Frokost



SNACKS OGLETTERETTER

Saltede mandler 35
Marinerede gronne & sorte oliven 45
Surdejsbrod & pisket smor 35
Fritter rosmarinsalt & to dips 60
Grillede broccolini misomayo & sesam 75
Sardiner i olivenolie fra Ramon Péna grillet surdejsbrad, aioli 95
& citron

Bikinitoast prosciutto cotto, trgffel & Vesterhavsost 95
Hot honey chicken nuggets chilimayo & karse 65
SMORREBROD

Veelg 2 stk. pr. person 185
Avocado rugbrad, stegte broccolini, chili-vinaigrette, 95
cashewngdder & soya-aeg

Sprode jordskokker rugbrad, geercreme, seble, 95
jordskokkekompot, Vesterhavsost, citrontimian & karse

Roget lakserillette surdejsbrad, agurk, syltede log & urter 105
Spradstegt fiskefilet rugbrad, sprod fiskefilet, 15

estragonremoulade, eeble & syrlig urtesalat

Honsesalat surdejsbrad, dampede kyllingelar, blegselleri, ns
vindruer, bacon & dild

Roastbeef af kalvefilet rugbrad, bearnaisecreme, sprade ns
kartofler & karamelliserede log

1e,

30-60% okologi



LIDT STORRE RETTER

Caesar romainesalat, kyllingenuggets, soltarrede tomater,
spradt brad, mandler & pesto

Tilfaj avocado +25

MK salat puy linser, bagte gule beder, graeskar, feta, syltede lag,
sortkal, rug-croutoner, seble & halloumi
Kan serveres vegansk uden ost

Steak tartare grofthakket inderlar (rat ked), bearnaisecreme,
lag i variationer, fritter & dip

Ragu di salsiccia rigatoni, ragu, olivenolie & grana padano

MK burger mediumstegt gko-okse, potato bun, bacon, Krystal
Havarti, redlgg, pickles, fritter & dip

DESSERT

Croissant-brunsvigerkage

Rabarbertrifli jordbzer-rabarbergrad, vaniljecreme,
mandelcrumble & fladeskum

Chiamisu espresso, ladyfingers, chia & luftig tiramisu

Allergener
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Regningen kan ikke splittes i mere end to.
Fadevarestyrelsen anbefaler gennemstegning af hakket kad af hensyn til fadevaresikkerheden.
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CATERING MED MAD & KAFFE

- smoarrebrad med et twist

Forkeel dine geester med smarrebrad lavet fra bunden
med saesonens ravarer — praecis som vi selv bedst kan
lide det.

Hos Mad & Kaffe laver vi stort set alt fra bunden - fra
marmelader, cremer og saucer til syltede specialiteter,
friskbagte kager og hiemmergrt mayonnaise. Vi tror pa
gode ravarer og aerligt handveerk i alt, hvad vi laver.

Vores kgkkenchef David Andersen (udlzert fra Hotel
D’Angleterre med hgjeste udmeaerkelse, tidligere
keokkenchef pa Nimb Terrasse og souschef pa det
2-stjernede Kadeau) sikrer, at kvalitet og smag altid er i
top.

Skal vi sta for maden til dit naeste arrangement?

Du tager aeren, vi tager opvasken.

Scan QR-koden og lees
mere om mulighed-
erne.




