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FORRATTER

*  Créme Ninon (grénartsoppa) med basilikamarinerade rakor och
champagnegelé
*  Slottets cocktail med hummer och kréaftstjartar, serveras med rostad fankal
och Nobisdressing
*  Pepparsotad carpaccio pa oxfilé med Manchego ost, tryffelvinegrette och
semitorkad cocktailtomat samt rucola
*  Tartar pa gravad hjort serveras med &ppel- och hasselnétsvinegrette och

kérvelmajonnas

VARMRATTER

+  Angad kungsflundrafilé med Chablissés, potatisstomp smaksatt med érter och
Vasterbottenost
*  Stekt majskycklingbrést med sasongens primorer, rotfruktsgratang och
senapssky
*  Baconlindad kalvtournedos med mandelpotatispure, rodvinssas och bakad

tomat

«  Ortstekt lammrostbiff med potatisduchessetopp, portvinssky och smor Café de
Paris

EFTERRATTER

*  Sorbet med bar och marang
*  Vaniljglass med syrlig appelkompott och mandelstréssel
*  MOork chokladmousse med jordgubbskram och pistagecrisp

*  Slottets ostassiett med kex och egentillverkad fruktmarmelad

En gemensam meny for alla gdster, tack

LIUNGLOFSKA SLOTTET Fest och konferens
Tel. 08-445 86 60, fax 08- 87 19 18
www.ljunglofska.se
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