DANSK
ERHVERV

Menuforslag
2019

September, oktober, november
og december

MENUER FRA:
CPH-Gourmet, Restaurant Babette
& Erwin Lauterbach




Priserne pa menuerne

er ekskl. lokaleleje.

Prisen for leje af Bagrssalen er
kr. 70.000,- inkl. moms.

Medlemmer af Dansk Erhverv
far 30% rabat pa lokalelejen.




Velkommen

Veelg mellem speendende menuer fra dygtige og
passioneret kokke.

Copenhagen Gourmet

Copenhagen Gourmet bestar af hgjtuddannede kokke med kom-
petencer fra mange af de bedste danske Michelinrestauranter Vi
videreformidler de velsmagende menuer og spsendende sammen-
seetninger af ravarer, som man oplever pd Danmarks bedste restau-
ranter - men som sjzeldent opleves i cateringregi. Tryghed, dygtighed,
kreativitet, fleksibilitet og eestetik er hovedingredienserne i
Copenhagen Gourmets madleverancer. Copenhagen Gourmet er ejet
af Kasper Rune Sgrensen, der har opbygget sin ekspertise hos nogle
af Danmarks dygtigste restauraterer og har bla. arbejdet som
selvstaendig restaurater pa Restaurant Nouveau og som kakkenchef
pa Michelinrestauranten Kommandanten i tre ar.

Restaurant Babette

Restaurant Babette i Vordingborg har siden 1991 leveret gastro-
nomi og gode oplevelser til bade lokale og tilrejsende fra nzer og
fiern. Bag Babette star Henrik Pedersen og Vivi Schou, som er et
af landets mest kendte makkerpar i branchen og haijt
respekteret for deres faglighed og aldrig svigtende evne til at |
evere stabil hgj kvalitet. | centrum star respekten for ravarerne
og respekten for geesten. Tingene smager af det, de er og det hele
er afstemt efter arstid og ravareleverancer - og helst akologisk.
Babette er af den klare overbevisning, at det handler om at give
geesterne en oplevelse som de vil huske i revis.

Erwin Lauterbach

Erwin Lauterbach har - om nogen - veeret med til at seette den hgje
standard for dansk gastronomi siden starten af 80’erne. "En del
ravarer - sdsom vildt, er seesonbestemt og de fleste fiskearter har en
hejseeson hvor de er seerligt gode. Kad og opdraettet fjerkree er muligt
at kebe af kvalitet aret rundt. Dér hvor seesonen kan maerkes og
smages er i grontsagerne, hvilket har en seerlig plads i mit kakken”
lyder ordne fra Lauterbach. Mad skal smage af det, den er lavet af.
Grundlaget for vellykket madlavning er at tilgodese det bedste i hver
enkelt ravare og fremhaeve dens egen smag - og smag er overst pa
dagsordenen, nar Erwin Lauterbach kokkererer.




Cph-gourmet

September

Forretter Ceviche af torsk med zebler, skovsyre, agurk og spredt rugbred.

eller Bagt pighvar med grenne asparges, brendkarse og sauce pa fermenteret log
og keernemeelk.

Hovedretter Kalvemearbrad pa frikasse af spidsbryst med bagte lag og sherry sauce.

eller Frilands ryg af dansk gris serveret med kartoffelterrin, karotter, persille og sauce
med brunet smear og syltede log.

Dessert Mandel panna cotta med kompot pa abler, vanille sauce og mynthe.

| seeson serveret med friske baer

3 retter kr.1.295,- pr. kuvert inkl. moms.
4 retter kr.1.375,- pr. kuvert inkl. moms.

kr. 50,- pr. geest hvis der gnskes supplement pa hovedretten.




Cph-gourmet

Oktober, november og december

Forretter Ramarinerede kammuslinger med peberrod, dild og ebler.
eller Havtaske med cassoulet og redvins sauce.
eller Terrin pa grisenakke med brioche og kompot pé terret frugt.
Hovedretter Oksemarbrad med grillet lag, svampe og karl johan sauce. Pa siden kartoffelpure
med persille og mild hvidleg.
eller Farseret vagtel med savoykal, glaseret selleri, pommes fondant og portvins sauce.
Syltede kirsebeer med mark chokolade creme, ingefeer og knas.
Dessert
3 retter kr.1.295,- pr. kuvert inkl. moms.
4 retter kr.1.375,- pr. kuvert inkl. moms.
kr. 50,- pr. geest hvis der gnskes supplement pa hovedretten.
Cph-gourmet
Julemenu
Terrin pa grisenakke og foie gras med brioche og kompot pa terret frugt.
Forretter
Berberi andebryst med appelsin serveret med pommes fondant,
Hovderetter glaserede rgdbeder og sauce med varme krydderier.
Baba au rhum med creme fraiche.
Dessert
Klassisk ris ala mande med kirsebaer sauce.
eller

3 retter kr.1.295,- pr. kuvert inkl. moms.

kr. 75,- pr. geest hvis der enskes supplement pa hovedretten.




Forretter

eller

eller

Hovderetter

eller

Dessert

eller

eller

Restaurant Babette

September

Havtaske “chiviche” glaskal og tigermeaelk.
Vildlaks, tomat i champagne vinaigrette med vilde urter og porre.

Frisk pillede fjordrejer med asparges og hollandaise.

Spreaengt okse spidsbryst, peberrod og spaede sommer urter.

Perlehane, sommerkal milde lgg og nye kartofler.

Rabarber, Granite og kage crumble.
Jordbeer, ymer koldskal’s sne og lakrids.

Hindbeer, hyldeblomst og snaps.

3 retter kr. 1.565,- pr. kuvert inkl. moms.

kr. 75,- pr. geest hvis der enskes supplement pa hovedretten.




Forretter

eller

eller

Hovderetter

eller

eller

Dessert

eller

eller

Restaurant Babette

Oktober, november, december

Ramarinerede kammusling med bregndkarse og selleri.

Bagt helleflynder, reeddiker og rygeost.

Vesterhavs torsk muslingesky, brocoli og grenne urter.

Oko kalve culotte, sortkal med syltede lgg og skilt kalve sky sauce, persille
og hvidlgg. Supplement pris pa kalvemgrbrad i stedet 4 50 kr. pr. pax.
Stegt lam, greeskar og vodavan med sennepskorn.

Due, beder og kraftig due sky med fermenterede beer.

Honningmousse med citrus urter.
Chokolade, saltkaramel med kakao tuilles og karamel knas.

"Kgbenhavner stang ” ananas, hvid chokolade, og vanilje.

3 retter kr. 1.565,- pr. kuvert inkl. moms.

kr. 75,- pr. geest hvis der enskes supplement pa hovedretten.




Erwin Lauterbach

September, oktober

MENU 1
Forret Grentsagsrulle i rispapir med kammuslinger eller redskaldyr. Salat med
blomster og tangmayo.
eller
Stegte skovsvampe pa knoldselleri toast med puré og majs.
Hovderet Vildtfugl (graand/fasan/due) serveret udbenet i salmis sauce. Farseret artiskok eller
beder. Kartoffeltilbeher og salat med druer.
Dessert
Redgred med iscreme, mandler og beer.
3 retter kr.1.495,- pr. kuvert inkl. moms.
3 retter kr.1.595,- pr. kuvert inkl. moms.
kr. 75,- pr. geest hvis der anskes supplement pa hovedretten.
Erwin Lauterbach
September, oktober
MENU 2
Forret Cremet greeskarsuppe, karry-fennikelmarinade - serveret tempereret eller
varm - hertil bydes varm skindsteg filet af frisk fisk.
Hovderet Steg af kalv, lam eller okse med sidestykke gerne budt som 2. servering.
Artiskokbund med bgnnekompot, passende sky/sauce og kartoffeltilbeher.
Dessert Gode nordiske og sydlandske oste med valngddesalat.
eller Evt. til kaffen/nybagte kokosmakroner og Lumske "kys”.

3 retter kr. 1.460,- pr. kuvert inkl. moms.
4 retter kr. 1.560,- pr. kuvert inkl. moms.

kr. 75,- pr. geest hvis der gnskes supplement pa hovedretten.




MENU 3

Forret

eller

Hovderet

Dessert

Erwin Lauterbach

September, oktober

"Syltet” skank af kvalitetsgris med skovsvampesalat og sellerimarinade.
Let spicy tomatconsommé, porrer og krondild (vegetarisk).

*Tilleeg: jomfruhummer kr. 65.

Filet af frisk fisk (havkat, pighvar, havtaske, helleflynder ...) pocheret i smarvalle.
Spidskalscocotte, hgstgrantsager og hollandaisesauce og kartoffeltilbehgr.

Frugt, is og bagveerk - enten med blommer, ebler, peaerer, hyld,
honning - efteraret er rig pa smag af frugt og beer.

3 retter kr. 1.460,- pr. kuvert inkl. moms.
4 retter kr. 1.560,- pr. kuvert inkl. moms.

kr. 75,- pr. geest hvis der @nskes supplement pa hovedretten.




Erwin Lauterbach

November, december

MENU 1
Forret Flan med smag af tang, fintsnittet k&l med saltet laks, skaldyrsmarinade og dild.
eller Vesterhavsbisque, luftig let cremet suppe med ristede jordskokker, bagt filet
af torskefamilien og purleg.
Hovderet Steg af dadyr (eller vildt fugle udbenet).
Vildsky med redbede og timian. Tilbehgr af mild cremede lgg med roquefort,
morkel og kalgrent og kartoffeltilbehar.
Dessert Marrokansk babba veedet med citrusfrugter og serveret med iscreme.
3 retter kr. 1.480,- pr. kuvert inkl. moms.
4 retter kr. 1.580,- pr. kuvert inkl. moms.
kr. 75,- pr. geest hvis der enskes supplement pa hovedretten.
Erwin Lauterbach
November, december
MENU 2
Forret Vinter-kalsalat med s@de kartofler, milde pimentos, sesam og let saltet kompot
af torskefamilien.
eller Consommé pa champignon, souffleboller af kylling og frisk treffel.
Dertil svampe og selleri.
Hovderet Steg af kalv, okse, lam eller gris.
Tilbehegr eksempel: Olivensauce, bagte aubergine, fennikel
Grentsags Bearnaise, fad med grentsager krydret med estragon/skalottelegs
granulat.
Dessert Et par gode danske kvalitets oste eller dessert f.eks. Ananascarpaccio med

stjerneanis, cacaosorbet og let bitter mandelcake.

3 retter kr.1.475,- pr. kuvert inkl. moms.
4 retter kr. 1.575,- pr. kuvert inkl. moms.

kr. 75,- pr. geest hvis der snskes supplement pa hovedretten.




MENU 3

Forretter

eller

Hovderet

Dessert

Erwin Lauterbach

November, december
Rort tatar af okse med valnedder, eeble og sprede og blede jordskokker i salat
med sennepsemulsion.

Redbedesuppe, bagt filet af saltvandsfisk og peberrodsmousseline.

Gratineret filet af frisk fisk, Let spicy grentsagscocotte med log og
puffede vilde ris- soya og ingefeermarinade, samt kartoffeltilbehar.

Varm chokoladefondant med blad kerne. Vaniljeiscreme pa kirsebeaerpuré.

3 retter kr.1.495,- pr. kuvert inkl. moms.
4 retter kr. 1.595,- pr. kuvert inkl. moms.

kr. 75,- pr. geest hvis der @nskes supplement pa hovedretten.
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