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Om os, maden og Gud
Velkommen til en dansk kro i Norge. Dette menukort er skrevet på dansk – vi ønsker at være så autentiske som det er muligt at være.
Mad og tro er to elementære nødvendigheder for mennesket. Vi ønsker at formidle Guds skaberværk gennem vor mad. Det ville være fint om vi her kunne komme med en længere og åndelig udredning af denne udtalelsen, men vi er bare enkle mennesker med et brænde ønske, om at vore gæster for en glædesoplevelse af vores arbejde. 
”Vi”er Maria Næsstrøm som er uddannet konditor med snart 20  års erfaring og Peter som er uddannet kok med 30 års erfaring. 
Maden er tilberedt af gode råvare, på den rigtige måde. Vi har kapaciteten, resurcerne og erfaringen til at servere det helt rigtige for dig.
Du er hjertelig velkommen til at komme med egne forslag.
Vi hjælper dig gerne med at finde den rigtige løsning til dig
Vær opmerksom på at priserne til min. 10 personer.




Tappas & Fingermad
Tappas Snik – snak
Den lille med tre bider 			kr. 58,-
Spegeskinke m/melon, røget ørred m/ peberrod creme, elgspegepølse m/æggestand.
Grønne hjerter med 			kr. 58,-
Lille grøntsagstærte, 3 slags grøntsager m/dip, butterdejssnaks med oliventapenade.

Tappas Anretning
Fem gode med salat 			kr.135,-	
Rødvins-spegepølse på soltørked tomat, elgspegepølse på æggestand, fenalår i lefse, rakørred-sushi, parmesanbid med oliven, urte-bulgursalat i brødskål.

Fisk, Oliven  og Pølse			kr. 165,-
Røget ørredroulade m/ peberrod creme, hvidløgsmarinerede scampi på pinde, grønne og sorte økologiske oliven, elgspegepølse på æggestand, arnoldpølse m/ rømmeslør, rødvinspølse med soltørked tomat. 

Tappas Buffet
Buffeten til et afslappet selskab med 10 slags	kr. 195,-
Røget ørredroulade m/ peberrod creme, hvidløgsmarinerede scampi på pinde, rakørred-sushi, spegeskinke m/melon, elgspegepølse på æggestand, arnoldpølse m/ rømmeslør, rødvinspølse med soltørked tomat, parmesanbid med oliven, lune marinerede kyllingekuber, indbagt laksemousse.

Den Eksklusive til den gode oplevelse 15 slags kr. 275,-
Røget ørredroulade m/ peberrod creme, hvidløgsmarinerede scampi på pinde, rakørred-sushi, suchi af cintronmarineret laks, spegeskinke m/melon, røget andefilet på æggestand, fenalår i lefse, marineret okseindrefilet med soltørked tomat, parmesanbid med oliven, brie med vindrue, lune marinerede kyllingekuber, indbagt laksemousse, små krydder frikadeller på spyd, ruccula salat med ristede pinjekerner og marineret bulgur i brødskål og appelsindressing, lille grøntsagstærte.
Tappas med 20 slags varme og kolde oplevelser 	Kr. 375,-
OBS Minimum 20 personer.
Røget ørredroulade m/ peberrod creme, hvidløgsmarinerede scampi på pinde, rakørred-sushi, suchi af cintronmarineret laks, kube af gravedlaks på crouton.
Spegeskinke m/melon, røget andefilet på æggestand, fenalår i lefse, marineret okseindrefilet med soltørked tomat, rødvins-spegepølse på marineret hvidløg, elgspegepølse purløgsrømme.
Lille grøntsagstærte, lune marinerede kyllingekuber, indbagt laksemousse, små krydder frikadeller på spyd. Parmesanbid med oliven, brie med vindrue, ruccula salat med ristede pinjekerner og marineret bulgur i brødskål og appelsindressing, 3 slags grøntsager m/dip, butterdejssnaks med oliventapenade.


Tappas toppen 30 slags  varme som kolde 	kr. 475,-	
OBS Minimum 20 personer.
Røget ørredroulade m/ peberrod creme, hvidløgsmarinerede scampi på pinde, rakørred-sushi, suchi af cintronmarineret laks, kube af gravedlaks på crouton, rose af røget laks på krydderbrød, kube af dampet laks på citron.
Marineret roastbeef m/ pickles, gravet elgfilet m/ tyttebærcreme, spegeskinke m/melon, røget andefilet på æggestand, fenalår i lefse, marineret okseindrefilet med soltørked tomat, grønne og sorte økologiske oliven, arnoldpølse m/ rømmeslør,  rødvins-spegepølse på marineret hvidløg, elgspegepølse purløgsrømme.
Lille grøntsagstærte, lune marinerede kyllingekuber, indbagt laksemousse, små krydder frikadeller på spyd, små krydderpølser, indbagt nøddepate, kuber af barbequeribbe, . Parmesanbid med oliven, brie med vindrue, ruccula salat med ristede pinjekerner og marineret bulgur i brødskål og appelsindressing, 3 slags grøntsager m/dip, butterdejssnaks med oliventapenade, fransk marineret kartofelsalat med estragon.






Fingermat 
(her må der bestilles minimum 20 stk. af hver slags)
Inden det blev moderne med tappas brugte man til uformelle anledninger, receptioner og andre møder hvor mad og drikke indtage stående fingermad også kaldt cannape og pindemad.

Munkekroen mad til krop og sjæl

Pindemad som pindsvin		kr. 18,-
 (
16
)
Velg mellem:

1.  cocktailpølser i bacon, 
2. ost m/ vindruer & brie med radisser,
3. spegeskinke og melon & fenalår med pickles



Cannaper				kr. 21,-
Velg mellem:
 
1. røget laks m/æggestand,
2. citronmarineret laks m/ citruscreme, 
3. rakørret m/ rømme, 
4. røget kveite m/ purløgscreme,
5. hvidløgsmarineret scampi, 
6. laksepate m/ trøffel,
7. røget ørredmousse,
8. graved laks m/ sennepscreme
9. roastbeef m/ pickles,
10. spegeskinke m/ melon
11. ande paté m/tyttebærcompot
12. congacmousse med blåbær
13. røget fasanfilet m/ soltørked tomat
14. røgel elgfilet m/ æggestand,
15. gravet oksefilet m/ urtesalat
16. fenalår m/ rømme,
17. stegt kyllingfilet m/ waldorfsalat
18. brie m/ druer,
19. emmentaler m/ cornichons
20. gorgonzola m/ valnød


Mini Sandwich			kr. 18,-
Velg mellem: hønsesalt, skinkesalat, rejesalat, roastbeef med remoulade, ost og skinke, cognacmousse, laksemousse, tunsalat, gravadlaks mm/ sennepscreme.

Grønt og vegetar			kr. 25,-
Grøntsagsbjælker med rømmedip, bagte butterdejspinde m/ parmesan

Enkle retter 
Fyldige supper & Gryderetter
Munken krogryde			kr. 145,-
Fyldig oksegryde med kogte ris, salat med dressing og brød

Indisk Carrygryde			kr. 125,-
Med svinekød, eksotiske frugter, kogt ris, salat med dressing og brød

Irish Stew 				kr. 135,-
Den irske udgave af får I kål med kartofler

Kartoffel suppe med flæsketern		kr. 85,-
Fyldig gammeldags kartofelsuppe med røget flæsketern og brød

	
Pasta – basta italinsk inspiration
Oksekøds lasagne med salat		kr. 125,-
Lasagne med mikset salat, dressing og brød
Grøntsags lasagne med salat		kr. 105,-
Lasagne med mikset salat, dressing og brød
Stor fjell pizza			kr. 75,-
Med skinke, tomat, pepperoni, champignon, løg, majs med mikset salat & dressing

Sandwich, baguetter og sjove brød
Sandwich 				kr. 28,-
Velg mellem: hønsesalt, skinkesalat, rejesalat, roastbeef med remoulade, ost og skinke 
 Baguetter				kr. 35,-
Velg mellem: hønsesalt, skinkesalat, rejesalat, roastbeef med remoulade, ost og skinke 
Taco
Taco ordinær			kr. 126,-
Tacokød, icebergsalat, tomattern, mais, ternet løg. Salsa, guakomole, rømme,  reven ost, nachos og wraps.

Taco ekstra ordinær			kr. 175,-
Tacokød af okse og tacokød af kylling, icebergsalat, agurktern, tomattern, mais, reven ost, ternet løg. Salsa, guakomole, rømme,  ostedressing, tacoshell, nachos og wraps.

Vegetarmad til alle
Fyldte bagekartofler			kr. 85,-
 Bagekartofler fyldt med miks af potetmos, pinjekerne, basilikum, ost, 
og rømme hertil serveres icebergsalat med tomatsalat.

Risret med vilde ris og bagte Auberginer 	kr. 95,-
Indisk inspireret ris ret med vilderis og brune ris serveret med ratatouli og bagte auberginermed ost.

Tre slags vegetartærter med bulgursalat	kr. 95,-
Selleritærte, gullerodstærte og spinattærte serveret med bulgursalat og rømmedressing.








Danske Smørrebrød
Munkekroen er kendt for sine flotte og smagfulde smørrebrød, overask dine gæster smørrebrød. En kunst som ikke mange længere behersker. – ej heller i Danmark!

	Type
	Snitte
	Alm. Smørrebrød
	Luksus Smørrbrød

	Beregn per person antal styk
	3-4
	2-3
	1-2

	Rejer med majonaise
	22,-
	35,-
	65,-

	Æg & rejer
	22,-
	35,-
	65,-

	Røget laks med eggerøre
	22,-
	35,-
	65,-

	Gravet laks m/ sennepsdressing
	22,-
	35,-
	65,-

	Fiskefilet med remoulade
	22,-
	35,-
	65,-

	Rejesalat med asparges
	22,-
	35,-
	65,-

	Kaviar med æggeblomme
	22,-
	35,-
	65,-

	Roastbeef med remoulade og ristede løg
	22,-
	35,-
	65,-

	Sprængt oksebryst med flødepeberrod
	22,-
	35,-
	65,-

	Leverpostej med bacon og champignon
	22,-
	35,-
	65,-

	Kogt hamborgryg med italiensk salat
	22,-
	35,-
	65,-

	Spegeskinke med røræg
	22,-
	35,-
	65,-

	Frikadelle med rødkål
	22,-
	35,-
	65,-

	Svinesteg med rødkål og appelsin
	22,-
	35,-
	65,-

	Oksesteg med peberrodsalat
	22,-
	35,-
	65,-

	Tatar med rå æggeblomme
	22,-
	35,-
	65,-

	Svinemedalion med bløde løg og agurkesalat
	X
	X
	65,-

	Hakkebøf med bløde løg og rødbeder
	X
	X
	65,-

	Stegt kyllingebryst med waldorfsalat
	22,-
	35,-
	65,-

	Rullepølse med sky og løg
	22,-
	35,-
	65,-

	Dyrlægens natmad med leverpostej, saltkød, sky, løg og sennep
	X
	35,-
	65,-

	Stjerneskud med stegt og kogt fiskefilet, røget laks, rejer, majonaise, kaviar og asparges
	X
	X
	85,-

	Stærk skæreost med sennep, løg og sky
	22,-
	35,-
	65,-

	Skæreost med peberfrugt og vindruer
	22,-
	35,-
	65,-

	Typer med kryds kan ikke bestilles







Buffet -  klassisk & moderne
Minimumsbestillingen er her 20 personer
Buffet er både populært og enkelt at servere. Den klassiske buffet består af fade hvor maden ligges op i formationer og hele fadet pyntes. Her vil dekorationen være det som pynter fadet. Den moderne buffet er minimalistisk i sin dekoration af fadene men her anrettes maden i portioner – lidt som tappas – hver portion dekoreres, så det giver et flot billede, her er det maden som pynter fadet.  Er i mindre end 20 personer, kan vi anrette dem som ”anretning”. En anretning er en buffet i miniature som stilles på bordet vor man spiser – gerne på opsatse. Covertprisen er da 15% højere end den angivene buffetpris. 

Buffet – velkommen på fjellet – spekematbuffet  kr. 299,-
Rakfisk med rømme og hakkede løg, røget laks med eggerøre.
Spekemat: Elgpølse, arnoldpølse, fjellkurv, blåbærpølse, rødvinspølse.
Spekeskinke, fenalår.  Lune elgkjøttkakker i soppsovs og fløtebakt poteter.
Multekrem, karamelpudding med karamelsovs.
Eggerøre, lefse, flatbrød, potetsalat, brød og smør.

Buffet A				kr. 139,-
Sprængt og kogt partyskinke, mikset salat husets røde dressing, hvidløgsdressing, brød & smør. Vælg mellem flødebagte kartofler, kartoffelgratin,  cremet kartoffelsalat og fransk kartofelsalat m ed estragon.

Buffet B				kr. 179,-
Roastbeef med pickles og hjemme lavede ristede løg & sprængt og kogt partyskinke, mikset salat husets røde dressing, hvidløgsdressing, brød & smør. Vælg mellem flødebagte kartofler, kartoffelgratin,  cremet kartoffelsalat og fransk kartofelsalat m ed estragon.

Buffet C				kr. 199,-
Marineret kogt kalkunfilet med let waldorfsalat, roastbeef med pickles og hjemme lavede ristede løg & sprængt og kogt partyskinke, mikset salat husets røde dressing, hvidløgsdressing, brød & smør. Vælg mellem flødebagte kartofler, kartoffelgratin,  cremet kartoffelsalat og fransk kartofelsalat m ed estragon.

Buffet D				kr.229,-
Laksepaté med rejer, sauce verte og rucculasalat
Marineret kogt kalkunfilet med let waldorfsalat, roastbeef med pickles og hjemme lavede ristede løg & sprængt og kogt partyskinke, mikset salat husets røde dressing, hvidløgsdressing, brød & smør. Vælg mellem flødebagte kartofler, kartoffelgratin,  cremet kartoffelsalat og fransk kartofelsalat m ed estragon.


Buffet E				kr. 259,-
Citronmarineret laks med citroncreme og dild.
Marineret kogt kalkunfilet med let waldorfsalat, roastbeef med pickles og hjemme lavede ristede løg & sprængt og kogt partyskinke, lune frikadeller og stegte kyllingekuber.
Mikset salat husets røde dressing, hvidløgsdressing, brød & smør. Vælg mellem flødebagte kartofler, kartoffelgratin,  cremet kartoffelsalat og fransk kartofelsalat m ed estragon.

Buffet F				kr. 289,-
Portionsanrettet røget ørredrose på faverig salat med og dilddressing.
Spegeskinke med melon, marineret kogt kalkunfilet med let waldorfsalat, roastbeef med pickles og hjemme lavede ristede løg & sprængt og kogt partyskinke, lune frikadeller og stegte kyllingekuber. Mikset salat husets røde dressing, hvidløgsdressing, brød & smør. 
Vælg mellem flødebagte kartofler, kartoffelgratin,  cremet kartoffelsalat og fransk kartofelsalat m ed estragon.

Buffet G 				kr. 359,-
Portionsanrettet røget ørredrose, citronmarineret laks og hvidløgsmarineret scampi,  på faverig salat med og dilddressing.
Spegeskinke med melon, marineret kogt kalkunfilet med let waldorfsalat, roastbeef med pickles og hjemme lavede ristede løg,  sprængt og kogt partyskinke, lune frikadeller og stegte kyllingekuber, grøntsagtærte med brønkarsecreme, brie & emmentaler bjælker med frugt
Frugtsalat med råcreme og hakket chokolade. Mikset salat husets røde dressing, hvidløgsdressing, brød & smør. Vælg mellem flødebagte kartofler, kartoffelgratin,  cremet kartoffelsalat og fransk kartofelsalat m ed estragon.


Buffet H 				kr. 399,-
Portionsanrettet laksepaté med hvidløgsmarinerede scampi, hertil caviardressing med lime.
Hvidvinsdampet laksefilet med sauce verte, røget laks med æggestand, røget kveite med peberrodcreme.
Roastbeef med pickles og hjemmeristede løg, spegeskinke med melon, vildtpaté med tyttebærdressing, marineret kogt kalkunfilet med let waldorfsalat, fenalår med rømme.
Lun leverpostej med bacon, champignon og rødbeder, lune frikadeller og stegte kyllingekuber, grøntsagtærte med brønkarsecreme,
brie & emmentaler bjælker med frugt. Frugtsalat med råcreme og hakket chokolade. 
Mikset salat husets røde dressing, hvidløgsdressing, brød & smør. 
Vælg mellem flødebagte kartofler, kartoffelgratin,  cremet kartoffelsalat og fransk kartofelsalat m ed estragon.
Julebuffet 
(serveres 15.11 til 31.12)
Den Danske
Kr. 425,-
Marinerede fløde-æblesilde,
stegte sild med dijonsennepfyld,
røget laks med røræg,
gravet laks med sennepsdressing,
rejer med mayonaise,
stegt fiskefilet med citron.
Roastbeef med remoulade,
røget skinke med røræg,
rullepølse med sky og løg,
tartar med tilbehør.
Lun juleleverpostej med bacon,
lune frikadeller med rødkål
stegt dansk julemedister med stuvet hvidkål, ribbensteg med rødkål.
Brie med frugt,
ris a la mande med kirsebærsauce,
julekage med sirup.

Valdres juleanretning 
Kr. 425,-
Rakfisk med rømme & løg,
Peber marineret hjemmerøget ørredfilet med røræg,
Fennikel og dildgravet ørredfilet med sennepsdressing,
3 slags spekepølse, spekeskinke og fenalår 
fra Valdres med rømme, 
røræg og potetsalat
julesylte med rødbeder og sennep
roastbeef med stegte løg & remoulade,
Julepølse, juleribbe og julemedisterkaker med rødkål og surkål, kålrabistappe, svedsker, tyttebærmarmelade, brun sovs og mandelpoteter. 
2 slags ost fra Valdres, Multekrem,
Riskrem med rød sovs,
Julekaramelbudding med karamelsovs

Middagsretter og Menuer
Maden som leveres er klar for servering. Forretterne er portionsanrettet og klare til at sætte på tallerkene mmed et par enkle håndgreb. Suppe må varmes – men er færdig tilsmagt. Hovedretterne leveres varme og klare for servering, stegeretter som f.eks helstegt oksefilet leveres i hele stykker og på skæres. Sovs må varmes. Isdesserter leveres i ispleret embalage men må straks kommes i fryseren ved leveringen. Vi bestræber os på at gøre så mange forberedelser som er mulige uden at det går ud over resultatet. Vores tilbud er her bygget op så du kan sammensætte en mange retters menu eller blot vælge en enkel ret. Alle retter er beregnet til at serveres en gang. Ønsker du at hovedretten serveres to gange koster det 20% ekstra mer person.

Starter
Butterdejssnitter med oliventapenade og to slags oliven	kr. 28,-
Små lefse ruller med røget ørred, fenalår og spegeskinke	kr. 28,-
Grøntsager på pinde med rømmedip og ostedip	kr. 28,-

Supper
Fløde legeret champignongsuppe med sherrykrem og ristede bacontern	kr. 35,-
Klar oksekødssuppe med kød og melboller samt suppeurter	kr. 28,-
Flødelegeret fiskesuppe med pernod og urtejulienne, erveres i brødskål	kr. 55,-
Hummerbisque med hummerkød og cognac	kr. 95,-

Forretter
Laksesymfoni med røget laks, dampet laks, rejer og dilddressing	kr. 55,-
Rejecocktail med rejesalat med asparges & caviar, serveret i brødskål	kr. 65,-
Sart ørredpate med sauce verte på farverig salat	kr. 45,-
Vildtpaté med tyttebærdressing 	kr. 45,-
Parmaskike m/ melon og balsamicosirup	kr. 45,-
Spegeskinkerose og fenalårrulle i lefse med røræg og fladbrød	kr. 45,-

Mellemretter
Lun fasanfilet i baconsvøb serveret m/ valnøddesovs	kr. 65,-
Butterdejsskål med skiver af røget ørred og soppfrikasse	kr. 85,-
Haricote verte salat med pinjekerner emmentaler og trøffelolie-urtedressing	kr. 42,-
Cocotte med varm oste gratineret andeconfit med portvin	kr. 75,-
Forfriskere
Grapefrugt - granite 	kr. 22,-
Hvidvinsgranite	kr. 22,-
Melonsalat med myntemarinade	kr. 28,-

Hoveretter af kvæg
Helstegt oksefilet	kr. 185,-
med rødvinssauce, flødebagte kartofler & bacongulerødder

Helstegt sennepsmarineret oksefilet 	kr. 185,-
med sennepssauce, hasselbachkartofler og grøntsagsrøsti

Portvinsmarineret helstegt oksefilet	kr. 195,-
Fyldte bagekartofler, grøntsagssaute og portvinssauce

Helstegt okseindrefilet 	kr. 235,-
med bordolaisesovs, flødebagte kartofler, og grøntsagstimbale

Helstegt okseindrefilet i baconsvøb	kr. 255,-
med pebersauce, karoffelrøsti og rodfrugtsaute med timian

Rødvinsmarineret oksesteg 	kr. 165,-
med kogte kartofler, god skysovs, kogte sæsongrøntsager og tyttebærmarmelade

Helstegt kalvefilet 	kr. 235,-
med trøffelsovs, indbagt kartoffel og grøntsagstimbale

Kalvefilet  prins orlof	kr. 245,
kalvesteg lagt sammen med duxel og gratineret med ost, hertil hasselbachkartofler, broccoligratin og madairasovs.

Kalvesteg stegt som vildt	kr. 195,-
Med waldorfsalat, vildtsovs, bacongrøntsager, kogte persillekartofler og tyttebærmarmelade.



Hovedretter af fugl
Braseret kyllingfilet 	kr. 195,-
fyldt med ørredmousse, serveret med spinattimbale, urteris og safransauce.

Valnøddefarseret vagtel	kr. 245,-
Med pommes røsti, madairasovs og champignonsaute med timian.

Sprængt og stegt kalkunfilet 	kr. 195,-
Med orangesauce, grøntsagslasagne og broccolisalt med ristede pinjekerner

Baconstegt fasanfilet	kr. 245,-
Serveret med indbagt kartoffelrøsti, rosmarinsauce og tyttebær-rodfrugtsaute	

Stegt and	kr. 225,-
Med æblerødkål, ½ æbler med ribsgele, sukkerbrunede kartofler, persillekartofler og andesovs

Sprængt and	kr. 225,-
Med kogte persillekartofler, smørsovs, flødepeberrod og kogte grøntsager.

Stegt let røget andefilet	kr. 245,-
Med flødebagte kartofler, timiangullerødder og champignongsovs med madaira

Hovedretter lam
Stegt lammelår med hvidløg & basilikum	kr. 195,-
m/ fløde bagte kartofler, fyldte bagte tomater, sprød salat med urter og rosmarinsovs

Glaceret sprængt lammelår 	kr. 175,-
m/ fransk kartofelsalat og ratatouli

Lammefilet i butterdej	kr. 255,-
Indbagt i butterdej med trøffelfars, hertil kartoffel røsti, grøntsagssaute & trøffelsovs




Hovedretter af svin
Helstegt svineindrefilet 	kr. 175,-
m/ champignon a la creme med sherry, kogte persillekartofler, agurksalat og kogte rodfrugter

Slusesnitzel	kr. 175,-
Fyldt snitzel af svineindrefilet med spegeskinke og asparges, hertil bagte kartofler, portvinsskysovs og rodfrugtsaute

Fraseret svineindrefilet	kr. 185,-
m/ flødebagte kartofler, fyldte bagte løg og rødvinssovs

Helstegt rødvinsmarineret svinenakke	kr. 145,-
m/ stegte små krydderkartofler, rødvinssovs og løgsaute

Skinkesteg	kr. 155,-
m/ indbagt kartoffel, flødesovs, kogte smør-grøntsager og tyttebærmarmelade

Dansk flæskesteg af svinenakke	kr. 145,-
m/ æblerødkål, svidsker, sukkerbrunede kartofler, persillekartofler og skysovs

Glaceret hamborgryg 	kr. 140,-
m/ stuvede kartofler og kogte smør-grøntsager

Hovedretter af vildt
Helstegt elgfilet	kr. 295,-
m/ vildsopp sovs, fløde bagte kartofler og timian – rodfrugtsaute m/honning

Grydestegt Elgsteg	kr. 225,-
m/ kartofelrøsti, rodfrugtsaute, tyttebærmarmelade og vildtsovs

Helstegt Hjortefilet	kr. 295,-
m/ portvinssovs, fyldte bagekartofler og grøntsagstimbale

Harefilet i baconsvøb	kr. 295,-
m/ skovbærsovs, indbagt kartoffel og rodfrugtsaute m/honning

Hovedretter af fisk
Indbagt Laks	kr. 195,-
m/ skaldyrssovs, spinattimbale og smørstegt kartofler

Laksesoufle 	kr. 195,-
m/ safransauce, urteris og grøntsagsjulienne

Steinbitt-frikasse	kr. 165,-
m/ pernodsovs og grøntsagslasagne

Bagt Ørred	kr. 195,-
m/ fyld af spinatmousseline, dildkartofler og hvidvinssauce

Ekstra tilbehør
Mikset salat med to slags dressing	kr. 35,-
Toamtsalat med feta	kr. 45,-
Flødebagte kartofler	kr. 25,-

Oste og retter med ost
Butterdejsindbagt brie				kr. 55,-
m/ orangesovs og basilikumpesto

Gorgonzola med pære	kr. 29,-
m/ groft brød, smør og honnigsirup

Lille osteanretning af 3 slags oste	kr. 45,-
m/ brød, smør og frugt

Stor osteanretning af 5 slags oste	kr. 65,-
m/ brød, smør og frugt



Isdesserter
Islagkage monalisa med marcipan og nougat	kr. 55,-
m/ varm skobærsovs og flødeskum
	
Grand marinier is soufle	kr. 45,-
m/ aprikossovs

Hasslnøddeissoufle	kr. 45,-
m/ nougatsovs og honningristede hasselnødder	

Isbombe med mangosorbetkerne	kr. 49,-
m/ flødeskum og honningsyltet frugtsalat.

Chokoladeskål med kirsebærlikøris	kr. 65,-
m/ varm kirsebærsovs og vanilleflødeskum

Ice surprise	kr. 65,-
m/ frugtsalat og flødeskum

Vanilleiskage	kr. 42,-
m/ chokoladestykker og varm chokoladesovs

Crepes med vanilleis	kr. 58,-
m/ mandel-orangesovs

Karamelkurv 	kr. 55,-
m/ vanilleis og passionsfrugtsorbet, flødeskum og bærkompot

Marengs – florentiner timbale	kr. 55,-
m/ hvid chokoladeis og bringebærcouli

Tre enighed	kr. 65,-
Hvid, lys og mørk chokoladeis mellem florentiner serveret med drambuisovs og chokoladespåner

Marcipanisroulade	kr. 58,-
m/ flødeskum og varm skovbærsovs
Cremede Desserter 
Vanille bavoaise 	kr. 42,-
m/ valnøddesovs

Chokolademousse 	kr. 48,-
m/ cognac og flødeskum

Hvid chokolademousse 	kr. 48,-
m/ bringebærcoulli og flødeskum

Panacotta 	kr. 39,-
m/ kirsebærsovs

Ægte Karamelbudding	kr. 48,-
m/ karamelsovs og flødeskum

Chokoladebudding med chokoladestykker	kr. 45,-
m / vanillesovs

Frugtgele med bær	kr. 39,-
m/ vanillesovs

Chokoladeskål med hasselnødmousse	kr. 48,-
m/ nøddesirup og flødeskum

Kolde crepes	kr. 48,-
m/ vanillefromage og aprikossovs

Tre slags chokolademousse	kr. 55,-
m/ syltede valnødder og vanilleflødeskum

Lille dessertsymfoni	kr. 85,-
m/ 2 slags chokolademousse, hasselnøddeis, chokolade chillikage og syltede valnødder

Stor desertsymfoni	kr. 145,-
m/3 slags chokolademousse, passionsfrugtsorbet, hasselnøddeis i karamelkurv, karamelbudding i cocotte og karamelsovs.
Desserter med kage
Chokolade chillikage	kr. 45,-
m/ passionsfrugtmousse 

Mandelrand	kr. 55,-
m/ moccais og frugtsalat

Chokolademoussekage	kr. 55,-
m/ flødeskum og cognacsyltede valnødder

Ostekage	kr. 45,-
m/ mascarponesovs og mangosalat

Fragilite	kr. 48,-
m/ nougatsovs og flødeskum

Florentiner timbale	kr. 48,-
m/ nougatmousse og vanillesovs

Petit four og konfekt
Dansk kransekagekonfekt a´30g	kr. 15,-
Små petit four kager per stk.	kr. 28,-
Hjemmelavet blandet chokolade per hg.
	kr. 65,-
Retter med frugt
Frugsalat i melon	kr. 55,-
m/ miks af friske frugter marineret i orangesirup med orangelikør

Bærsalat på marengs	kr. 42,-	
m/ syltede skovbær og vanilleflødeskum

Citrussalat i cocotte	kr. 49,-
m/ salat af appelsin og mandler i honningsirup


Natmad
Enkle snitter 3 stk per person	kr. 45,-
Løgsuppe med hvidløgsbrød	kr. 39,-
Gulaschsuppe med brød
	kr. 55,-
Mad til børn
Spaghetti med kødsovs	kr. 45,-
Wienerpølse med kartoffelsalat	kr. 45,-
Frikadeller med kartofler og sovs	kr. 45,-
Grøntsagsbjælker, cherrytomater og små frikadeller	kr. 45,-
Lasagne	kr. 45,-
Stegt kyllingelår med kartoffelsalat	kr. 45,-

Vores eget brød
Vi bager alt brød selv. Vi anvender i det omfang det er muligt økologisk og biodynamisk mel af gamle skandinaviske sorter.

Form og pladebrød 550g. – 1.500g          kr. 28,- / kr. 55,-
1. Franskbrød, formbrød (loff)
2. Husholdningsbrød, mellem grov
3. Munkebrød
4. 5 Korns brød
5. Fransk valnød brød
6. Ægte Surbrød med kommen
7. Tysk Landbrot
8. Italiensk bondebrød
9. Møllehjul
10. Gulerodsbrød
11. Lübeckerbrød
12. Safran – rosinbrød
13. Store franske flutes




Rugbrød af rigtig surdej 500g – 1.500g	kr. 38,- / kr. 75,-
14. Klassisk dansk med solsikker
15. Softbrød med hvedekerner
16. Nordtysk fuldkorsbrød
17. Grahamsbrød

Ferske kager 6 personers / 12 personers
Ostekage	kr. 120,-/kr. 210,-
Mørk choklademousse-tærte med cognac	kr. 150,-/kr. 280,-
Hvid chokolademoussetærte med grand marinier	kr. 150,-/kr. 280,-
Schwarzwälder kirschtorte	kr. 150,-/kr. 280,-
Marzipanbløtkage	kr. 150,-/kr. 280,-
Rubinsteiner kage	kr. 150,-/kr. 280,-
Verdens bedste	kr. 150,-/kr. 280,-
Frugtstang med kransekagekant	kr. 130,-/kr. 240,-
Othellokage	kr. 120,-/kr. 210,-
Walesstang m/ svidsker og flødeskum	kr. 120,-/kr. 210,-

Dansk Kransekage
Kransekagestænger 60g	kr. 30,-
Kransekagekonfekt 12g	kr.  8,-
Kransekagestænger med nougat 60g	kr. 35,-
Kransekage top per hg.	kr. 50,-
Overflødighedshorn	lille ( 500g) kr. 380,- 	stort (2000g) kr. 1100,-
Vugge, kirke, ur, billedramme per hg.	kr. 65,-

Bryllupskage

Der findes ikke to bryllupskager som er ens. Hver bryllupskage aftales individuelt og skræddersyes. 
Prisen for bryllupskager starter på kr. 55,- og kan da variere opover alt efter type.
Vi har lavet mange bryllupskager og elsker det stadigvæk.
Aftal en tid for et møde – så vi kan finde frem til den helt rigtige til dig.
Praktiske detaljer

· Alle priser er for selskaber til minimum 10 personer for nogen er det 20 personer.

· Sidste dato for ændring er 14 hverdage før festen. 

· Vi tager imod selskaber på Munke Kroen i Aurdal eller leverer der du ønsker. 

· Betalingsbetingelser er kontant på dagen, med mindre andet er aftalt.  Vi tager imod vanlig bankkort. 

· Ved brug af visa / mastercard beregnes der et tillæg på 4 % i kortgebyr. 

· Barn er 3 til 12 år og beregnes med ½ portion/pris (undtagen fra børnemenuen).

· Vi levere gerne, spørg venligst for pris. 

· For at kunne levere trænger vi præcis addresse eventuelt med GPS koordinater.

· Med forbehold for fejl, udsolgte varer og prisændringer
