Familie- eller Firmafest 2012
Vi gør alt for at Deres fest bliver en succes.

Vi klarer alt det praktiske, så De kan nyde festen med familien og gode venner.

Har De specielle ønsker klarer vi også dem.

Sammensæt selv Deres ønskemenu. Vi har sammensat forskellige kategorier 

af forretter, stegeretter, desserter og natmad som De kan vælge mellem.

Nævnte priser er, hvor andet ikke er nævnt pr. person 

ved min. 15 personer, og minimum 3 retter.

Ønskes kun 2 retter tillægges priserne 10 %.

Ønskes kun 1 ret tillægges prisen 20 %.

Bordene er smukt opdækkede med levende lys, blomsterdekorationer, 

duge og servietter efter Deres farvevalg. 
Deres selskab er naturligvis altid ledet af en professionel tjener.

Vi er naturligvis gerne behjælpelig med bestilling af evt. bustransport og musik.

Helaftensarrangement pris pr. person fra kr. 549,00

Velkomstdrink 
Forret, stegeret, dessert og natmad (kategori 1) kaffe ogsmåkager
Husets franske hvid- og rødvin ad libitum samt 1 glas portvin under middagen,.

Ved helaftensarrangementer på min. 40 personer kan vi tilbyde

fri overnatning for værtsparret hvis det ønskes …!

I forbindelse med selskaber yder vi 15% rabat på vore værelsespriser.

Vi har 29 dobbelt værelser alle med bad/toilet, tv og tlf.

Har De andre ønsker, gør vi naturligvis alt for at imødekomme dem.

 Ring venligst og forhør Dem.

Med venlig hilsen  

Tambohus Kro




Gældende fra 1. januar 2012



til ny prisliste udkommer
Forretter

Kategori 1  -  kr.54,-

1.
2 tarteletter med høns i asparges 

2.
Suppe efter eget valg, Klar suppe med boller, aspargessuppe, svampesuppe, 

                kartoffel-poresuppe, karrysuppe med ris og hønsekød. 
3.
Klassiske rejecocktail med skaldyrsdressing 
4.
Fisketerrine på leje af sprøde salater, rejer, asparges samt urtedressing. 
Kategori 2  -  kr. 68,-

5.
Parmaskinke på leje af sprøde salater, melon kompot og basilikumspesto.

6.
Kroens klassiske stjerneskud. Sprød butterdejsskal med fiskefileter og hummersauce.

7.
Fisketallerken med duet af lakseterrine og hvidvinsdampet Vesterhavs fisk,

citrus marinerede rejer og krydderurteskum.

8.
Kroens hjemmerøget laks i selskab med frissesalat, sprøde radiser 


og citronmarineret agurk , mild rygeostcreme og valnøddebrød.

9.
Smørristet laks med sprød corn flakes, flødespinat, små salater og krydderurter.
Kategori 3  -  kr. 92,-

10.
Terrine af sort Limfjordshummer og sashimi tun, mango-chili salsa 

og avokado creme.

11.
Duet af røget And fra Handbjerg og krondyrkølle fra Nordjylland, tørrede tranebær,

tyttebær gele og mild peberrod.

12.
Smørbagt Vesterhavs fisk på leje af rødløgs kompot, krydderurte beurre blanc 

og sprød butterdej. 

13.
Boghvede blinis med hjemmesaltet stenbiderrogn, rugcrutoner, krydderurte æg 

og sprøde salater. (dagspris, og kun i sæsonen fra marts til juni). 

14. 
Symfoni af fisk og skaldyr fra Limfjorden og Vesterhavet, hummer, østers, 

muslinger og havtaske. (dagspris).

                       Alle forretter serveres med serveres friskbagt brød

Hovedretter
Kategori 1  -  kr. 128,-

20. 
Klassisk svinekam med brunede og hvide kartofler, skysauce, ½ æbler med gele,


hjemmelavet rødkål, svesker, samt tyttebær og asier.

21.
Sprængt svinekam med hvide kartofler, aspargessauce og grøntsager.

22.
Honning og timian marineret kalkunbryst med ristede svampe og spidskål,


rodfrugts timbale, ristede kartofler og dijon sauce.

23
Kalvesteg med svampesaute, årstidens grønsager, hvide kartofler og flødesauce.

Kategori 2  -  kr. 145,-
24.
Kalveculotte med broccoli souffle, bagte rødløg og ristede østershatte med 


spidskål, sesamkartofler og portvinssky.

25.
Kalvesteg stegt som vildt med ½ æble med ribs gele, waldorfsalat i kartoffelfugle-


rede, hvide og brunede kartofler, asier, tyttebær og flødevildtsauce.

26.
Øl og honning marineret svinefilet med årstidens grønt, saute af svampe og kål, 


timiankartofler og mørk ølsauce.
27.
Unghanebryst med timiansoufflefars på leje af svampe og bagte urter, 


sæsonens grønt, ristede kartofler og dijonsauce
Kategori 3  -  kr. 165,-

28.
Rosastegt økologisk andebryst fra Handbjerg, bagte persillerødder og skalotteløg,

ristet østershat og spidskål, calvados sky og pommes Anna.

29.
Dansk kalvefilet med krydderurte frakke, tekstur af rodfrugter og smørristede 


svampe, kalveglace og sprød kartoffel.

30.
Dansk gris i symfoni med skovens svampe og markens rodfrugter. 

Køkkenchefens hyldest til Danmarks bønder. *
31.
Helstegt oksefilet med ristede svampe og rødløg, grøntsagssouffle og dampet 


springløg, rødvinssauce og ristede kartofler med krydderurter.
32.
Rosastegt oksemørbrad bund af bagte jordskokker og persillerødder,


gulerods souffle, kartoffelkage og balsamicosauce. (tillæg kr. 15,-) *
Kategori 4  -  kr. 208,-

33.
Pocheres kalvemørbrad i egen saft og kraft, grønne nuancer af spidskål, porre 

og broccoli, pommes rössti og kalvesky. *
34.
Duet af ristet pighvarfilet og kammuslinger, tekstur af blomme tomater og løg,

små kartofler med dild og smør, samt krydderurte beurre blanc. *
35.
Nordjysk krondyrfilet med ristede svampe og æbler, rødvins pocheret pære 

og waldorfsalat, syltede skovbær, asier og smørristede kartofler med krydderurter 

samt vildsauce. (dagspris) *
*
Som udgangspunkt vil disse retter blive tallerkenserveret. 

Anden gang af hovedretten vil blive budt rundt på fad.
Dessert
Kategori 1  -  kr. 54,-

40.
Fromage efter eget valg.

41.
Syltet pære med lune chokoladesauce og vaniljeparfait

42.
Fløderand med frugt 

43.
Kroens hjemmelavede trefarvede islagkage med lun jordbær sauce og nougatknas.

Kategori 2  -  kr. 65,-

44.
Kold Grand Marnier souffle med orangesauce.

45.
Knasende sprød nøddekurv med 3 slags hjemmelavet parfait og vaniljesyltede bær.

46.
Pandekager med hjemmelavet syltetøj og vaniljeparfait.

47.
Hjemmelavet islagkage med chokolade og vanilje parfait med nøddetop og bund, samt           lun hindbær sauce.
Kategori 3  -  kr. 78,-

48.
Kroens chokoladekage med vaniljeparfait og råsyltede bær.

49.
Lun appelsin- mazarin kage med sprød tulie og lakridsparfait.

50.
Dessert tallerken med årstidens desserter. I samråd med køkkenchefen.

51.
Dessert buffet med årstidens desserter. I samråd med køkkenchefen. (tillæg kr.15,-)


Forslag til dessertbuffeten
Natmad 
Kategori 1
60.
Røde wienerpølser med garniture 


kr. 52,-

61.
Suppe efter eget valg med nybagt brød. Vælg mellem klar suppe, 


aspargessuppe, champignonsuppe, løgsuppe, carrysuppe.

Kr. 52,-

62.
Hjemmelavede frikadeller med kartoffelsalat, rødbeder og rugbrød. 
Kr. 55,-
Kategori 2

63.
Hjemmelavede tærter med lækkersalat og flutes. 

Kr. 72,-

64.
Æggekage med sprød bacon, rødbeder, sennep og rugbrød. 
Kr. 65,-
65.
Kroens udvalg af saltpålæg, lun lerverpostej med bacon og svampe, 

skære ost & marmelader. Lune boller og rugbrød samt smør.
kr. 72,-

KAFFE  /  Cognac og likør.

Kaffe eller The 




kr. 25,-

Kransekage





kr. 22,-

Kransekage og fyldt chokolade



kr. 42,-

Småkager





kr. 20,-

Ved egen levering af kage til kaffen betales pr. person kr.

kr. 15,-

Cognac eller Likør



   kr. 42,- / 25,- - 35,-
Fri bar efter middagenmed øl, vand og vin inden for 7 timers arrangement
kr. 85,-

Baren kan selvfølgelig også afregnes efter forbrug

Hvidvin
Claude Val, Blanc, Frankrig



198.-

Casa Silva, Chardonnay, Chile


228,-

Muscadet Sèvre et Maine, Loire


238,-

Chablis, Pascal Bouchard, Chablis


336,-

Pinot Blanc, Trimbach, Alsace


248,-

Riesling, Trimbach, Alsace



280,-

Gewürtzaminer, Trimbach, Alsace


318,-

Piesporter Michelsberg, Mosel, Tyskland

194,-

Sauvignon Blanc, Constantia, Sydafrika


248,-

Rødvin
Claude Val, Rouge, Frankrig


198.-

Casa Silva, Caberbat Sauvignon, Chile


228,-

Tour du Pas St. Geroge, St. Emilion


296,-

Chateau Lalande de Commanderie, Pommerol

352,-

Chateau la Fon du Berger, Haut Médoc


258,-

Pinot Noir, Faiveley, Bourgogne


284,-

Fleurie, Nuits St. Georges, Côte d’Or


298,-

La Font du Vent, Côtes de Rhône


256,-

Valpolicella, Classico Superiore, Italien


268,-

Amarone Capitel De Roari, Italien


488,-

Elderton, Barrosa Valley,  Australia


248,-

Velkomstdrink 

Kir





  28,-

Kir Royal




  34,-

Mousserende fransk vin



  28,-

Pol Roger Sec, Champagne, pr. flaske


468,-
Dessert

Moscato d’Asti, Vallebelbo, Piemonte


198,-

Asti Spumante, Vallebelbo, Piemonte


198,-

Chateau des Tours, Sainte-Croix-Du–Mont

298,-

Pineau des Charentes, Chateau de Beaulon, pr. glas

  28,-
Portvin, Sherry eller Madeira, pr. glas


  28,-
VINTILBUD

Vin ad libitum af husets franske vine samt 1 gl. dessertvin under middagen

Pris per person kr. 188,-

Vin ad libitum af husets chilenske vine samt 1 gl. dessertvin under middagen

Pris per person kr. 218,-

Buffet nr. 1
Min 25 pers.

Koldt:
Røget hellefisk med citroncrem og røræg.

Gravede laks med sliks asparges og rævesauce. 

Smilende æg med rejer og purløgs mayonnaise.

Røget Nordjysk krondyr kølle med mild flødepeberrod og sauce Cumberland.

Lunt:
Stegt fiskefilet med hjemmelavet remoulade og citron.

Indbagt laks med urter og hummersauce.

Oksefiletmed krydderurte kartofler og portvinssky.

Tarteletter med høns i asparges. 

Øl og honning marineret skinkesteg med kartoffel gratin samt mørk øl sauce.

Årstidens salater og hjemmelavede dressinger.

Dessert:
Oste fra Nord og Syd, syltede nødder og svesker med vanilje og rødvin.

Frugttærte med vaniljecreme og chokolade. Serveres med creme fraiche.

Frisk frugt

Friskbagt brød og smør.

Pr. kuvert kr. 275,-

Buffet nr. 2
Min 30 personer.

Koldt:

Duet af røget nordjysk krondyr kølle og vestjysk andebryst, 

brøndkarsepesto og mild peberrod.

Hjemmerøget laks med rygeostcreme.

Grønlandske skalrejer med dild-citron mayonnaise.
Skaldyr fra Limfjorden og Vesterhavet med urtedressing
Cappacio af vesterhavsfisk, hjemmetrukket krydderurtesnaps, 

og urter i rapsolie og sprøde elementer.

Varmt:

Ristet sandartfilet på leje af rodfrugter og bredbladet persille. Serveres med hvidvinssauce.

Årstidens indbagte fisk med urter og urtesauce

Timianstegt sødmælks kalveculotte, rødvinssauce og petit kartofler med krydderurter.

Rosmarin stegt lammesteg med pommes Anna og lammeglace.

Langtidsstegt svinefilet med hvidløg, timian og salt fra Læsø.

Årstidens salater og hjemmelavede dressinger.

Dessert:


Oste fra Nord og Syd, syltede nødder og svesker med vanilje og rødvin.

Lun chokoladekage med råsyltede hindbær og vaniljeiscreme.

Frisk frugt.

Friskbagt brød og smør.

Pr. kuvert kr. 315,-

Buffet nr. 3
Min. 30 personer.

Koldt:

Tappas fad med inspiration fra Spanien og Italien.

Limfjordshummer og grillede kammuslinger som terrine, ledsaget af krydderurte æg.

Tårn med hellefisk fra ishavet og røget ørred mousse.

Confiet af dansk and på sprød rugbrød, toppet med tørret tranebær og æble.

Lunt:

Duet af laks og torskesouffle. Smørristet spidskål og fennikel samt safran sauce. 

Bagt slethvarfilet med persillerasp og rødløgs kompot.

Rosastegt oksemørbrad med rødvins glace og krydderurter kartofler.

Farseret unghanebryst på leje af ristede svampe, 


ledsaget af bagt kartoffelduches og svampesky.

Smørsteg krondyr fra Nordjylland med broccoli souffle og vildt glace.

Årstidens salater og hjemmelavede dressinger.

Dessert:
Oste fra Nord og Syd, syltede nødder og svesker med vanilje og rødvin

Kroens Chokoladekage med vaniljeiscreme

Små kokoskager med ananas mousse og ananas kompot.

Frisk frugt

Friskbagt brød og smør.

Pr. kuvert kr. 375,-

Kroens fiskebuffet

Min 40 pers.

Kan variere alt efter årstiden men, der er altid 20 til 25 forskellige retter.

Koldt:

Alm. Hvide sild med æblesalat.

Tambohus sild med æblesalat.

Hjemmerøget laks med krydderurtecreme. 

Røget hellefisk med citroncreme og røræg.

Skalrejer med dild mayonnaise.

Gravede laks med slik asparges og rævesauce.

Krabbeklør fra Vesterhavet krydderurtecreme.

Forskellige hjemmerøgede fisk med røræg.

Fiske terrine med torsk og noritang.

Hel dampet laks med rejer og dild mayonnaise.

Lunt:

Orientalsk skaldyrs suppe med karry, rejer og fersken.

Hjemmelavede fiske frikadeller med grov hjemmelavet remoulade.

Fiskefilet florentine.

Dampede blåmuslinger fra Limfjorden.

Hel dampet helleflynder med urter og hvidvin.

Bagt torsk på leje af rodfrugter.

Bagt mørksej på leje af fennikel og citron.

Indbagt Fisk fra Vesterhavet med urter og safran. 

Ristet havkat på leje af bløde løg og cherry tomater.

Hjemmelavede stegte sild med tyttebær marmelade og agurkesalat.

Ovnbagt rødfisk med chili, lime og koriander.

Grillet sandart med tre salgs løg.

Grillet sildehaj med citrus salsa og ingefær.

Safransauce

Hummersauce

Krydderurte kartofler

Ris

Friskbagt brød og smør
Dessert

Oste fra Nord og Syd, syltede nødder og svesker med vanilje og rødvin

Kroens Chokoladekage med vaniljeiscreme

Pr. kuvert kr. 385,-
Brunch Menu

Min. 25 personer

Marineret sild med carrysalat

Røræg med bacon og små pølser

Varm leverpostej med champignon

Varm Ribbensteg med rødkål og asier

Oksebryst med pickles og pebberrodsalat

Hamburgerryg med italiensk salat

Rullepølse med løg og sky

Oste

3 slags hjemmelavet syltetøj

2 slags sukkerfri syltetøj

Honning og nutella

2 slags franskbrød, 2 slags hjemmebagt rugbrød

Hjemmebagte boller

Små forskellige wienerbrød

Kaffe og the

2 slags juice og mælk

pr. kuvert kr. 195,-
