Trubergs 4 arstider er et pilot projekt, hvor der leegges veegt pa
de 4 saesoner. Friske ravare skaevet til det lokale Bornholmske
spisekammer.

Friskt produceret hver dag, alle arets dage. Fra produktion og
til servering gar 3 timer. Alle grgntsager er saesonens afgrgder,
tilberedt sa skansomt som muligt. Kartofler fglger arstiderne.
Kad og fierkree er friske ferskvare.

Fisken frisk og igen felger fisken saesonerne og vi serverer den uden ben. Alle
saucer/supper er fremstillet pa vore egne fremstillede grundbouilloner.

Friske mejeriprodukter fra vor lokale mejeri. Bradet hjemmebagt og friskbagt
hver dag.

Vi vil behandle vore eldre i samfundet pa en ordentlig, respektfuld made, hvor
det naestbedste ikke er godt nok.

Vi gnsker med vores projekt, at ggre livet lidt sjover og en del leengere med
livskvalitet og glade maver.

Vi gnsker ikke at fremsta som hellige og frelste, vi fremstiller blot mad, som vi
selv gider og @nsker at szette teenderne i. Og det gor vi med stgrste forngjelse.

Vi ser heller ikke pa fedt procenter, flade og smar, det er ikke det vil dgr af, men
vi kan risikere, at dg af kedsomhed, hvis disse herligheder ikke forefindes i vores
mad, jo, jo i fornuftige maengder.

Jeg kunne blive ved, men lader nu blot vores mad og Jeres maver bestemme
resten.

Alle har ret og kan forlange ordentlig veltillavet mad med hjerte, sjael og
fremstillet af en god kekkenhandveerker med respekten i god behold for ravaren
og en smule ydmyghed over for sine Kunder.

Motto:
Livet er for kort til halvdarlige hovsalgsninger.

Citat af Frank W. Truberg.

Komfurarbejder og leverander til de seldres maver i vort samfund.

Catering, mad ud af huset, selskablokaler

Hos tif.56 49 63 75

(‘ z Tuevej 1, 3740 Svaneke
www.truberg.dk
e-mail: frank@truberg.dk
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MAD TIL ALLE DER ONSKER LIVET LIDT SIOVERE
SAMT LIVET LIDT LAENGERE:

Ring 56 49 63 75 — Bestil, prov og lad sa maven bestemme fremtiden.
Det genskabte Danske Klassiske kgkken, hvor alt er fremstillet

med hjerte og sjeel.
Stor respekt til ravaren. Stor respekt og en smule ydmyghed for kunden.

UGE: 7,8




Hovedretter

UGE 7:

Hos

Desserter/Forreter RUBERG » i

man Hvidkalssuppe med svineskank — kartofler og sennep. Rabarbertzerte med cremefraiche.
13-02
tir Hennings fedselsdagsmenu: Svensk pglseret. Hennings fadselsdags dessert: Vanillepocherede friske paere (henkogte paere)
14-02 med vanilleracreme.
ons Frikadeller med stuvede rosenkal samt hvide kartofler med persille. Vaffelkreemmerhuse med flgdeskum og jordbeer syltetg;j.
15-02
tor Indbagt Jstersgvildlaks med skaldyrssauce, hvide pillekartofler Redgred med piskeflade/maelk samt sukker. o PRI S ER T
16-02 samt ovnbagt spinatgratin. .
fre Bankekod med hjemmelavet kartoffelmos samt sellerisalat og redbeder /Eblekage med makroner, nedderasp, . :—Iovedret A kr. 60,00
17-02 fra syltekrukken. fledeskum og gele. . V2 hovedret ............. kr. 45,00
lor Hjemmelavet sylte med stuvede kartofler, redbeder samt sennep og rugbrad. Frisk frugtsalat med soft ice. (blad vanille iscreme).: Forret/desserta ........ kr. 20,00
18-02 = Smarrebrad/ostemad kr. 12,00
son Grydestegt okse bovsteg med skysauce, gele samt surt og hvide kartofler. Spinatmousse bagt med skinke og hertil dressing * Adm -ffaktureringsgebyr kr. 60,00
19-02 samt hjemmebagt brad. .
UGE 8: : Afbestilling af mad skal ske
. mindst 2 degn fer levering.
man Rgdbedesuppe kogt pa oksetykkam serveret med hjemmebagt surbrad. Citronfromage med fladeskum og makroner. TR EmEmE R
20-02
tir Wienerschnitzel med skysauce, serter og brasede kartofler. Risengragd med kold smgarklat, kanelsukker og hvidtgl.
21-02
ons Stegt Jstersatorsk med hjemmelavet remoulade, citron, brunet smar Maizenagrgd med hjemmelavet aeble kompot.
22-02 og hvide kartofler.
tor Hgans i Peberrod med aeblesalat samt hvide persille kartofler. Sveskegrgd med piskeflgde/maelk samt sukker.
23-02
fre Gule Arter (andendags eerter) serveret med rgget flaesk og spraengt nakke, Pandekager med solbzersylt samt solbaerrom.
24-02 sennep samt rgdbeder.
ler Karrygullach med ris og hvide kartofler, chutney, kokos, ananas og rosiner Lagkage med ananas, abrikos, creme og fladeskum.
25-02 samt salat vendt i citronsaft, sukker og flade.
son Braiseret kalvesteg med langtidsbagte vinterrodfrugter, mild sennepssauce Rejemad med mayonnaise, citron og dild.
26-02 og rgdbedesalat samt hvide kartofler.
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