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HARALD

Aanta kohti! Tuo ryhmasi Haraldiin
loysaamaan kravattia ja nauttimaan ruoasta niin, ettd maha tayttyy ja nauru raikaa.

Keittidmestarin suositusmenu 2025

Alkuherkaut kilvelti (L)

Puolukkagraavattua lohta, tervasilakkaa, savustettua ankkaa, poron sydinti ja majavasalamia. Penttilin
tilan perunarieskaa, pataleipai, tervapuolukkaa seki riista- ja savuahvenmoussea. Jumon juustolan
vuohenmaidosta valmistetun tuhkajuuston vierelld salaattia, karviaisvinegretted, holskykurkkuja,
porkkanalastuja sekéd kauraa, tomaatti-basilikasalsaa, yrttimarinoituja papuja ja paahdettuja
kurpitsansiemenid.

1. Broileria Helgan tarhasta L, G
Meheviksi pariloitua broilerinrintaa ja emmentalmoussea, viikinkien kilpiperunaa, Viisauden Viini-
kastia, paahdettuja juureksia sekd mustaherukkachutneyta.
Menukokonaisuus tilld padruualla 48,70€

2. Kivenkiertdjin nierid L, G
Paistettua nieridd ja tillivinegretted, artisokka-perunamuusia, vaaleaa herukka-voikastia ja paahdettuja
juureksia.
Menukokonaisuus tilld pairuualla 54,90€

3. Talkoovien possua ja nautaa G
Ylikypsad hanger steakia ja porsaankylked, mausteista bbq-makkaraa, kermajuustoperunaa, Haraldin
terva-sinappikastia, paahdettuja juureksia ja pikkeldityd punasipulia.
Menukokonaisuus tilld padruualla 54,90€

4. Saksanhirved Haraldin hovista G
Saksanhirven ulkofileeti tryffelimoussen ja leipimurun kera, mustajuuri-perunakakkua, yhden
tahden pippurikastia ja paahdettuja juureksia.
Menukokonaisuus tilld pddruualla 58,60€

5. Vihermaan kasvispata VE
Haudutettua ja mausteista jakkihedelma-kasvispataa auringonkukkakrutongeilla, yrttikaura-
papupaistosta, paahdettuja punajuuria sekd mustaherukkachutneyta.
Menukokonaisuus tilld pairuualla 47,80€

Jélkihyviksi
Haraldin suklaakakkua kirsikkamoussella

ja piparkakkulunta. L,G

ravintolaharald.fi




