FROKOST MENU 12.00 - 15.30

SNACKS

Ngdder eller oliven 50
Coccolo med stracciatella og Cebo de Campo 75 / pr. stk.
Konserves serveret med citron, aioli og brod 135
Iberisk skinke 145
Kokkenets @sters 3 stk. 165/ 6 stk. 280

FROKOST

Tatar med koriander, ingefeer, sesam og seggecreme 165
Klassisk svampetoast med saesonens svampe og syltede Ipgblomster 175
Handpillede rejer pa ristet bread med citronmayo og urter. 185
Pariser bgf serveret pa klassisk vis 195
Foie gras terrine med kompot og spred brioche 235

DESSERTER

Syrnet is med kirsebzsersauce, amaretto, mandelflager og crumble 115
Brunet smer-is med grillet ananas i rom og Cointreau, miso og mandelcrumble 125

ZlIsk Signatur - Chokolade mousse tempereret chokolade
med hindbeer gele, kardemomme og hybenrose gele 135

Oste serveret med sprod brioche og kompot , 3 slags 135/ 5 slags 225

Til bernene - spgrg jeres tjiener om mulighederne.



LUNCH MENU 12.00 -15.30

SNACKS

Nuts or olives 50
Coccolo with stracciatella and Cebo de Campo ham 75 / per pcs.
Tinned seafood with lemon, aioli and bread 145
Iberian ham 145
Chef's selection of oysters 3 pcs. 165/6 pcs. 280

LUNCH

Beef tartare with coriander, ginger, sesame and egg cream 165
Classic mushroom toast with seasonal mushrooms and pickled onion flowers 175
Hand-peeled shrimps on toasted bread with lemon mayonnaise and herbs 185
Steak tartare served in the classic style 195
Foie gras terrine with compote and crispy brioche 235

DESSERT

Cultured-milk ice cream with cherry sauce, amaretto, flaked almonds and crumble 115
Brown butter ice cream with grilled pineapple, rum, Cointreau, miso and almond crumble 125

ZLSK Sighature — chocolate mousse with tempered chocolate,
raspberry gel, cardamom, and rosehip 135

Cheese selection with with crispy brioche and compote, 3 types 135/ 5 types 225

For the children - just ask your waiter



