
Menuens opbygning

Appetitvækker ellert Amuse

Forret (Hors d’oeuvre)

Suppe

Fisk

Sorbet - granite

Varm kødmellemret

Kold kød mellemret

Steg

Grønsagsmellemret

Ost

Pre – dessert

Dessert

Frugt

Kage

De enkelte retter

Stegen: er hovedretten, derfor bør man først vælge den og bygge den op med garniture, saucer m.m.

Forretten (Hors d’oeuvre): det næste man vælger er forretten. Her skal man tage hensyn til stegen, hvis den er kraftig og mættende, skal forretten være lettere og omvendt.

Desserten: må ikke være for tunge. Kan være ost. Desserten kan være dobbelt, idet man kan servere først en varm, derefter en kold dessert.

Mellemretter: alt kan laves til mellemretter, det er bare gjort mindre. De skal være festlige, varieret og farverige, skal udfylde pauserne.

Mellemretter før stegen: kolde/varme, der serveres før stegen, er de retter, der indeholder kød, vildt eller fjerkræ.

Mellemretter efter stegen: mellemretter bestående af grønsager.

Mellemretter før desserten: oste-mellemretter placeres som oftest før desserten, men kan i nogle tilfælde afslutte menuen.

De forskellige måltider

Morgenmåltid

Le petit Déjeuner Simple: Kaffe eller the complet med rundstykker, rugbrød, marmelade og ost.

Le petit Déjeuner: Alm. morgenbord med forskellige brødtyper, ost, marmelade og pålæg.

Le Déjeuner Continental: Internationalt morgenbord. F.eks. kaffe, the, kakao, varmt mælk, forskellige brødtyper, oste, æggeretter, majs og kornprodukter. Wienerbrød, bacon, pølser, kippers, grød, sveskekompot, lever, nyre og forskellige juice.

Frokost

Le Déjeuner a la Fourchette: fra kl. 11.00 til kl. 14.00 er sammensat af enkle og lette retter. F.eks. 
Suppe – kold eller varm Hors d’oeuvre


Fisk – steg – frokostret



Ost – kage – frugt

Brunch: er sammensat af Breakfast og lunch. Brunch kan serveres hvis gæsten evt. har sovet længe, men vil af sted inden frokost.
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