Middagsmenyer, forratt/huvudratt, 2008 — 2009

Har ar menyer som vi har levrerat till manga kunder i 2008. Vi har levrerat som buffé och som
servering, vilket som passar bast. Buffé (gaende bord) blir smidigare & billigast i personal (antal).
Till 65 — 80 personer raknar vi med 4 — 5 personal: 1 i kdket och 3-4 till servering.

Nar middag/kaffet gar mot slutet, behdver endast 3 personal vara kvar. Nar det mesta av disken
ar klar blir endast 1-2 personer kvar. Ska det bli nagot med nattamad el annat liknande, som stalls
fram kan 1-2 personer klara av detta inkl. diskning och stadning.

Personal: 130 kr/t per person. (Som alla ar vana att servera /ordna till stora festar inkl. brollop).

Meny 1:

Forratt: Quiche Lorraine med ruccolasallat m. applebitar och husets agen gradd-vinager/honung
dressing. Huvudratt: Strutsstek (typ rostbiff) m. stekt |0k & svamp, morétter, marinerade haricot
verts & sma smorpotatis m. persilja & whiskysas. Henrys majsbrod, Bregott el. Latt & Lagom.
Pris per person: 165 kr.

Meny 2: Forratt: Gratinerad, portvinsmarinerad rokt skinka, rullad med fylining av 10k, tomat,
paprika, rort med graddost. Levreras med lite romainesallad m. husets creme fraiche dressing &
Jannes Soderasbrod m. Bregott el. Latt & Lagom (grovt, mérkt maltbréd, typ Alpbrod).
Huvudratt: Stekt flaskfilé m. stekt 16k, stekt el. kokt potatis & graddsas el. bearnaisesas, arter &
morotter. Alt.: notstek (fransyska, algstek el. hjortstek.

Pris per person: 170 kr.

Meny 3: Forratt: Paté m. el utan oliver el. valnétter, kall tranbarssas och lite Waldorfsallad.
Huvudriatt: Dansk pannbiff (n6tkott) m. stekt 16k, champinjoner, vinsas m. gradde, lite gronsaker
& stekt el. kokt potatis. Morotsbrod & Bregott el. Latt & Lagom. Pris per person: 150 kr.

Meny 4 Forratt: Laxpaj med farsk & rokt lax , husets dressing & lacker sallad & hembakat brod.
Timjangrillat Kyckling som varm el. som kallskuret m. potatisgratang & timjangraddsas.
Alternativt: kassler/skinka, varm/kall. Alt. Pastasallad. Pris per person: 125 kr — 150 kr
Forratterna kan flyttas till vilken av menyerna man vill.

Efterratter:

Dansk (skansk) applekaka : med makron, jordgubb, vaniljkram & vispgradde for 30 kr. per person
eller Chokladkaka med/utan valnétter & vanilj-chokladvispradde for 30 kr. per person — kan ocksa
goras som brollopskaka: 40 kr. per person.

Citronfromage m. pynt & vispgradde, 30 kr. per person.

Brollopskaka gjort som: lyxgraddtarta m. citronvaniljikram m. en doft av midsommar (flader) frukt,
farska bar & chokladbitar; 45 kr. per person.

Kaffe/Te med smakakor och oandlig pafylining kostar 15 kr. per person.

Skaffar ni sjalva vin, lask, 6l. Eller skall vi ta hand om detta? Skall vinet serveras el. sattas pa
borden? Skall kaffet serveras el. stallas fram pa buffé el. bord? Skal vi duka/pynta med blommor
osv? Vill ni ha bordsdekorationer (blommor), BAGE , blommor pé buffé/presentbord? Brudbukett?
Vi rekommenderar: Carinas Blommor i Kvidinge, hon ar bade duktig och jattetrevlig. Hon gor aven
blommor till kyrkan och liknande.

Med vanlig halsning

Janne Jervin Cote & Henry James Cote
Sdoderasens Party & Picnic Service
070 33 44 502. Mail:info@jannecote.se eller hank@sverige.nu



