Jﬁieanretmnger 2017

& .. i 3 i e % ..
Juleanretmﬂg s i
Marinerede sild m/karrysalat ~ - :
Pandestegt. rédspettefilet m/remoulade & citron. . Pr. couv. Pr. couv.
¥ ud af huset i huset
Medlster.m/ rgdkal. . 5 (husk brgd & smor)

" Frikadeller m/spndexjgsk hvidkal. : i
Hamburgerryg m/gr gkal. | 155 - . ,-

Risdlamande m/kirsebarsauce.

o8 Minimum 10 couv. f @
Luxus juleanretning: Ll lgt: : Den utradltlonelle Juleanretn&
Marinerede sild m/karrysalat. Forret:
Rgget lakseroulade m/lime glace. . Rejecocktail m/dressing. i
Stegte sild m /irgdlgg. 7 * : Brgd & smgr.

. .

.

: H.ovedret
* 'Helstegt kalvecoulotte m/Kartoffelgratin.

_ Tarteletter m/hgns i asparges.
Medister m/sgnderjysk hvidkal. |

Pr. couv.

d af huset
Hamburgerryg m/ granlangkal. (hu?k bz:'o'd zssempr) . Pulled pork m/ra coleslaw.
2 slags oste m/kiks 188 . Grzske frikadeller *
& druer. o A m/tzatziki‘.
i P . Fladbrgd. y Pr. C?llV. .
Ris alamande 5 i og ude af huset
i m/Kirsebaersauce . Dessert: - F (husk brgd & smor)
e : Kage m/frisk frugt.
Minimum ¢
10 : Chocolademousse m/sprgdt.
couv. ¢
** Minimum 10 couv.
Nytarsmenu 2017

Forret: Tapas surprise, 5 sla S.
P JUeks g 3 retters menu

Hovedret: Oksemgrbrad m/barderede rodfrugter tomatrelish og Pr. couv.
grgnflan, hertil dampet petit kartofler og sauce bordelaise.

Dessert: Vanilje panna cotta m/Oreo parfait, coulis & knas.
| 9 3 retters menu
Natmad: Cremet jordskokkesuppe m/bacon incl. natmad

& purlgg a part, hertil brgd. pr. couv.

Afhentes pd Hotel Glejbjerg mellem kl. 12.00 og 14.00 den 31. dec. 2017.
Hovedretten skal varmes, og der vedleegges en udfprlig beskrivelse.

Borgergade 76

6752 Glejbjerg

TIf. 75 19 84 64
info@hotel-glejbjerg.dk

HOTEL GLEJBJERG ..



