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JULEFROKOST
— I HUSET

Serveres pa buffet fredag og
lordag aften fra kl. 18.00.

Fra fredag d. 17. november
til lordag d. 16. december.

« Bedstemors julesild med peberfrugt
og log.

« Gammeldags modnet sild med
karrysalat og log.

« Panko-panerede skerisingfileter
med remoulade.

« 2 g med mayonnaise.
» Handpillede rejer med citron og dild.

« Roget hellefisk med raevesovs
og ®ggestand

o Lun leverpostej med svampe,
rodbeder og bacon.

« Gronlangkal med sukker og kanel.
« Stegt medister og frikadeller.

o Flaeskesteg med surt.

« Stegt andelar.

« Hvide og brunede kartofler.

« Skysauce.

 Danske oste med beerkompot og druer.

e Risalamande med kirsebaersauce.

« Brod og smor.

Pris kr. pr. person.........ccceceevevccunee :% 8 9 .

Bemaerk! Det er i denne periode ikke muligt
at bestille smorrebrod fredag og lordag aften.

. Jul pa Restaurant
Smergasen

JULEFROKOST
— UD AF HUSET

Fra mandag d. 13. november
til lordag d. 30. december.

Til denne menu medfolger 1 flaske
Bornholmer Traditionsakvavit (35 cl.)
pr. 4 kuverter uden beregning.

« Gammeldags modnet sild
med karrysalat.

« Panko-paneret skerissingfilet
med remoulade og citron.

o Leverpostej med surt.

« 2 g med mayonnaise og
handpillede rejer.

« Stegt medister og sma frikadeller.
 Gronlangkal med kanelsukker.

o Flaeskesteg med hjemmelavet rodkal.
o Brunede kartofler.

« Sodt og surt.

« Risalamande med kirsebersauce.

« Brod og smor.

Min. 4 kuverter. PRy
Pris kr. pr. person ......ccccceeeeuenee. Z ()

Skal bestilles min. dagen for inden kl. 12.00.
Retterne anrettes i porcelensskale og pa fade,
som skal returneres til Restaurant Smergasen

senest 3 dage efter.

Vi tager forbehold for taste- og trykfejl.





