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PRE DINNER

NV VEUVE CLICQOUT BRUT 215
Frankrike Champagne

PALOMA 180
Tequila, pink grapefrukt & citron

PENNEGRON!I 190

Gin, aprikos brandy, galliano, réd vermouth,
citron & agave

OSTRON

OSTRON MARENNES-OLERON st 45 / halvt dussin 255
No. 4

OSTRON & PONZU Ett 50
Marennes-Oleron, ponzu & forellrom

FRITERAT OSTRON Ett 50
Marennes-Oleron, chilimajonnés & graslak

OSTRON, BEURRE BLANC & GURKA Ett 50
Marennes-Oleron, smérsés, gurka & dillolja

SNACKS

Chark- och ostbricka 245
Potatischips med I&jrom, graslék & graddfil 15
Friterade blomkalsbollar, parmesan, chili & dressing 105
Grillat levain, nduja & vitlak 70
Marinerade oliver 45
Friterade Marconamandlar 45

SMA BLINIER

Serveras med smetana & rédIdk

Kaviar 20gr 500
Kaviar 30gr 750
Kalix [8jrom 30gr 300

FORRATTER
ESCARGOT

Ett halvt dussin vitldksgratinerade sniglar frén
Bourgogne, parmesan, persilja och grillat bréd

160

TOAST SKAGEN

Rékor fran vastkusten, 18jrom, rédlsk och citron

PELLE JANZON 215
Bankad oxfilé, rédlsk, toast, pepparrot,
[6jrom & aggula

170

TONFISKTARTAR
Saku tonfisk, gurka, 16k, sojamajonnés,
forellrom & ponzu

170

PUMPASOPPA
Soppa pé butternut pumpa, rostade pumpafrén,
pepparrotsgraddfil & friterad salvia

160

HUMMER FRAN MAINE

Gratinerad hummer, sotad citron, aioli,
parmesan, értsallad och levain

DAGSPRIS

KLASSIKER
RABIFF 155/270
PAPER PLANE 180 Egenmald oxfilé, rédbeta, kapris, rédlsk
Bourbon, amaro nonino, aperol & citron aggula & dijonsenap
BLUE ICE 165 MASTEQ AINDERS KO.TTBUL'lv_AR ) . 195
Vodka, blé curagao & citron Potatlsplfre, korom.elllsercd I8k, gréddsaés,
rérérda lingon och inlagd gurka
BETWEEN THE SH EETS . 190 MOULES ERITES 265
Cognac, rom, cointreau & citron Vitvinskokta bl&@musslor med érter,
pommes frites och aioli
SCHNITZEL PA BEN 325
Panerad ibericoflask, surkal, beurre blanc &
krossade gréna érter
PLAT DU JOUR )
) , ) e HALLEFLUNDRA 420
Frng din kypore vad vi serverar ikvall. Hummersds, sotad smé |6k, potatis, morot,
sugar snaps & dillolja
GRILLAD HJORT 405
Honungs- & rosmarin rostad morot, champinjoner,
. lingon, friterad potatiskaka & rédvinssés
TRAKOLSGRILL
GRILLAD KUNGSMUSSLING 365
RYGGBIFF 305 Palsternackapuré. bakad rédbeta, gréna artor,
Black Angus hasselnétter, bryntsmér & parmesan chips
OXFILE 380
Tournedos p& hdngmérad filé T-BONE
ENTRECOTE 390 Helgrillad T-bone steak.
Black Angus Tomat & I6ksallad, bearnaise,
FLASKKOTLETT 255 & pommes frites
P& ben 1150
FJALLRODING 250
Filé frén Norden
TONFISK 270
Alb A
aeere COTE DE BOEUF
CLUB STEAK 70Ogr 785 Helgrillad entrecéte pé ben.
Ryggbiff pé ben Vitlékssmér, grillad hjartsallad
SURF 'N TURF DAGSPRIS sotad tomat & pommes frites
Oxfilé tournedos & 1/2 hummer frédn Maine 1300
SASER & SMOR POTATIS & SALLAD
BEARNAISE 45 POTATISGRATANG 50
CHILI BEARNAISE 45 POMMES FRITES 45
RODVINSSAS 40 ROSTAD POTATIS 40
GRONPEPPARSAS 40 TOMAT & LOKSALLAD 45
BEURRE BLANC 40 GRONSALLAD 50
AIOLI 35 ROSTADE BETOR & BRYNT SMOR 65
CAFE DE PARIS SMOR / VITLOKSSMOR 40 GRILLAD HJARTSALLAD & PARMESAN 70
DESSERTER
KLADDKAKA 105 GRADDGLASS / SORBET 50
Vispad gradde & hallonsés
KEY LIME PIE 100 TRYFFEL 30
Hallonsés & vaniljglass
CREME BRULEE 10 KVALLENS OSTAR 160
Storre sallskap?
Valkomna att boka vart chambre séparée. Din kypare berattar gérna mer.

UTFARDATS AV RONY ERIKSSON

ALLERGENER FRAGA GARNA DIN KYPARE OM INNEHALLET | MATEN.

VI AR EN KONTANTFRI RESTAURANG
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Kungsholmen
en tjurig vinterdag 1692

Kocken Anders Mansson Holm slar for férsta géngen upp dérrarna
till sitt nya vardshus, Méaster Anders. Krogen skulle snabbt bli ett
valbesokt vattenhdl fér bade datida hipsters och vanliga svenssons.
Inte séllan kunde man se Arstafrun med sallskap njuta av en inkokt
tupp, liksom Bellman med pyttipanna och immig middagssup, fér att
inte tala om Anckarstréom, som tillsammans med sina sammansvurna
planerade mordet p&d Gustav Il pé krogen. 1905 flyttar Master
Anders till den nuvarande adressen pd Pipersgatan 1. Mycket av
inredningen finns annu kvar, som de senapsgula kakelvéggarna,
bruna tramdblerna och det brunbeige klinkergolvet. Idag ér Master
Anders ett omtyckt brasserie med svensk, fransk och amerikansk
touche. Klassiskt och modernt p& samma géng,
precis som det var redan 1692.

Varmt valkommen!




