MS Albatros in Reykjavik Freitag, 30. Juli 2010
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Ihr Kiichenchef empfiehlt:
Réiucherfischmus mit kleinem Salatbouget und Honig-Senfsauce
Klare Rindsbouillon mit Eierroyal
Panierter Pfannkuchen mit Kése gefiillt und Tomatensauce

Pochiertes Korallenbarschfilet mit Zitronensauce
mit gemischtes Gemliise und griine Nudeln

Johannisbeerfruchtschnitte

Falls Sie eine kleine Portion wiinschen, fragen Sie bitte Ihren Tischkellner

Unser Vegetarisches Angebot

Griechischer Salat
mit Tomate, Gurke, Zwiebeln, Oliven und Feta-Kdse, dazu Knoblauchbaguette

Gemiisecremesuppe mit Kiirbiskernen

Indisches Gemiisecurry im Reisring

Weinempfehlung

Weisswein

Oxford Landing Sauvignon 75cl 11.00€

aus Australien
Rotwein
75cl 15.00 €

Ruby Carbanet Gallo
aus Amerika




Wir servieren Ihnen Hauswein Rot und Weiss
Orangen- und Grapefruitsaft

Kalte Vorspeisen
1 Réucherfischmus mit Salatbouqget und Honig-Senfsauce

2 Griechischer Salat
Mit Tomate, Gurke, Zwiebeln, Oliven und Feta-Kdse, dazu Knoblauchbaguette

Suppen
3 Gemiisecremesuppe mit Kiirbiskernen
4 Klare Rindsbouillon mit Eierroyal
Warme Vorspeise
5 Panierter Pfannkuchen mit Kdse gefiillt und Tomatensauce

Auswahl an frischen Saisonsalaten
und verschiedener Dressings von unserem Buffet

Hauptspeisen

6 Pochiertes Korallenbarschfilet mit Zitronensauce
mit gemischtem Gemiise und gritine Nudeln

7 Geschmorter Kasslerrticken an Ktiimmelsauce
auf Weinsauerkraut mit Stisskartoffelptiree

Aus der Mannschaftskiiche
8 Linseneintopf mit Speck, Wiirstchen und Gemiise
Dessert
10 Johannisbeerfruchtschnitte
11 Gemischtes Sorbet mit marinierten Nektarinen
Zuckerfrei: Melonen-Quark-Mousse
Bitte geniessen Sie leckeren Kdse vom Buffet
Kaffee oder Tee, frisch gebriiht, normal oder koffeinfrei, Tee fein sortiert.
GUTEN APPETIT WUNSCHEN IHNEN

Ihr Ktichenchef Ihr Maitre d’Hotel
Marc Hummel Christoph Graul



