MS Ocean Majesty - Abendessen

Empfehlung unseres Kiichenchefs
Kalte Vorspeise
Cocktail von Hering, Raucherschinken und Trockenobst

* %

Suppe

Gemiseschaumsuppe mit Raucherfisch

%k

Salat

Eisbergsalat mit Knoblauch und Danischen Croutons \/”
Auswahl an Vinaigrette, Thousand Island und Buttermilchdressing
* %k
Hauptgericht
Kabeljau gefullt mit Eismeersaibling an Rotweinbuttersauce, Kohlsprossen, Band-

nudeln mit Rogen
* %k

Dessert
Apfelgritze mit Joghurt und Streusel

Unsere Weinempfehlung
Jacobs Greek Shiraz Cabernet, Australischer Rotwein
weicher harmonischer Rotwein,
feines Aroma von reifen Pflaumen und dunklen Beerenfriichten

Kichenchef
Chinh Van Pham

Maitre D’ Hotel
John Rabacal
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Kalte Vorspeise
Cocktail von Hering, Raucherschinken und Trockenobst
Apfel, Geschmorte Kirschparadeiser, Ziegenkése, Gerdstete Pinienkerne, Basilikumjus
* %
Warme Vorspeise
Pikanter Fischeintopf mit Knoblauchsauce
%k
Suppen
Consommé mit Preiselbeerkldchen
Gemisecremesuppe mit Raucherfisch
%k
Salat
Eisbergsalat mit Knoblauch und Dénischen Croutons \?
Auswahl an Vinaigrette, Thousand Island und Buttermilchdressing
%k
Hauptgerichte
Kabeljau geflllt mit Eismeersaibling an Rotweinbuttersauce, Kohlsprossen, Band-
nudeln mit Rotfischrogen

Entrecote Strindberg, Zwiebelkruste, Griine Speckbohnen,
Senf-Bratensauce, Hasselbackkartoffeln
%k
Vegetarisches Gericht
Gebackener Nudelauflauf mit WurzelgemUsen und Krdutersauce

% %

Kaseauswahl
k%
Desserts
Apfelgritze mit Joghurt und Streusel
Beerensorbet mit Sabayon
Frisch geschnittenes Obst
Danischer Auflauf mit Rum-Kakao (zuckerfrei)

Kaffee, Tee



