VINSMAGNING 21/3

Vinsmagning med vores Vinmand Steve
Fransk loggsuppe med sprod ost
Tatar i sprod skal
Mousse pa kylling med syltet peere

Kaninidijon, Coq au vin, Smgrstegte
kartofler, Sprgd salat

Tarte tatin med creme fraiche

349,-

MAD
UD AF HUSET?

Vi leverer selvfolgelig ogsa mad ud af huset
til svel sma som store selskaber

se vores forslag til menuer pa
www.restaurantlb.dk

Restaurant Lekken Badehotel

Tif. 98 99 22 00 - www.restaurantlb.dk

~

Forsommer menud.12/4-16/5

Pestogratinerede jomfruhummerhaler
Serveret med brod samt smgr fra Ingstrup

Marinerede lammekoteletter
Pommes Rgsti, rosmarinsglaze, kompot pa
rogdldg, Bagte hvidlgg samt torvegrgnt.

Citronteerte med marengs

2 retter 299,-
3retter 329,-

/
\

Sommer menud.17/5 -7

Hvide dampede asparges m/sauce vine blanc
Croutons af rugbrgd og skinke fra slagter
Dyrby, Brgd samt smgr fra Ingstrup

Forarsbuk med vildtglaze
Spaede grgntsager, samt pommes gratin

Rabarberisingddemarengs

/
Aftenm /Lars Ditlev d.4/4

Snacks:
/Eggesalat pé brodchips, Rort varm- rgget
laks pa blinis, Syltede sma gulergdder

Forret:
Torsketimbale med skaldyrsdressing
Krabbesalat fra Lokken Varmrgget laks med
sauce verte

Hovedret:

Helstegt oksemgdrbrad
Lammekotelette, Pommes Anna | skale:
Tomatsalat med feta, Bonnesalat med mynte
og &ble

Dessert:

Mormors desserttallerken
/Eblekage med makroner og flode
Kiksekage, Noddemarengs med nougat-
creme

399 kr.inkl. 5 glas vin.

2019

Sankt Hans Menu 23/6 fra kl17

Varmrgget kulmule med wasabicreme
ogrejer

eller

Dagens suppe
Begge retter serveres med af brgd og smor

Helstegt Kalvefilet, serveret pa bund af
ratatouille. Hertil nye danske kartofler
forarsgront samt sauce bordelaise eller
sauce bearnaise
Danske rasyltede jordbaer m/vanilje is

eller

Brownie, m/ sorbet og frugt

2 retter kr. 249,-
3retterkr. 279,-

Bestil pa:
TIf:9899 2200 eller: restaurantlb@live.dk 2 retter 299,-
3retter 329,-
\_ Y, . J \- % \. J
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SONDAGS KAFFE/KAGEBORD BRUNCH hverlgrdag 10-13 og hver dag i perioden 22/6-10/8 k1 9-12
Scramble a2g med brunchpglser, Vertikalskaret laks med pesto, 3 slags palaeg, husets salat, Lun
Alle alle sgndage 14:30-17:00 (dog ikke Juni,Juli og August) leverpostej med bacon og champignon, Ostefad med danske oste, Sonderhaven og
Prov vores beromte kaffe/kagebord Ingstrup mejeri , Honningmarineret ngdder og tgrret frugter, Pandekager med ahornsirup
Grontsags snacks, Marmelader, Badehotellets honning fra egen bigard, Frugtfad, Skyr med miisli,
Med laekker hjemmebag. Feks.boller, forskellige skaerekager, kringle, taerter med cremefraice havregryn og cornflakes, ngdder og tgrret frugter, Fianskwienerbrod o9 daquS_ kage, foccaia brod,
gl. dags lagkage, rugbrodslagkage, eblekage, trifli, smakager, frisk frugt, kaffe/the stenovnsbagt brod .kernerundstykker, gkologisk smor, seble og appelsinjuice, kaffe og te
kun139,-
Born under12ar 69,- born under 3 ar gratis
\- ) \- J
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Skaldyrsaften 28/8 +11/9 Sensommer Menu 1/9 - 9/10 Efterars Menu 10/10 0og 10/11 VILDT AFTEN d. 24/10
Tallerkenservet forret med rgget vildt
. . . Laksefarseret rodtungefilet Roget torsk med klassisk tilbehgr Blandt andet roget and, dyrekolle osv.
Els.lge.ogjkaldyzsbuffetl.mkl. V_'jnbu:fet' pa bund af urter med sauce vine blanc Brod samt Ingstrup smor
vidvinsdampede muslinger, Jomfru- Brod samt smor fra Ingstrup Buffet:
hummer, Krabbeklgr, Fiskesuppe . . °
Varmrgget laks, Pillerejer, Koldrgget laks ) Skovduebryst med vildtsovs La_ngtldsstegt kolle, Helstegt a_nd, Gas_ebryst
Skaldyrssala{ 3 forskeliige bagte fisk Kalvemorbrad med hvid pebersauce Rodkalskompot, tyttebaer og syltet agurk Vildtgryde, Hare, Vagtel, Rodvinsmarineret
Stegtefladfis:k Fiskefilet florentine Kartoffelroulade, syltede gulergdder samt Vildmosekartofler stegti smgr samt Vildsvin, Fasan, Krondyrsfilet, Pommes
Roget sild, Fiski 6ldej Heldampet torsk torvegront torvegront Anna, smorstegte aspargeskartofler og grov
Blaeks;;rutte Saltét fisk med mos Kold . ] mos pa rodfrugter, Saucer, Surt og sgdt
’ old suppe pa sensommerbaer . . i
Samt salater, dressinger og brgd samt smgr. mpepd Ifaramel ogis Kaffe parfit med Baileys Vintersalat
- 2retter 299, 449,
inkl vinbuffetudf::llz{tilfiskog skaldyr 2 retter 299,- 3 rg:::r 329,- inkl. vinbuffet
' 3retter 329,- '
\- J \- J \ J \ J
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Vintermenu 11/11 - 30/12 Julemenu 11/11 - 28/12 Aften m/Lars Ditlev d.10/10 Nytarsmenu 2019 (ud af huset)
Suppe pa jordskokker med sprgde chips 2 varianter af sild Snacks: Bes'iggfii'iif‘ozlszéffgﬂgf1';:133&1/15':;:352 K
Brgd samt smgr fra Ingstrup Klassisk sild og husets kryddersild Roget vildt med chutney (menuen kraever en ovn)
Kyllingechips m. karsemayo
Marineret oksemgrbrad Gammeldags Gronlangkal Shot af blomkalssuppe med bacon Tapastallerken
rodvinssauce, grov mos, variation pa lgg Serveres med sylte,medisterpglse, Rort varmrgget laks, Ande riette, rgget
hamburgryg, brunede kartofler, rodbeder Forret: dyrekolle, samt blinis
Cheesecake med skovbaersgele Pestogratinerede jomfruhummer- haler,
Variation af lokale oste Hvidvinsdampet rgdtungefilet med Beef Wellington, Serveres med urtestegte
serveret med druer og kiks laksemousse og sauce vin blanc. kartofler, rodfrugtsanna, asparges broccoli
eller Skaldyrssalat med rejer og krebs og portvinssauce
2retter 299,- Kanelis m/flgdeskum og frisk frugt
3retter 329,- 2 retter 199,- Hovedret: Crepes Suzette, Med vanilje parfit
3 retter 219 Helstegt filet af krondyr
\_ Y, \_ ’ ) Anisstegt andebryst, Kartoffeltarn Til kaffen og boblerne - 3 stk. kransekage
I skale: Bonnesaute, Kalsalat petit four
( ) Dessert: . 2retterkr. 319,-
S KAL D U H 0 LD E F EST 2 Sensommerens beer, Solbaer- sorbet pa med kransekage petit four kr. 339,-
. ) nougattin, Trifli pa stikkelsbaer, Teerte med _
Vihar nu det helt nye selskabslokale <PEJSESTUENkar. skovbasr eetter kr. 349~ .
Lokalet har plads til 20-100 personer, og ligger i rolige omgivelser, lige ved siden af Restauranten
. . Til natmad:
Vihar erfaring med alle typer selskaber: Bryllup / Konfirmation/ Fodselsdage osv. 399 kr.inkl. 5 glas vin. Laekker luksus smgrrebrod 1stk. Kr. 42,-
Menuen sammenszetter Du selvisamarbejde med Restaurantchefen eller Koskkenchefen, Med blandt andet roget &L, tatar, forskelligt lunt
se vores forslag til menuer pa www.restaurantlb.dk
Book din fest allerede nu pa: 98992200 eller: restaurantlb@live.dk
\ J N\ J \ %
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Restaurant Lgkken Badehotel 92019
TIf. 98 99 22 00 - www.restaurantlb.dk
Juli August September  Oktober November @ December
Ma 1 BRUNCH 927 |To 1 @ BRUNCH Sg 1 Ti 1 Fr 1 So 1 KAGEBORD
T 2 e BRUNCH Fr 2 BRUNCH Ma 2 36|0n 2 Lg 2 BRUNCH Ma 2 49
On 3 BRUNCH Lg 3 BRUNCH Ti 3 To 3 Sg 3 KAGEBORD Ti 3
To 4 BRUNCH Se 4 BRUNCH On 4 Fr 4 Ma 4 © 45/on 4 ©
Fr 5 BRUNCH Ma 5 BRUNCH 32|To 5 lLe 5 0© BRUNCH Ti 5 To 5
Le 6 BRUNCH Ti 6 BRUNCH Fr 6 © So 6 KAGEBORD On 6 Fr 6
Se 7 BRUNCH On 7 © BRUNCH Le 7 BRUNCH Ma 7 41|To 7 Le 7 BRUNCH
Ma 8 BRUNCH Z28|To 8 BRUNCH Se 8 KAGEBORD Ti 8 Fr 8 Sg 8 KAGEBORD
T 9 © BRUNCH Fr 9 BRUNCH Ma 9 37/0n 9 Le 9 BRUNCH Ma 9 50
On 10 BRUNCH Lg 10 BRUNCH Ti 10 To 10 AFTEN m/Lars Ditlev | S@ 10  KAGEBORD+MORTENS AFTEN | Ti 10
To 11 BRUNCH So 11 On 11 SKALDYRS AFTEN |Fr 11 Ma 11 46|0n 11
Fr 12 BRUNCH Ma 12 33|To 12 Le 12 BRUNCH Ti 12 0 To 12 O
L 13 BRUNCH Ti 13 Fr 13 Sz 13 O KAGEBORD On 13 Fr 13
So 14 BRUNCH On 14 Le 14 O BRUNCH Ma 14 42 |To 14 VILDT AFTEN |L2 14 BRUNCH
Ma 15 BRUNCH 29|To 15 O So 15 KAGEBORD Ti 15 Fr 15 Sg 15 KAGEBORD
Ti 16 O BRUNCH Fr 16 Ma 16 38|0n 16 Lo 16 BRUNCH Ma 16 51
On 17 BRUNCH Lg 17 BRUNCH Ti 17 To 17 Se 17 KAGEBORD Ti 17
To 18 BRUNCH So 18 On 18 Fr 18 Ma 18 47|0n 18
Fr 19 BRUNCH Ma 19 34|To 19 La 19 BRUNCH Ti 19 0 To 19 o
Lo 20 BRUNCH Ti 20 Fr 20 Sg 20 KAGEBORD On 20 Fr 20
So 21 BRUNCH On 21 Lo 21 BRUNCH Ma21 o 43 |To 21 Lo 21 BRUNCH
Ma 22 BRUNCH 30 |To 22 Sz 22 @ KAGEBORD Ti 22 Fr 22 Sg 22 KAGEBORD
Ti 23 BRUNCH Fr 23 0 Ma 23 39|0n 23 La 23 BRUNCH Ma 23 52
On 24 BRUNCH Lo 24 BRUNCH Ti 24 To 24 VILDT AFTEN |Sg 24 KAGEBORD Ti 24
To 25 @ BRUNCH Sg 25 On 25 Fr 25 Ma 25 4.8 |0n 25 Juledag
Fr 26 BRUNCH Ma 26 35|70 26 Lo 26 BRUNCH Ti 26 @ To 26 @ 2. juledag
Le 27 BRUNCH Ti 27 Fr 27 Sg 27 KAGEBORD On 27 Fr 27
So 28 BRUNCH On 28 SKALDYRS AFTEN |Lo 28 @ BRUNCH Ma 28 @ 44 |To 28 Lo 28
Ma 29 BRUNCH 37 |To 29 Sg 29 KAGEBORD Ti 29 Fr 29 So 29
Ti 30 BRUNCH Fr 30 ® Ma 30 40|0n 30 Le 30 BRUNCH Ma 30 1
On 31 BRUNCH Le 31 BRUNCH To 31 Ti 31
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