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Postboks 234, 4299 Avaldsnes, Tlf: 0047 52812400, Faks: 0047 52838401, post@vikinggarden.no, Org. Nr: 98 09 02722 MVA

Hverdager (man – tors)
Helg (fre – søn)/helligdag
2-retters: 


Kr. 575,-


Kr. 625,-
3-retters: 


Kr. 655,-


Kr. 710,-
4-retters:


Kr. 725,-


Kr. 785,-
Forretter: 
Sjøsprøyt.

Kremet fiskesuppe laget på de beste råvarene som havet vest der ute kan gi oss.
Serveres med hjemmelaget brød, og smør.
Kremet Skogsopp-suppe. 

Sesongens skogsopp, friske urter og masse fløte… Hjemmelaget brød, og smør.

Vikinglefse.

Lefserull med rømme og spekekjøtt av kje, eller røykelaks. Serveres med urtedressing og eggerøre.

Karmøyhavets Frukter. (Pluss kr. 25,-)
Kongereker og grillet kamskjell. Serveres med grønnsaker og smørsaus. 


Hovedretter: 

Dijonmarinert Kalvefilet.

Norsk kalvefilet med fransk inspirasjon. Marinert i urter og Dijon sennep, morkelsaus, confit tomat og sesongens grønnsaker. Serveres med gredine poteter.
Helstekt filet av Vestlandshjort

Her smaker det av vestlandet. Hjortefileten serveres med sautert skogsopp, løk med honning, sesongens grønnsaker og fløtepeppersaus.  Valgfrie poteter.

Assortert fisk og skalldyr.

Serveres med fløtesmørsaus og lokale urter, sesongens grønnsaker og persillepoteter.

Nøttestekt Ørretfilet.
Skinn- og beinfri sjøørretfilet brunes først i pannen, deretter blir den gratinert med nøtter, hvitløk og godt smør.

Serveres med friske sesonggrønnsaker, ”potetmos” i lefser og en pikant smørsaus.

Desserter:
Dronning Maud Pudding.

Haugalandets dessertdronning. En sikker sukksess!
Fløtefromasj med sjokoladedryss. Serveres med hjemmelagede kransekakestenger.
Tilslørte Skoldmøyer.
Hjemmelaget eple- og plomme-kompott, krem, og masse vaniljesaus…

Lune Bjørnebær.

Serveres med fløteis og likør-coulis.
Hjemmelaget Karamellpudding.
Serveres med karamellsaus, congac-krem og friske frukter.

Kjølig Aslak.
Savnet du en sjokoladebasert dessert på menyen? Denne gjør opp for alle forsømte sjokolade-opplevelser! ”Frossen” sjokoladekake basert på mørk sjokolade av høy kvalitet. Serveres med mangosorbet.
Eventuelt fast meny til kr. 645,-:

Menyer er inspirert av direktør Charles Defrances ”lukullisk udstyrede bord” fra 1890:

Urtemarinerte pillede reker på salatseng

¤¤¤

Fløtekokt kalvesteik med sesongens grønnsaker
¤¤¤

Portvinsgelè med vaniljesaus
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