
BRUNCH
Här på Bockholmen så har vi valt att servera en brunch så som vi själva skulle vilja ha det när vi 

vill mysa till det en skön eftermiddag. Vi serverar lite av det som ni kanske förväntar er 
och saknar ni något så kanske det dyker upp vid nästa besök.

Brödkorg på bordet
Kuvertbröd
Knäckebröd

Rågbröd
Vispat smör

SALLADER OCH GOT T GRÖNT
GRÖNSALLAD med inkokta champinjoner 
och italiensk hårdost
BÖNOR OCH ÄRTOR med hackade oliver
TOMATSALLAD med lagrad vinäger, persilja, 
citron och vitlök
Sallad med COUS-COUS, grillad aubergine, zuccini, 
paprika, fetaost och sultandressing
Sotade KRONÄRTSKOCKOR som i norra italien med 
basilika, vitlök och husets olja
Rostad BLOMKÅL ”raz el hanut” med rostade 
nötter och frön

FISK
KALLRÖKT LAX med pepparrot, dill och gurka
GRAVAD LAX med senapsdressing och 
fänkålsfrö
Varmrökta LAXFENOR med citronmajonnäs 
BOCKHOLMSRÖRA med krämiga räkor, 
pepparrot och sikrom

VARM SOPPA
Höstig svampsoppa

ÄGG
ÄGGRÖRA med gräslök

POCHERADE ÄGG med brynt smör 
och vattenkrasse

OMELETT beställ av din servitör, välj mellan kräftor 
med hollandaise, ost och skinka eller naturell

K ALLSKURET 
Kryddig ROSTBIFF med remulad och rostad lök
Italiensk LUFTTORKAD SKINKA och SALAMI

EFTERRÄT TER OCH ANNAT SÖT T
FRUKTSALLAD med mandel och mynta
ÄPPELKAKA med vaniljsås
BLÅBÄRSPAJ med smulig toppen och 
vispad grädde
MJÖLKCHOKLADMOUSSE
CREME BRULLE
CHOKLADBOLLAR med kokos eller pärlsocker
MARÄNGER doppade i choklad med valnötter

VARMT FRÅN GRILL OCH
KOK ANDE OL JA

ROSTAD POTATIS med ölkokt lök och rosmarin
Vegetariska VÅRRULLAR med syrlig dipp

BACON på spett
Stekta spanska KORVAR 

KYCKLING ”diavolo” med chili,vitlök, citron och 
rödvinsvinäger 

Tunna REVBENSSPJÄLL med asiatisk 
barbequesås och rostad sesam

OST OCH SKINKPAJ som i Frankrike med 
rhode island

SÅSER AT T DOPPA I
AIOLI
CHILIMAJONNÄS
GURKYOGHURT
BARBEQUESÅS

OSTAR... 
BRIE DE MAUX
TALLEGIO
MANCHEGO
FOURME DÁMBERT

TILLBEHÖR TILL OSTEN
SALTA KEX
FRUKTMARMELAD
VINDRUVOR

Har ni allergier eller vill ni veta exakt vad maten innehåller? Fråga er kypare så berättar vi!




