Fadel

Den Gamle Bys
merke ol

Overgzret ol med rogmalt, inspireret af
Den Gamle Bys bryggere.

(0,331/4,9%) Kroner 48,-
Okologisk Thy
Pilsner

Forste okologiske pilsner i Danmark fra
Thisted Bryghus.

(0,331/4,6%) Kroner 48,-

Drikkevarer

o T ]
O1 pa flaske Vin
Den Gamle Bys Bock Hvidvin
Overgeeret ol, staerk, gyldenbrun og Gocce Chardonnay
maltrig Bock. @KO Horeca IGP Terre Siciliane.
(0,331 7%) Kroner 48, Kroner 65,- / 310,- inkl. postevand
Alkoholfri Thy Redvin
Classic Le petit Tracteur Rouge Domaine André
Frisk og aromatisk alkoholfri classic fra Brunel.
Thisted Bryghus. Kroner 65,- / 310,- inkl. postevand
(0,331/0,5%) Kroner 48,- Glas (0,15 1) | Flaske (0,75 1)
Rosévin
Snaps & . n
- Domaine Montrosen Cétes-de-Thongue.
brandevin

Den Gamle Bys Ablebraendevin, Malurt-
hitter, Kvaedesnaps eller Skovakvavit.
(3¢l Kroner 35,-

Kroner 70,- / 350,- inkl. postevand
Glas (0,15 1) | Flaske (0,75 1)

Vand

Den Gamle Bys lemonade (0.33 )
Ekstrakt af urter fra Den Gamle Bys haver med citronsaft.

Toppes op med danskvand.

Hancock Sportscola (0.33 | flaske)

Kroner 42,-

Hancock sodavand og
Bie’s saft (0.251)

Kroner 46,-

Kaffe & te
Den Gamle Bys katfe

@kologisk friskkveernet kaffe fra Peter Larsen.

Kroner 38,-

Te fra A.C. Perchs Thehandel

Sort te - Earl Grey te med bergamotte og litchi
Hvid te - Kinesisk te med noter af eksotiske frugter
Urtete - med lakridsrod, &ble, pebermynte og
citrongraes

Kroner 38,-

Cola, Cola Light, Appelsin, Hyldeblomstsaft, Solbersaft,
Rabarbersaft, Zblemost eller Danskvand. Kroner 36,-

Den Gamle Bys kildevand (0,5 )

Kroner 25,-

Den Gamle Bys iskaffe

@kologisk espresso med spdmaelk. Spdet med
Den Gamle Bys hasselngddesirup. Kroner 48,-

Restauranto

qREST GIVERGARDF N

| Den Gamle By laver vi moderne mad med udgangspunkt
i danske madtraditioner og med inspiration fra historiske kogeboger.

Vores bagere leverer hver dag friskbagt brod og kager efter de samme
opskrifter og faglige stolthed, som de gamle bagermestre.

Den Gamle Bys kokke salter, roger og sylter selv ud fra s&sonen.
Urter, frugt og gamle grentsagssorter hgstes i vores haver.

Smeorrebrod

Pa brod fra Den Gamle Bys bageri.

Gravlaks
Gravad laks med raevesovs, syltede asparges, dild & citron.

Kryddersild

Kogte kartofler, Ing, creme fraiche med kapers og karse.

Sprangt oksebryst
Fladepeberrod, tomatvifte, fintspanet peberrod & karse.

Kyllingesalat

P4 ristet franskbred med salat,champignons, bacon & surt.

1 stk. 75,- / 2 stk. 130,- / 3 stk. 175,- pr. person

Vi anbefaler ol med historie — Den Gamle Bys morke ol
og Den Gamle By snaps som ledsager til maltidet.

Historien bag...

Smerrebrod

Pyntet, hojtbelagt smorrebred er en dansk
opfindelse, som sa dagens lys i 1880’ernes
Kebenhavn. Man har altid spist brod med
fedt, smor og péleeg, men nu blev det en
fornem spise tilberedt af de serligt uddan-
nede smorrebrodsjomfruer. En restaurants
praestige og ry blev opgjort efter lengden
pa dens smorrebrodsseddel.

Gravad eller gravlaks

Er et svensk udtryk, der deekker over den
metode, hvorpa man konserverede fisk —
iser laks ved at gnide den med salt, sukker
og krydderier. Herefter kunne laksen lagres
i et tildeekket hul i jorden.



Ta’ tilbage fil

Frokost

Frk. Jensens frikadeller

Efter Froken Jensens opskriftsbog 1901. Lavet pa kalv & gris
med lune krydderier som allehande, muskat & peber. Serveres
pa rugbrod med rodkal, appelsin & surt. Kroner 105,-

Friturestegt camembert

Paneret og friteret Camembert-ost med sprode radiser
og salater. Serveres med ristet toastbrod og solbaer
marmelade. Kroner 95,

Maskeret blomkal

Sprad rakost af rastegt blomkal maskeret med syrlig dressing,
reeddiker, abler, salater og graeskarkerner. Serveres med
rugbred. Kroner 95,-

Kan laves vegansk med vinaigrettte

Tarteletter

Hons i asparges med persille og frisk tomat. Serveres i to af
bagerens knasende sprode skaller af butterdej. Kroner 95,-

Tartar

Af okseinderlar med log, tomat, revet peberrod og réa sgge-
blomme. Serveres med smurt rugbred. Kroner 160,-
Stjerneskud

Sprod og dampet rodspeettefilet, handpillede rejer og roget
feerosk laks serveret pa smorstegt franskbrod med klassisk
rod dressing, sorte rogn og citron. Kroner 190,

Vi anbefaler ol med historie — Den Gamle By morke ol,
Bock eller alkoholfri Thy Classic.

Historien bag...

Frikadeller

Forste gang man stoder pa den i en dansk
kogebog er i 1703, hvor den var lavet pa
lammefars og blev set som garniture til et
finere méltid. Indtil kodhakkemaskinens
gennembrud omkring ar 1900 forblev fri-
kadellen en relativ sjaldenhed, fordi det
var sa arbejdskraevende at hakke og skaere
kedet i handen. Den Gamle Bys version af
frikadellen stammer fra Frk. Jensens Koge-
bog fra 1901.

Friturestegt camembert
Camembert er en ost med et hojt fedtind-
hold som bliver til en smeltende flod af
fondue pa din tallerken, nar forst du prikker
hul i den. En ubetinget 70'er klassiker.

Tarteletter

Forme eller skaller af mordej eller butter-
dej har veeret anvendt som beholdere for
sode eller salte madretter siden 1500-
tallet. Navnet tarteletter dukker op i koge-
boger i Danmark omkring ar 1800, men
det er forst fra omkring 1900, at tarte-
letter bliver en almindelig spise. Hons i
asparges gor sit indtog som det populaer-
este fyld i mellemkrigstiden.

Tartar

Den bedste tartar fas af lys klump heste-
ked og skrabes med en ske. Det mente
flere smorrebrodskokke i 50erne, da heste-
kod altid er mort. | 1970erne blev det dog
mere oksekod der dannede grundstenen for
en god tartar.

Stjerneskud

Den store frokostklassiker Stjerneskud
kaldtes oprindelig fiskefilet Tout Paris og
gjorde sit indtog i de danske frokostrestau-
ranter i sidst 1920"erne. Oprindeligt blev
retten serveret i et fad pa en bund af ris
eller butterdej og pyntet med rejer, hummer-
sovs, asparges og friterede muslinger. Med
tiden blev retten forvandlet til et stykke
smorrebrod, og navnet Stjerneskud blev
visse steder taget i brug ferst i 1940'erne.

Den lille sult

Den Gamle Bys madkasse -
god til bern

Frikadelle, hjemmebagt rugbrad, gulerodsholle,
Samsg ble, Spunk vingummi og okologisk

&blejuice. Tag madkassen med hjem! Kroner 80,-
Rejecocktail

Handpillede rejer med sprode salater, krydret

rod dressing, kaviar, citron & dild. Kroner 120,

Spreodstegt fiskefilet

Serveres lun pa smurt hjemmebagt rugbrod
med remoulade og citron. Kroner 80,

Pommes frites
Serveres med remoulade. Kroner 55,

Flaeskesvaer

Flaeskesveer med enebzr og salvie fra Den Gamle
Bys apotekerhave, rugkiks og urtemayonnaise. Kroner 48,-

Til den sode tand

Kiksekage

Vaniljekiks i lag med kakaocreme. Kroner 28,-

Rubinsteinkage
Romfromage, makroner, ribsgelé og vandbakkelse. Kroner 45,-

Citronfromage

Efter Froken Jensens kogebog, med friskpisket flodeskum,
kandiseret citron og merk chokolade. Kroner 45,-
Vaniljekrans

Den Gamle Bys store vaniljekrans med hakkede mandler, bagt
med smer. Kroner 15,-

Allergener eller intolerance?
Sporg venligst personalet om ingredienser i maden.

Historien bag...

Flaeskesvaer

Intet ma ga til spilde - heller ikke grisens
hud, der i ldre tider blev spist kogt sam-
men med f.eks. gule arter. lkke over-
raskende er det den saltede, sprodstegte
version, der har vundet danskernes gunst.
Den vandt frem fra midten af 1800-tallet,
hvor komfuret var med til at gore fleeske-
stegen til nationalspise. | 1950erne blev
fleskesvaeren en snack, der blev spist
som ledsager til en kold ol.

Kiksekage

I 1970’erne var kiksekagen fast inventar
pa de danske kaffeborde. Den gjorde sit
indtog forst i 1950’erne, hvor man ved at
blande kakao med palmin og ag, fik et bil-
ligt alternativ til den agte chokolade. Da
kagen heller ikke bages i ovn var den for-
holdsvis nem at ty til for bade hej og lav i
1950’ernes Damark. Kiksekagen kendes
flere steder i Europa. Maske er den kom-
met til Danmark fra Tyskland, hvor den
kendes helt tilbage til 1920'erne og gar
under navnet “Kalter Hund", dvs. kold
hund pa dansk.

Rubinsteinkage
Rubinsteinkagen er skabt af en dansk
konditor omkring ar 1907 i anledning af
den berpmte pianist Arthur Rubinsteins
besgg i Danmark. | 1974 var Rubinstein-
kagen ofte at finde pa danske restauranters
festmenuer.

Vaniljekrans

Den lille smakage med vanilje og mandler
er formentlig en dansk opfindelse. Dansk-
erne blev smakagespisere i 1840°erne, da
stobejernskomfuret gjorde sit indtog i hus-
holdningerne. Den Gamle Bys vaniljekrans
stammer fra 1857-udgaven af Madam
Mangors opskriftshog, Fortsaettelse af
Kogebog for smaa Huusholdninger.

Ta’ tilbage fil




