Vecka 21
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Pi Munkedals Herrgard lagar Emelie och hennes team maten med

omsorg och nirvaro. Rivaror i sisong, vilt frin virt eget hiing och

nybakat surdegsbrod fir ta plats — alle cillagat frin grunden for ace
skapa miltider som kiinns lika genuina som platsen vi ir pa.

Forrdcete
Sparrissoppa pd grén sparris frin Stenhuse Gird,
serveras med husets surdegsbrod

Green asparagus SOUP mad@ fVOﬂ‘l asparagus fTOWL Stenhuse Gd?’d, SCT‘UEd

with the house sourdough bread

Huvudrdrt

Ldangkokt hjortycterldr med krimig potacispuré och
konfiterad palsternacka, toppad med fricerad kirskdl frdn
tridgdrden
Slow-cooked venison topside with creamy potato purée and confit parsnip,

topped wich fried ground elder from the garden

Dessert

Nybakad rabarberpaj med rdrérd vaniljkrim
Freshly baked rhubarb pie served with whipped vanilla cream
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