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SKAFFERIET

ARRANGEMENTER | HUSET MAD UD AF HUSET DET SKER

KONTAKT NYHEDSBREV =

FESTMENU UD AF
HUSET //
EFTERARSMENU

Tilbydes i perioden 14. september til 15.
november 2026
— alle ugens dage og helt ned til 6 personer!

Valg 3 retter: 395 kr/ kuvert (forret,
hovedret og dessert)
Veelg 2 retter: 345 kr/ kuvert (forret +
hovedret eller hovedret + dessert)

FORRETTER

FORRET 1
Cremet fiskesuppe med saltet Adal-
grred, blamusling, pastinak, grenne

https://skafferiet.dk/menu/efteraar-ud-af-huset-26/ Side 1 af 11


https://skafferiet.dk/
https://skafferiet.dk/sloejfen/
https://skafferiet.dk/mad/
https://skafferiet.dk/det-sker/
https://skafferiet.dk/kontakt/
https://skafferiet.dk/tilmeld-nyhedsbrev/
https://skafferiet.dk/?page_id=7

@kologisk efterdrsmenu fra Skafferiet 23.10.2026, 17.41

druer og ristede mandler

FORRET 2
Filet af beeredygtigt fanget torskefisk
med hg-bagte nye beder, kefirsyrnet
flade og spr@d crumble med tarret
karl johan

FORRET 3
Hg-bagte nye beder og svampe med
kefirsyrnet flade og sprad crumble
med tgrret karl johan

FORRET 4
Skovkylling fra Gothenborg med
syltede og langtidsbagte tomater,
fennikel, surdejscroutoner og 20-

maneders parmesan

(tillaegspris ved forret 4: 55 kr/ kuvert
— kan serveres som mellemret: 105 kr
/ kuvert)

Alle forretter serveres med:

Koldhaevet og stenovnsbagt
surdejsbrgd af mel fra Kornby Malle
Aioli med safran

HOVEDRETTER

HOVEDRET 1
Saltbagt knoldselleri med confiteret

hvidlag og stegte kalskud fra
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Sommergront
Hokkaido-graeskar bagt med en
persille- og ingefeermarinade og
serveret med nye sukkermajs og

rgget paprika

Saesonens salater og bladkal med
grillede stenfrugter,
regnbuegulergdder, kalamata-oliven,
ristet sesam og en vinaigrette med
hjemmelavet baer-eddike

HOVEDRET 2
Troldgaardens gris med stegte

kalskud fra Sommergront
Hokkaido-graeskar bagt med en
persille- og ingefaermarinade og
serveret med nye sukkermajs og
rgget paprika
Saesonens salater og bladkal med
grillede stenfrugter,
regnbuegulergdder, kalamata-oliven,
ristet sesam og en vinaigrette med
hjemmelavet baer-eddike

HOVEDRET 3
Grillet dansk okse med confiteret

hvidlag og stegte kalskud fra
Sommergront
Hokkaido-graeskar bagt med en
persille- og ingefeermarinade og
serveret med nye sukkermajs og
rgget paprika
Saesonens salater og bladkal med
grillede stenfrugter,
regnbuegulergdder, kalamata-oliven,
ristet sesam og en vinaigrette med
hjemmelavet baer-eddike
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HOVEDRET 4
Krondyr fra Klosterheden med

skovsvampe, stegte kalskud fra
Sommergrgnt og rasyltede tyttebaer

Hokkaido-graeskar bagt med en

persille- og ingefeermarinade og

serveret med nye sukkermajs og

rgget paprika
Redvins-skysauce med ristet
krondyrhjerte og friskhakkede
skalottelgg

(tilleegspris ved hovedret 4: 105 kr/
kuvert)

Alle hovedretter serveres med:

Saesonens friske lokale grantsager,
bagt med urteolie
Ovnbagte rgde aluette-kartofler med
purlagg

DESSERTER

DESSERT 1
Tarte tatin af aebler fra Felden
Abildgaard med Baadsmands-
honning, lavendel og creme pa Bora
Bora-vanille

DESSERT 2
Hvid chokolade og espresso fra
Madsens Mokka med lokal rom,
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bisquit og syltet paere og havtorn \

TILVALG

SNACKS
Krydderristede ngdder med ‘ras el
hanout’ — 20 kr / kuvert
Puffet keempe-flaeskesveer af
Troldgaarden-gris med hindbaerstav
og piment d’espelette — 25 kr / kuvert

Vaelg begge snacks: 40 kr / kuvert

MINI-RUGBRYD OG BRUNET
SMOYR
Friskbagte kuvert-rugbrgd og luftigt

brunet smgr med citrusskal og
branket valle
25 kr / kuvert

BORNEVENLIG SERVERING
Frikadeller, gnavegrgnt og -frugt og

pizzasneg|
1585 kr/ barn
Som bgrnemenu inkl. en bagrnevenlig
dessert
195 kr/ barn

Tilbydes til barn under 12 3r.
Alternativt kan bern f3 samme menu som
de voksne - til halv pris for halv stagrrelse

menu (med dessert i fuld starrelse).
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EKSTRA K@D TIL HOVEDRETTEN
Veelg grisen eller oksen fra

ovenstaende som supplement til det
valgte kad
Pris: 60 kr / kuvert

SAUCE TIL HOVEDRET 2
Lys sauce pa en god fond med syrlig

a&blemost og syltede sennepskorn
50 kr / kuvert

SAUCE TIL HOVEDRET 3
Readvins-skysauce med friskhakkede

skalottelgg og urter
50 kr/ kuvert

OST
Ostebraet med 2 gode oste, laekkert
hjemmesylt og knaekbrad
75 kr / kuvert

NATMAD 1
Dagens gryderet med eller uden kad.
Dertil maettende garniture, salat, bragd
og dip.
105 kr / kuvert

NATMAD 2
Gourmet-hotdog med
Slagtergaardens polse og masser af
hjemmelavet tilbehar
135 kr / kuvert for 2 stk. pr. person —
tilbydes til minimum 15 kuverter

NATMAD 3
Overdadigt udvalg af danske gko-
oste og charcuteri fra Troldgarden
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med surdejsbrad, hjemmesylt og
safran-aioli
1565 kr / kuvert

Menuen tilbydes ud af huset i

perioden 14. september til 75.

november 2026.

Alle priser er pr. kuvert, inkl.
moms, og forudsatter en
bestilling pd minimum 6

kuverter med samme retter til
hele selskabet.

Menuen kan tilpasses vegansk,
vegetarisk og relevante
allergihensyn - bdde for enkelte
gaester og for hele selskabet.

Menuen fglger saesonens
rdvarer, som sd vidt muligt er
lokale, danske og gkologiske.

Mindre justeringer kan
forekomme, hvis enkelte rdvarer
ikke kan skaffes i
tilfredsstillende kvalitet. Ved
vasentlige a&ndringer aftales
dette forud.

Maden anrettes pa pant service
som delemad til bordene eller
buffet; desserten er dog
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portionsanrettet.

Hele menuen kan 0gs3d
portionsanrettes. Dette
forudseetter, at én eller flere
kokke fglger med, afhanqigt af
menu og antal geester.

Vi kan efter aftale sende én
eller flere kokke med til
opvarmning og anretning.
Pris: 695 kr. pr. time pr. kok,
beregnet fra afgang fra
Skafferiet og til retur.

Af hensyn til friskhed anbefaler
vi, at hovedretten varmes af jer,
hvis der ikke medfalger kok.
@nskes opvarmning hos os, kan
dette ske inden afhentning eller
levering mod en engangspris pa
150 kr.

Maden afhentes som
udgangspunkt hos os i
Skafferiet, medmindre der
medfaglger kok.

@nskes levering, faktureres 100
kr. i startgebyr samt 6 kr. pr.
kort kilometer.

Rengjort service afleveres hos
os senest i ugen efter
arrangementet.
Alternativt kan afhentning
aftales pd samme vilkdr som
levering.

Afleveres servicen ikke rengjort,
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faktureres pr. pabegyndt
opvaskertime a 395 kr.

Det endelige antal kuverter
skal oplyses senest 10 dage for
arrangementet, da rdvarer
herefter bestilles, og
forberedelser pdbegyndes.

Et oplyst cirka-antal betragtes
som endeligt, medmindre vi
modtager rettelser inden for
denne frist.

Ligeledes laegges det hgjeste
antal i et oplyst interval (fx 10-
20 personer) til grund for
indkab, forberedelse og
fakturering, safremt vi ikke
modtager et endeligt antal
inden fristen.

Afbud senere end 10 dage for
arrangementet faktureres med
50 %.

Ved afbud eller aflysning inden
for 5 dage faktureres 100 %.

Faktura fremsendes efter
arrangementet til betaling via
bankoverfarsel.

Vi modtager som udgangspunkt
ikke kort eller kontanter.

Der tages forbehold for trykfejl,
mindre &ndringer samt rdvarer,
der ikke kan fremskaffes.
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