Y Teaterbodega A

"en kendt dansk restaurant i en dansk by med rige traditioner for pod dansk madlavning

med et strejf af eksklusive retter, serveret i et kultiveret dansk miljg"
Stedets historie gir helt tilbage til 1883.

blot til lyst




TEATER BODEGA

’en kendt dansk restaurant i en dansk by med rige traditioner for god dansk madlavning,
serveret 1 et kultiveret dansk miljo uden de helt store eksotiske sidespring”.
Restauranten har haft til huse her siden 1910.

ET STYKKE TEATERHISTORIE

VORT PUBLIKUM

Som vort navn fortaeller, har restauranten en ner forbindelse med teatrets verden. Vi er genbo til
Arhus Teater. Bade teatrets publikum og dets skuespillere, instrukterer, forfattere, musikere,
teknikere o.s.v., har gennem generationer varet gaster pa “Teater Bodega”, suppleret med f.eks.
forretningsfolk, journalister og andet godt folk fra det smukke Arhus og omegn.

Som naevnt kan vi ogsa glede os over et betydeligt udenlandsk publikum, der vender
tilbage gang pa gang. De ting, vi her har fortalt lidt om, plus noget uhandgribeligt,

der bare skal opleves, udger den ide og skaber den atmosfare som du finder pa Teater
Bodega'en.

LOKALERNE
Ogsa lokalerne og deres indretning er med til at give “Teater Bodega”, sin sa&rlige afslappende
atmosfare.

For det forste bestar restauranten af et storre lokale, inddelt i sma afsnit, der giver mulighed for
uforstyrret samtale ved de enkelte borde, men alligevel ikke udelukker fornemmelsen af samvar
med andre mennesker.

Desuden er der 2 lokaler, hvor selskaber kan sidde bag lukket der, nar der er onske om
det. Det ene lokale er til mindst 8 personer og maksimalt 12 personer. Det andet lokale
er til mindst 16 personer og maksimalt 22 personer.

Vi har klimaanlaeg i vores lokaler.

ET STYKKE TEATERHISTORIE

Billederne pd restaurantens vagge spiller en vigtig rolle. De hanger taet og er af en serlig
slags, som gor restauranten til et lille stykke dansk teaterhistorie, samlet sammen over
mange 4r.

Der er signerede fotografier af nogle af dansk teaters storste navne gennem tiderne,
scenebilleder, premierebilleder, plakater o.s.v.. Samlingen er et studium verd.

Teaterbodega’en skal opleves og er en oplevelse.



VORT MENUKORT

Vi kan lave dyre ting og gor det med stor forngjelse, sa derfor har vores aftenkort ogsé fiet et
strejf af eksklusive retter. Men et menukort uden treffere som biksemad med spejleg og flesk
med persillesovs, er hos os nermest en blasfemi.

En sildeanretning, som bade nyder kyndige danskeres og udenlandske novicers gunst.Det er
hverken gigantisk eller anstrengt opfindsomt, men friskt og enkelt og meget dansk.

Smerrebrad 1 serklasse til frokost. Oste behandlet og serveret ngjagtigt som de fortjener, er
andre kulinariske pletskud fra vores kekken.

Der kunne fortsettes, i stedet ngjes vi her med at sette en tyk streg under, at friske ravarer af
bedste kvalitet og en kompromisles holdning til selve fremstillingen er grundlaget for vort
menukort, som vi holder os til ret rundt og kun varierer i forhold til arstidens friske produkter.

Derfor vil man méaske ogsa kunne opleve lidt ventetid, men det er fordi vores kekken tilbereder
maden fra bunden af, nar kunden har bestilt den.

Om aftenen kan det med fordel anbefales at bestille en forret forst, da man sd kan sidde og nyde
den, medens kekkenet tilbereder hovedretterne og giver dem den fulde opmerksomhed, som de
fortjener.

Vi har samme syn pa drikkevarer med velplejet dansk fadel og brendevin som faste indslag —
suppleret med et lige s& kompetent vinkort. For slet ikke at tale om vores helt specielt
fremstillede kaffe serveret i Madam BIa.



AFTENKORT FRA KL. 17.00

SUPPER

51.  Oksekedssuppe med kadboller og melboller samt urter
52. Indisk karrysuppe med rejer

FORRETTER

53.  Charcuteritallerken

54. Gravad laks med sennepsdressing

55. Rejecocktail

56. Gaseleverpostej med finthakket portvinssky samt

kompot af sveske, abrikos og figen

Der serveres hjemmebagt bred til forretterne.

HOVEDRETTER

57.  Special roastbeef, sprede log og kold kartoffelsalat

58.  Stort luksus stjerneskud med 2 panerede radspettefileter og dampet
redspattefilet,serveret pa toast, garneret med rejer, laks, kaviar og dressing

59.  Stor pariserbof af friskhakket oksekod anrettet pa toast, hakket log,
hakkede radbeder, kapers, peberrod og eggeblomme

60. Biksemad med 2 spejleeg og hjemmesyltede radbeder

61.  Stegt fleesk (10 stk.) med persillesovs, hjemmesyltede radbeder og hvide
kartofler

Ekstra 5 stk. stegt flaesk

62.  Vegetar-tallerken.

63. Morbradbeffer med blode log, surt, hvide kartofler og skysauce

64.  Stor smorstegt radspette, hvide kartofler og persillesauce

65.  Wienerschnitzel (kalv) med @rter, brasede kartofler og smersauce

66.  Teaterbodega bof: 200 gr. dansk oksemerbrad serveret med
friske grontsager, pommes risolé og sauce bearnaise

67. Peberbof: 200 gr. dansk oksemerbrad smurt med steerk dijonsennep,
serveret med friske grontsager, pommes frites og madagascar pebersauce

68.  Bof af dansk kalvemerbrad, serveret med svampe, mini gronsagstarte,

arstidens friske grentsager, dagens kartoffel samt redvinssauce.
Bofferne i numrene 59, 66, 67 og 68 steges medium, med mindre andet
onskes.

kr. 62,00
kr. 68,00

kr. 98,00
kr. 98,00
kr. 98,00

kr. 103,00

. 132,00
132,00

132,00
135,00

135,00

35,00
148,00
171,00
185,00
185,00

248,00

. 248,00
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69.

LUKSUS ANRETNING

Sildefad med 3 slags leekre sild med log, kapers, fedt og
karrymayonnaise

Radspettefilet med remoulade og citron

Handpillede rejer med mayonnaise

Roget al med roreg

Gravad laks med sennepsdressing

Lille engelsk baf med blade log og surt

Rugbred med gammel ost, fedt, sky og rom eller

”Fidus” Camembert frites, solbarsyltetoj og smerristet franskbrad
Bred og smer

Boffen er stegt medium, medmindre andet enskes.

Min. 2 couverter, pr. Couvert

DESSERTER OG OST

70  Is Colombine, flodeskum og liker

71  Hjemmelavede pandekager med is og syltetoj

72.  Teaterbodega's Luksusdessert:
Chefens hjemmelavede islagkage pad marengsbund, pyntet med flodeskum
og chokolade. Hertil serveres chokoladeskal med friske frugter.

73  ”Fidus” Camembert frites, solbersyltetaj og ristet franskbred

74  Gorgonzola med &ggeblomme og ristet rugbred

Alle priser er inkluderet moms og betjening.

SE OGSA VORES MENUTILBUD PA DE NAESTE SIDER

kr. 285,00

kr. 59,00
kr. 67,00

kr. 85,00
kr. 59,00
kr. 66,00



SAMMENSAT SELV DIN MENU!

Menu nr. 1 Sildefad med 3 slags lekre sild med log, kapers, karrymayonnaise, fedt,
eggeblomme, brad og smer.

Velg mellem folgende hovedretter:

A) Stegt fleesk (10 stk.) med persillesovs, radbeder og hvide kartofler.
Ekstra 5 stk. stegt flaesk kan tilkebes for yderligere kr. 35,-

B) Biksemad med 2 spejleg og hjemmesyltede radbeder
C) Luksus stjerneskud med 2 panerede redspettefileter og dampet
redspattefilet,serveret pa toast, garneret med rejer, laks, kaviar og

dressing

D) Pariserbef af friskhakket okseked anrettet pa toast, hakket log,
hakkede radbeder, kapers, peberrod og @ggeblomme

Kr. 215,-
Menu nr. 2 Rejecocktail.
Vealg mellem folgende hovedretter:
A) Morbradbeffer med blade lag, surt og hvide kartofler,
B) Wienerschnitzel (kalv) med @rter, brasede kartofler og smersauce
C) Stor stegt redspatte, hvide kartofler og persillesauce.
Kr. 255,-
Luksus Menu Valg mellem forretterne:

A) Géseleverpostej med finthakket portvinssky samt kompot af
sveske, abrikos og figen

B) Gravad laks med sennepsdressing
C) Rejecocktail

D) Charcuteritallerken.



Valg mellem folgende hovedretter:

1) Teaterbodega bef: 200 gr. dansk oksemerbrad, serveret med friske
grontsager, pommes risol¢ og sauce bearnaise

2) Peberbof: 200 gr. dansk oksemerbrad smurt med staerk
dijonsennep, serveret med friske grontsager,
pommes frites og madagascar pebersauce

3) Beof af dansk kalvemerbrad, serveret med svampe, mini
gronsagsterte, arstidens friske grontsager, dagens kartoffel samt
redvinssauce.

kr. 312,-

Beofferne er stegt medium, med mindre andet enskes.

DER KAN IKKE AZNDRES I MENUTILBUDENE!!!!

TILKOB VALGFRI DESSERT/OST
FRA MENUKORTET FOR: ..., Kr. 58,-
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Teaterbodega ApS . Skolegade 7 - 8000 Arhus C . TIf. 8612 1917

teaterbodega@webspeed.dk . www.teaterbodega.dk



