SKALDYRSFAD

Vi forbinder ofte skaldyr med sol og sommer, men de nordiske skaldyr
smager faktisk allerbedst i vinterperioden.

Her sikrer det kolde vand en langsom vaekst, som er med til at give
skaldyrene en unik sgdme og dybde i smagen.

1. SERVERING
Dagens gsters
Grgnlandske pil-selv-rejer

Saltede kammuslinger med ristet geermayonnaise
Taskekrabbeklger med dild

Blandede granne salater med sprgde spaede grgntsager, urter og syrnet
flade

Surdejsbrad pa glandshvede, creme fraiche, urtemayonnaise og grillet citron

2. SERVERING
Grillede svenske jomfruhummere vendt med friske urter

Lobster dog - "Hot dog” lavet pa dansk sort hummer med brioche.
795 kr. pr. person

Minimum 2 personer.

Skal bestilles mindst 24 timer for planlagt besgg.

BOOK HER

TILK@B:
Kaviar 350

30g. Baerii Kaviar fra Antonius serveret med purlgg, creme fraiche og vafler


https://book.easytable.com/book/?id=ca0af&lang=da

KERLIGHED | KULISSEN

Forestil jer en aften, hvor | har jeres egen intime bas
med front mod havnelgbet og byens funklende lys.

Hos Amélie inviterer vi til en saerlig oplevelse for to
- en aften med ro, naervaer og gastronomi i absolut

seerklasse.

OBS: Ved reservation til flere end 2 personer
kontakt os venligst.

MENUEN

» Kaviar 30 g serveret med toast melba, creme fraiche og
purlgg

» Skaldyrsfad for 2 personer med skansomt fanget skaldyr
* En flaske Dom Pérignon Champagne

* Vand (ad libitum)

+ Kaffe og petit fours

* Pris for to personer: 5.000 kr.




