Menuen i september 2016 på Bredegaard
Denne måned byder på en masse dejlige fødselsdage, og vi opfylder menuønsker som fx mormormad - derfor er der flere dage med to retter. Velbekomme!
	Ugedag
	Dato
	Menu

	Torsdag
	Første
	BREDEGAARD FESTIVAL.

	Fredag
	Anden
	Buffet.

	Lørdag
	Tredje
	KJELD 75 års fødselsdagsmenu.

	Søndag
	Fjerde
	Pølse pastaret.

	Mandag
	Femte
	Ovnbagt græskar, flere slags, med tomat, hvidløg, græskarkerner og pasta med pesto.

	Tirsdag
	Sjette
	Lammeculotte serveret med kikærtesalat med squash og varme krydderier. 

	Onsdag
	Syvende
	Røget makrel med stuvet kål og kartofler. Æblesuppe med tvebakker. Opskrift fra kogebogen ”Mit køkken ” fra 1943.

	Torsdag
	Ottende
	Stegt flæsk med persillesauce og kartofler.
Ønsket af Jacob Oldorf.

	Fredag
	Niende
	Kylling med sprødt skind, a la mormor. 
Ønsket af Therese.

	Lørdag
	Tiende
	Krebinetter med stuvede ærter og gulerødder og kogte kartofler. Dessert: Jordbærtartelet. En sensommeropskrift fra ”Hendes Verden” september 1963.

	Søndag
	Elvte
	Forloren hare med dejlig sauce og kartofler efter opskrift af Ellen Meyland Smith, Frederiksberg husholdningsskole fra 1943.

	Mandag
	Tolvte
	Bygvandgrød. 
Hamburgryg med stuvet spinat og brunede kartofler.
Ønsket af Torben.

	Tirsdag
	Trettende
	INGELISE fødselsdagsmenu.

	Onsdag
	Fjortende
	Stegt sild med persillesauce og kogte kartofler. 

	Torsdag
	Femtende
	Efterårssuppe med bacondrys.

	Fredag
	Sekstende
	SØREN fødselsdagsmenu.

	Lørdag
	Syttende
	Kalvefilet med ovnkartofler og pebersauce. Dessert: Æble -pære kage.

	Søndag
	Attende
	Kyllingelår marineret og serveret med kogte kerner, salat af kål og solbær.

	Mandag
	Nittende
	Sellerikorketter serveret med skøn salat.       

	Tirsdag
	Tyvende
	SUSSE fødselsdagsmenu.

	Onsdag
	Enogtyvende
	NICOLAS fødselsdagsmenu (ikke hemmelig). 
Rundstykker til morgen. Hakkebøf med bearnaise og ovnkartofler. Lagkage med banan og kagecreme. 

	Torsdag
	Toogtyvende
	INGRID fødselsdagsmenu. 

	Fredag
	Treogtyvende
	Helstegt oksefilet serveret med ovnkartofler, grønt og dejlig sauce.

	Lørdag
	Fireogtyvende
	Hachis med mos og asier. Dessert: Græskardessert med granatæblekerner.

	Søndag
	Femogtyvende
	Porretærte serveret med salat.
Ønsket af Søren.

	Mandag
	Seksogtyvende
	Buffet.

	Tirsdag
	Syvogtyvende
	Torskerognsfrikadeller med hjemmelavet remoulade, kartofler og grønt. 

	Onsdag
	Otteogtyvende
	Hare i fad (forloren hare i skiver) med grønne bønner, hakket tomat og reven ost serveret med kartofler. Efter opskrift fra kogebogen ”Mit køkken” fra 1943.

	Torsdag
	Niogtyvende
	Rodfrugtsuppe med sprød pumpernikkel. 

	Fredag


	Tredvte
	JUBILÆUMSFEST for John, Jesper og Ole.
De 3 herrer har ønsket at der serveres følgende: Velkomstdrink.
Hvide, karry og stegte sild med det hele.

Æg og rejer, fiskefilet med remoulade, frikadeller, flæskesteg med rødkål og medister.

Ostebord med frugt, grønt og kiks.

Kaffe, te og kage. Solsikkerugbrød og franskbrød.

Vin, øl, snaps, Bailey og sodavand.


