Mat for servering pa Gastgivargatan.

Utover matpriserna tillkommer en serveringsavgift pa 50kr/person.
Serveringsavgiften inkluderar alla kostnader for lokalhyra hela dagen
(09.00-02.00), iordningsstéllande och dukning (enligt 6verenskommelse)
samt stadning av lokal, serveringspersonal och kdkspersonal, porslin,
linnedukar och servetter samt en enkel blomma pa varje bord enligt
overenskommelse.

| priset ingar ocksa lan av befintlig teknisk utrustning, dvs ljudanldggning

med cd spelare och tradlésa mikrofoner.

Galler for sallskap om min 20personer. For mindre sallskap pris enligt

avtal. Dryckespriser enligt avtal

Buffe 1

Aioli

Brod

Tomatsallad med mozarella

Paj de jour (dagens paj)

Bulgur med sasongens gronsaker
Cesarsallad

Kramade rakor med créme fraiche och dill
Anis och koriander gravad lax
Tonfisksallad

Salami

Oliver och soltorkade tomater
Ortmarinerade rotsaker
Blandsallad

Potatisgratang

Marinerad flaskytterfilé

Créme bruleé

189.-



Buffe 2

(Lyxig kall buffé)

Aioli/Brod

Tomatsallad med mozarella, ruccola
Renbresaola med karljohansvamp och
karljohanmajonés
Lagtemperaturkokt lax med 6rtkram
Olsyltad forell

Svartrokt forell

Kramad rakor pd toast

Kramad tuna pa toast
Timjanskryddad rostbiff pa oxytterfilé
Potatissallad

Panacotta med blabarsgelé

235:-



Buffe 3

(Varm buffé)

Ortbakad laxsida med vitvinssas
Helstekt ytterfilé av oxe med enbarsas
Ugnsbakade rotsaker

Stekt svamp

Potatisgratang

Sallad och brdod

Creme brulée

265.-

Buffé 4

(Lyxig Kall och varm Buffé)
Aioli/Bréd

Tomatsallad medmozarella & ruccola
Ren bresaola med karljohansvamp och karljohanmajonéas
Lag temperaturkokt lax med Ortkram
Olsyltad forell

Svartrokt forell

Kramad rakor pa toast

Kramad tuna pa toast

Ortbakad laxsida med smorsas
Helstekt ytterfilé av oxe med enbé&rsas
Ugnsbakade rotsaker

Stekt svamp

Potatisgratang

Panacotta med Blabarsgelé

345.-



Buffé 5

(Det lyxigaste vi kan erbjuda i buffévag)

Vildandterrine ,syltade fikon och brioch

Olsyltad forell

Svartrokt forell

Lagtemperaturkokt lax med 6rtkram

Ren bresaola med karljohansvamp och karljohanmajonés
Enbarskryddad oxtartar med kaprismajonds & lagtemperaturkokt aggula
Lattrokt skogsfagelbrést i tunna skivor, lingonsallad
Stekt Gos med smorsas

Reninnanlar med potatistillbeh6r & sas

Pannacotta med blabarsgelé

o e
Akerbarsmousse

495.-



Meny Tallriksservering gastgivargatan

Snittar, forratt, huvudratt, tarta eller dessert & kaffe ca: 300-450kr/ person beroende pa
val av ravaror och pa sallskapets storlek.

Lamnar specificerade priser pa valda ratter/valda kombinationer efter nskemal.

Utover matpriserna tillkommer en serveringsavgift pa 50kr/person.

Serveringsavgiften inkluderar alla kostnader for lokalhyra hela dagen (09.00-02.00],
iordningsstallande och dukning (enligt overenskommelse) samt stadning av lokal,
serveringspersonal och kokspersonal, porslin, linnedukar och servetter samt en enkel
blomma pa varje bord enligt 6verenskommelse.

| priset ingar ocksa lan av befintlig teknisk utrustning, dvs ljudanldggning med cd spelare

och trddlésa mikrofoner.

Galler for sallskap om min 20personer.

For mindre sallskap pris enligt avtal.

Dryckespriser enligt avtal.



Meny:

Snittar till fordrinken:

Rokt laxmousse pa toast
Gravad forell pad tunnbréd med dillkram
Stekt limpa med tomat chautney och korvel

Lattrokt tjader med blabar pa toast

Forratter (serveras med smor och brod):

Marinerad laxcarpaccio med syltad L6k och senapscréme

Renbresaolasallad med stekt lingonbréd och

Skogskryddad créme fraiche

Skogssvamprisotto med lingon, vasterbottensost och artskott

Svartrokt forell med vispad créme fraich och gronsakscruditée

Sidflask terrine med apple och rotselleri

Lagtemperaturkokt roding serveras med gurka, dill och citronmajonas



Huvudréatter:

Ortbakad Laxfilé, fankalssallad, Pommes anna, smdrsds med laxrom

Lagteperarturkokt Gos och gos brandade serveras med syltad scharlottenlok, kalrot och

hollandaisesas

Oxfilé fran norrbottensgarden, lckmarmelad, palsternackpuré

Timijan Och roédvinssas

Reninnanlar, rotselleripuré, stekt svamp, pommes anna och enbarssas

Dessert:

Vaniljpannacotta med hjortron

Havtornstart med vanilj och havtornskram samt havrecrunch

Chokladmousse i tva olika farger serverad med yoghurtkréam och hallon

Dagens osttallrik med sirapsbrod och vaniljkokta aprikoser

Brollopstarta:

Vitchokladmoussetarta med blabarsfyllning & hasselnotsbotten

Dekorerad efter onskemal

Vaniljmoussetarta med jordgubbsfyllning & sockerkaksbotten

Dekoreras enligt 6nskemal

Chokladmousse med hallonfyllning och chokladbotten

Dekoreras enligt 6nskemal

Tartorna ar 2-4 vaningar héga beroende pa séllskapets storlek och med ett klassiskt
modernt utseende. Enkla och vackra.
Kan dekoreras pa olika satt, garna med farska bar eller levande blommor, och kan fas vita

eller med mork chokladglasyr.



