
S N A C K S
Nødder eller oliven  	 50
Coccolo med stracciatella og 
Cebo de Campo  	 pr. stk.  75
Konserves serveret med citron,
aioli og brød  	 135
Iberisk skinke  	 145
Køkkenets Østers 	 3 stk.  165	
	 6 stk. 280

H O V E D R E T T E R
Køkkenets pasta eller risotto	   Dagspris
Ælsk husmandskost spørg tjeneren 
(søndag – torsdag)	 245
Saltbagt og grillet selleri med 
fermenteret og syltet selleri, mandler 
og frisk trøffel	 275
Perlehøne med grillede og syltede 
blommer samt kyllingesauce med 
fermenterede blommer	 325
Skindstegt sandart med røget 
tomatsauce, semitørrede tomater,
basilikumolie og kartofler	 335
Peberbøf serveret med pebbersauce 
og fritter, kartoffel eller salat	 415
Ribeye serveret med kraftig rødvins-
sauce og fritter, kartoffel eller salat	 415

Suplement:	  

Fritter, kartoffel eller salat	 50    
Estragon mayo	 25
	

D E S S E RT
Syrnet is med kirsebærsauce, amaretto, mandelflager og mandelcrumble   115
Brunet smør-is med grillet ananas i rom og Cointreau, miso  og crumble   125

Ælsk Signatur Chokolade mousse tempereret chokolade med hindbær 
gele, kardemomme og hybenrose gele  135

Oste serveret med sprød brioch og kompot,  3 slags 135 /  5 slags 225

ÆLSK AFTEN

Til børnene – spørg jeres tjener om mulighederne.

FORRETTER
Majs med brunet smørskum, brændt 
høolie og karamelliseret løgpuré  	 140
Tatar med koriander, ingefær, sesam 
og æggecreme	 165
Klassisk svampetoast med sæsonens
svampe og syltede løgblomster	 175
Kandiseret laks med kefir, citrusolie 
og grønne jordbær	 215
Pulpo med røget chimichurri, 
picklesskum og sprøde forårsløg	 215
Foie gras terrine med kompot 
og sprød brioche	 235

K Ø K K E N E T S  VA L G
Spørg tjeneren

2 retter	 450    
3 retter	 525



S N A C K S
Nuts or olives  	 50
Coccolo with stracciatella 
and Cebo de Campo ham	 pr. stk.  75
Tinned seafood with lemon, 
aioli and bread 	 135
Iberian ham  	 145
Chef’s selection of oysters	 3 pcs.  165	
	 6 pcs. 280

M A I N S
The kitchen’s pasta or risotto	   M.P.
Dish of the Day ask the waiter 
(Sunday – Thursday)	 245
Salt-baked and grilled celeriac 
with fermented pickled celeriac, 
almonds and fresh truffle	 275
Guinea fowl with grilled and pickled 
plums and chicken sauce with 
fermented plums	 325
Pan-fried pike-perch with smoked
tomato sauce, semi-dried tomatoes, 
basil oil and potatoes	 335
Pepper Steak served with peppercorn 
sauce and fries, potatoes or salad	 415
Ribeye served with a rich red wine sauce
and your choice of fries, potatoes or salad	 415

Sides:	  

Fries, potatoes or salad	 50    
Tarragon mayonnaise	 25
	

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

ÆLSK Signature – 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

ÆLSK DINNER

For the children - ask your waiter

S TA RT E R S
Corn with brown butter foam, burnt  
hay oil and caramelised onion purée  	 140
Beef tartare with coriander, ginger, 
sesame and egg cream	 165
Classic mushroom toast with seasonal 
mushrooms and pickled onion flowers	 175
Candied salmon with kefir, citrus oil 
and green strawberries	 215
Octopus with smoked chimichurri, 
pickle foam and crispy spring onions	 215
Foie gras terrine with compote 
and crispy brioche	 235

K I T C H E N S  C H O I C E
ask the waiter

2 courses	 450    
3 courses	 525


