JULE /ROKOST

TILJER DER ONSKER EN LIDT
MERE TRADITIONEL
JULEFROKOSTMENU

FORRETTER /| MELLEMRETTER

SENNEPSSILD
Sild — smilende eeg — kapersbeer — grillet rugbred

STEGT SILD
Sild - tatar sauce — kapers — citron — grillet rugbred

GRAVAD LAKS
Laks — reevesauce — tomat — grillet bred

SPRODSTEGT RODSPETTEFILET
Redspeettefilet — remoulade -
citron — grillet rugbred

RAVAGE HONSESALAT
Honsesalat — bacon — sennep -
friteret estragon — aebler — grillet rugbred — urter

SMILENDE A£G
FEg — rejer — citron mayonnaise —
karse — grillet rugbred

TARTELET
Kyllingefrikassé — hvide asparges —
persille — butterdej — tomat

HOVEDRET OG DESSERT
VALGES FRA MENUEN TIL HOJRE

RAVAGE 6 RETTERS
SHARING MENU

495 PR. PERSON

3 FORRETTER
2 HOVEDRETTER
1 DESSERT

Ravage 6 retters Sharing menu er sammensat af vores kekkenchef
og skifter fra saeson til seeson. Menuen vil altid bestéa af 6 retter
og der vil altid veere ked eller fisk p& hovedretten.

Vi tager naturligvis hejde for vegetarer og pescetarer i blandt.

Menuen er ideel til jer der gerne vil smage

lidt af det hele og gerne vil dele.

Menuen skal bestilles af hele bordet.

SELSKABSMENU

3 RETTER - 445
4 RETTER - 525
5 RETTER - 625

FORRETTER / MELLEMRETTER

CHEVRE CHAUD
Gratineret gedeost — bred — salat — peere —
ristede valngdder — vinaigrette — balsamico glace

ANDERILLETTE
And - kirsebzer — honning bagte redbeder —
saltede valngdder — grillet bred

KREBSEHALESALAT
Krebs — aeble — redlag — dild — sennep -
citron mayonnaise — grillet toast

CARPACCIO A LA RAVAGE
Okseinderlar — rucola — parmesan — solsikkekerner — citron

RIMMET HELLEFLYNDER
Helleflynder — citron — grredrogn — dild — agurk — keernemaelk

JOMFRUHUMMER BISQUE
Bisque — jomfruhummerhale — fennikel -
urteolie — skovsyre — grillet bred

HOVEDRETTER

SM@RSTEGT BLOMKAL
Blomkal — Karl Johan — selleripure — troffel —
kartoffel fondant - stegt gronkal — tyttebaer

CONFITERET ANDELAR
Andelar - stegt gronkal — appelsin sause —
breendt skalotteleg — svesker i portvin — potatoes

BAGT TORSK
Torsk — stegte jordskokker — saltede hasselngdder -
syltede peere — dild olie — brunet smersauce

FARSERET PERLEH@NE
Perlehgne — Karl Johan svampe — selleripure —
troffelsauce — kartoffel fondant — stegt gronkal — tyttebeer

STEAK FRITES
Ribeye — bagt skalottelog — fritter — béarnaise
+100

RIBBENSTEG
Ribbensteg — redkal — agurkesalat — brun sovs — kartofler

DESSERT

MONT BLANC
Kastanje creme — Créme Chantilly — marrengs

RIS ALA MANDE
Mandler - vanilje — kirsebeersauce

CREME BRULEE
Flede - fransk polynesisk vanilje

BAGT PERE
Pzere — butterdej — saltkaramel - vaniljeis

OST
Sprodt - sedt
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