BRUNTEGARDEN

HOTELL & RESTAURANG
Tradition & nytank

Bruntegarden lagger ner stor passion och kunnande och lagar allt frAn grunden for att det ska smaka som det
gjorde forr. Maten kommer i 5 serveringar till bordet, s& att du och ditt séllskap kan sitta och njuta i lugn och ro.
Sjalvklart kan du be om mer av det som dnskas. Vi borjar servera julbordet fredagen den 23:e november
och gor det sedan varje onsdag-l6rdag fram tills den 16:e December.

Pris: 755kr

1:a servering
Inlagdsill
Senapssill

Ort & vitlokssill

Nypon & pomeranssill
Lingonsill
Gubbroéra, ansjovis, bakad &ggula, potatis, dill
Gravad strédmming, tomat, dill, attika, miso & citron
Matjessill fran Norréna med &ggula, brynt smér, grént dpple, syrad gradde
Tillbehér: Graddfil, kryddost, rédIék, graslok, smor, brod & kokt potatis

2:a servering
Gravad lax, Gruvsenap fran LissEllas, kalrabbi & dill
Ro6kt lax, pepparotsmajonnas, syltad |0k & krasse
Sotad réding, forellrom, syrad rédIok & brunostemulsion
Gravad hélleflundra, tomat, citron & dill
Stenbitsrom, dggkrdm med Svecia & syrad 16k
Kalix 16jrom, tartlette och syrad gréddde & graslék
Laxpaté med¢kryddost emulsion
Tartar pa torsk, értqr, kryddpeppar & bacon

3:e servering
Julskinka
Pressylta
Paté p4 alg & gris med trattkantarell

Rullsylta

Rokt algstek

Rokt algkorv

Kycklingleverpastej
Tillbehor: Mjolksyrade rotfrukter, inlagd gurka, rodbetssallad, senapsmajonnas, senap frén Liss-Ellas,
rékt majonnés, svartvinbdrs cumberland

4:e servering
Prinskorv
Kéttbullar
Janssons frestelse med Grebbestads.ansjovis
Bakad gris(slarv sylta), syrade rotfrukter & senapsfrd
Julkorv
Dopp i Grytan 2.0
Tilloehor:
Rodbetssallad, senap, rodkal, brysselkal, gronkal, kokt potatis

5:e servering
Blodapelsinsorbet med farskost & puffat ris
Petit choux med vaniljkrdm
Tartlette med hjortron & grédde
Friterad brédpudding, romrussin, grdddglass
Apelsinmarmelad
Saltkola och mjélkchoklad tryffel
Mandelnougat
Tryffel med smak av punsch
Hallon & choklad tryffel
Macaronsimed ingefara, kanel& bldmoggelost






