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NYTARS-MENU 2011 :
Velkomst :

Kromandens valg af "skum” — hertil sma canapeer.

Menu :

Kraftig vildtconsomme :
Serveres med soufflé-boller, vildtkgd og vagtelejgmmebagt brad.

Sercial Madeira, 5 ars, Blandys, Portugal.
Pighvar-terrine i porresveb & kold, pocheret pighvafilet :
Serveres pa babysalater og garneres med Limfjonaisiau, pocheret gsters og rogn.
Citrus- & krydderurtedressing — hjemmebagt brad.

2008 Bourgogne Blanc, Lucien Le Moine, Frankrig.

Skiver af rosastegt lammemagrbrad :
Persillerodspuré — glaseret persillerod — persiljes- kraftig persillesky.

2007 Pinot Noir, Mount Edward, Central Otago, New £aland.
Champagnesorbet i iskold champagne- & vaniljesuppe.

Foie-gras-fyldt, udbenet vagtel a la "Babettes Gaesbud” :
Serveres med glaserede svampe, butterdejsbundidamse og traffel- & Madeirasky.

2005 Chateau Peymouton, Saint-Emilion Grand Cru, Fankrig.

Nytarsdesssert 2011 / 2012 :
Kgkkenets dessert-overraskelse.

2006 La Chapelle de Lafaurie-Peyraguey, SauterneSrankrig.

X
Claswic

Sallingsundvej 104
Telefon +45 97 72 00 88
info @sallingsund-faergekro.dk

7900 Nykgbing M
Fax: +45 9772 2540
www.sallingsund-faergekro.dk

TRICATTEILS




