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                                         Julemad 2014 A
B
Nå er det jul igjen. Vi har gode tradisjoner med å servere julemat hjem til våre kjære kunder. Her er det menyer for enhver smak. Alt er selvfølgelig hjemmelaget og kjøttproduktene kommer fra eget pølsemakeri. Minimum 10 personer på alle menyer. Nissetapas Kalde retter: Pai med gravlaks, dill, artiskokk og pepperot. Potetpannekake med sild, rømme, rogn og løk. Julesylte i lefse med rødbetemajones. Røkt andebryst med fiken, appelsin og vårløk med pepperotkrem. Crustini med leverpostei, sopp, aioli og chornichons. ”Pepperkake” med spekeskinke, blåost og aprikos. Brød, aioli og kvitseidsmør. Varme retter: Kyllingconfit med svisker, bacon og pepperglace. Soya og honninglasert svinenakke med soyabønner og sopp. Julepølse og medisterkakespyd med surkålmajones. Småpoteter med rosmarin og hvitløk. Kr 335,-‐ Julens Smørbrød Sylte med rødbeter, karse og majones. Lammerull med pepperotkrem, surkål og chornichons. Leverpostei med sopp og rødbeter. Kald ribbe med rødkål og svisker. Sild, egg og rogn. Kr 50,-‐ pr. stk Slakterens lille julebord Kalde retter: A
B
Hjemmegravet laks med dillsaus. Eide´s 1960 julesylte med lefse, sennep og rødbeter. Leverpostei med syltet sopp, chornichons, sølvløk og bacon. Salt lammelår med kålerabi, sennep og salat. Sursild på egg med rødløk, dill og pepperotmajo. Brød og smør. Varme retter: Stekt ribbe med medisterkaker og julepølse. Surkål, rødkål, tyttebær, potet og julesaus. Kr 335,-‐ Slakterens store julebord Kalde retter: Hjemmegravet laks med dillsaus. Eide´s 1960 julesylte med lefse, sennep og rødbeter. Leverpostei med syltet sopp, chornichons, sølvløk og bacon. Salt lammelår med kålrabi, sennep og salat. Juleskinke med eple og svisker. Sursild på egg med rødløk, dill og pepperotmajo. Spekemat med rømme og eggerøre. Brød og smør. Varme retter: Stekt ribbe med medisterkaker og julepølse. Surkål, rødkål, tyttebær, potet og julesaus. Pinnekjøtt med rotmos og sjy. Kr 385,-‐ Tilvalg -‐ spør om pris: Rakfisk med rømme, løk og lefse. Hummer med tilbehør. Kalkun med waldorfsalat. 3 typer sild. Oksetunge med tilbehør. Gravet kveite med pisket rømme. Roastbiff med løk og pepperotkrem. Saltet torsk med blomkål og rogn. Julemiddag Forrett A
B
Gravet ørret carpachio med ”dillstua potet” og tartar med lodderogn. Hovmester sc, flatbrød, salat, potetchips og løkringer. Kr 95,-‐ Hjemmelaget sild med sennepsyltet blomkål. Kapers, eggekrem, lodderogn, rug, krutonger, revet pepperot, rømme og syltegele. Kr 95,-‐ Slakterens juleplatte. Sild, andebryst, leverpostei, sylte og gravet laks. Her får man en smak av julen samlet på en tallerken. Kr 135,-‐ Hovedrett Andelårconfit med krydderkokt rødkål med bringebær og eple. Anna potet, brokkoli og selleri pure. Rødvins aigre doux. Kun 1 x servering. Kr 250,-‐ Stekt Ribbe med medisterkaker og julepølse. Poteter, surkål, rødkål, tyttebærsyltetøy og julesaus. Til 2 x servering. Kr 255,-‐ Dampet pinnekjøtt med vossakorv, mandelpoteter og smeltet persillesmør. Rotmos, surkål og tyttebær. Til 2 x servering. Kr 295,-‐ Ribbe og pinnekjøtttallerken. ”Ja takk begge deler”, med tilbehør. Til 2 x servering. Kr 275,-‐ Dessert Karamellpudding med julecrumble, krydderkaramell og krem. Kr 70,-‐ Riskrem med syltet kirsebær, krokan og rød saus. Kr 70,-‐ Vanilje og anis panna cotta med gløggkokt fiken, appelsinfilet, romdrenket krydderkake og pepperkakesmuler. Kr 95,-‐ Jens Christian Eide
Kjøkkensjef
Slakterens kjøkken
[email protected]
90 86 49 40 / 37 40 34 00
www.slaktereide.no
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