
SPECIALE A LA CARTE KORT
Ferdinand`s

ØNSKET GRILLNING AF KØD
Blue meget  rød, ko ld  center

Rare  Rød, ko ld  center
Medium Pink, var m center

Well  done  he l  gennemstegt , anbefa le s  ikke

Spørg  ven l ig s t  e f ter  spec ie l t  v inkor t , som v i  anbefa ler  t i l  det te  menukor t .

Ferd inands  Bøfhus   Nør regade  31-33   4100 Rings ted   Te le fon: 57  67  67  20   www.ferd inands.dk



Ferdinand’s Bøfhus 
har fornøjelsen af at 

lancere et anderledes og 
spændende A la carte kort. På 

dette kort kan du sammensætte 
din helt egen menu hvad angår 
grøntsager, kartofler, saucer og 

andet spændende lækkert tilbehør.
Kødet vi bruger til dette A la carte 

kort er “ Tør modnet bøf “, det vil sige
at vi kun bruger 100% prime-kød, 

specielt udvalgt, fodret med majs og 
naturlig modnet i 28 - 56 dage. 

Tør modning er en teknik 
hvor temperatur, fugtighed og luft-
 cirkulation kontrolleres meget nøje 

for at mørne kødet, mens kødet 
udvikler en intens smag.

Rejecocktai l  “Ferdinand style”
Gr i l lede  BBQ re jer, ser veres  i  coc kta i lg l a s

med sa l at , rød  dres s ing  og  pynt  a f  krebseha ler,
l ime og  kav iar

89, .

Dampede muslinger
Dampet  i  hv idv in  og  ø l , med hv id løg, løg, mi ld

c h i l i  og  krydder ur ter
89,-

Luksus  tapas  tal lerken
Bestående  a f  mar inerede  ar t i skokh jer ter, 

lu f t tør ret  spansk  sk inke, g r i l l ede  peber f r ugter 
mar ineret  med hv id løg. Her t i l  ans jos f i l e t  og

ferd inands  hv id løgsbrød
99,-

Surf  N`  Turf  skewers
80 g  g r i l l e t  f i l e t  toppet  med ska ldyr 
( re jer, hummerha ler, krabbe  sur imi)

119,-

Ribeye steak (  Entrecote )
250 g   239,-

Oksemørbrad
200 g   279,-
300 g   309,-

Oksefi let
200 g   219,-
300 g   249,-

KRYDRET STEAK
Ribeye steak (  Entrecote )

250 g   249,-

Oksemørbrad
200 g   289,-
300 g   319,-

Oksefi let
200 g   229,-
300 g   259,-

FORETTER HOVEDRETTER

Til  hele  bordet
Hels tegt  oksemørbrad  a f 

56  dages  modnet  kød
329,-  pr. per s.

T ILBEHØR
Sauce

Hjemmelavet  bear na i se, Madagaskar, 
peber sauce, whi skysauce, rødv ins sauce 

e l ler  per s i l l e smør
Al le  ovens tående  saucer  er  h jemmelavede

Grøntsager
Stegte  c hampignon, s tegte  løg r inge, 

g r i l l e t  a sparges  e l ler
blandede  f r i ske  g røntsager  i  wok.

Kar tofler
Pommes  f r i te s , pommes  düsc hes , 

kar to f fe l  både, rös t i  kar to f ler. E l ler
dagens  kar to f fe l .
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