Menuplan for Tolleruphgj februar 2025

Lardag 1 | Medister, stuvede banner, kartofler Hjemmelavet is, vafler
Segndag 2 | Enebaergryde, mos, grenkalssalat Stikkelsbaergrad

Mandag 3 | Forloren and, rgdkal, skysovs, kartofler Ymerfromage, kirsebeer
Tirsdag 4 | Krebinet, grantsagssovs, kroketter, rosenkal Hybensuppe, fladeskum
Onsdag 5 | Kylling med pikant og bacon, salat, badkart Risengrad, kanelsukker
Torsdag 6 | Kalkungryde, bulgur, stegte peberfrugt Blommegrad

Fredag 7 | Svensk palseret, eerter Ananas/fersken, makronflade
Lardag 8 | Fiskefrikadelle, persillesovs, gulerodsrakost Berliner med hindbaer
Sendag 9 | Oksesteg, fladekartofler, bannesalat Henkogt frugt med fladeskum
Mandag | 10 | Mandelbagt laks, hollandaisesauce, spinat Bagt &blekage

Tirsdag 11 | Gule eerter, medister, spreengt kam Jordbeeris

Onsdag | 12 | Skinkestroganoff, mos, drueagurker Urtesuppe

Torsdag | 13 | Panko kylling, kartofler, grant, aspargessovs Svesketrifli

Fredag 14 | Stegt lever med blgde lag, paprikasovs, asier Ablesuppe med fladeskum
Lgrdag 15 | Frikadelle varm kartoffelsalat Romfromage

Sendag | 16 | Svinekam, sovs, kart, asier, franske kartofler Jordbaergrad

Mandag | 17 | Gryderet med cocktailpalser, rosenkal, bulgur Aspargessuppe

Tirsdag 18 | Hakkebgf med lgg, hasselbagte kartofler, salat Pandekage med solbaerskum
Onsdag | 19 | Pizza med grgntstave og humus ADbletrifli med fladeskum
Torsdag | 20 | Millionbef med pastaskruer, rakost Keernemaelkssuppe

Fredag 21 | Kalvesteg, vild sovs, frisk agurkesalat, Ferskner med fladeskum
Legrdag 22 | Braiseret svinekaebe, mos, tyttebeer, banner Ribsgrad

Sendag | 23 | Sej med hollandaisesovs, spinat Yoghurtdessert

Mandag | 24 | Ribbensteg, skysovs, redkal, kartofler Paere med cremesovs
Tirsdag | 25 | Spreengt nakke med brunkal, redbede, sennep Mannagred, kanelsukker
Onsdag | 26 | Kalvekad med dildsovs, kartofler, gulergdder Chokoladekage

Torsdag | 27 | Honningskinke, fladekartofler, st rosenkal/tomat | Hyldebaersuppe med skum
Fredag 28 | Rullesteg m/persille, sauce, wokgrent s
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