Vecka 22
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P34 Munkedals Herrgird lagar Emelie och hennes team maten med omsorg och
nirvaro. Rivaror i sisong, vilt frin virt eget hing och nybakat surdegsbrod fir ta
plats — allc cillagat frin grunden fér ace skapa miltider som kiinns lika genuina som
platsen vi ir pi.

Forrdce

Halstrade pilgrimsmusslor med sallad pa dpple och
valnore, brynt smor, blomkilspuré och knaprigt sidflisk

SC&H”Cd SCdllOpS S(’]’UCd with apple and walnut salad, l’)TOU)TLEd butter,

cauliflower purée, and crispy pork belly

Huvudrdte

Bouillabaisse — klassisk fransk fisk- och skaldjurssoppa pd
egen fond av rostade krifcskal, fylld med torsk, hdllbare

odlad lax, musslor och krdftor, serveras med vitlsksbrod.

Bouillabaisse — a classic French fish and seafood soup made with our own
stock from roasted crayfish shells, filled with cod, sustainably farmed

salmon, mussels, and crayfish, served with garlic bread

Dessert

Chokladmousse smaksact med brynt smor, serveras

med svenska jordgubbar och havreflarn

Chocolate mousse flavorcd with browned buccer, served with Swedish

strawberries and oat crisps.
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FOLLOW US - AND TAG YOUR MOMENTS!
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