
MIDDAG



BL Bløtdyr
BY Bygg
E Egg
F Fisk
HN Hasselnøtt
H Hvete
MN Mandel
M Melk
L Lupin
PN Peanøtt

PIN Pinjekjerne
PSN Pistasjnøtt
R Rug
SL Selleri
SE Sennep
SES Sesam
SK Skalldyr
SO Soya
SU	 Sulfitte
VN Valnøtt

ALLERGIER

Forretter  
GRILLET KAMSKJELL [BL, F, M, SU, H] 215,-
Eple, selleri og blåskjellsaus 

TARTAR PÅ OKSE [E, H, M, SE]  185,-
Estragon majones, sprøtt brød og kapers

ASPARGESSUPPE (VEGANSK) [SU] 185,-
Syltet asparges og urteolje

Fra grillen 
STEAK OG FRITTES [M, SE, SU, F, E]

Servert med Engen steaksaus eller peppersaus og fries

250g entrecote  435,-

180g indrefilet  425,-

200g slakter biff  295,-

Kyllingfillet  325,-

200g wagyu A5 Japan 1555,-

Ekstra fries  GRATIS

EKSTRA

Grønn salat [SE, M] 55,- 
Med parmesan og honning og senneps vinaigrette

Maiskrem [M] 55,- 
Med estragonolje 

Tomater med pesto 65,-

Bakte poteter  65,-

Fries 55,-

TOMAHAWK (1 - 1.2 KG) [M, SU, SE, F, E] 1495,-
2-4 porsjoner. Tilberedingstid ca. 40 min. 

Servert med Engen steaksaus og peppersaus.

KYLLINGSALAT MED 
TRØFFELAIOLI [E, SE, M, H] 345,-
Parmesan, bacon, krutonger og syltet løk  

DAGENS FANGST [F, SK, SU, SL, M]  395,-
Med skaldyrsaus, tomater og baktepoteter

CHEESEBURGER [E, H, M, SE] 295,-
Trøffel og bakt hvitløksdressing, cheddar, syltet løk og fries

BEYOND BURGER  
(VEGETAR) [E, H, M, SE]  295,-
Trøffel og bakt hvitløksdressing, cheddar, syltet løk og fries  

Dessert
LUFTIG SJOKOLADEKREM [E, M, H, MN] 155,-
Vaniljeis, mandelsmuler, olivenolje og maldonsalt

ENGENS "BAKT ALASKA" [E, M, H, MN] 155,-
Tindved parfait, marinert tindved, mandelsmuler og 
flambert	marengs

ISKREM [M, E] 125,-

•   Vanilje

•   Sjokolade

•   Jordbær (sorbet)

3-retter
PRIS 795,- PP

VINPAKKE 445,- PP 

 Forrett 
 

GRILLET KAMSKJELL  
[BL, F, M, SU, H] 

 

Eple, selleri og blåskjellsaus 
 

VINANBEFALING: 

 Soalheiro Alvarinho

 

Hovedrett 
 

INDREFILLET OG FRITTES  
[M, SL, SU, F, E] 

 

Med maiskrem og steaksaus 
 

VINANBEFALING: 

 Esporão Reserva

 

Dessert 
 

LUFTIG SJOKOLADEKREM  
[E, M, H, MN] 

 

Vaniljeis, mandelsmuler, olivenolje og 
maldonsalt 

 

VINANBEFALING: 

Luigi Righetti della Valpolicella   


