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fia; smatkea och njut!

Vi &r mycket glada for att fa arbeta tillsammans
med masterkocken Norbert Lang. Kvallens meny
har som tema, tryffel en delikatess genom
arhundranden.

Varmt valkommen till en kvall med mat och dryck,
serverade med omtanke.

Norbert Kang

Restaurang Paul & Norbert firar i ar 25 &r pa
den kulinariska toppen, och for koksmastare
Norbert Lang ar framgangsreceptet enkelt, akta
kvalitet och hog smak ar det enda som galler.

Restaurang Paul & Norbert har under sina 25 ar
fatt stjarnor av Guide Michelin och
alltid erhallit toppbetyg i saval nationella som
internationella restaurangguider.
Norberts hangivenhet och karlek till matlagning
ar en imponerande livsgarning och belonades
1990 med Gastronomiska Akademins guldmedalj.

QSvart tryffel

Bourgognetryffeln (Tuber Aestivum) patraffades i
Sverige forsta gangen 1977, darefter har man pa
olika stallen hittat tryffel pa Gotland. Har odlas
den nu sedan 1999. Inget vet hur det kom sig att
man borjade ata tryffel. Men sa langt tillbaka som
till romartiden finns det dokumenterat att tryffel
anvandes i de finare koken som smakséattare. Den
var aven en delikatess i faraonernas Egypten.
Tryffeln ansags hoja saval intelligens som potens
och dessutom vara ett utmarkt afrodisiakum.

Norbert Cryffelfrivolié

Amuse Bouche
%
Tryfferad blomkal serveras med
16jrom fran Kalix
%
P&Ns terrin med
hostsallad i tryffelvinaigrette
%
Tryfferad jordartskockssoppa
%
Tryffelfarserad sjotunga ackompanjerad
av vaniljfumé
%
Champagnegranité
%
Kalvsadel serverad a la Rossini med
selleripuré och farsk tryffel
%
Tryffelcamenbert med madeiraplommonsas
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Tryffelparfait serverad med frukter och bar
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Kaffe med avec



