Keittidomestarin

suositusmenu 2026

Alkuherkut viikinkilvelca

Kylmasavulohta, tervasilakkaa, kirsikkaista sorsasalamia ja ylikypsaa porsaanposkea. Tyrni-
sinappivinegretessa pyoraytettya raikasta salaattia, kirsikkatomaattia, katajamarinoitua
kurkkua, punaista kvinoaa, pikkelditya punasipulia, paahdettuja kurpitsansiemenia ja Viini-
tarhurin vuohenmaitojuustoa, juurileipad, saaristolaisleipaa seka tryffelikreemiad ja hummusta.

Menukokonaisuus

Paahyvat talla paaruualla
1. BroileriaHelgan tarhastall, G ........... ... .. 48,90 €

Mehevaksi pariloitua broilerinrintaa ja paistettua Viinitarhurin vuohenmaitojuustoa,
viikinkien kilpiperunaa, Viisauden Viini- kastia, paahdettuja juureksia seka musta-
herukka-sipulihilloketta.

2. Kivenkiertajan Kuhaa L, G. . ... ...t e e 52,20 €

Paistettua kuhaa ja marinoituja rapuja, ruohosipuli-voikastia, perunamuusia seka
paahdettuja juureksia.

3. TalkoovaenpossuajanautaaG............. ... .. ..o ciiiininnn... 53,60 €

Ylikypsaa naudan etuselkaa ja porsaankylkea, mausteista punajuurimakkaraa,
Koskenlaskijan kermaperunaa, yhden tahden pippurikastia, paahdettuja juureksia ja
pikkelditya punasipulia.

4. Saksanhirvea Haraldin hovistal, G......... ... .. . . .. . oo .o ... 59,60 €

Saksanhirven ulkofileetd, tryffelimoussea, juuripersilja-perunakakkua seka pikkeldityja
kantarelleja, portviinikastia ja paahdettuja juureksia.

5. Vihermaan falafelpinvia VE, G . . . . ... ... i 4790 €

Haraldin falafelpihvi, punajuuri-fenkolikastia, viikinkien kilpiperunaa, kaalipaistosta,
hummusta ja mustaherukka-sipulihilloketta.

Jalkihyvaksi

Haraldin suklaakakkua ja paahtovanukasmoussea,

Viisauden viini -omenahilloketta. L, G
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