Velkommen til menyforslag i Fagerborgstuene

Fagerborg Hotel ble etablert allerede i 1923 og har siden den gang veert
Lillestrams fremste overnattings og serveringsted. Neeringsliv og offentlig
virksomhet, barndap, konfirmaSJ(f)n,f rﬁQ”Hp E[)g Jubileer er viktige begivenheter
or folk flest.

Det er en are for oss at du vurderer a bruke vart kjgkken til ditt selskap.
P& de neste sidene presenterer vi noen menyforslag, og haper du kan finne
noe som faller i smak. Vi gnsker deg hjertelig velkommen til en uforpliktende
samtale om meny og arrangement,

Menyforslagene under kan selvfglgelig settes sammen etter smak og behag.
Vi tar forbehold om tilgangen pa sesongravarer.

Velbekomme!
Forretter

Sitrongressuppe med friskdkaT 8ede blaskjell og basilikumolje
r.108.-
Lakserullade med frisk urlt(esgslgat og skalldyr i remmesaus
r. 99.-
Spekeskinkerullade fy1l’[0 med urte og ostekrem
r -

Hvitlgkstekte scampi servert pa urtemarinert laks
marinert salat, cornette fylt mﬁd1a2igli og urteolje med ristet chorizo
r.120.-

Kremet varsuppe av potet
Var kremede potetsupEe serveres med stekt bacon,
finsnittet varlgk, hjiemmelaget pesto
kr. 85,-

Kremet skogsoppsukppgé tilsmakt med portvin
r. 98.-

Rullade av ragkelaks med oste og urtekrem
Marinert smasalat og urteolje
kr.105.-
Urtebakt hellefisk
med hvitlaksbakte gmnnﬁa%(%i julienne brgnnkarsesaus

r.120.-

Friske grenne asparges ristet i sesamolje

Parmaskinke, blomkéligurﬁ gned gresslgk og ramme

r. 115.-

Alle vare forretter serveres med hjemmebakt brad.

Hovedretter Fisk
(Kan evt. Serveres som en varm fiskerett i en fire retters meny — be i sa fall om pris)

Laksefilet "Saltimboccha”
Innbakt i filodeig med parmaskinke og frisk salvie serveres med kremet lime
og salviesaus med glaser‘t(e rggnsaker og rastekte poteter
r. 235.-

Pepper og hvitlgksbakt breiflabbkotelett, .
pa satpotetpure, kreme savoy{(kélzznised ristet bacon og meark dillsaus
r. -
Laks og kveiteduo
Finskarne grannsaker dampet i hvitvin varrull med ponzumarinerte reker
og krepsehaler. Kremet i?itrgggress saus med koriander
. -

Skinnstekt torskerygg
servert pa ovnsbakt portobellosopp
Sjalottlgk og spinat, syltet radlgk, gulrot og fennikkel
Radvinskokktgllcgser fra Puy
r. 248.-




Hovedretter Kjott

Helgrillet Indrefilet av okse, érlftigggs gregnnsaker og sjalottlaksaus
r. -

Andebryst farsert med spinat og hvitlﬂlf(, I%%rSretane - 0g sjalottelakkompott, morkelsjy
r.285.-

Helstekt kalveflatbiff, tradisjonel;t( tiI2b5e0h@r, nyrarte tyttebeer og flatesaus
r.250.-

Helstekt flatbiff av dahjort érstidi?nzs7f5riske grgnnsaker og skogsoppsjy
r.275.-

Lammelar fylt med persille og hvitlak.zalgserte rotgrennsaker & rosmarinsaus
r.245.-

Urtestekt reinsdyrcarre spinat o7g bannecassollet, lauvbaersjy

Saltet og r@kt lammelar
Gardspglse fra Evanger, rotmos, bacorp(fe;t2 (t)yttebaer dillsaus og kokte persillepoteter
r.220.-

Helstekt svinekam. Fylt med svisker og aprikoser
Glaserte rotgrgnnsaker og kremet cognacsaus Karamelliserte smapoteter

Helgrillet svinefilet, fylt med spinat, feta og hvitlak
Ovnsbakte grrannsaker 063 kremet paprikasaus

Hvileretter / osteretter
Passer godt som hvile / osterett i en fire eller flere retters meny

Mild osteterte
med urtesalat, valncx)ttkr?(ka1r11,0 syltede fiken og aprikoser
r.110.-
Lun chevre pa toast med honning, ruccola og ristede pinjekjerner

Gorgonzola og marmelade ?(v tgejsrkede frukter med valngttbrad
r -
Gravensteinsorbet
ch kr. 50.- oot
amﬁa%nesor e

r. 95.-
Iskald limesuppe med basilikumsorbet
kr. 55.-

Desserter

Sjokoladetraffelkake, marii?eg f;amanas 0g bringebaersorbet
r. 98,-
Assorterte Franske Oster I;on&b(i)nert med lokale delikatesser
r -
Vaniljepannacotta med syltegeﬂréngebaer og sjokoladefondante

Sjokolademousse med kirsebaersaus
Appelsinsalat
kr. 98.-
Ngttekurv med vaniljeis og tc|>( sl1a1% sorbet, frisk frukt og fruktsaus

r.110.-

Créme bralee, fizislé)%3 frukter og sorbet
r‘ -

Sjokolademarquise med youghourtsolr(be1t1 0Nedlagte beer gratinert med sabayonne

Sjokoladefondante. Hiemmelaget vanlléesaus bringebaer coulis og vaniljeis

Flgyelsmyk sitronterte Eg fannacotta med bringebaer
r.



"Tradisjon”
Kremet fiskesuppe m*gd finskarne rotfrukter

Helstekt oksefilet
med arstidens friske grgnnsaker og radvinsaus

Créme brallée, friske frukter og sorbet

Pris: kr.475,- pr. couvert

”Klassikeren”
Rullade av rgkelaks med urtekrem, marinert salat, paprika og persilleolje

Helstekt flatbiff av kalv, serveres med friske grannsaker,
nyrert tyttebaer og*e‘n ut' flotesaus

Hjemmelaget karamellpudding, karamellsaus, krem og frisk frukt

Pris: kr.450,- pr. couvert

"Utmark” — -
Kremet skogsoppsupeg tilsma ,:rf

=

Helstekt flatbiff av dahjort, <y
arstidens friske gr;annsakergg rgdvinsaus med sj

254§

Sjokolademarquise med mangosorbet : *f'
Marinerte beer gratinert med sabayonne = e
Pris kr.520,-.- pr. couvert ' "'.
3 ,1
"@st | Vest” : _—

Hvitlgkstekte Nobashi-scampi =

Finskarne gr@nnsakg: og brennkarsesaus

. ~Lettristet hellebarn
Shiitake sopp og spinat. Champagne beurre blanc med granateple

Szechuanpepperstekt entrecéte av kalv
arstidens friske grgnnsaker glasq;t med acaciahonning og salviesjy

Rabarbaraiskrem servert i tuilies og iskald rabarbara suppe
Pris: kr.565,- pr. couvert

”Heimlig”

Qrretballotine fylt med sjgkreps, marinert salat og posjerte vaktelegg
Kjarvelkrem til§£nakt med dijon

Lettrgkt reinsdyrplomme
Borretane- og sjalottlak kompott, *rgt rukt og b@nnesauté med spinat

Iskald rabarbarasuplge
snafrisk-is med hvit sjokolade

Pris: kr.520,- pr. couvert




”Kjempegodt”

Friske grenne aspar;?es ristet i sesamolje
Parmaskinke, ruccola, blomka**pure med gresslgk og ramme

Svinefilet fylt med spinat, feta og hvitlgk
ovnsbakte gr(annsaker*gg kremet paprikasaus

Flgyelsmyk sitronterte og pannacotta med bringebaer

Pris: kr. 455,- pr. couvert

”Degustation”
Lettstekt kveite og grret tartgr, asparges og beurre blanc

Kremet gulrotsuppe *rped cummin blaskijell

Ristede kamskjell
pa en puré av artiskokk o% mandelpotet tilsmakt med hvit trgffelolje
rznnkggsesaus

h -
C ampag*ne§o£§t3 P ‘ r
- -

Helstekt lamme e
gsopi,s inat
. L

fylt med hvitlgk, sopp og rotgrannsa
servert med f%erllmel_ kKterte

Lun chevre, servert#won ton bakverk
rucculapesto og bglsamlco gastrique

Solbzer og sjokolade delice sorbet

Pris: kr. 795,- br.'cwczeg
X ® _
”Fra havet”

Lettstekt kveiteta‘r.tar laksetartar
salat av kapersfrukt, lime, fins*gittet bladpersille og

Braissert fenikkel & sjokreps pﬁ hvitlaks toast med safran

Sitrongressuppe med grillede kamskijell
finhakket sjal%tl:a og kjarvel

Champag*nesorbet

Piggvarkotelett med foie gras, mango-oliven polenta
kylling glace*rped rosmarin

Chevrekrem tilsmakt med acaciahonning e —
servert i won ton baky*erk med ruccolapesto

Karamellisert eple og marsipan mille feuille
Grgnneplesorbet og en liten creme catalan

(6 til 18 pers.)
Pris kr. 795.- pr. couvert

Velbekommen!



