Se vores
pop-up menu

[M]eatery
AFTENKORT

DANMARKS FORSTE
& ENESTE STEAKHOUSE
MED 100% DANSK
DRY-AGED OKSEK@D

Dyppelse
til dine fries

— Starters
e

Aperol Spritz
Italiensk aperitif og hele
Danmarks storfavorit

Cin Hass
Perfekt kombination af gin,
mango & lemon

S[1)}D20D

White Russian
Leekker mix af vodka,
Kahlia & meelk

Negroni
En blanding af Campari, sed
vermouth og gin.

Bluetail “Passion
Attraction”
Klassisk “collins” med eksotisk

passionsfrugt, citron & gin

Passion Daiquiri
Eksotisk twist pa Daiquirien

Strawberry Daiquiri
Smag af sommmer, jordbzer & rom

99, -

99, -

99, -

99, -

99, -

19, -

19, -

— Aperitifs

Dry Organic & Vegan
Drue: 100% Clera

Halvter / off dry

Cod til bade velkomst & dessert

tradition - céte des bar

Tor / dry
Cod til bade velkomst & dessert

Proverbio, Prosecco DOC Extra

Philippe Prié Champagne, Brut

Drue: 80% Pinot Noir 20% Chardonnay

Clas 99,-
Flaske 299,-

Clas 149, -
Flaske 649,-

(min 2 glas)

Forretter

Oksetatar Dry-aged 179, -
Friskhakket oksetatar, vendt i redleg,

estragon, kapers, cornichoner, aaggeblommer.
Smagt til med cognac, salt & peber.

Hertil bred & smeor.

Oksecarpaccio 139, -
Serveres med rucola, cherrytomater, parme-

san, toppet med balsamico.

Hertil bred & smer.

Hvidlegsbred 89,-

Hjemmmebagt bred med hvidleg, smer & ost.

Klassisk rejecocktail 19,-
Serveres med red dressing, citron, kaviar,

asparges, tomat, salat & agurk.

Hertil bred & smor.

Koldreget laks 139,-

Serveres med rygeost, sprede rugbredsflager,
dild & citron. Hertil bred & smeor

Marinerede chilirejer 139, -
Serveres med avocadocreme, rugbredsflager
& lime. Hertil bred & smor.

Nachos lille eller stor

Cratineret med cheddar og mozarella.
Serveres med oliven, jalapenos, tomat,
agurk, creme fraiche, salsa & guacamole.

Tilfej kylling +35,- &
Snackkurv 99, -

Serveres med indbagte jalapenos, legringe,
résti & mozarellasticks.
Hertil mayonnaise & BBQ sauce.

139,- / 219,-

Luksus Tapas (egnet til 2 personer) 389,-
Laks, 2 slags oste, chorizo, serranoskinke,

tun, torpedo rejer, tigerrejer, agurk, tomat,

oliven & hvidlegsbred.

Hertil serveres bred & smor.

Saesonens suppe 99, -
Hertil serveres bred & smor

Ved udelukkende kob af forret
tilleegges et gebyr pa 99,- pr. pers.

Mayo / Chilimayo /
Remoulade / Ketchup /
Aioli

+13,-

Durgere

Meatery’s burgere er saftige og smagsfulde grundet
kvaliteten af kedet og den specielle stegning pa 380°
Al vores hakkeked er lavet af dry-age okseked.

Dry-aged Bearnaise burger 229,-
Ca. 250 g. hakket okseked, ost, salat,

tomat, agurk, redleg. Toppes med bear-

naisesauce. Hertil lagringe og cornichoner.

g F& dobbelt bof +89,- &

Dry-aged Meatery burger 219, -
Ca. 250 g. hakket okseked, ost, salat,

tomat, redleg og burgerdressing.

Hertil legringe og cornichoner.

Spicy crispy chicken 199, -

Crispy chicken, salat, tomat, redleg og
burgerdressing.
Hertil legringe og cornichoner.

Vegetarburger 189, -
Sojaproteinbof, salat, tomat, redleg og
burgerdressing.

Hertil legringe og cornichoner.

Tilkeb bacon eller ekstra ost
. til din burger +I7,- g

HUSK SIDES TIL DIN BURGER
SE BAGSIDEN

Lasagne

Hjemmelavet lasagne med okseked 279,-
Serveres med salat, pesto og parmesan.

Hertil bred og smeor.

Toppes med parmesanost.

Hjemmelavet veggie lasagne 249, -
Serveres med salat, pesto og parmesan.

Hertil bred og smer.
Toppes med parmesanost.

Dornemenu

Serveres for bern under 12 ar

Boerneburger
Serveres med bof, ost og ketchup.
Hertil skinny fries og ketchup.

Fiskefilet
Serveres med citron, dild, skinny fries
og remoulade.

Nuggets

Serveres med skinny fries og ketchup.

Crillet oksefilet
Serveres med skinny fries
og bearnaisesauce.

Lasagne 129, -

Veelg mellem klassisk okseked eller vegetar.

Desserter

Belgisk vaffel 109, -
Med vaniljeis, frisk frugt, fledeskum og
chokoladesauce. Toppes med hasselngddedrys.

Churros 109, -

Serveres med vaniljeis, fledeskum og
chokoladesauce.

Chokoladekage 109, -
Med pistacie, jordbeeris, frisk frugt, fledeskum
og chokoladesauce.

Hjemmelavet pandekage

Med vaniljeis, frisk frugt, fledeskum og
chokoladesauce.

Toppes med hasselneddedrys.

Hjemmelavet Créme Bralée
Serveres med friske baer

Is
Toppes med fledeskum og chokoladesauce.
Veelg mellem chokolade, jordbaer og vanilje

2 kugler
3 kugler
4 kugler

Ostetallerken
2 slags oste, tomatmarmelade og nedder.
Serveres med surdejsbred og rugbredsflager.




ALT VORES KOD ER DANSK KODKVAZG
I HOJESTE KVALITET

Steak Sizzle

9 Veelg din steak sizzle ret

Specialiteter Dry-age steaks

D d hakkebof af oksekod 199 Hos Meatery er vi meget stolte af vores dry-age ked, som vi modner i vores egne
ry- - . s ) L
y-age akKkebor ar okseko ; modningsskabe. Vores ked modner i min. 3-4 uger for at give jer den bedste smagsoplevelse. Oksefilet med hvidlog Smokey bacon striploin
Ca 250 g. hakket okseked s ; j )
0000000000000 erveres med hjemmelavet Mor og saftig oksefilet, toppet
. Premium Dry-age - foreg din madoplevelse med vores premium dry-aged okseked modnet i hele 90 dage hvidlegsolie og hvidlegsfed med bacon og ost
el sparerlbs - en enestdende opgradering tilgeengelig for al vores dry-aged okseked for kun +150,- pr. 100
L (ca. 500-600 g.) 279, - P9 g tilgeengelig y-ag .- pr. g.
XL (ca. 800-900 g.) 349,-
. Ribeye Oksemeorbrad (wet-aged inloi Spicy jalapefo striploin
Kylllngebryst 199, - y 8 . @ ( g ) Pel')erbwf‘ af s?rlplom Steak toppet med sprede
. Med kraftig fedtmarmorering Det moreste stykke ked fra oksen Oksefilet marineret i forskellige ‘alaped de rod
Fersk, mert, magert og benfrit, varianter af peber jalapefos, sede rede
grillet med hvidleg. ca. 300 g ca. 200 g 390, peberfrugter og leg
. ca. 400 g. ca. 300 g. 4609, -
Grillet laks 249, - ca. 500 g. ca. 400 g. 599, -

Ca 200 g. Med grillet citron
+100 g. +100 g. +149, - @ Valg sterrelsen pa din steak

Lammekrone 369,-

Ca 350-400 g. Marineret i hvidlegsolie,

Sl Gl e el s s Rl il ok N.Y. Strip (oksefilet) Plankebof af oksefilet ca. 250 g. 369,-
Mort og smagsfuldt med fedtkant Oksefilet med fedtkant. Serveres med ca. 350 g. 469, -

Vggansk hakkebof 189,- hjemmelavet kartoffelmos og grentsagswok

Sojaproteinbof ca. 300 g. ca. 450 g. 569,-
ca. 400 g. ca. 250 g. 349, - ca. 550 g. 669, -

ca. 500 g. ca. 350 g. 449, -

COm bo menueyry +100 g. ca. 450 g. 549 - Pift din

steak op
Har du lyst til at preve lidt af hvert, A
sa er combo menuer lige noget for dig. Entrecote Plankebof af oksemerbrad

Saftigt stykke ked med kraftig smag SR - RN M N EVE  Ela i I med 10 g. gold caviar
og grentsagswok +199,-

med stegt foie gras
+95,_

€© Husk sides og saucer

Chicken & kalveribs 329,- ca. 300 g. 439,-
1 stk kyllingebryst marineret i hvidlaeg ca. 400 g. 549, - ca. 200 g. 369,- T
& 1 side ribs (ca 300 g.) ca. 500 g. 659, - ca. 300 g. 499, - BN
. ca. 400 g. 639,-
Steak & chicken 349, - +100 g. +119,- Dry-aged Tomahawk Steak
ca. 200 g oksefilet & 1 stk kyllingebryst e — Ca. 1000 - 1200 g.
marineret i hvidleg Oksemerbrad trio 549, -

Steak & shrimp 329,-
ca. 200 g oksefilet & 1 spyd med grillede
keemperejer & 1 stk crispy shrimp

1.199, -

Meatery tour de steak
Pris pr person. 549, -

Skal bestilles af min 2 pers.

3 x 100 g. medaljoner med hhv. gorgonzola,

jeducanebalsenice sglac SR aic iR Koyl Tomahawk marineret i hvidleg, timian og olivenolie.

bl B [pal Bui) el el e sl Vi anbefaler denne leekre sag til 2 personer.

ca. 300 g. dry-aged entrecéte asparges. Forvent en tilberedningstid pa ca 30 min.

Bemark: Alle vores udskaeringer af oksefilet serveres ca. 300 g. dry-aged N.Y. Strip Oksefilet

med en fedtkant, da vi foretraekker at kedet steges med ca. 200 g. oksemeorbrad

eget fedt. @nskes det ikke, informer da venligst tjeneren. ..
VI ANBEFALER IKKE WELL DONE.

MEATERY STOTTER DANSK LANDBRUG

Saucer Sides Carniture

Bearnaisesauce 27,- Steak fries 49, - Pift dine Saesonens gront 49, -
Troffelsauce 2lfo= Skinny fries 49, - Al o Stegte champignoner Sl
Pebersauce 27, - Ré&sti kartofler 49, - Med parmesan Stegte legringe 39, -
Redvinssauce 27, - Hjemmelavet kartoffelmos 59,- eller troffelsalt Grentsagswok 39,-
Hvidlegssmer 21,- ViEe A clhEess 59,- +17,- Coleslaw 35,-

Pommes Anna 59,- Salatmix 49, -
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