
VILLA
HØSTMENY


FORRETTER

Lettgravet reinsdyr, eple, steinsoppemajones og tyttebær

*

Lettbakt laks dillemulsjon, sprø rug, syrlig rødløk, agurk og dill

*

Rå-marinert kveite med agurk, vårløk, sesam, soya og urter


HOVEDRETTER

Rypebryst med kremet sopp, smørstekt rosenkål, gulrot, tyttebær, perlepoteter og viltsaus 

*

Grillet laks med fennikel, ertepuré, kremet dillsaus og urtepoteter og urter

*

Rosastekt lammefilet med bakte rotgrønnsaker, perlepoteter og rødvinsaus tilsmakt med timian


DESSERTER

Solbær panna-cotta med karamellisert hvit sjokolade

*

Sjokoladefondant med vaniljeis og bær kompott

*

Tilslørte syndige bondepiker
VILLA
AUTUMN MENU
STARTERS
Lightly cured reindeer, apple, porcini mayonnaise, and lingonberries
*
Lightly baked salmon with dill emulsion, crispy rye, tangy red onion, cucumber, and dill
*
Raw-marinated halibut with cucumber, spring onion, sesame, soy, and herbs
MAIN COURSES
Ptarmigan breast with creamy mushrooms, butter-fried Brussels sprouts, carrots, lingonberries, pearl potatoes, and game sauce
*
Grilled salmon with fennel, pea purée, creamy dill sauce, herb potatoes, and herbs
*
Pink-roasted lamb fillet with baked root vegetables, pearl potatoes, and thyme-flavored red wine sauce
DESSERTS
Blackcurrant panna cotta with caramelized white chocolate
*
Chocolate fondant with vanilla ice cream and berry compote
*
“Veiled sinful farm girls” (traditional Norwegian dessert with apple, cream, and crumbs)

