Taku catering - meny 8. mars

* hjerteskjell med laksgrretrogn i ponzu

* |laksetartar med avocado, fennikel og nori i yuzusoy

* tunfisktartar med avocado, varlgk og sesamfrg i yuzusoy

* sashimi av tunfisk, laks, tataki av laks og tunfisk, sgte reker, tiger reker,
hamachi, kamskjell, hokkegai, laksgrretrogn,

* blekksprut i sgt miso med sesamfrg
* blekksprut med wakame og rettich i sgt eddik

* grennsakssticks med misodip
* hvit sjokolade med laksgrretrogn og ao-nori
* kveite med edamame og granateple dresset med calvados og hvit balsamico

* sashimi av skjgkreps

* futomaki vegetar: agurk, shiitake, syltet rgdlgk, takuwan, asparges og
avocado

* nigiri med laks, tunfisk, tigerreke, sverdfisk, hamachi

* salat med sprgstekt lakseskinn og rogn
* carpaccio av hest med hvitlgkschips

* uramaki ricecrisp: sprgpoppet ris, tunfisk, agurk, parmesan og pinjekjerner
med sgt soya

* akkar marinert i sitronolivenolje med hvitlek og pepper
* mini gunkanmaki med glassmanet og finhakket agurk med sesamolje

* gunkanmaki med fjordreker og lgk marinert i yuzudressing
* hoso maki med spicy sverdfisk og purre

* tofou med kimcheestekt gresskar og finhakket purre

* krakebollerogn og agurk

* ingefaerdampet torskerogn med rettich

* smgrsoyasvitsjet kamskjell og grovpeppret shiitake

* inari med finskaren vérlgk og sesamfrg

* andelever med trgffelolje og ao-nori, pyntet med physalis
* creme brulee med vanilje og ingefeer

* tsukemono

- sursgt rgdlgk
- syrlig chili miniaubergine



