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DRAGOR STRANDHOTEL
Vi takRer for Deres henvendelse til Dragor Strandhotel og vi har hermed
fornejelsen, at fremsende vore selskabsmenuer til brug for Deres

planlegning af selskab.

Vi beder Dem venligst betragte forslagene som vejledende, og vi glaeder os
til, ved et personligt mode, at fremvise vore loRaler og mulighederne i disse,
samt i fellesskab med Dem planlegge de endelige detaljer omKring Deres

festarrangement hos os.

Pd forhdnd Ran vi love Dem, at Dragor Strandhotel s RpkKen og personale
vil gore alt for, at Deres fest bliver sd vellykRet som muligt.

®d vores internet hjemside : www.dragoerstrandhotel dR, vil De Runne se
lokaliteterne pd Dragor Strandhotel.

Her har vi en serie af billeder som er taget af vore loRaler samt de hyggelige
omgivelser omKring Strandhotellet.

Skulle De have yderligere sporgsmdl til os, er De naturligvis altid meget
velkommen til at Rontakte os.

Med venlig hilsen

Philip Helgstrand
Restaurator
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Vidste De ?

At Dragor Strandhotel er Danmarks eldste bevartning grundlagt, ca. dr 1200.

At De Rongelige afsluttede Deres svanejagt med besog i Krostuen i dr 1500.
At Svend Hansen Gynge's navn figurerer som Kroejer i 1600-tallet

At Kong Frederik d.3. ofte var gest her for at spise dle suppe.

At Soren Kierkegaard var en fiyppig gest i 1840.

At Kong Frederik d.7. og grevinde Danner var faste gaster, efter fasanjagt i
Rongelunden.

At Rroen blev moderniseret med teatersal og der blev installeret telefon dr 1900.
At Rroen derefter @ndrede navn til Dragor Strandhotel.
At Kobmand E.M. Jensen nedlagde verelserne i 1975

At Per Helgstrand, nuverende ejer overtog hotellet i 1976, og kunne sammen med sin
hustru Britt Helgstrand d. 15 april 2006 fejre 30 drs jubileum som vertspar pd
Dragor Strandhotel.

At Per og Britt Helgstrand gennemforer et generationssKifte d. 1 januar 2007 med
deres yngste son Philip Helgstrand.

At Philip Helgstrand fodt 1979, er udlert tjener og har tilbragt hele sit aktive
arbejdsliv her pd Drager Strandhotel.

At Philip er glad og stolt af, at han den dag i dag er Deres vart og kan videre fore
den virksomhed som hans familie har slidt for.
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DRAGOR STRANDHOTEL

Selskabs menu

Hel aftens arrangement

K

Velkomst drink,

Skersommernatsdrom eller Kirr.
Stk

Menu efter Deres egen sammensatning.

R

Husets hvidvin ad libitum.

A
Husets rodvin ad [ibitum.

f
1 gl. dessertvin eller portvin.

A

Kaffe & Cognac.

I

Natmad efter onske.

T Ak

Pris pr. Couvert Kr.: 729,-

Menu tilbudene er vejledende,
har de andre onsker opfylder vi selvfolgelig det.
Hel aftens arrangementet indeholder fuld opdeRning, bys,
servietter og blomster efter deres farvevaly.
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DRAGOR STRANDHOTEL
Forretter

Cremet jomfru hummersuppe med lime og orredrogn.

Roget laks pd safrancreme og dild.

Pocheret hvidfisk i safran bouillon med svampe ravioli.

Roget lakseruller, fyldt med rort tatar hertil citroncreme.
Indbagt fisk, i filiodej serveret med Rrydderurt sauce.

Bresala ( lufttorret okseinderlir ) serveres med artiskok salat og
solterrede tomater.

Carpaccio af okseinderldr med citronolie.

Til alle forretter bliver der serveret hjemmebagt brod.

Hovedretter

Fiskeretter

Rodtunge og laksemousse med skaldyrssauce og spinat. + Rr. 35,-
Ristet sandart med tomatsauce. og balsamico.
Ovnbagt laks med gedeost og olivensauce.
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DRAGOR STRANDHOTEL

Hovedretter

Kodretter.

1. Oksemorbrad med svampe samt tomat-sennepsky. +Rkr. 35,-

2. Kalvefilet med calvados flamberede @bler, parma skinke og

basilikumsauce.
3. Ovnbagt poulardbryst med foiegrass og persille sky.

4. Skiver af lammeRplle med aubigine, tomat Rompot og mild
hvidlogs sky.

5. Sommer buk med rodvins pocherede rabarber, + Rr.: 35,-
(fra 15 juni til medio juli)

Til alle hovedretter serveres drstidens gront og dagens Rartoffel.

Tegetarret

1. Svamperisotto med dagens grontsager og sprod parmesan tuille.
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DRAGOR STRANDHOTEL

Ost

1. Oste tallerken med oliven og selleri. +hr: 55~
(‘ndr osten serveres som ret nr.: 4. )

Sorbet serveret som ret nr.: 4. Rt 35

Dessert

1. Bagt mascaponekage med rdsyltede ber.

2. Citronterte med hindber sorbet.

3. Chokoladekage "Marcel” med syltede ber.

4. Hvid chokoladeterrin med ingefarsyltede abrikoser.

5. Tiramisu med mango og passionsfrugt Rompot.

6. Halv ananas med frisk frugt og hindber sorbet.

7. Nodder flage "Kurv” med vanille is og hindber sorbet.

8. Dessert tallerken med Rage, is og frugt +Kr.:20,-
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DRAGOR STRANDHOTEL

Natmad

~

. Tomatsuppe tilsmagt med chili.
2. Asparges suppe, flode legeret.

3. Logsuppe.

4. Karry suppe mulligatawny med Rylling.

5. Polsebuffet med surt.

6. Frikadeller med marineret Rarioffelsalat.

7. Chili con carne.

8. Labescous med purlog og hjemmebagt rugbrod.

+Rr.: 20,-



..... R —
HEB BEHB E N E

| 1]
| 1

111 11
111 11 [l

[

DRAGOR STRANDHOTEL

Frokost buffet

Marineret sild T Rarry sild

Ayg & rejer
*

Honse salat
*

Dampet laks med spinat creme
Rodspettefilet med hjemmelavet remoulade
Morbradbef med blode log

Roastbeef med flodeRartofler

Lun leverpostej med bacon & champignoner
®

Brie med druer &7 kiks
*

Dessert terte med creme fraiche

*

Pris pr. couvert Rr. 248, -
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DRAGOR STRANDHOTEL
Carvery-arrangement

Minimum 20 couverter.

Indbagt laks 1 filiodej med Rrydderurt dressing eller hummer

bisque.
Buffet:

ORsefilet med svamperagout, lammekplle med hvidlog, glaseret
skinke, salatbord, flode bagte Rartofler.

Ostebord med diverse danske og udenlandske oste med druer
0g Kiks.

Dessertkage med creme fraiche.

Pris pr. Couvert Kr. 295,00




