Buffet og Menu specialiteter fra
Pichardt’s Restauranter 2012.

Se listen igennem og lad Deres sanser inspirere. Sat et krys ved dem som De
Soretrakker og tel antallet af retter sammen, sa kan De finde Deres pris nederst.
Normalt vil man tage en 3-5 forretter, 3-5 hovedretter samt ost og evt. 1-3
desserter. Nar I valger skal der tages hojde for tidspunfktet pa dagen, drstiden,
sammensatningen af retter samit hvilken form for fest der afholdes.

En menu kan naturligis ogsa sammensettes udfra dette kort. Ring og hore
neermere om sammensatning og pris eller se prisforslag bagerst i denne brochure.

V77 er behjeelpelige med valg af menu samt serverings personale, kokke, alt i
udstyr til buffeten samt et stort udvalg i vin og chokolade specialiteter.

Kort sagt, skal De ikke tove med at ringe og fa et uforbindende tilbud pa Deres
neste uforglemmelige fest.

Til Deres buffet medfelger husets hjemmebag i brod samt ekologisk
smor. Der medfelger et mindre udvalg 1 hjemmelavede specialiteter,
som kunne vare: marinerede gronsager med urter, syltede bar, bagte
sma tomater, sprode gronne salater, rort sennep, frisk agurkesalat,
rodbeder 1 rodvin og lign. smat tilbehor efter menu og arstid.

Supper:

* Kolig og krydret tomatsuppe, landpolse og olivenbagt brod.

* Mouls marine, Blimuslinge suppe med log og porre samt hvidvin og
hvidlog.

* Kraftig rod karrysuppe, med pocherede store rejer, kokos og gronsager.
Kolig, cremet og forfriskende gronartesuppe, med ristet peberbacon.

Kolig krydderurte suppe med frisk korvel, dild, persille og basilikum, serveret
med vagtelag og roget tomat.

Rygende varm gronsagssuppe med safran, hensesouttle boller og brad.



Supper forsat:

* Skovsvampesuppe af arstidens svampe, samt pastinak og mandler.

Smagfuld og cremet gronartesuppe, serveret med ramartineret frisk bla tun,

peberolie og syltede tomater.

Smagfuld og intens fiskesuppe med Pernod og safran, aioli og hvidlogsbrad.

Cremet Jomfruhummersuppe med dildolie og sprode skozonneredder.
TILLAG efter arstid

Agte hummersuppe af sort hummer, spade gronsager og cognac.
TILLAG efter arstid.

Forretter:

Vegetar.

* Store gronne bonner i cremet basilikums creme med sprodt brod og rokula.

* Bagt gedeost med timian pa bred, hertil salat med bagte tomater

* Terrin af gulerodder, porre og selleri, med pistagenod og gronsags sky.

Salat af arstidens asparges, med pocheret g og creme sauce af dild.
TILLAEG efter arstid.

Skovsvampe souffle med balsamico sauce og salat af sorte troffel, samt

lageret olie og ristede rugbrod.

Fisk.

*Islandske gl. dags modnede sild i krydder eller marinerede udgave, log,
kapers, lune kartofler, creme fraise og fedt.

*Huset egen varmroget laksfilet, Serveret med bagte ”sode” abler,

sprode chips Hertil sprod salat og rygeostcreme.

*Pate af okologisk laks med @rter og tomat, sprod salat og tomatsauce.
Bagte Black tiger rejer i sod marinade med salat af nedder og springlog.
Frisk pillede Nordse rejer, med kryddermayonnaise, dild og citron.

Cremet rejesalat med frisk store gronlandske rejer. Med frisk tomat og able.
Roget laksetzerte med Dansk gedeost og timian, hertil salat.

Roget okologisk laks, serveret med purlegscreme og a@ggegratin.

Kold pocheret laks, serveret med kervelsauce, reje spyd og tomatcheatny
Marineret hellefisk 1 kapersolie med olivensauce.

Syltet hvid fladfisk 1 krydderurtelage med mild hvidlegscreme og ”chips.”
Skaldyrssalat med friske muslinger, rejer, krebs og kammusling, anrettet pa
sprod salat med hummer creme og toast. TILLAEG Efter arstid.
Terrin af Jomfruhummer og lyssej, safran log og pastinakcreme.

TILLAG. Efter arstid.



Forretter forsat:
Kad.
*Salat af bagte unghane bryster i grov sennep, med tomat, agurk og
bredcroutons, samt sauce Casat.
*Landpate af kalv og gris, med marineret andelever samt cognac sky.
*Lune kalveleverpostej med bacon og redbeder 1 peberrod.
Et udvalg 1 husets egne smagfulde spegepolser (3 slags) med tilbehor.
Husets @blekogte skinke fra Grambogaard, honning sennep og syltede xbler.
Lufttorret Fransk landskinke, med bagt tomat og smagfulde oliven.
Bresaola, lufttorret okseinderlar, hvidlegsbroad.
TILLAG.24,00kr.
Huset egen roget oksemorbrad, med fennelkesalat og tyttebarsauce.
TILLAG 35,00ks.
Foie gras terrin, med Gewurstraminer sky, toast og fignhecompot.
TILLAG.65,00k

Hovedretter:

*Grillet morbrad af Grambogaard gris, syltede kartofler og gronne benner.
*Roget og spraengt Landskinke, glaseret med sennep og varm kartoffelsalat.
*Kalveculotte med ristede gronsager og kartofler, samt kalveflade sauce.
*Lammeragout af bryst og bov, med reget peberbacon og spade gronsager
*Farseret unghanebryst med xbler og log, serveret med nye kartofler.
Ovnbagt poussin (lille kylling) serveret med syltede bzr og frisk agurkesalat.
Helstegt okseryg, rullet i krydderurter og sennep, hertil kartotfelgratin.
Helstegt Oksetyndsteg serveret med ovnbagt grensager, langtidsbagte
tomater, kryddersmor eller xgte bernaisesauce.

*Kalvecoulotte med flodesauce af estragon, serveret med stegte kartofler,
aubegine saute og ablegratin.

Perlehonebryst glaseret med honning og kanel, ’sort blasamico sauce, indbagt
kartoffel 1 sprod dej samt et udvalg i arstidens gronsager.

Kalvefilet rullet i torre urter, og svebt med lufttorret skinke, serveret med
saute af bonner og kartoffelsoufflet. Hertil timiansauce.

Helstegt Kalvefilet med krolfedt, Bourgogne sauce og kartoffeltarte.
Serveret med arstidens gronsager efter gestens valg.



Hovedretter forsat:

Vildsvinekolle rullet 1 rosmarin og terret appelsin, serveret med Grand manier
sauce samt kartoffelragout med torret tomat og oliven. TILLAEG 25,00kt

Lammeryg i mild fars af timian og hvidleg, med stegte kartotler og pzre.
Hertil lammesauce med cognac og smorstegte guleradder.

TILLAG 35,00ks.
Dansk lammekolle med basilikum og mynte, samt bagte rodfrugter. Sma
hvide kartofler og gronsagsgratin.

V7 laver alt i vildt nar det er sesonen, fra jegerne pa ‘Idsinge og Langeland.
Dyreryg og kolle, vildender, krikander, fasan, hare, vagtler og lign.

Fiskeretter:

* Indbagt fladfisk 1 dildfars med kaperssauce og sma hvid kartofler.
Sprod filet af rodfisk, lagt med glaseret porre og marksvampe samt
citronsauce.

Ovnbagt laks med ”’svampetag” serveret med pesto og stegte kartofler.
Stegt frisk fisk efter arstiden, serveret med dildkartofler, safran sauce og
passende gronsager. Evt. tillaeg efter art og saeson.

Gratineret jomfruhummer med logcompot og ingefarsauce.

TILLAEG dagspris.
Dansk sort hummer, bagt med koriander og spede gronsager, hertil en
hummer-cognac sauce. TILLAEG dagspris.

Oste:

*Ostebrat med 4 slags modne oste, serveret med tilbehor og kiks.
Ostebrat med 8 slags specialiteter fra ind og udland.

TILLAG 49,00kt.
Grillet brieost 60 % fra Thise mejeri, med timian og olivenbred.
Lun terte af frisk Dansk gedeost, med vindruer og appelsin i salat.
Souffle af blaskimmelost, med honningbred og selleri.



Desserter:
* Friskbagt frugtterte af arstiden, med vanillecreme og hvid chokolade.
* Lune mandelkager med sede svesker 1 radvin, hertil vanilleskum.

* Melonsalat skaret med appelsin, mynte og mandler. Serveret med sorbet af
mork rom samt sprode kiks.

*Mork chokoladekage med friske dadler, mocca og reven nougat samt citrus
creme

Let frossen chokoladekage, med nedder 1 karamel, samt citronparfait.
Hj. lavet nougat parfait, serveret i sprod fragilite med bzrsauce og frisk frugt.
Mousse af citrus frugter, serveret med syltet ananas og sprode kiks.

Ernas /blekage; en gammel opskrift med sukkerbrod, mos, flodeskum, gele,
samt ablesnaps.

Islagkage pyntet efter onske og lavet efter smag, en stor oplevelse.

Tilleg 15,00kt.
Nougatmousse, med karamel, nodder og Grand mainer flodeis.
Chokoladeror med 3 slags chokolade, pa bund af arstidens bat/frugter.
Lun chokolade/moccakage med orangesorbet og myntesauce.
Pandekager med ablefyld med calvados og vanilleis
Indbagt @bler med marcipan, rorsukker og brun rom. Serveret med creme.
Frugtsupper: melon, xbler, bxr og rabarber. Serveret med is efter frugten.

Bagte sode ananas i brun rom og kanel. Serveret med ananassorbet.

Alle vore desserter serveres med passende tilbeheor,
efter arstiden.



Prisliste 2012.

5 buffet retter. 265,00kr.
6 buffet retter. 285,00kt.
7 buffet retter. 298,00kr.
8 buffet retter. 335,00kr.
9 buffet retter. 375,00kr.

Frit valg af 3 retters menu fra hele kortet:
(1 forret, 1 hovedret og 1 dessert )

Kr. 375,00

***% STJERNE MENU ***
Valg frit fra de stjernemarkerede retter og fa en
smagsoplevelse til en god pris.
3 Retter (1 forret, 1 hovedret og 1 dessert )

***PRIS PR. COV: 298,00kt.***

Alle priser pt. cov. ekskl. tilleg. Alle tilleg er pr. cov.

Prisen er inkl. moms og ved afhentning i restauranten.
Der kan leveres overalt pa Langeland, Tasinge samt Svendborg
by mod et mindre gebyt.

Mindste cov. antal TIL BUFFET er 12 personer.
Tilleeg ved under 12 cov.

Menuen skal bestilles senest 5 hverdage for og kan derefter
ikke andres.



