Sasongsbuffé
Oktober-December 2025

Tegnérs Matsalars sdsongsbuffé

Hemrdokt lax med dillkram
Stekt lammrostbiff marinerat i 6rter och piquillo
Rastekt brysselkal med svamp och Roscofflok och timjanemulsion
Sallad pa strimlad savoykal, picklad kalrot och bénor fran Fagra Slatt
Vasterbottenpaj
Bakade betor med getostkram, kikartor och persilja
Sallad pa rostad potatis, pumpa, purjolék och salvia
Grona blad
Surdegsbulle, knackebrod med vispat smor

Nyponkram med kryddkokt apple och mérdegscrumble

Buffépris: 330:- / 380:- med dessert

Drinktilltugg

Grillad kronartskocka med yoghurt
Rodbeta med getost och valnotter
Sikrom med syrad gradde och graslok
Rakor med citron och pepparrot
Semitorkade oliver med vitlok

30:- styck / 3 styck 75:-
Tre drinktilltugg “kékets val” (ospecificerat) 50:-/person

* ”Buffépris” anger priset for endast maten som catering (12 % moms ingar i priset).
* Givetvis offererar vi gdrna serveringspersonal, glas, porslin, linne med mera dven vid cateringarrangemang.

Tillkommande kostnader:

e Vita linnedukar- och linneservetter, porslin och bestick till bords, linneduk till buffébord, ett
presentbord och ett fordrinksbord 35:- per kuvert. Glas till egen dryck hyr ni fér 5:-/styck.

e Enservitor per 25-30 gaster debiteras med 343:-/mantimme, exakt arbetstid 6verenskommes i
samrad.

e Kaffe/te inklusive porslin, kannor, mjoélk och socker 25:- per kuvert

e 5-armade kandelabrar med kronljus 75:- styck.

e  Ljusstake med ett kronljus 15:- styck.

e Viarmeljushallare med varmeljus 5:- styck

MINIMI-ANTAL VID BESTALLNING AV BUFFEER = 40 PERSONER!

Rakneexempel:

Buffé med dessert (380:-), porslin, bestick och linne (35:-), kaffe/te (25:-), glas till férdrink, buffé (10:-),
personal — en servitor per 25-30 gdster med sju timmars arbetstid férdelat pd tva timmar till méblering och
uppdukning, en timmes mingel, tre timmar till bords och en timmes efterarbete (ca 90:-).

Utfall: 540:- per person inkl. 12 % moms.



