FROKDST

Smorrebrod

Laksemousse

Cremet laksemousse aof varmrgget laks serveret p& Vestermeglle rugbred, anrettes
med friske avocadoskiver, syltede redlag og masser of frisk dild.

Klassisk roastbeef

Roastbeef og hjemmergrt remoulade. Hjemmesyltet agurkesalat.
Hjemmelavede ristede lag, havlet peberrod og grenne urter.
P& friskbagt gourmetrugbregd.

Aggemad med rejer

Kogt ceg og hé&ndpillede rejer pd friskbagt rugbrad. Hertil hjemmelavet
mayonnaise, tomat og frisk karse.

Cremet hons & Svampe

Plukket hgnsekad og stegte bggehatte, vendt i syrnet flade med traffel og citron.
Toppet med syltede redlag, spredt skind og urter.
P& friskbagt gourmetrugbread.

Rejemad

H&ndpillede rejer anrettet pd kgkkenets smorristede lyse bragd. Hertil hjemmelavet
mayonnaise, saftige tomater og frisk karse, der tilsammen giver en klassisk rejemad
med balance mellem fedme og friskhed.

Ostemad

Tykke skiver Gammel Knas pd kakkenets smarristet lyst brad hertil skovbecer- og
rabarberkompot pyntet medfriske urter.

1 stk. smarrebrad 90,-
3 stk. smarrebrgd 220,-

Deleplanke til 2 personer med 6 valgfrie smarrebrad 400,-



FRORDST & AFTEN

Forreller

Bruschetta

Kokkenets smarristede brgd serveret med finthakket tomatsalsa pd modne tomater
og frisk basilikum. Toppet med tyndtskaret, lufttarret skinke, der giver retten bdde
dybde og balance mellem friskhed og umami.

195,-

Oksecarpaccio

Tyndskdret oksemgrbrad doekket med rucolo, ristet pinje kerner, syltede svampe
o9 parmesan flager, hertil balsamicoreduktion.
Serveres med lunt brgd og Karl Johan smer.

195,-



FRORDST & AFTEN

Sovedrelter

Caesarsalat

Spred hjertesalat vendt i en cremet caesardressing med oyb umami, toppet med
saftig, stegt kylling og gylone, sprede brodcroutoner. Retten afrundes med
friskrevet ost og et strejf of sort peber.

185,-

Vestermolle Stjerneskud

Sprod redspcettefilet paneret i panko, serveret pd kekkenets smarristet brad.
Koldrgget laks fra Nordsgen, hdndpillede rejer. Hjemmelavet mayonnaise, syltede
skorzonerrod, Klassisk Rose” dressing, stenbiderrogn og fine urter.

245, -

Fish and chips

Spredstegt fisk i let og luftig dej, serveret med grove fritter med blgd kerne. Hertil
kakkenets klassiske tartarsauce, frisk citron og finthakket dild, der giver retten
balance og friskhed.

195,-

Ribeye
Steak of 250 g velmarmoreret ribeye, stegt til perfekt balance mellem saftighed og
dyb smag. Serveres med sprgde fritter, luftig sauce bearnaise og let marineret
salat, der tilfgrer friskhed.
Steaken serveres mediumstegt, medmindre andet gnskes.

325,-

Den Gronne
Variation of scesonens grant, ncensomt tilberedt og serveret i en fyldig, vegansk
sauce. Hertil knust kartoffel med et diskret strejf of traffel, der tilferer bdde bid og
dybde.
195,-

Tilkgb: Hvidvins doampet kulmule 55,-



AFTEN: FREDAG & (ORDAG

(kan mod forudbestilling serveres andre dage og til frokost)
Geaeldende til og med seondag o. 15 november

sagsonmenu

==

Simerpocherede Laemperejer

Argentinske kcemperejer ncensomt pocheret i smor, serveret med en frisk og syrlig
chimichurri of urter, hvidl@g og chili, somt ristet surdej.

Svampelortelin/

Hjemmelavet tortellini fyldt med kraftig svampefars, anrettet i en varm, klar consommé med
citrontimian.

Brascerel falveksmebe

Mgr, langtidsbraiseret kalvekoebe serveret med en cremet pommes puré, efterérets ristede
rodfrugter og en intens rgdvinssauce.

Guterodekage & Frickoct

Moderne og svampet gulerodskage anrettet med syrlig havtorn, knasende ristede
valngdder og en cremet friskost iscreme.

=—=

Velkomst bobler 90,-
3 retter 495,- / 4 retter 555,-
3 glas vinmenu 275, -
Kaffe med hjemmelavet sgdt 85,-



Deccert 0g Sodt

Ostebraet

Tre velvalgte oste med forskellig karakter og modenhed. Serveres med kekkenets
smarristede brod og en velafstemt kompot, der binder smagene elegant sammen.

120,-

Saftig blondie med variation of citrus

Lun og saftig blondie glaseret med mark chokolade. Indeni gemmer sig et cremet
lag lemoncurd, mens retten fuldendes med sprode kys og en frisk, let syrlig
citrussorbet.

95,-

Klassisk Gateau Marcel (Glutenfri)

Intens og cremet chokoladekage i to lag med dyb kakaosmag. Serveres med
saesonens rasyltede baer og en frisk skovbaersorbet, der giver modspil til
chokoladens fylde.

85,-

Hjemmelavet chokolade

Uovalg of kekkenets hjemmelavede chokolader og sade fristelser, skabt med fokus
034 balance, tekstur og rene smage.

75,-

Lodt LY smA

Frit valg 10,-
Fiskefilet

Spred redspcettefilet i panko. Serveres med gregntstave og fritter, ketchup og
remoulade

Bolognese
Spaghetti med hjemmelavet kgdsovs.

‘Nuggets' a la Vestermaolle

Saftig kyllingebryst i spred majspanade. Serveres med gregntstave fritter, ketchup
ogQ remoulade



Danmarke nationalret

Onsdag aften

Torctegt fleeck og paneret floeck ad libitum
cerveret med hvide kartofler og persillecauce

Roact ad libitum
Torsdag aften

(oekker kalveculotte med hjemmelavet cauce bearnaice.

Hertil 2 clags kartofler og cprod salat



DRIRKE VALE

Kolde Drikke

Sodavand 25 Cl

Coca Cola, Cola Zero, Sprite, Squash,
Danskvand, Danskvand Citrus

Mosters Dkologisk Saft 25 Cl
Hindbcersaft, Hyldeblomst, Rabarber

Hjemmelavet Limonade
034 italiensk opskrift med citrus

Juice
Able Eller Appelsin

%]

Stor fadal S0 Cl 4,6%)

Carlsberg Pilsner, Tuborg Classic

Lille fadal 25 Cl 4,6%)

Carlsberg Pilsner, Tuborg Classic

Flaskegal 33 Cl (4,6%)

Carlsberg Pilsner, Tuborg Classic

Tuborg Classic 0,0 33 Cl (0,0%)

Specialal

Klosterbryggeriet 33 Cl
Hvede (5,2%)

Dubbel Ale (5,8%)
Non-alkohol (< 0,5%)

Ry Bryg S0 Cl

Ry Pilsner (5,6%)

Gudenden IPA (6,2%)

Skrammer Sglvguitar - Blonde (7,0%)

Vestermglle DL 75 CL (6,0%)
@I brygget efter vores egen opskrift
of Klosterbryggeriet.

45 -

90,-

90,-

30,-

60,-

45 -

45 -

45,-

95,-

895,-

10,-

Vine pé Glas
Bobler

Rose, Spanien
Demi secco, Spanien
Asti, ltalien

Hviovin

Chardonnay, Sydafrika
Riesling, Tyskland
Sauvignon Blanc, NZ

Rosé

Cotes de Gascone, Frankring

Roovine

Sangiovese, ltalien
Pinot Noir, Chile
Ripasso, Italien

Varme Drikke

Filterkaffe pr. kop
Specialkaffe pr. kop

Varm kakao med fledeskum
Irish Coffee

90,-
100,-
10,-

90,-

90,-
100,-
10,-



- Drinks h

“Menu

GCT Faratiorn” Norwegion Pink Gin

Norsk Gin, noter aof hindbcer, blédbcer og rabarber samt andre botanicals.
Parret med Fever Tree Tonic.

6T *7angueray’- London Dry Gin

Svensk Gin, noter of peber, koriaonder somt mange flere klassiske botanicals.
Parret med Fever Tree Tonic.

No. 13

Nem, frisk og s@d drink. Lys Rom, Citron, Jordbcer & Lemon/Lime sodavand.

No. 31

Forfriskende, sa@d og syrlig drink. Vodka, Citron, Grope & Lemon/Lime sodavand.

Bramble

Loekker, frisk og s@d drink. Gin, Citron, Brombaer & Danskvano.

Aperol Spritz

Klassisk Frisk Sommer-drink. Cavaq, Aperol & Danskvano.
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