






























































































































































Mocca Milk-shake
med sherry (1 glas)

112 tsk. sukker
2 dl sgdmeelk

2 spsk. vanilleis
Ya dl sherry
1 tsk. pulverkaffe

Det hele piskes sammen med piskeris eller blender. Serveres
med det samme i hgje glas med sugergr.

Chokolade Special (1 glas)

floadeskum
mandler

2 dl kold cacaomeelk
4 spsk. vanilleis
1 tsk. pulverkaffe

Cacaomeelken, halvdelen afisen og pulverkaffen blendes eller
piskes sammen. Heeldes i et hojt glas og resten afisen kommes
I. Pyntes med fleadeskum og mandler.
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Irish Coffee

| et Irish Coffee glas kommes 2—4 spsk. whisky (helst irsk) og
1-2 tsk. puddersukker efter smag. Glasset fyldes %2 op med
staerk kaffe og der rores til sukkeret er smeltet. Glasset fyldes
op med 2-3 spsk. letpisket fladeskum. Derefter rares ikke
mere.

Kakao

2 spsk. smar | 7 dl meelk
1 dl kakao | sukker
1 dl vand | 2 dl piskeflade

Smarret smeltes i en tykbundet gryde. Heri kommes kakaoen,
og dette rores godt sammen som til en afbagning. Vand og
melk spaedes i lidt efter lidt under piskning til kakaoen er
i kog. Smages til med sukker. Kakaoen serveres varm med
flodeskum.

Cappuccino

En god steerk kaffe serveres med fladeskum og revet chokola-
de. Serveres varm.



Mejeriprodukternes omtrentlige naeringsindhold (. 100 g)

kJ Kcal Fedt Kulh. Protein gﬁlrh Fosfor Jern V!t. A Vit. B1 Vit. B2 Vit.C Vit. D
g g g mg mg mg i.e mmg mmg mg i.e.
Sedmaelk ..................... 268 64 35 46 34 128 87 o1 ' 40 190 $i5 V3
Letmaelk ..........c.oovennn... 192 46 15 47 35 125 95 0,1 50 40 170 05 s
Kasrnemaelk ................... 142 34 03 45 34 115 9 01 30 30 160 - -
Skummetmaelk ................ 153 36 03 48 35 123 95 0,1 33 40 170 - -
Cacaomaelk ................... 289 69 17 99 35 119 100 03 50 39 160 - v os
Cacaomalk ................... 249 59 06 100 35 117 100 03 30 39 160 - <
Mzelk med citronsmag . ........ 234 56 05 93 35 123 97 01 30 40 170 1,0 -
Tykmaelk, Acidophilusmeelk .... 268 64 35 46 34 128 87 01 % 40 0 §i§ 73
YMer ..o 318 76 35 44 65 115 % 01 67 45 230 1,0 1
Yiette .. ....................... 238 57 15 44 65 115 87 01 60 45 230 15 -
Yoghurt naturel ............... 268 64 35 46 34 128 87 01 % 40 190 - §i8 &9
Yoghurt m/frugt .............. 364 87 30 120 29 100 75 01 77 36 156 4,1 —~
Yoghurt m/saft................ 364 87 30 120 30 100 75 0,1 70 3 160 -
Letmeaelksyoghurt ............. 310 74 1,5 120 3,0 100 75 0,1 50 40 160 -
Creme Fraiche 18% ........... 791 189 180 39 29 90 85 01 yan 35 170 - v
Creme Fraiche 38% ........... 1527 365 38,0 3,0 2,3 75 65 01 1167 25 170 - 1
Creme Fraiche 50 %/Flode 50 .. 1954 468 500 25 1,9 60 53 01 1500 20 140 - 20
Flode 18 ...................... 791 189 180 39 29 9 85 01 yao 3 170 - v e
Flode 13 ...................... 607 145 13,0 4,1 30 100 88 04 a9 35 170 - ¥
Flode 9 ......oooeeeiiii.. 464 111 9,0 4,3 32 101 85 01 o 40 70 = v s
Flade 38 (piskeflode) .......... 1550 370 390 30 23 75 65 01 1167 25 170 - 15
SMOF i 3180 760 840 06 05 16 8 64 S8 7 35 - oz
FIBdeis ........coeeeeeinn... 845 202 11,7 202 39 140 117 01 440 39 250 1 3
Kvark 45% fedt* naturel ....... 628 150 113 34 87 68 189 0,3 755 60 300 1 5
Kvark 30% fedt* naturel ....... 506 121 70 36 110 70 189 0,3 455 45 325 1 3
Kvark 20% fedt* naturel ....... 410 98 44 60 116 76 200 04 105 45 300 1 2
Kvark 5% fedt* naturel ....... 280 67 05 20 135 71 189 04 25 45 300 1 —
Hytteost 20% fedt* ............ 418 100 48 1,0 132 76 200 04 335 45 300 1 2
Rygeost 45% fedt* ............ 552 132 103 20 7.7 70 190 03 755 60 450 1 4
Rygeost 5% fedt* ............ 280 67 05 20 135 70 190 03 25 45 450 1 -
Ost 60% fedt* ................. 1732 414 372 10 188 800 600 05 810 45 330 - 15
Ost 45% fedt* ................. 1439 344 263 10 257 800 600 0,5 755 50 330 - 11
* | torstoffet S. sommer V. vinter
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Kal-
kJ Kcal Fedt Kulh. Protein cium Fosfor Jern Vit. A Vit. B1 Vit. B2 Vit. C Vi.t.D

g g g mg mg mg i.e. mmg mmg mg i.e
Ost 40% fedt* ................. 1331 318 22,7 1,0 27,3 800 600 0,5 755 50 330 - 9
Ost 30% fedt™ ................. 1075 257 15,4 1,0 28,6 800 600 0,5 455 55 325 - 6
Ost 20% fedt* ................. 912 218 9,9 1,0 31,1 800 600 0,5 270 60 320 - 4
Ost 10% fedt* ................. 803 192 55 1,0 34,5 800 600 0,5 135 60 320 - 2
Myseost 5% fedt* ............. 1293 309 5,0 55,0 11,1 350 260 0,5 150 130 1500 - 1
Camembert 60% fedt* ......... 1556 372 33,5 1,0 16,5 276 291 0,6 2500 37 370 - 13
Camembert 50% fedt* ......... 1305 312 25,5 1,0 19,5 382 176 0,5 1900 42 420 — 10
Camembert 45% fedt* ......... 1201 287 22,1 1,0 20,9 353 170 0,5 1500 49 490 — 9
Brie 50% fedt* ................ 1184 283 23,0 1,0 18,0 400 200 0,5 510 50 340 - 9
Danablu 60% fedt* . .......... 1586 379 34,1 1,0 16,9 300 350 0,5 900 30 500 - 15
Danablu 50% fedt* ... ........ 1469 351 28,6 1,0 22,4 300 350 0,5 900 30 500 - 10
Mycella 50% fedt* ............. 1469 351 28,6 1,0 22,4 300 350 0,5 900 30 500 — 12
Flodeost 70% fedt* ............ 1494 357 34,6 2,0 9,4 100 200 0,3 900 35 200 - 14
Flodeost 60% fedt* ............ 1155 276 248 2,0 11,2 100 200 0,3 725 40 200 - 10

* | terstoffet S. sommer V. vinter
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Deres egne notater

PH@NIX-TRYKKERIET A/S ARHUS



Menuforslag

1) Dip (udfra saucer til kedfondue)
Oksemgrbrad med rgdvinssauce, ovnbagte kartofler
Osteanretning (Mycella — Brie)
el. Romfromage.

2) Flgdekaviar
Bof a la’ Karoline
Makronis.

3) Rejecocktail
Ovnstegte kyllinger
Herregardszeblekage

4) Fiskeret fra Skagen
Crépes suzette.

5) Leererens sild
Varm kartoffelsalat og varme frikadeller
Smaorstegte danske Camembert oste.

6) Fiskesuppe
Ostesoufflé
Specier til kaffen.
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