille og dadler. Toppet med ristede
valngdder

Perlebyg med haricot verts, rgd
spidskal, radicchio, gule peberfrugter,
persille og citron

Iceberg og romainesalat med agurker
og syltede skalottelgg

Bred
Pkologisk rugbrgd
Pkologisk fransk landbrgd

Her kan du se et typisk
eksempel pa, hvordan en uge
med Det velkendte kan se ud.

Onsdag

Varm ret
Oksekgdboller i krydret tomatsauce

Vegetarisk: Veggieboller i krydret
tomatsauce

Spaghettivendtiolivenolie, Grana
Padano og basilikum

Det kolde
Kalkunbryst med hummus og agurker

Roastbeef med aioli og syltede perlelgg

Salater

Bagte gulergdder med crisp salat,
frisee og ristede solsikkekerner. Hertil
cremet avocado- og urtedressing

Bpnnesalat af Meyers hvide bgnner,
cherrytomater, kapers, persille,
rosmarin og citron

Rucola med citronskal, sort peber
o0g ekstra jomfruolivenolie

Bred
Pkologisk rugbrgd

Pkologisk Pan Gallego - spansk-
inspireret brgd med greeskarkerner



Torsdag

Varm ret

Kyllingetagine med aubergine, l@g,
gulergdder, abrikoser og grgnne oliven

Vegetarisk: Tagine med kikeerter, sgde
kartofler, auberginer, l¢g, gulergdder,
abrikoser og grgnne oliven

Couscous med squash, rgdlgg,
peberfrugter, persille, citron samt
ristede mandler og kariander

Det kolde

Pate af svin med syltede hvidlgg og
cornichoner

Kartofler vendt med karrycreme og
bagte tomater

Salater

Stegte persillergdder, bagte rgdlgg og
bagte cherrytomater med hjertesalat,
rucola, basilikum og sorte oliven

Meyers anicialinser med revet knold-
selleri, squash, cherrytomater, grgn
chili, mynte og forérslgg

Feldsalat og rgd spidskal med agurk

Bred
Pkologisk rugbrgd
Pkologisk brgd med soltgrrede tomater

Torsdagssedt

Brunet smgr og misoblondie med hvid
chokolade og valngdder

Fredag

Varm ret

Biksemad af svinek@d med kartofler
0g lgg vendt med HP-sauce, ketchup
og Warcestershire-sauce

Vegetarisk: Biksemad af knoldselleri,
pastinakker, kartofler og l¢g vendt med
HP-sauce, ketchup og Worcestershire-
sauce

Syltede rgdbeder og bearnaise creme

Det kolde

Hgnsesalat med bacon, svampe, asparges

Oksespegepglse med remoulade og
ristede l@g

Salater

Bagte rgdbeder med sprgd salat,
blodappelsiner og ristede greeskar-
kerner. Hertil ebleeddike-vinaigrette

Hvid quinoa med grgnkal, radiser,
grénne asparges, forarslgg og persille

R&kost af spidskal og gulergdder
med appelsinsaft og kgrvel. Toppet
med granateblekerner

Bred
Pkologisk rugbrgd
Pkologisk herfrgbrgd







VELKENDTE
HVERDAGSRETTER

der holder i laangden

Det velkendte er vores bud pa en frokostoplevelse,

der har rod i det klassiske danske kekken, side om side
med elskede favoritter fra hele verden. Maden er som
du kender den, og tilbeheret klassisk og hjemmelavet.
Med Det velkendte far I en alsidig frokostoplevelse,
hvor madglaeden begejstrer dag efter dag.

ROD I DET KLASSISKE VERDENSK@KKEN

Seet jertilbords om de bedste livretter fra klodens store kgkkener og
gleed jer til en frokost, der har madglaede og tradition som fundament
0g duftene fra de fjernere himmelstrgg som udsyn.

| Det velkendte praesenterer vi de favoritter, som de er kendt og
elsket af os alle sammen. Uanset om vi serverer en fransk quiche
lorraine med bacon og kartoffel eller seetter en simrende butter
chicken med lune naanbrgd og saftige basmatiris p& menuen, er |
garanteret at alt er hjemmelavet fra top til bund.
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Det velkendte er ganske enkelt
en hyldest til de allerbedste
livretter kloden rundt...

VARIATION 0G GR@NNE VALGMULIGHEDER

Udover denvarme ret, der ogsé kommer i en planterig
versiaon, serverer vi ogsa altid et udvalg af klassisk péleeg
0g delikatesser, som kan spises med vores hjemmebagte
rug- eller hvedebrgd samt sprgde salater lavet af seesonens
allerbedste révarer. P4 den made tilgodeses alle pé kontoret
med retter bade til traditionalisterne og de mere nysgerrige.

Det velkendte er ganske enkelt en hyldest til de aller-
bedste livretter kloden rundt og en fejring af den mang-
foldige madkultur, der lever i gryderne fra nord til syd.
Altid med velsmag, ansvarlighed, variation og seesonerne
som pejlemeerke. For hvorfor ikke spise verdens bedste
livretter til frokost?



En uge med

DET VELKENDTE

Mandag

Varm ret

Paprikagryde med svinek@d, cocktail-
pelser, l@g, peberfrugter og champignoner

Vegetarisk: Paprikagryde med Meyers
kidneybgnner, skovsvampe, l@g, peber-
frugter og champignoner

Hakket persille og langkornede ris

Det kolde

Oksefrikadeller med tzatziki og syltet
fennikel

Kyllingebryst med soltgrrede tomater,
persillecreme og bagte peberfrugter

Salater

Bagt knoldselleri med radicchio, erter,
edamamebgnner, rédlgg og mynte

Spidskal, blomkal, persille og peerer vendt
med hytteost og citron

Sprgd salat med radiser og bgnnespirer.
Toppet med china-rose-spirer

Bred
Pkologisk rugbrgd
Pkologisk valngddebrgd

Tirsdag

Varm ret

Kylling danoise med stegte kyllinge-
overlar, agurkesalat, skysauce og
rabarberkompot

Vegetarisk: Meyers belugalinser med
stegte beder, karamelliserede rgdlgg og
palmekal. Hertil kgrvelpesto

Stegte nye kartofler

Det kolde

Oksepastrami med pickles, peberrod og
soltgrrede tomater

Chorizopglse med grgn pesto og syltede
rgdlgg

Salater

Stegt kalrabi vendtigrov senneps-
vinaigrette med grgnkal, ebler, rgdlgg,
persille og dadler. Toppet med ristede
valngdder

Perlebyg med haricot verts, rgd
spidskal, radicchio, gule peberfrugter,
persille og citron

Iceberg og romainesalat med agurker
og syltede skalottelgg

Bred
Pkologisk rugbrgd
Pkologisk fransk landbrgd

Her kan du se et typisk
eksempel pa, hvordan en uge
med Det velkendte kan se ud.

Onsdag

Varm ret
Oksekgdboller i krydret tomatsauce

Vegetarisk: Veggieboller i krydret
tomatsauce

Spaghettivendtiolivenolie, Grana
Padano og basilikum

Det kolde
Kalkunbryst med hummus og agurker

Roastbeef med aioli og syltede perlelgg

Salater

Bagte gulergdder med crisp salat,
frisee og ristede solsikkekerner. Hertil
cremet avocado- og urtedressing

Bpnnesalat af Meyers hvide bgnner,
cherrytomater, kapers, persille,
rosmarin og citron

Rucola med citronskal, sort peber
o0g ekstra jomfruolivenolie

Bred
Pkologisk rugbrgd

Pkologisk Pan Gallego - spansk-
inspireret brgd med greeskarkerner



Torsdag

Varm ret

Kyllingetagine med aubergine, l@g,
gulergdder, abrikoser og grgnne oliven

Vegetarisk: Tagine med kikeerter, sgde
kartofler, auberginer, l¢g, gulergdder,
abrikoser og grgnne oliven

Couscous med squash, rgdlgg,
peberfrugter, persille, citron samt
ristede mandler og kariander

Det kolde

Pate af svin med syltede hvidlgg og
cornichoner

Kartofler vendt med karrycreme og
bagte tomater

Salater

Stegte persillergdder, bagte rgdlgg og
bagte cherrytomater med hjertesalat,
rucola, basilikum og sorte oliven

Meyers anicialinser med revet knold-
selleri, squash, cherrytomater, grgn
chili, mynte og forérslgg

Feldsalat og rgd spidskal med agurk

Bred
Pkologisk rugbrgd
Pkologisk brgd med soltgrrede tomater

Torsdagssedt

Brunet smgr og misoblondie med hvid
chokolade og valngdder

Fredag

Varm ret

Biksemad af svinek@d med kartofler
0g lgg vendt med HP-sauce, ketchup
og Warcestershire-sauce

Vegetarisk: Biksemad af knoldselleri,
pastinakker, kartofler og l¢g vendt med
HP-sauce, ketchup og Worcestershire-
sauce

Syltede rgdbeder og bearnaise creme

Det kolde

Hgnsesalat med bacon, svampe, asparges

Oksespegepglse med remoulade og
ristede l@g

Salater

Bagte rgdbeder med sprgd salat,
blodappelsiner og ristede greeskar-
kerner. Hertil ebleeddike-vinaigrette

Hvid quinoa med grgnkal, radiser,
grénne asparges, forarslgg og persille

R&kost af spidskal og gulergdder
med appelsinsaft og kgrvel. Toppet
med granateblekerner

Bred
Pkologisk rugbrgd
Pkologisk herfrgbrgd







Pa en feelles vej mod

GRONNERE
MADVANER

Vi ser det som vores allervigtigste opgave
at veere med til at forme maden vi spiser
pa. Hvis vi lykkes med at skubbe vores
feelles madvaner i en lidt grgnnere retning,
kan det blive en del af lgsningen pa en af
vor tids sterste udfordringer.

Vi tror p4, at velsmag, handveerk, kvalitet og
opfindsomhed er drivkreefterne for forandringen.

En bid gr@nnere er til jer, der er blevet lune pa det
grenne kakken, men ogsa seetter pris pa de klassiske
livretter. Til jer, der er vegetarer pa deltid eller til jer,
der skal tilgodese mange forskellige madvaner pa
kontoret.










Det er keerlig mad med de retter, vi alle
sammen er glade for at spise, tilberedt
med en smule mindre kad, en smule mere
grent og propfuld af grgnne urter, korn,
beer og fuldkorn. Hver dag vil det veere
muligt at sammensaette et komplet grant
frokostmaltid, men de enkelte retter kan
ogsa fint sammensattes med kadet som
supplement.

Som altid bruger vi gode, lokale, danske révarer som
udgangspunkt, men med et globalt udsyn, og vi er ikke
bange for at seette kal, kartofler og korn i selskab med
sumak, sesam og safran.

Gleed jer til en frokostoplevelse, der hylder planternes
kulinariske rigdom og deres store potentiale pa midten
af tallerkenen, og hvor kadet i hgjere grad spiller med
som tilbehar.




En uge med

EN BID GRONNERE

Her kan du se et typisk
eksempel pa, hvordan en
uge med En bid grennere
kan se ud.

Mandag

Tirsdag

Onsdag

Varme retter

Chana masala med braiseret lammekad
og oksekad

@kologiske brune basmatiris

Mangochutney

Ristede kartofler med salvbeder vendt i
masalaolie

Ristede cashewngdder i Vadouvan-karry

Kokos-chili chutney

Kolde retter

Bagte punjab-rgdbeder med persille,
toppet med eble-glaskal salat

Krydret mungbgnne dip toppet med
linser og urter
Salater

Blandet spiresalat, guleredder, mynte
og ingefeer

Rad spidskal, papaya, lime, chili, koriander,
agurk og peanuts

Brad

@kologisk rugbraed

Italiensk landbrad

Varme retter

Bygotto med kalkun, bagt greeskar,
grentsager, ristede solsikkekerner og
syltet greeskar

Parmesan og urter

Grillet fennikel og tomater
Nordisk aioli med ramslagkapers

Rugbredscrumble

Kolde retter

Saltet agurker med thousand island-
dressing, dild og aspargesnitter

Avocado- &rtesmash, ristede
hasselngdder, syltede tomater og karse

Salater

Cremet kartofler salat med radiser,
masser af urter, og sennep

Rakost af guleredder med appelsin og
graeskarkerner

Brad
@kologisk rugbrad

Hvedebred med rugflager

Varme retter
Kyllingelar med redbede-BBQ

@kologisk bagekartoffel med raget
paprika

Creme fraiche med purlgg jalapeno

Majskolber med cajunspice
Syltede rgdlag
Chili cheddarost

Kolde retter

Grillede cherrytomater, rede kidney
bgnne-smash og friske urter

Sprgde tortilla med tomatpulver, oregano
og eddike

Salater

Makaronisalat, peberfrugt,
bladselleri, serter og haricot vert med
parmesandressing

Grillet majs, jalapeno, redlag, koriander,
tomat og agurk

Brad
@kologisk rugbrad
Majsbrad

Shot
Hindbeer, redbede og chili




Torsdag

Fredag

Varme retter
Grisekeeber braiseret i @l og eeblejuice
Kartoffelmos

Syltede asier

Breendte gulergdder med timian og
hvidlag

Solbezer sauce

Yoghurt dressing med blomkal, dild og
hvidlag

Kolde retter

Breendte lag, pastinakpure, syltet
zittauerlag og karse

/ggekage med kartofler, jordskokker,
tomat og purleg
Salater

Bagt knoldselleri, gotland linser, tranebzer,
vindruer, grenkal og nordisk dressing med
enebaer

Spidskal, fersken, gedeost, valngdder og
merian

Brad

@kologisk rugbraed

Kernemaelksbrad

Kage
Krydderkage

Varme retter

Moussaka af oksekad, aubergine og
kartofler

Agurker med dild og citron

Grillet squash med rosmarin grillet sorte
oliven og citronskal

Ladolemono - graesk citronsauce lavet pa
koldpresset olivenolie

Chili sauce med braendte lag

Kolde retter

Pisket fetaost toppet med marineret
kikeerter og blomkal

Klassisk hummus toppet med grillede
peberfrugt

Salater

Perle cous cous, agurk, tomat, redlgg,
persille, salatost med olivenolie

Baby spinat, rucola, brandkarse, sol terret
tomater og pinjekerner

Brad
@kologisk rugbrad
Horfrebrad






