
Tilkøb Julefrokost 1 & 2:     
 Æg & rejer kr. 25.-  Æblefl æsk kr. 20.-

Mørbrad a’ la’ creme kr. 40.- 

Ostefad m/2 slags ost, frugt & grønt kr. 35.-

3: Julesild m/nødder
Lakse carpaccio m/bacilikum olie

Salat m/rosastegt andebryst m/grønt, litchi & chilimarinade
Krondyrmedallion i tyttebærfl øde, nødde ristede kartofl er & vildtsalat

Ostefad m/Saint Albrey & Manchego ost, frugt & grønt
Brød & smør    

 Pr. pers.  235,-

Se forslag og priser på: molsmadservice.dk eller ring: 8635 2466

1: Marinerede sild m/ hjemmelavet karrysalat
Pandestegt fi skefi let m/remulade & citron

Lun leverpostej m/bacon, champignon & rødbeder
Ribbensteg m/rødkål & julemedister m/sennep & rødbeder

Ostefad m/2 slags ost, frugt & grønt
Brød & smør   

  Pr. pers.  150,-
2: Marinerede sild m/hjemmelavet karrysalat
Hjemmelavede stegte sild i rød krydderlage
Pandestegt fi skefi let m/remulade & citron

Gravad laks m/asparges & dilddressing
Ribbensteg m/rødkål, julemedister m/sennep & rødbeder

Glaseret skinke m/grønlangkål & brunede kartofl er
Andebryst m/svesker & rødkål

Ris a' la mande m/kirsebærsauce
Brød & smør   

  Pr. pers.  195,-

Mortensaften
Andesteg m/skysauce

Hvide, brunede & franske kartofl er, rødkål,
½ æbler m/gele, asier & solbær syltetøj

Æbletærte m/vanilie creme

Pr. kuvert 160,-
Bestilles senest 6. november. Minimum 4 kuverter

Julefrokost 2011

Julestemning som i gamle dage

Rosenholmvej 3
8543 Hornslet
Tlf. 86 99 40 07

dengamlekro-hornslet.dk          Bordbestilling nødvendigt

��

Den Gamle Kro ligger tæt ved: Århus · Golfresort · Rosenholm Slot · Clausholm Slot

Lørdag den 26. november 

kl. 18.00-01.00
Vi serverer en lækker traditionel 
julefrokostbuffet
Alm. sild, kryddersild, stegte sild, æggesalat og 
æblefl æsk
Fiskefi let m/ remoulade
Lun leverpostej med bacon og svampe
Sylte m/ rødbeder og sennep
Ribbensteg med rødkål

Frikadeller m/ stuvet hvidkål
Glaseret skinke m/grønlangkål og brune kartofl er
Ris a’ la mande m/ kirsebærsauce
Mørkt og hvidt brød
Fedt/smør
Buffeten serveres i etaper

Pris pr. couv. kr. 365,-
excl. drikkevarer

For fi rmaer og private!
Vi har plads til 100 personer.

Mulighed for overnatning
til en go’ pris.

Natbus lige uden for døren.
BESØG VORES HYGGELIGE SPORTSBAR
Vi viser alle de vigtige sportsbegivenheder. Man. til fre. kl. 15-18: FYRAFTENSØL 10,-

Den lokale 
musiker Søren 
Krause spiller 
hele aftenen

Julefrokost

Restaurant Bag SøjlenDansk/fransk køkken

Åbent tirsdag-lørdag 17-22/23 eller efter aftale.

Julefrokostmenuen kun efter forudbestilling.
Hvis De har et specielt ønske med hensyn til mindre eller større  

buffeter, så henvend Dem venligst for aftale.

Julemenuen serveres hver dag 
fra den 25. november til den 17. december

Hovedgaden 5 · 8410 Rønde · Tlf. 86 37 35 00

Julefrokost Buffet
Marinerede sild m/karrysalat · Varmrøgede sild i dild-fennikel lage

Pestobagte tigerrejer med rødbedesalat
Ovnbagt laks m/gorgonzola

Krydrede urtefrikadeller med ovnbagte kartofler 
Boeuf mignon af svinefilet m/champignon a la creme 

Helstegt andebryst med rødkål 
Husets udvalgte oste med syltede valnødder 

Ris á l´mande med kirsebærsauce 
Hjemmebagt brød og smør

Pr. kuvert kr. 218,- Ud af huset kr. 198,-

Julemenu
 

Ovnbagt Havtaskefilet
med sauteret spinat pebercreme 

 
Citronsorbet 

 
Duet Kalvefilet og Krondyr med rodfrugter, 

pomme du chef og trøffelsauce 
 

Bag Søjlens juledessert: 
Fransk chokoladekage med marinerede

kirsebær og vanilleis 

Pr. kuvert kr. 268,- HUSK 
at bestille 

bord 
til 

mortensaften
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Af Martin Schultz

martin.schultz@lokalavisen.dk

DJURSLAND  Når dørene åbnes 
til SmagDjursland Dagen på 
Kulturhuset Pavillonen lør-
dag kl. 11, bliver der mulighed 
for at smage på en lang række 
lokalt producerede eller forar-

bejdede kvalitetsfødevarer.
Og de to tovholdere bag 

det snart to år gamle netværk 
af fødevareproducenter på 
Djursland, Christian Thomsen 
og Palle Rasmussen, håber at 
denne deres anden ”madens 
djurslandske festdag” er ble-
vet begyndelsen til en god tra-
dition, som kan gentage sig 
år efter år for at kaste fokus 
på gode lokalt producerede 
fødevarer.

Men de to lægger ikke skjul 
på, at der fortsat forestår et 
arbejde med at få netværket 
til at køre ved egne kræfter. 
Den 9. november skal der der-
for stiftes en forening Smag 
Djursland.

”SmagDjursland projektet 
skal efter køreplanen slutte i 
januar, men der er ikke rigtig 
struktur på foreningen endnu. 
Derfor holder vi fast. Vi skal 
have det til at køre,” siger Chri-
stian Thomsen som optakt til 
Smag Djursland Dagen i Gre-
naa på lørdag, som sidste år 
blev en forrygende succes med 
masser af mennesker indenfor 
i Pavillonen.

Tanken om et SmagDjurs-

land projekt blev sat på skinner 
for over to år siden af to erfar-
ne herrer fra lokalområdet.

Uafhængigt af hinanden 
havde den tidligere forstan-
der på Teknisk Skole i Grenaa, 

Palle Rasmussen, en idé om at 
markedsføre lokale kvalitets-
fødevarer, og den tidligere for-

SmagDjurslands to tovholdere Palle Rasmussen (til venstre) Christian Thomsen  inviterer lokale fø-
devareproducenter med i en ny forening bag SmagDjursland. Arkivfoto

Netværket af lokale 
fødevareproducenter 
skal selv til at tage 
over efter projektpe-
riode i en ny forening

SmagDjursland skal stå på egne ben



Jannes Mad
Thorsager Forsamlingshus
Thorsgade 27 · 8410 Rønde · tlf. 2396 8560
www.jannesmad.dk

Eksklusiv julebuffet

Røget laks med sprød salat

Vesterhavstorsk med æble og peberrod

Foie gras terrine med syltede abrikoser

Pattegris med rygeost og løvstikke

Con�t de carnard med grov mos og sennep

Sprødt svinebryst med æbler og urter

Canadisk AAA tyksteg med 
pestogratineret kartoffel galette

Gorgonzola Dolce med honningbagte �gner

Chokolade mousse med hybenkompot

Ris a’ la mande med 
hjemmelavet kirsebærsauce

Kr. 295.- inkl. friskbagt brød

Jannes Mad
Thorsager Forsamlingshus
Thorsgade 27 · 8410 Rønde · tlf. 2396 8560
www.jannesmad.dk

Klassisk Julebuffet 

Islandske rejer med æg og ”caviar”

Sild med klassisk tilbehør

������	�
	�������
�		������� 
grov remoulade og brød

Lun leverpostej med bacon og marksvampe
samt hjemmesyltede rødbeder

Glaseret skinke med grønlangkål og  
�����������	����

Flæskesteg med hjemmelavet rødkål,  
brød og surt

��
������������
�	������

Ris a’ la mande med hjemmelavet  
kirsebær sauce

 . . . . . . . . . . . . . . .

Kr. 165.- pr. person.
Levering efter aftale fra kr. 250.-

Julefrokost
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stander på Kalø Landbrugs-
skole, Christian Thomsen, en 
idé om at fremme iværksætteri 
omkring fødevareproduktion i 
landdistrikter.

Hver for sig søgte de LAG 
Djursland om midler til at 
realisere deres projekter, men 
LAG foreslog dem at slå pjal-
terne sammen i et projektfæl-
lesskab, som udløste 370.000 
kr. fra LAG og et næsten tilsva-
rende beløb fra de to Djurs-
landskommuner i fællesskab.

Skal leve videre

Pengene er blevet brugt til at 
etablere netværket og give det 
en visuel identitet, lavet hjem-
mesiden smagdjursland.dk, 
afholdt kurser, seminarer og 
møder om fødevarer, været 
på Landbrugsmessen to år og 
lavet et gastronomisk arrange-
ment på Den Blå Kutter.

Sidste års SmagDjursland 
Dagen i november projek-
tets offi cielle startskud, og 
årets Smag Djursland Dagen 
skal ikke være projektets 
afslutning.

”Vi har søgt om at få projek-
tet forlænget i et år og indkal-
der derfor til en med diskussi-
on om etableringen af en for-
ening 9. november,” siger Chri-
stian Thomsen.

De to tovholdere medbrin-
ger en skitse til vedtægter, og 

de er villige til at arbejde for-
eningen i gang.

”Hvis netværket ikke fi nder 
en arvefølge, så kommer pro-
jektet til at gå i stå,” siger Chri-
stian Thomsen. Han er over-
bevist om, at projektet Smag-
Djursland kommet til at leve 
videre i et nyt foreningsregi.

SmagDjursland 
Dagen

Lørdag 29. Oktober Kl.  ■

11-14

I Kulturhuset Pavillonen i  ■

Grenaa

Entré voksne 40 kr. Pensio- ■

nister og børn 20 kr.

Entrebillet giver adgang til  ■

smagsprøver og lodtræk-

ning hver time

FAKTA

Tjek nyhederne på 
lokalavisen.dk

Døgnet rundt


