Keere geaester,

Ved bestilling af et selskabs arrangement er der falgende muligheder,

Man kan veelge et heldags/ aftens arrangement, eller plukke ud af menuerne,

om det skal veere en af buffeterne, en af de sammensatte 3 retters menuer, eller De
selv seetter en menu sammen fra selskabskortet som De gnsker det.

Bordene er daekket paent op med servietter, blomsterdekorationer og lys.
Bordopstilling og farver pa duge samt servietter, aftales efter anske ved bestillingen
af selskabet.

Vi har separate selskabslokaler fra 12 personer og op til 75 personer.

Velger De et heldags / aftens arrangement, har det en varighed pa 7 timer og
indeholder:

Velkomst drink

Forret, med husets hvidvin, isvand

Hovedret, med husets radvin, isvand

Dessert, med dessertvin

Kaffe med kransekage og en cognac eller likar pr. person.

Barbord med gl, vand og vin

Natmad. Der vil vaere vin, gl og vand ad libitum under hele selskabet.
Pris pr. person kr. 675,00 bgrn under 12ar % pris.

Veaelger man de retter, markeret med *, vil der komme et tilleeg til heldags/

helaftensarrangementet.

Ved overnatning i forbindelse med en fest her, kan vi tilbyde veertsparret gratis
overnatning og 10 % rabat til gaesterne.

Vores professionelle stab vil ggre deres bedste, for at De og Deres gaester kommer i
hgjsaede og far en dejlig fest.

Med venlig hilsen

Hotel Erg



Selskabsmenuer til minimum 15 personer.
Supper:

Klar suppe med urter og boller

Fransk lggsuppe med ostebrad
Aspargessuppe med kadboller

Glaseret hummersuppe tilsmagt med cognac
Gullaschsuppe med brad

Svampecreme suppe med safran og bacon
Vildtconsomme med pocheret vagtelaeg, sherry og urter
Flgdelegeret fiskesuppe med urter og safran
Blomkalscreme med stegte kammuslinger
Forretter:

Rejecocktail med dressing og brad

Butterdejsskal med rejefyld i hummersauce eller
hagns i asparges

Kold fisketallerken med skaldyr, asparges og dressing
Raget laks med stuvet spinat og butterdejs fleurons
Parmaskinke med soltarret tomat, feta og oliven

Bagt laks med souffléfars, hvidvinssauce, spinat og
butterdejs fleurons.

Raget fasanbryst pa salat med ngdder og grapefilet.

Reget laksetatar og stegte scampi med
kold ingefaer-koriander sauce.
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Stegeretter:
Oksebryst med peberrodssauce serveret med
arstidens grentsager og hvide kartofler.

Helstegt svinekam med Y2 @&ble, surt, radkal
hvide og brunede kartofler og fladesauce

Fyldt svinemgrbrad med soltarret tomat og feta
arstidens grgntsager pom. risolleés og fladeskysauce

Gl. andesteg med radkal, svesker ¥z &ble, surt
hvide og brunede kartofler samt sky sauce

Gl. Oksesteg med sauteret bgnner, surt, ryste solbeer,
glaseret lgg, hvide kartofler og sky sauce

Spraengt and med flgdepeberrodssauce , grentsager
og hvide kartofler

Kalvesteg stegt som vildt med waldorfsalat,
tyttebeer, smarstegte kartofler og fladesauce

Kalveculotte med ragdvinssauce, blomkalsflan, svampe
og kal samt pom. risolleés

Grillet andebryst i eneber og gin, ristede svampe,
pom. risolleés og rgdvinsbalsamicosauce

Helstegt oksefilet med grilltomat, arstidens grentsager
rastegte kartofler, bearnaise eller rgdvinssauce

Timianstegt lammefilet med arstidens grentsager,
Pom. Anna samt lammesky

Dyrekalle med kompot af abrikoser, svesker og pearefile,
broccoli, pom. kroket og mild pebersauce
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Hjortefilet med blomkal, svampe, smarstegte kartofler
0g tranebarsauce

Kalvefilet med arstidens grentsager, pom. risolleés
0g basilikumsauce

Kalvemgrbrad med broccoliflan, svampe, pom. chateau
0g pebersauce

Oksemgrbrad Wellington med arstidens grentsager,
smgrstegte kartofler og sauce Bordelaise

Kalvemgrbrad Florentine, arstidens grgntsager,

pom. risolleés og radvinssauce

Helstegt dyreryg, 1/2 &ble med ribsgelé, waldorfsalat,
hvide -og brunede kartofler samt vildtfledesauce.
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Desserter:

Citronfromage med fladeskum

Fladerand med frisk frugtsalat

Karamelrand med fladeskum

Banana Split med fladeskum

Pere Belle Helene

Portionsanrettet islagkage med 2 slags frugt pure
Ngddekurv med is og sorbet pa coulis
Melonsuppe med vanilleis og mynte

Y ananas med frisk frugt og rart is
Blabarmousse i karamelslgr pa coulis

Grand Marnier fromage med karamelsauce

Bagt hasselngdderand med marinerede baer og rart is

Chokoladekage med karamel-mandelbund og
vanilleis

Orangemousse med frisk frugt og coulis
Chokoladesoufflé med citronsorbet og tranebarsauce
Hvid Chokoladeparfait med frisk frugt og baercoulis

Creme br(lé med frugt og romgranité

Kr.

Kr.

Kr.

Kr.

Kr.

Kr.

Kr.

Kr.

Kr.

Kr.

Kr.

Kr.

Kr.

Kr.

Kr.

Kr.

Kr.

62,00
65,00
65,00
65,00
68,00
69,00
69,00
69,00
72,00
72,00
72,00
78,00 *

78,00 *

78,00 *
78,00 *
78,00 *

82,00 *



Natmad:

Hotdogs/ varme pglser m. brad

Aspargessuppe med kagdboller og brad

Gullaschsuppe med brad
Biksemad med rgdbeder og rugbrad

Lune frikadeller med kartoffelsalat

Skipperlobescoves med persillesmgr, redbeder og rugbrad

Palsebord med 4 slags palser, salt kad og leverpostej

Planke med italienske og spanske pglser og oste

Priser pa drikkevare:

Husets Hvidvin
Husets Radvin
Flaske gl

Flaske sodavand
Fad gl %2 1.

Kaffe
Kaffe med chokolade eller kransekage
Velkomst drink

Isvand serveres til alt vin

kr
kr
kr
kr
kr

kr
kr

kr

. 178,00
. 188,00
. 30,00
. 27,00
. 50,00

. 30,00
. 55,00

. 45,00
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3 Retters Selskabs menuer

Nogle af menuerne er saeson betinget.
Alle retter er portions og tallerkenanrettet.

Menu |

Ovnbagt redfisk pa et leje af
hvedekerner kogt i flade med krydderurter

Oksefilet med peberkant, lagkompot, blandet svampe
broccoliflan, sellerikartoffel og dertil en kraftig radvinsglace.

Vanillekogt nektariner med sabayonnesauce

Menu 11

Regget muslinger med tomatconcassé
med ristet hvidlggsbrad.

Kalvemgrbrad i svinenet med pesto
arstidens grgnsager, bagt kartoffelmos med bacon og dertil
balsamicosauce.

Pernodmarineret breendte figner med kanel is



Menu |11

Carpaccio med salatburger, rygeostcreme og
frisk parmesanost

Ngddefarseret perlehgnebryst med arstidens
grensager og pom. Anna kartoffel, dertil portvinsglace.

Melonsuppe med vanilleis

Menu IV
Ristet havtaske med urtejulienne,
vilde ris og fladetomatsauce
Oksetournedos med ratatouille, arstidens
grgnsager og kartoffelterte, dertil kraftig rgdvinsglace.
Florentinerbunde med orangechokoladecreme,
Sorbet og anissirup.
Menu V

Ristede scampi m. hvidlggsdressing

Moseand m. ristede kantareller, waldorfsalat, sgdt og surt
dertil brune og hvide kartofler

Hjemmelavet vanilleis m. brandte figner



Menu VI
Friske hvide slikasparges med fjordrejer,
dertil mousseline sauce.
(kun i seesonen)

Kalvefilet med arstidens grgnsager,
smgrdampet spidskal og nye kartofler, dertil kraftig kalvesky

Hjemmelavet vanilleis med jordbar og ahornsirup.

Menu VII

Gazpacho, kold tomatsuppe med
hjemmelavet hvidlggscroutons

Radvinsglaseret spraengt andebryst med arstidens
grensager og ngdderissoleés, dertil peberrodssauce

Tarn af mgrk og hvid chokoladecreme
med mangocoulis og sorbet

Prisen pa disse 3 retters menuer er Kr. 335,00

Minimum 15 couverter



Buffet 1

Kold dampet laks med asparges
Reget dyrekelle med melonsalat

Unghanebryst med hvedekerner kogt i flgde
med krydderurter.
Lammeculotte med dadler
Grgntsagsragout
Flgdekartofler
Mixed salat

Frugt
To slags ost
Sarah Bernhard kager

Pris pr. couvert kr. 228,-

Minimum 15 couverter



Buffet 2

Raget hellefisk med dilddressing
Bresaola med ruccola, parmesan og oliven

Hjortemedaillons med sauté af abrikoser, paerer og svesker
Kalveculotte med svampesauce
Kyllingebryst i fladetomatsauce

Pommes risolleés
Grgntsagstaerter
Mixed salat og dressing

Tre slags ost med valngdder
Frugtteerter med vanille cremefraiche
Sarah Bernhard kager

Pris pr. couvert kr. 268,-

Minimum 15 couverter



Buffet 3.

Varmrgget laks med stuvet spinat
Kyllingespyd
Stegte scampi med avocadosalsa

Helstegt oksefilet med bagte tomater
Hjortemedaillons med rasyltet tranebar
Vildsvinefilet med svampesauce
Redvinssauce
Pommes rosti
Grgntsagstaerter
Broccolisalat

Tre slags ost
Sma chokoladeskale med jordbaerfromage
Sarah Bernhard kager

Pris pr. couvert kr. 298,00

Minimum 15 couverter



Forslag pa brunch
Forslag I:

Solbaeryoghurt og masli
Rullepglse og Skinke m. rgraeg og slikasparges
Skramble &g m. pglser og bacon
Rundstk.-franskb. og rugbrgd
Chokoladecroissants
2 sl. marmelade
2 sl. ost m. frugt
Kaffe/te, meelk og juice

kr. 145,00
Forslag I1l:

Solbaeryoughurt og musli
Rullepglse og Skinke m. rgraeg og slikasparges
Skramble s&eg m. pglser og bacon
Raget laks m. rgrag
Amerikanske pandekager m. sirup
Rundstk.-franskb., rugbred
Chokoladecroissants
2 sl. marmelade,

2 sl. ost m. frugt
Kaffe/te, meelk og juice

Kr. 188,00

Minimum 15 Personer.



