
NYTÅRSMENU

Take away 2022, bestil maden til Nytårsaften
Tilberedning: Nytårsmenuen vil være 90% færdiglavet. Den skal bare varmes, 
anrettes og er derefter klar til servering.  Ved afhentning, vil der blive udleveret en 
vejledning på fremgangsmåden, i både tekst og billede. Maden kan afhentes den  
31. dec. på parken mellem kl. 13-15.30, hvor vi samtidig vil byde på et glas bobler.

Menuen skal bestilles senest den 26. dec. 2022.
Bestil på e-mail eller telefon: info@landal.dk eller 70 23 20 30.
Tilkøb af vin sker ved afhentning i Brasseriet.

MENU
SNACKS TIL NYTÅRSTALEN
Saltmandler, sprøde grissini, spanske 

oliven og hjemmelavet pesto

FORRET
Dampet torsk med sennepsmayo, bacon 

crumble, syrlig rødbedepure og urtesalat

- inkl. brød med kryddermayo og smør 

med havsalt

HOVEDRET
Velhængt oksemørbrad med rodfrugtpuré, 

stegte svampe, syltede rødløg, pommes 

duchesse og rødvinssauce

DESSERT
Kage og chokolademousse på sprød 

feuilletine bund og et lag af saltkaramel. 

Hertil luftig mousse af yuzu samt 

chokoladecrumble

KR. 298,- PR. VOKSEN	 KR. 149,- PR. BARN



NEW YEAR’S MENU

Take away 2022, order the food for New Year’s Eve
Preparation: The New Year’s menu will be 90% ready-made. It only needs to be heated 
and arranged and then it is ready to be served. A cooking guide with text and images 
will be provided at pickup. The food can be picked up on December 31st in the main 
building between 1 – 3.30 PM, where there will be a glass of sparkling wine for you.

Menu purchases must be ordered by Dec. 26th 2022. 
For ordering the new years menu call or write: +45 70 23 20 30 or info@landal.dk. 
Wine can be bought when collecting the menu at the Brasserie.

MENU
SNACKS
Salted almonds, crispy grissini, Spanish 

olives and homemade pesto

STARTER
Steamed cod with mustard mayo, bacon 

crumble, sour beetroot puree and herbal 

salad - incl. bread with herbal mayo and 

butter with sea salt

DKK 298,- PER ADULT

MAIN COURSE
Beef tenderloin with root vegetable puree, 

fried mushrooms, pickled red onions, 

pommes duchesse and red wine sauce

DESSERT
Cake from chokolatemousse on crispy 

feullitine and a layer of saltcaramel. 

For this a airy mousse from yuzu and a 

chokolatecrumble

DKK 149,- PER CHILD


