Femte serveringen géw Wﬁ%aw

SKALDJURSAFTON

5:a oktober till 19:e november

LILLA MENYN 695:- / STORA MENYN 995:-

Vid ankomst

Rodraka - friterat
Den argentinska rod rakan dr som gjord for att fritera.
Vi doppa den i var "hemliga beer-batter” innan vi friterar
den frasigt. Till denna forsta tugga serveras en emulsion
smaksatt med fermenterad vitlok och chili. Det borde fa liv
i smaklokana

Forsta serveringen

Kammussla - halstrat
I-n halstrad terrin gjord pa de finaste kammusslorna.
Serveras som sig bor med garnityrer av blomkal, dpple och
kapris. En smakkombination som aldrig blir omodern

Andra serveringen

Blamusslor - angade
Var nytolkning av en Klassiker. Blamusslor, vitlok och
persilja tillsammans med torrt vitt vin och griadde. Vad mer
kan egentligen onskas..?

Tredje serveringen
C

Snokrabba - rilette
Denna fantastiska krabba fiskad i de kallaste vatten, kokas,
plockas och vands upp med en aromatisk tryffelcreme och
rikligt med finskuren graslok. Vi serverar den kall med ett
frasigt flarn av "fuille de brick”

Fjarde serveringen

Kalix Lojrom - saltad
"Havets guld”!ll Vi serverar denna svenska delikatess
med en sammetslen potatis creme, syrad gradde, dill och
uppfiskande citron

ingar i lilla menyn Femte serveringen, ingar i stora menyn
) Hummer - soppa ) Kvéllen hojdpunkt! En harlig 5:e servering av blandade
Vinkokta hjartmusslor samsas med tomat och fankal i skaldjur med tillbehor
tallriken. Vi tacker det med en skummig soppa smaksatt kanadensisk hummer, 2st ostron, 4st havskraftor, 100g
med cognac. Till detta serveras nybakad potatis-foccacia farska réikor, aioli, tryffelmajjo, citron och nybakad foccacia
och sjalvklart en skal med aioli fylld med potatis, tomat, fankal och kummin
Dessert

IForratter
Kammussla 155kr
Blomkal, apple, kapris

Kalixlojrom 225kr
Mandelpotatis, syrad gradde, dill

Getost 145 kr
Tomat, honung, fuille de brick

Chokladmoussebakelse - "Bockholmen”

En mork chokladmoussebakelse avslutar vi middagen med. Det

garneras med pistage och variation pa harligt sota hallon

Lilla A la Carten

Varmratter Dessert
Oxkind 265kr Chokladmoussebakelse” Bockholmen”  100kr
Tryffelsky, mandelpotatispuré, confiterad 16k Hallon, pistage, citron
Entrecote "Dry aged” 365kr Knackig appelpaj 100kr
Dragonemulison, “tomatsallad”, frasig 1ok, rosti Vaniljglass, kardemumma, calvados
Ravioli 255kr Glass/sorbet 45kr
Rostad kal, confiterad aggula, Karl-Johan svamp, parmesan Dagen utbud

Chokladtryffel 45kr
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