Tohos vacsora Rinalatunk:

2026.10.30.

Hideg eloétel:

1, Hazilag fiistolt sertéssziiz, kecskesajt-tokmag zserboval, gyombéres siilt
tokraguval

2, Konfitalt citrusos harcsa filé, siilt cukkini salata, kapor majonéz, rizsropogos
3, Stitotokos hummusz pitaval

Levesek:

1, Tejszines, tarkonyos 0z raguleves piritott siitotok kockakkal, voroslencsével
2, Hajdusagi orjaleves zoldségekkel, csigatésztaval
3, Erdei gombakrémleves, pulled pork ropogossal

Foételek:

1, Tejfolos Bakonyi harcsapaprikas
2, Gesztenyés pulykasiilt kemencében stitve
3, Currys csirkecomb saslik édes chilis zéldségagyon
4, Fiiszeres velovel toltott sertéskaraj pankoé morzsaban siitve
5, Zoldfliszerekkel gongyolt malac csaszar ( Porchetta)kemencében siitve b
6, Tempura zoldségek ( brokkoli, karfiol, padlizsan, cukkini)
7, Zsalyas vajban siilt borjumadj szeletek




Tokhos vacsora kinalatunk:

2026.10.30.

Koretek:

1, Vajas galuska
2, Dios, marvanysajtos stilt korte
3, Pecsenyelé
4, Cukkini galett
5, Stilt zoldségek
6, Mediterran siilt karika burgonya

7, Sirarcha majonéz
8, Stitotokos, mozzarellas aranchini

Desszert:

1, érség z6ld aranya” krémdesszert
2, Mézes, dios stitotokos tart
3, Dubai pisztacias csokoladeé tortdacska
4, Paleo mangos, kokuszos szelet
5, Siitotokos flodni

Kemencében siilt Nagydobosi siitotok

Salatasziget
Gyiimolcs
Vegyes sajtizelito

Felhivjuk kedves vendégeink figyelmét, hogy a valtoztatas jogdt
a vacsoraido alatt is fent tartjuk.

Gandds Ot
Cief, mestonsgakiscs

i~ J




Tohos vacsora Rinalatunk:

2026.10.31.

Hideg eloétel:

1, Kakukkfiives mangalica pofa rilette, uborka raguval, torma panna cottaval,
tokmagvas ropogos o

2, Cseresznyefan fiistolt kacsamell szeletek siilt tokos macaronnal, t6kmag folddel, ’\\ A

narancs coulis
3, Stitotokos hummusz, chilis tortilla chipsel

Levesek:

1, Konyakos facan erdleves roppands zoldségekkel, husgomboccal
2, Tiizes, marha pofa gulyas petrezselymes galuskaval, fokhagymas siilt
veldscsonttal
3, Siitotok krémleves, tokmag olajjal, tokmaglisztes pogacsaval

Foételek:

1, Lavakaévon siilt harcsa” Bouillabase™ martasban, édeskoménnyel
2, Kaposztas cvekedlivel toltétt pecsenye kacsa kemencében siitve
3, Barna sords marhastilt kacsamdjjal, erdei gombakkal
c 4, Vajas, fiistos sertés sziiz sos tokmagvas kéregben
5, Szaritott sonkaval és érlelt Gouda sajttal toltétt csirkemell érmék panko morzsaban
stitve
6, Kecskesajt, alma ragu, vajas gyombéres siilt hokkaido tok, kesudio, lio malna
7,BBQ toltott kapia paprika sertéshussal és gomolya sajttal




Felhivjuk kedves vendégeink figyelmét, hogy a valtoztatas jogdt

ToRos vacsora Rinalatunk:
2026.10.31.

Koretek:

1, Kapros, sos citromos parazsburgonya
2, Csillaganizsos siilt alma
3, Pecsenyelé
4, Vajas brokkoli és gyombéres bébirépa
5, Jazmin rizs
6, Fiiszeres hazi steak burgonya
7, Siitotokos nudli édesburgonyaval, dioval

Desszert:

1, Almas krémes
2, Csokis, gesztenyés szilvas alagut, gesztenye lisztes piskotaval
3, Cukormentes, gyombeéres stitotok rolad, maklisztes piskotaval,
4, Kavés choux mogyoros ganache, siitotok lekvar
5, Tokos-makos rétes

Kemencében siilt Nagydobosi siitotok

Salatasziget
Gyiimolcs )
Vegyes sajtizelito

a vacsoraido alatt is fent tartjuk.

G At
Coof, mestonsgabics
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