Velkommen til Praestegaarden

Lykken er...
At mpdes med dem, du holder af, over god mad,
i hyggelige omgivelser, der far skuldrene til at seenke
sig, snakken til at gé og latteren til at smitte.

Imens smagsl@gene forkaeles og sulten stilles.

Glem hvad du skulle nd i dag, i morgen og i gar.

Giv dig tid til at dufte, smage og nyde.

Imens vi ggr os umage.

I et kpkken, hvor alt er hjemmelavet og lavet i hdnden.

Hvor glaeden til livet bages ind i hver lille kage

Dét kan man forhdabentlig smage
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Brunch-Tallerken
Serveres mellem kl.10.00 - 12.00

Nybagt bred og smor.

Udvalg af danske oste med gaardens syltetg.
Charcuteri og hjemmelavet leverpostej med bacon.
Spejlaeg med brunchpeglse af fritgdende Duroc-gris.
Rillette af dansk grred med friske skud.

Greesk yoghurt med hjemmelavet granola.
Arstidens frugt og lidt hiemmebag.

Hertil en kande te/kaffe samt aeblemost fra Sidinge.

250 kr.

Bernevenlig Brunch-Tallerken
Serveres mellem kl. 10.00 - 12.00

For bgrn under 12 ar.

Her serverer vi mild ost, bytter lidt paleeg ud med et par
frikadeller og skifter grredrilletten ud med helt almindelig
Nutella - sddan som mange bgrn foretraekker det.

175 kr.

Kgkkenet lukker en time fgr Restauranten.



Sm¢rrebr¢d (Serveres fra kl. 12.00)

Portvinssild 110 kr.

Portvinssild med figner, friske redlpg og sprode
redbedechips. Anrettet pd vores eget.surdejsrugbred.

Sildetallerken 210 kr.
Tallerken med 3 slags sild - oplagt at dele...

Christiansgpigens sild med hjemmelavet Karrysalat.
Gl.daws stegt sild i eddike m. hjm.lavet aeble-lpgkompot.
Sennepssild med seg & syltede sennepskorn.

Fiskefilet 130 kr.

Smgrstegt panko-paneret fiskefilet, serveret pé vores
rugbrgd med hjemmergrt mayo, citron, hdndpillede
luksusrejer & sylt fra Praestegaardskgkkenet. ("Den lille”)

fg/Rejer 120 kr.

Klassisk seggemad med hdndpillede luksusrejer,
hjemmergrt mayo & gren aertepuré.. Anrettet pd vores
hjemmebagte rugbrad.

Kgkkenet lukker en time fgr Restauranten.



Sm¢rrebr¢d (Serveres fra kl. 12.00)

Honsesalat 125 kr.
Hjemmergrt hgnsesalat af plukket kylling, bacon &
sprode aebler. Herpd Praestegaardens syltede rodlgg.
Serveres pé vores surdejsrugbrad.

Lun Leverpostej 120 kr.
Hjemmelavet, lun leverpostej med ristede svampe, sprod
bacon, vores egne syltede redbeder & Praestegaardens
syltede squash. Anrettet pa vores surdejsrugbred.

Roastbeef 135 kr.
Tynde skiver af kold, helstegt roastbeef med
Praestegaardens Pickles, Peberrod, vore egne ristede lgg
& et spejleeg. Anrettet pd vores eget surdejsrugbrad.

Kgkkenet lukker en time fgr Restauranten.



FrOkOSt'Menu (Serveres fra kl. 12.00) 295 kr.

F¢r5t€ Servering = Veelg mellem:
Portvinssild

Portvinssild med figner, friske redlgg og sprede rgdbedechips. Anrettet pa
vores eget.surdejsrugbred.

#g/Rejer

Klassisk aeggemad med handpillede luksusrejer, hjemmergrt mayo & gren
aertepuré. Anrettet pa vores hjemmebagte rugbred.

Anden Servering - vzlg mellem:

Lun Leverpostej .

Hjemmelavet, lun leverpostej med ristede svampe, spred bacon, vores egne
syltede redbeder & Praestegaardens syltede squash. Anrettet pé vores
surdejsrugbred.

Hensesalat
Hjemmergrt hgnsesalat af plukket kylling, bacon & sprgde sebler. Herpa
Preestegaardens syltede redlgg. Serveres pd vores surdejsrugbrgd.

Tredje Servering = Veelg mellem:
Gammeldaws ADblekage

Hjemmelavet Ablekompot, Gaardbageriets Boghvedemakroner, letpisket
fladeskum & lidt ribsgelé pa toppen.

Pzerer Belle Helene
Henkogte paerer, mgrk chokoladesauce & hjemmelavet vaniljeis..
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Kgkkenet lukker en time fgr Restauranten.



FrOkOStretter(Serveres fra kl.12.00)

Fiskefilet 175 kr.

Smerstegt panko-paneret fiskefilet pd rugbred med
hjemmergrt mayo, hdndpillede luksusrejer &
Praestegaardens sylt. ("Den store”)

Orredrillette 150 kr.

Hjemmelavet grredrillette af dampet grred fra Musholm,
toppet med varmrgget laks, grenne urter & handpillede
luksusrejer. Anrettet pd vores eget hjemmebagte,
smorristede toastbred.

Svampetoast 145 kr.

Smerristede svampe a la créme, revet Fyrtarnsost,
hasselngddedrys og jordskokchips. Anrettet pd vores
hjemmebagte toastbred.

Kgkkenet lukker en time fgr Restauranten.



FrOkOStretter(Serveres fra kl.12.00)

Pariserbef 175 kr.

Pariserbgf af fritgdende Charolais-kvaeg fra Skamstrup.
Serveret pd hjemmebagt, smerristet toastbred, med
past.eeggeblomme, kapers, Preestegaardens pickles, peberrod
& hjemmesyltede redbeder.

Vegansk Tallerken. 160 kr.
Falafel pd kikeerter med pepperonata-creme.

Fyldt Tomat med Svampe & Negdder.

Lun Linse-Gryde med friskbagt bred & Ssesonens salat.
Sprede grentsager med humus-dip.

Hjemmelavet Dadelkugle.

Junior-SnacR (Til bern under 12 ér) 75 Rr.

Hjemmelavede Frikadeller med gnavegrent & hjemmebagt
bred.

Herefter lidt sedt hjemmebag.

Kgkkenet lukker en time fgr Restauranten.



Desserter

Gammeldaws &blekage 85 kr.

Hjemmelavet £blekompot, Gaardbageriets
Boghvedemakroner, letpisket fladeskum & lidt ribsgelé pa
toppen.

Blomme i Madeira 85 kr.
Vores egen Blomme i Madeira med bund af marcipan, et
fyld af blommegelé med madeira og mgrk chokolade.
Hertil hiemmelavet vanilieis & Maderia-syltede Blommer.

Pzerer Belle Helene 85 kr.
Henkogte paerer, mgrk chokoladesauce & hjemmelavet

vaniljeis.

Ostetallerken 145 kr.

Fire danske oste fra Arla Unika og Thise Mejeri, hjemmelavet
Sylt & Sgdt. Hertil Brgd & Smer.

Petit Four 70 kr.

Mini-Flgdebolle - Lille Citronteerte - Kransekage.

Kgkkenet lukker en time fgr Restauranten.



Varme Drikkevarer

Stempelkaffe

Filterkaffe, pr. pers.

Café Latte

Cappuccino

Kande te (Sperg efter udvalg)

Varm Kakao

Chai Latte

Ekstra espressoshot

58 kr.

35 kr.

48 kr.

48 kr.

45 kr.

48 kr.

48 kr.

15 kr.

Kgkkenet lukker en time fgr Restauranten.



Kolde Drikkevarer

Sodavand, 0,33 L 35 kr.
@kologisk Rabarberbrus fra Herslev, 0,33 L 60 kr.
@kologisk £blebrus fra Herslev, 0,33 L 60 kr.
fblemost fra Sidinge, 0,3 L 40 kr.

Saft fra Sidinge el. hjemmelavet saft m/ubrus. 031 45 kr.
Filtreret Vand, ad libitum. Pris pr. pers. 20 kr.
Is-Kaffe 48 kr.
Special-QI fra Herslev Bryghus 0,33 L pa flaske 60 kr.
Fadgl fra Herslev Bryghus o4 L 70 kr.
Snaps 65 kr.

Se vores Snapsetavle - og spgrg endelig...

Kgkkenet lukker en time fgr Restauranten.



Vin
Lokal, dansk vin fra Nordvestsjeelland

Stub Vingard, R@snaes

STUB Yellow Yearling 2025
Hyldeblomst & Citrus. Solaris. Saftig, friskhed og god mineralitet.
Moden frugt, lang eftersmag — let strejf af spdme.

90kr/395 kr.

STUB Tower Hill 2025
Tgr, intens & kompleks. Solaris. Rank syre og stor mineralitet.
Kombination af sol, sommer og havluft giver vinen en saftig
friskhed.

395 kr.

STUB Mellow Mare 2023
Fyldig, fuldmoden hvidvin pa Solaris fra ”Strand Cru”marken.
Fadlageret pa fransk og amerikansk eg. Laekker fedme, dybde og
fyldig med noter af eksotiske frugter og en lang eftersmag.

450 kr.
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Kgkkenet lukker en time fgr Restauranten.



Vin
Lokal, dansk vin fra Nordvestsjeelland

Vejrhgj Vingard, Odsherred

KLIPPING 2025
Tgr Rosévin med duft af friske baer med krydret strejf.
Druesorter: Cabernet Cantor, Bolero og Muscaris.
395 kr.

Tusen Vin, Tuse Naes

SOL 2023

@Dkologisk fadlageret hvidvin. Solaris. Cremet & nuanceret. Lagret
pa fransk egetrae. Paere, grapefrugt og ristede hasselngdder.
495 kr.

ENGBLOMST 2024

@kologisk hvidvin. Muscaris & Solaris. Frisk & floral, som har en
sken duft af engblomster. Tgr og frisk. Muskat, litchi & roser.
420 kr.

e Cay

Kgkkenet lukker en time fgr Restauranten.



Vin
Hvidvin

Dussourt Pinot Blanc 2022
Citrus - Passionsfrugt — Muskatngd

Dussourt Gewdurtztraiminer 2020
Frugt - Blomst — Let sgdme

Dussourt Riesling 2021
Mineralsk - Grape — Fersken

Dussourt Pinot Gris 2022
Tropisk Frugt - Kridt — Grgn /ble

Rosévin

Dussourt Rosé dAlsace 2022/23
Jordbaer - Fersken — Kirsebaer

Alkoholfri bobler

Pioppo Grigio

B0 oy g

Kgkkenet lukker en time fgr Restauranten.

90 kr./395 kr.

90 kr./395 kr.

420 kr.

450 kr.

90 kr./395 kr.

195 kr.



Vin
Radvin

Verquiére Sablet 2021 90 kr./395 kr.
Mgrke beer - Lakrids — Peber

Banfi La Lus Albarossa 2021 2021 420 kr.
Vanilje - Chokolade — Blomme

Villa Molino Valpolicella Ripasso 2021 450 kr.
Cigar - Solbaer — Marmelade
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Kgkkenet lukker en time fgr Restauranten.



Vores historie...

Den smukke fireleengede gérd fra 1808 har veeret Preestegard indtil
ar 2016, hvor vi - Pia og Lasse og vores fire bgrn overtog stedet og
lebende har forvandlet de gamle, forsemte bygninger, sa der i dag

er bdde restaurant, stor livsstilsbutik & hyggeligt Gaardbageri.

Praestegaarden var ikke et nyt bekendtskab for os, for Lasse har
tradt sine barndomssko i Praestegaarden, da hans far var den sidste
preest, der boede her.

At drive et sted som Praestegaarden er en livsstil og vores fire bgrn
er derfor ogs@ med pd Praestegaarden, der startede som en
uopndelig drem, men efterhénden er blevet vores livsveerk - og altsé
en familiebusiness...

Hjertelig velkommen hos os pd Praestegaarden.

De varmeste hilsner Lasse, Pia & Co.

Folg med i vores Praestegaardsliv pa Facebook & Instagram
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Kgkkenet lukker en time fgr Restauranten.



