
    Ostron & Löjrom
   Oysters & Bleak Roe

Förrätter
               Starters

Tenans gratinerade havskräftor
Tenan´s gratinated crayfish

375,-

195,-

  
Ostron 49,-/styck

    Oysters naturel

Ostron Rockefeller 69,-/styck
    Gratinated Oysters Rockefeller

 Babygem 95,-
med hummer, ponzuglace och koreansk chilli

    Lobster Ponzuglaze and Korean chili

Tenans gratinerade havskräftor					      	 halv 375,- / hel 740,-
Tenan´s gratinated crayfish

415,-Oxfilet africana
serveras med klassiska tillbehör
Tenderloin Africana served with classic accompaniments

Hemmagjord vaniljglass 
serveras med bär
Homemade vanilla ice cream with berries

175,-

Klassiker
               Classics

Löjromstoast  
30 gram 295,-

gräslök, rödlök, gräddfil, smörstekt toast   
    Bleak Roe on toast with red onion, chives and sour cream

Krämig hummersoppa
med kräfta, blåmussla, hummerolja, morot, rotselleri
Creamy lobster soup, crayfish, blue mussel, lobster oil 

Råbiff
löjrom, brynt citronsmör gräslöksemulsion, friterat rispapper med dill- och musselpulver
Boeuf tartar with bleak roe, browned lemon butter, chives emulsion, fried ricepaper, blue mussel and dill powder

245,-



Varmrätter
                  Main

Beas kåldolmar 									         ‘
på kalvfärs serveras med rårörda lingon, potatispuré och kalvsky
Swedish cabbage dolmas with potatoe puré, veal gravy and lingonberries 

295.-

295,-

Oxfilé africana
serveras med klassiska tillbehör
Tenderloin Africana served with classic accompaniments

415,-

445,-

  Desserter
    Desserts

  
Hemmagjord vaniljglass med bär 175,-

  Homemade vanilla ice cream with berries
vinrekommendation: Moscato d´Asti 99.-

Crème Brûlée 125,-
    Crème Brûlée 

Vinrekommendation: L´Ilhot de Bergeron 125.-

Krämig chokladkaka 165,-
Sotat inbakat päron, kaffekrisp, myntasorbet, crème anglaise

Creamy chocolate cake, baked and blackened pear, coffee crisp, mint sorbet, 
créme Anglaise

Vinrekommendation: Pineau des charentes 115.-

     Kvällens ost 
från le comptoir 95,-

  A piece of cheese

Krämig hummersoppa
med kräfta, blåmussla, hummerolja, morot, rotselleri
Creamy lobster soup, crayfish, blue mussel, lobster oil

295.-

Rödvinsbrässerad oxkind
med parmesan och jordärtskockspuré, säsongens svamp, eldad pärllök och rökt sidfläsk
Beef cheek Bourguignon, seasonal mushrooms, pearl onions and smoked pork belly

Lardolindad Torskrygg
Serveas med pilgrims- och hummermouseline samt brynt sås bordelaise, pommes anna och broccolini
Lardo wrapped cod served with scallop and lobster mousseline and browned sauce bordelaise pommes Anna and broccolini

   Kvällens 3-rätters supé
595,-

  
Tonight´s 3-course menu


