Uppdaterat: 2023-09-20 Sekelskiftesmiddag
Sekelskiftesfest pa Ljunglofska Slottet
eller s som det var pa Ljunglofs tid

Bjudningen borjar pa ett traditionellt sitt med smorgasbricka och brannvin for herrar och
madeira eller sherry for damer

Vintertid tar ni drinken vid den sprakande brasan i hallen. Sommartid valkomnar du dina
gaster pa den vackra altanen, som vetter mot Mélaren. Dérefter 6ppnas dorrarna till den
pampiga matsalen och middag kan ta vid.

Under sekelskiftet satt man ofta lange till bords. Inledningsvis en consommé eller annan
soppa, sedan en forratt. Efter det foljde inte séllan tva varmratter, fisk, kott eller fagel, garna
med en sorbet emellan. Ibland varma gronsaker som en extra ratt, vidare dessert och
avslutningsvis ost. Maltiden avslutades med kaffe, petits fours och antingen farsk frukt eller
fruktmarmelad i salongerna.

FORRATT
Sill-, strommings- och laxassiette
Hummer Parisienne (kall ratt)

Klar consommé med queneller pa hons,
kalv eller oxkott

Sparris med Hollandaisesas

VARMRATT
Kraftfarserad gosfilé med kraftsas och
pressad potatis

Fasanbrost med kastanjepuré och
portvinsdruvsas

Tournedos Rossini (pa brod med tryffel,
gaslever och Madeirasas)

Kalvfilé Oscar (en mycket uppskattad
festratt vid sekelskiftet)

DESSERT
Chokladsufflé

Punschparfait med chokladflarn

Fruktsallad med likdrgradde
OSTBRICKA MED TILLBEHOR

Forslag pa drycker
Ol och snaps
El Tidon Sauvignon Blanc Spanien
Sancerre Sauvignon Blanc, Frankrike

Les Vignerons Carignan Syrah, Frankrike

Raig de Raim Tinto Tempranillo, Merlot, Syrah,
Cabernet Sauvignon, Garnacha. Spanien

Griiner Veltliner Alte Reben, Osterike

El Tidon Sauvignon Blanc Spanien
Chablis Louis Robin, Frankrike

Les Vignerons Carignan Syrah, Frankrike
Chateau Pech-Latt La Sauvage Rouge, Frankrike

Fiuza Native, Touriga nacional och Cabernet
Sauvignon, Portugal

Chéateauneuf-du-Pape, Frankrike
Crozes-Hermitage, Frankrike

El Tidon Sauvignon Blanc Spanien
Crozes-Hermitage, Frankrike

Ratt Portvin, sot sherry, Vintry’s Madeira Fine,
Portugal

Cordier Sauternes Collection Privée, Frankrike
Moscatel de Setubal, Portugal

St Stephans Cr Tokaji 5 putton, Ungern

Rott Portvin
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TILLVAL:

Smorgasbricka 90:-
Rokt lax med spenat och forlorade agg 125:-
Gaslever surprise 110:-
Extra varmratt (mindre portion) 190-
Varma gronsaker: farsk sparris, jordartskockor och liknande 60:-
efter sésong

Kalvfrikadeller med brunsas och gronsaker 95:-
Sorbet (1 kula) 45:-
Rullbakelse med "Creme af citroner” 75:-

Pris for 4-rattersmiddag med kaffe och petits fours /marmelad 970:- inkl. moms
7 timmar

Drycker tillkommer

"Middagen serverades kl. 7.e.m. A bordet bronsplatéer och bordsdekorationer. Blommor i
olika uppsatser. Matsedel: smorgasbricka med brannvin (serverades i Stora salongen). Soppa
(klar buljong med hemmagjorda stjarnor af dggstanning). Fisk (foreller). Anka (med sallad).
Gaslever. Sparris (farsk). Glace. Ost (brie). Frukt (applen). Viner. Kaffe med socker och
gradde. Konjak, punsch, whisky och Ramldsavatten. Te med socker, gradde och tebréd. Slut
12.00 e.m.” (utdrag ur Hallwylska samlingen, samtida med Ljunglof)

S4 hir kan ni till exempel komponera er middag ur var meny:

Forréatt Klar consommé med kalvqueneller

En extra forratt, tillval Rokt lax med spenat och forlorade agg

Varmratt Fasanbrost med kastanjepuré och portvinsdruvsas
Mellanratt, tillval Gaslever surprise

Dessert Punschparfait med chokladflarn

Ost Gorgonzola

Kaffe Petits fours, frukt eller marmelad

Slottets historia offereras pa begéaran
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