LEKSVIK
HOTELL

SELSKAPSMENY/CATERING

Forretter:
* Kremet fiskesuppe,
serveres med havets delikatesser, gregnnsaker og ferskt brad kr 98.-
* Asparges med hollandaise kr 75.-

« Kamskjell fra Hitra, smarstekte med safran/sitrongress og blomkalpure. Ristet rugbrad.

105.-
* Hjort,liten smak av marinert hjort, trollkrem. kr 115.-

Hovedretter

Serveres en gang.
* Fiskesuppe, kr 198.-
som ovenfor, bare mer av det gode
* Trgnderens nasjonalrett Sodd kr 198.-
serveres med mandelpotet, gulrot og lokalprodusert flatbrad
» Handstekte kjgttkaker, kalstuing og tyttebaer. kr 195.-
* Hjortemedaljonger,
servert med sellerirotterte, tyttebserpaere og batpoteter av mandel kr 320.-
* Lammecarre,
mandelpotetpurre, friske grannsaker og timiansjy kr 325.-
e Torskefilet,
gratinert, ratatouilles, saltbakte amandine poteter.
Hollandaise serveres kr 215.-
* Ovnsstekt laksefilet,
laks fra fosen med mandelpotetpure, savojkal og
bacon/balsamicosjy kr 205.-

* Helstekt oksefilet,
serveres med skogssopp, blomkal, peppersaus eller ekte hjiemmelaget bearnaise kr 298.-
Hvis det er gnskelig kan hovedrett serveres 2 ganger mot tillegg i pris. 65.-

kr



Vi serverer dere selvsagt de tradisjonelle middagene som:
Svinesteik, med tilbehgr 198.-
Oksesteik, med tilbehgr 239.-
Lammesteik, med tilbehar 298.-
Rokt filetkam av svin, med tilbehgr fra kr 198.-
En gang servering. 65.- i tillegg for 2 gang servering.

Koldtbord:

Rakt kokt svinebog, skinke,

roastbiff m lgk og remulade,
spekemat.

Rgkt laks m/ eggergre og majones,
rekesalat og potetsalat,
frisk grennsalat m/ dressing.
Inkl brad og smar
Her kan det jo selvsagt utvides, hvis det skulle veere interessant.

Fra kr 198.-

| tillegg for varmmat kr 69.-

Tapas:
Tapas betyr blant annet dekke til p& spansk. Vi kaller det fingermat.
| samarbeid med kunden setter vi opp en spennende meny til ditt behov og type arrangement.

Desserter:
e Karamellpudding, calvadoskrem og saus kr 85.-
* Riskrem, rgdsaus kr 80.-
* Sjokoladefromasj med bringebaer. kr 89.-
» Sviskegrgt med sukker og flate kr 79.-



