Den varme vegetarret:

uge 40
Mandag:

Den varme vegetarret:
Rodfrugtebiks i Engelsk sauce, tabasco, ketchup, toppet med rodfrugtechips og log. Hertil syltet
rodbeder — bearnaise
Allergener:3,7,9,10

Tirsdag:

Den varme vegetarret:
Panang Karry med farseret peberfrugt af auberginer, squash, , spinat, bambusskud og lime blade og
kokosmcelk — lose ris i kefir Allergener: 9,10

Onsdag:
Den varme klassiske ret:

Frittet grontsagsdeller med hvedekerner — stuvede kartoffel med gronkdl
Allergener: 1,7,9,10

Torsdag:

Den varme vegetarret:
Indbagt korma kal, porrer og koriander samt hasselnod — ristede kerner Dampede ris med citrongrcs
Allergener:1,8,9,10,11

Fredag:

Den varme vegetarret:
kokkenet finder pd noget leekkert her © god weekend
Allergener:

info omkring allergener
1.Glutenholdige kornprodukter, dvs. hvede, rug, byg, havre, spelt, kamut eller hybridiserede stammer heraf, og

produkter pd basis heraf.
2. Krebsdyr og produkter pad basis af krebsdyr
3. &g og produkter pd basis af ceg.
4. Fisk og produkter pa basis af fisk,
5. Jordnadder og produkter pa basis af jordnodder.
6. Soja og produkter pd basis af soja.
7. Mcelk og produkter pa basis af meelk
7a. Laktose
8. Nodder, dvs. mandler (Amygdalus communis L.) hasselnadder, (Corylus avellana) valnadder (Juglans
regia), cashewnadder (Anacardium occidentale), pekannadder (Carya illinoiesis (Wangenh.) K. Koch),
paranodder (Bertholletia excelsa), pistacienadder (Pistacia vera), queenslandnadder (Macadamia ternifolia)
og produkter pd basis heraf.
9. Selleri og produkter pa basis af selleri.
10. Sennep og produkter pd basis af sennep.
11. Sesamfro og produkter pd basis af sesamfra. Lupin og produkter pd basis af lupin.

12. Svovidioxid og sulfitter i koncentrationer pd over 10 mg/kg eller 10 mg/liter som samlet SO 2 skal
beregnes for produkter, som de udbydes klar til brug, eller som de er re-konstitueret efter fabrikanternes
instrukser.

13. Lupin og produkter pad basis af lupin.



14. Bloddyr og produkter pa basis af bloddyr.
Hvidleg(H) — Svinekod(S) — Vegansk (VG)

Safremt i ensker viden eller info omkring allergener, skal i veere velkommen til at kontakte Thomas Durlev
20821255 eller mail: info@dg-mad.dk

Information vedrerende 3 timers regel:

Generel hygiejne:
Mad fra Durlevs GourMet er underlagt Fadevarestyrelsens 3-timers regel. Det betyder, at maden skal

veere spist eller kasseret hos jer senest 3 timer efter, at kelekaeden er brudt — vi er feerdige med maden k1.9:45
og I ber saledes vare feerdige med frokosten kl.12:45

Safremt der pakkes mad ”Too good To Go”, er det kundens eget ansvar.
I skal veere mere end velkommen til, at tage kontakt til os for nermer info her.

I skal vaere mere end velkommen til, at byde ind med ensker til kommende ugemenuer via denne mail:
info@dg-mad.dk
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