Gør Deres fest til en succes!
Restaurant Herthadalen tilbyder:

Idyllisk beliggenhed i skoven og en gastronomi, som vil gøre Deres fest til en oplevelse for både Dem og Deres gæster.

Vi anvender kun sæsonens friske råvarer og tilbereder ingen retter, som vi ikke kan stå inde for.

Vore velindrettede og hyggelige lokaler, som er beliggende i Herthadalen i Ledreborg skov og med udsigt over Knapsø, egner sig til enhver festlig begivenhed.

Vi arrangerer selskaber, grillpartyer, receptioner og brunch  fra 20 til 200 couverter og er Dem behjælpelig med rådgivning undervejs.

Ønsker De at holde Deres fest hjemme, bringer vi gerne maden og kan ligeledes stille kokke og tjenere til rådighed. 

Selskabsarrangement I

Velkomstdrink:
Crement d´Alsace

Forretter:
I
Oksecarpaccio med artiskok og parmesan


II
Røget laks med lakserogn og beurreblanc


III
Terrin bagt af sandart med löjromcreme og rucula

Hovedretter:
I
Farseret kalvemørbrad med estragonjus

II
Helstegt kalvefilet og sauce med grov sennep

III
Oksemørbrad med en kraftig rødvinsjus


Til alle hovedretter serveres kartoffel og grønt efter sæson og inspiration.

Desserter: 
I
Æbler og marcipan indbagt i filodej med vaniljeis og karamelsauce


II

Hjemmelavet chokoladekage med vaniljeis og bærcoulis


III
Sæsonens sorbet med friske bær og nødeflager

Kaffe og Avec:

Kaffe med et glas cognac eller likør 

Vine ad libitum 

Hvidvin:

Chilensk Rothshild (lafite), Chardonnay

Rødvin:

Tarapaca, Merlot
Dessertvin:

Moscato d´ Asti


Couvertpris:



           Kr. 845,00

Selskabsarrangement II

Velkomstdrink:

Crement d´Alsace

Forretter: 
I
Oksecarpaccio med artiskok og parmesan

II
Sandart med parmesan og shitaki svampe

III
Hummer a la Herthadalen (Tillæg i pris)

Mellemret:
Laurbærsorbet

Hovedretter:
I
Kalvemørbrad med morkelsauce

II
Tournedos med hummer og Sauce Fond-Brûne

III
Dåryg med kantareller og bær

Til alle hovedretter serveres kartoffel og grønt efter sæson og inspiration.

Ost:

Brie de Meaux med bærkompot og butterdejsstænger


Desserter:
I
Hjemmelavet hvid chokoladeparfait med frugtkompot


II
Sæsonens sorbet med friske bær og nøddeflager


III
Sorbetterrin indbagt i fragilité med friske bær. Hertil champagnesuppe

Kaffe og Avec:

Kaffe med et glas cognac eller likør

Vine ad libitum 

Hvidvin:

Chilensk Rothshild (lafite), Chardonnay

Rødvin:

Tarapaca, Merlot
Dessertvin:

Moscato d´ Asti


Couvertpris:                         


            Kr. 1.038,00

Prøv noget nyt!  -  Prøv noget gammelt!

Traditionelle menuer

Menu I:

Rejecocktail som i gamle dage

Helstegt oksefilet med Sauce Bordelaise



Pandekager med is                            
Kr. 337,00

Menu II:

Laks en Bellevue



Peberbøf med pebersauce



Hjemmelavet islagkage                        
Kr. 351.00

Menu III:

Rødtunge Bonne Femme



Dyreryg med Waldorff salat



Mandelrand med frugtsalat og rørt is         
Kr. 425.00

Disse gamle velsmagende retter, som man sjældent smager mere - og som er forsvundet fra menukortene - fortjener at blive gensmagt, når anledningen er til det.

Grill arrangementer

Grill:
 Jomfruhummer med pesto
Spyd med prawns og shitakisvampe
Steaks af oksemørbrad
Karrymarineret kyllingebryst
Grillede grøntsager med parmesan
Marinerede spareribs
Lammespyd med courquetter og soltørrede tomater
Mixed grill på spyd

Tilbehør/Buffet:
Danske kartofler 
Tomattærte med frisk parmesan 


Marinerede asparges med oliven og citron
Svampe i balsamico 


Spæde grønne salater med oliven og marinerede hvidløg


Kartoffelsalat
Tomatsalat af cherrytomater
Balsamico, olivenolie, dressinger og dip
Hjemmebagt brød

Couvertpris:            
kr. 298,00
(For fire slags skaldyr, fisk eller kød samt tilbehør)

A la carte

Forretter:


Oksecarpaccio med artiskok og parmesan
kr. 82,-

Tatar af rødtunge med dijoncreme og pesto på underlag af salat og med flager af 

bagt parmesan og parmaskinke  
kr. 82,-

Löjrom serveret med boghvede blinis
kr. 92,-

Sandart med parmesan og shitaki svampe
kr. 92,-

Foie gras terrin med nedkogt balsamico og monteret med smør
kr. 92,-

Stenbiderrogn med creme fraiche og blinis pandekager, hertil  rødløg, dild og citron 
kr. 95,-

Fjordrejer med hvide asparges og Sauce Mousseline
kr. 135,-

Helleflynder med jomfruhummer, kammuslinger, muslinge beurreblanc og 

persillerodsfrité


kr. 135,-

Tapas: 
- Hummerbisquet med havtaskekæbe 

(4 retter)
 - Dolmer smagt til med mynte og basilikum


- Spæde spanske peberfrugter med røget tun


   flager af svinekæbe og trøffelhonning



- Foie gras terrin med æble-/løgkompot og græskarkærneolie 


- Røget culotte med ruculasalat og parmesan flager


- Fjordrejer med hvide asparges og Sauce Mousseline 


- Fasanbryst med sennepsmarineret pærer


- Bressaula med rucula, parmesan og olivenolie


- Stenbiderrogn med creme fraiche, rødløg og lime
kr. 125,-

Mellemretter:

Laurbærsorbet

kr. 34,-


Sorbet af hyldeblomst og rørsukker
kr. 34,-


Gratineret pighvar på underlag af risotto og fiskefumé med en bordure af tomatcoulis
kr. 98,-

Hovedretter:

Fasanbryst fyldt med foie gras
kr. 198,-

Braiseret gråand med sauté af rodfrugter
kr. 198,-

Stegt and med chalotteløg og svampe i Bordeaux vin sauce
kr. 208,-Farseret kalvemørbrad med estragonjus
kr. 208,-

Oksemørbrad med kraftig rødvinsjus
kr. 255,-

Helstegt lammeryg med lammejus. Hertil soufflé af courquetter, auberginer, tomat, 

spinat og bacon
kr. 213,-
Tournedos med hummer og Sauce Fond-Brûne
kr. 285,-

Farseret kalvemørbrad i net med rødvinskogt kalvebacon. Hertil braiserede spidskål, 

sauterede hvide og grønne asparges, kartofler og sauce demiglace

kr. 260,-

Dåryg med kantareller og bær
kr. 298,-

Kalv farseret med kronhjortemørbrad, hertil asparges svøbt med parmaskinke, 

rødvinspocheret pære og ristede svampe. Serveret med ristede kartofler med 

rosmarin og timian samt vildt flødesauce
kr. 310,-

Hovedret serveres anden gang mod et tillæg på kr. 45,- pr. couvert.
Hovedretter af fisk:

Laks indbagt i butterdej med syrlig sauce
kr. 167,-

Laksetournedos med sauté af spæde grøntsager og en beurreblanc 

med tomat og basilikum
kr. 183,-

Helleflynder med bacon og Lime Hollandaise
kr. 193,-

Hovedret serveres anden gang mod et tillæg på kr. 45,- pr. couvert.
Oste:

Roqueforttærte med marineret salat
kr. 66,-

Gratineret gedeost med kompot af selleri, æbler og ingefær
kr. 66,-

Brie de Meaux med bærkompot og butterdejsstænger
kr. 66,-

Udvalg af franske og italienske oste med solbærhonning og sennepsmarineret melon
kr. 76,-

Specielt:

Bryllupskage
kr. 72,-

Blomsterdekorationer
kr. 39,-


Desserter:

Æbler og marcipan indbagt i filodej med hjemmelavet vaniljeis og karamelsauce
kr. 72,-

Hjemmelavet hvid chokoladeparfait med frugtkompot
kr. 74,-

Sæsonens sorbet med friske bær og nøddeflager
kr. 85,-

Sorbetterrin indbagt i fragilité med friske bær. Hertil champagnesuppe 
kr. 85,-

Marcel chokoladekage med jordbær-/rabarberkompot og hjemmelavet vaniljeis
kr. 88,-Champagnesuppe med tårn af hvidt chokolade hertil brombær og hjemmelavet 

vaniljeis garneret med pistagetvil
kr. 98,-

Desserttallerken:
Marcel chokoladekage


Creme Boulé


Lavendel indbagt i fragilité


Jordbær triffel 
kr. 129,-

 

Natmad:

Løgsuppe med hvidløg og sprøde ostebrød
kr. 68,-

Mulligatawny suppe
kr. 68,-

Sandwichs med fyld af kylling, roastbeef og skinke
kr. 78,- 

Frikadeller med kartoffelsalat og surt
kr. 78,-

Ungarsk gullaschsuppe med mild chili og flute
kr. 78,- Landskinke med varme røræg og brie med druer
kr. 78,- 

Saltbuffet med lun leverpostej
kr. 95,-

Pølsebord med italienske og spanske pølser
kr. 105,-

Ostebord med et udvalg af franske oste samt landbrød
kr. 105,-

Oste-/pølsebord med et udvalg af franske oste samt italienske og spanske pølser
kr. 125,-

Vine

Aperitifs: 
Crement d´Alsace
kr. 294,-


Alsaces ”Champagne


Tarapaca, Grande Reserve, Chardonnay, Brut 
kr. 294,- 


Chiles  ”Champagne”



”R” de Ruinart, Brut
kr. 612,-


Tør og  meget fornem champagne

Hvidvine:
Chilensk  Rothshild (lafite), Chardonnay
kr. 235-


Fin og lidt krydret med megen frugt

(kr. 46,- pr. gl.)


Yarra Glen, Chardonnay
kr. 261,-


Claude Fournier, Sancerre,
kr. 291,-



Gré Cádifrara, Pinot gri
kr. 304,-


Pouilly Fumé, Sauvignon
kr. 312,-

Rødvine:
Tarapaca, Merlot
kr. 235,-


Moden og ualmindeligt velsmagende 

(kr. 46,- pr. gl.)


Castillo Irache, Navarra 
kr. 261,-


Ostatu Crianze, Riorja
kr. 261,-


Chateau d’ Aussierés, Corbíeres
kr. 304,-

Francis Coppola, Classic
kr. 304,-

Fleurie, Domaine de la Vignardiére
kr. 312,-


Sycamole Canyon, Zinfandel
kr. 312,-


Los Vascos, Grande Reserve. Domaine Barons de Rothshild
kr. 355,-


Amarone della Valpolicella Classico
kr. 417,-


Antichi Poderi, Barolo
kr. 444,-

Dessertvine:
Moscato d´ Asti
kr. 294,-


”Rugola”  Recibto della Valpolicella
kr. 363,-


Ønsker De at medbringe egen vin, beregner vi os kr. 202,- pr. fl. i serveringsafgift. 
Buffeter

Buffet I:
Ovnbagt torsk med svampepanade


Sandartterrin med löjromcreme


Hummersalat anrettet på brødcrouton


Oksemørbrad med rødvinsjus


Kartoffelpuré indbagt i filodej


Tærte med tomat, bacon og parmesan a part


Spæde salater med valnødder, druer og olivenolie


Haricots verts salat


Svampe i balsamico

Udvalg af franske og italienske oste med solbærhonning og sennepsmarineret melon



Hvid chokoladeparfait med blommekompot
kr. 302,-
Buffet II:
Sandart med æbler og bacon


Laks i lag med krydderurter indbagt i filodej


Røget oksefilet med agurke- og hvidløgscreme


Tærte af parmaskinke og gorgonzola


Kalvefilet med kalvejus monteret med grov sennep


Pommes Soufflé


Spæde salater med olivenolie, balsamico, oliven, 


soltørrede tomater, feta og brødcroutoner



Sauté af spæde grøntsager med estragon

Udvalg af franske og italienske oste med solbærhonning

og sennepsmarineret melon

Vaniljeis med syltede pærer og butterdejssnitter
kr. 334

Buffet III

Forret:
Grønne asparges i butterdej med en sauté af prawns og tomat 


serveret med Sauce vin Blanc 

Buffet:
Farseret kalvemørbrad med estragonjus


Helstegt lammekølle


Pommes Soufflé


Pommes Rösti med timian og bacon a part


Tomattærte med parmesan a part


Haricots verts salat


Spæde salater med olivenolie, balsamico, oliven, 


soltørrede tomater, feta og brødcroutoner


Sennepsmarinerede grøntsager

Desserttallerken: 
Marie José chokoladekage med blommekompot


Æbler bagt med marcipan


Pære Bavarois


Hjemmelavet chokoladekage
kr. 352,-

Buffet IV
Forret:
Sandart med bacon og friteret persillerod serveret med muslingesauce 

Buffet:
Grillet jomfruhummer med kryddertoast


Carpaccio af oksemørbrad med parmesan


Farseret kalvemørbrad med estragonjus


Farserede bornholmerhaner


Kartoffelpuré indbagt i filodej


Tomattærte med basilikum


Marinerede artiskokker


Svampe marineret i balsamico


Spæde salater med olivenolie, balsamico, oliven, 


soltørrede tomater, feta og brødcroutoner

Udvalg af oste med solbærhonning og sennepsmarineret melon
Dessert:
Fransk æbletærte med karamelsauce og hjemmelavet vaniljeis 
kr. 404,-
Sammensæt Deres egen buffet

Fisk, skaldyr 

og kød:
Laksecarpaccio med parmesan
kr. 34,-


Laks indbagt i butterdej med sauce vertes
kr. 34,-


Ovnbagt torsk med svampepanade
kr. 34,-


Røget laks med artiskok og soltørrede tomater
kr. 34,-


Terrin af sandart med stenbiderrogn
kr. 34,-


Varmrøget krydderlaks med soltørret tomatpesto
kr. 34,-


Varmrøget ørred med kryddermayonnaise
kr. 34,-


Carpaccio af oksemørbrad med parmesan
kr. 39,-


Røget dyrekølle med rødbede- og æblesalat
kr. 39,-


Røget oksefilet med agurke- og hvidløgscreme
kr. 39,-


Gratineret torskeryg med gedeost
kr. 44,-


Farseret bornholmerhane
kr. 44,-


Farseret perlehønebryst
kr. 44,-


Fransk unghanebryst
kr. 44,-


Prawns i wontondej
kr. 44,-


Hummersalat anrettet på brødcroutoner
kr. 44,-


Kalveculotte stegt med italienske krydderurter serveret med 


ratatouille 
kr. 49,-


Helstegt lammekølle med lammejus
kr. 49,-


Marinerede kammuslinger med piment
kr. 49,-


Oksefilet med kraftig rødvinsjus
kr. 49,-


Fasanbryst fyldt med foie gras
kr. 54,-


Skovdue med ferskenjus
kr. 54,-


Courgette med prawns. Hertil en sauté af forårsløg, svampe og


courgetter indbagt i butterdej 
kr. 54,-


Grillede jomfruhummerhaler med kryddertoast
kr. 64,-


Helstegt kalvemørbrad med kalvejus
kr. 64,-


Fiskelasagne med hummerbisquet
kr. 64,-


Dansk kalv farseret med kronhjortemørbrad serveret med en 


kraftig sauce demiglace
kr. 76,-

Tærter, grøntsager


og salater:
Gratineret Pommes a la Creme
kr. 29,-


Kartoffelpuré i filodej
kr. 29,-


Kartofler stegt med rosmarin og timian
kr. 29,-


Pommes Anna
kr. 29,-


Pommes Soufflé
kr. 29,-


Marinerede kartofler med sennep og estragon
kr. 29,-


Marinerede artiskokker
kr. 29,-


Tomattærte med basilikum og parmesan
kr. 29,-


Ristede svampe i balsamico
kr. 29,-


Haricots verts salat
kr. 29,-


Tomatsalat af cherrytomater med feta
kr. 29,-


Små Pommes Rösti med timian
kr. 34,-


Kartoffel Royal bagt med spinat
kr. 34,-


Tærte af grønne asparges med bacon
kr. 34,-


Quiche med parmaskinke og taleggio
kr. 34,-


Sennepsmarinerede grøntsager
kr. 34,-


Spæde grønne salater med olivenolie, balsamico, oliven, 


soltørrede tomater, feta og brødcroutoner
kr. 34,-


Grøntsagstærte med squash, auberginer, taleggio og 


parmaskinke
kr. 39,- 


Marinerede grønne asparges med olivenolie, citronsaft og 


friskrevne parmesanflager
kr. 39,-

Oste:
Gratineret gedeost med oregano
kr. 44,-


Roqueforttærte med marineret og plukket salat
kr. 44,-

Udvalg af franske og italienske oste med solbærhonning og 

sennepsmarineret melon
kr. 69,-

Desserter:
Hvid chokoladekage med solbærkompot
kr. 46,-


Hasselnød mazarin med rørt is
kr. 46,-


Æbler og marcipan indbagt i filodej med hjemmelavet vaniljeis
kr. 52,-


Marie José chokoladekage med blommekompot
kr. 56,-


Fransk æbletærte med hjemmelavet vaniljeis og karamelsauce
kr. 56,-


Marcel chokoladekage med hjemmelavet vaniljeis og 


jordbærkompot
kr. 62,-


Udvalg af desserter og tærter
                               Fra kr. 56,-

De kan sammensætte Deres egen buffet fra kr. 325,- pr. couvert. Ønsker De forret eller dessert anrettet og serveret på tallerken, beregner vi os et tillæg på kr. 35,- pr. couvert. 

Vi leverer ”ud af huset” for min. 20 personer fra kr. 275,- pr. couvert. 
Vi gør opmærksom på, at indholdet af buffeterne vil variere afhængig af årstiden og udbudet af råvarer.

Receptionsmenuer

Receptionsmenu I:
Kanapéer: Røget laks / Rejer / Røget gåsebryst

Små sandwich: Skaldyrssalat /  Æg- og baconsalat / Parmaskinke

Indbagte rejer med sauce vertes


Mini estragon frikadeller


Cocktailpølser med baconsvøb


Ost med druer


Jordbær dyppet i belgisk chokolade       
kr. 203,-

Receptionsmenu II:
Kanapéer: Røget laks / Rejer / Røget dyrekølle med melon


Prawns stegt med bacon


Mini vol a vent med löjrom


Varmrøget ørred på artiskokbund med kryddermayonnaise


Små tomattærter med parmesan og basilikum


Røget gåsebryst på brødcroutoner med auberginepuré


Mini estragonfrikadeller


Cocktailpølser med baconsvøb


Små Quiche Lorraine


Ementhaler med druer


Jordbær dyppet i Toblerone chokolade


Marie José chokoladekage
kr. 280,-

Sammensæt Deres egen receptionsmenu
Kanapéer:
Røget laks / Rejer / Røget gåsebryst / Røget oksefilet
kr. 29,-


Parmaskinke med melon / Røget dyrekølle med melon
kr. 34,-

Fisk:
Mini vol a vent med löjrom
kr. 22,-

Små sandwich:
Skaldyrssalat / Røget laks / Æg- og baconsalat
kr. 29,-


Parmaskinke / Gorgonzola
kr. 34,-

Quicher:
Tomat og parmesan / Asparges og bacon


Parmaskinke / Gorgonzola / Skinke / Ementhaler        
kr. 29,-

Traditionelt:
Mini frikadeller / Cocktailpølser med baconsvøb
kr. 22,-

Oste Petit fours:
Ementhaler / Taleggio /  Brie 


Tommes de Savio / Roquefort
kr. 22,-

Sødt:
Jordbær dyppet i belgisk chokolade
kr. 22,-


Petit four
kr. 22,-


Marie José chokoladekage
kr. 25,-

Vi leverer ”ud af huset” for min. 20 personer fra kr. 200,- pr. couvert. Vi gør endvidere opmærksom på, at indholdet af receptionsmenuerne kan variere afhængig af årstiden og udbudet af råvarer.

Brunch:
Rugbrød og hjemmebagt brød


Crossainter

Pandekager med akaciehonning

Smør og marmelade

Udvalg af oste
                                                                                       Tillæg:
Røræg og bacon 


Parmaskinke


Wienerbrød
kr. 32,-

Pølse fra Milano


Chokoladekage
kr. 36,-
Kogt røget skinke


Varmrøget laks 
kr. 42,-

Grønsagstærte efter sæson



Cherrytomater i olivenolie

Spæde salater med artiskokker, feta, oliven og brødcroutoner


Melon og ananas


Appelsin- og æblejuice


Couvertpris:            




kr. 210,00

