PrinseEns GASTEBUD

Y Kgkkenchefen tilbereder en 8-retters menu inspireret af historiske retter fra
kogebogen med historiske retter, der serveres for sarlige gaester. Aftenen
forventes at vare 5-6 timer.

1) Jordkokkesuppe med baconcrumbles

2) Smerristet Sandart fra seen med skind med hvidvinssauce

3) Groensagsret med hvid asparges i hollandaisesauce

4) Andebryst, friske urter og ristet hjemmebagt rugbred

5) Irsk strekmodnet kadkveg straekmodnet og langsomt stegt med

rodfrugter og vildmosekartofler

6) Bagt Camembert med syltede solbar

7) Is-fragilite med fladeskum og skovbar

8) Irish coffee med chokolade

Pris 998 kr.
Hovmesterens forslag til vinmenu:
1) Reserve NV Brut Bernard Gaucher, Champagne
2) Riesling Ritterberg Réserve, Alsace Frey-Sohler
3) Limoncello shot
4) Comte de Brully Roux Pére & Fils Chardonnay, Bourgogne
5) Chateau Bellegrave, Pauillac Bordeaux
6) Amarone della Valpolicella DOCG Classico, Campagnola Verona
7) Chateau Haut Mayne, Appellation Sauternes Cru Classé
8) Auvec til kaffen cognac, triple sec orangeliker eller chokoladeliker

Pris 798 kr.

Aftenen tilretteleegges fra 12 kuverter. Til gjnenes behag kan bordet deekkes
med guldservice, sglvkandelagre, blomsterdekorationer og handdyppede
stearinlys. Servering sker eksklusivt i et historisk spiselokale uden andre
gaester. Ved sarlige lejligheder leveres menuen af Den Skallede Kok. Vin og
historien kan praesenteres af importgr og forfatteren til bogen om slottets
historie.

Geesterne kan overnatte i slottets himmelsengsveerelser med morgenbuffet
neste dag, pris a 798 kr.
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