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Welkom bij Luden Amsterdam,

De koks van Luden Amsterdam hebben deze menukaart wederom met zorg samengesteld. Ideeën werden uitgewisseld en gerechten zijn getest en geproefd. Ingrediënten die bij het seizoen passen worden gebruikt als basis voor deze gerechten. Het resultaat is weer een keur aan gerechten waar u het driegangen menu eventueel zelf uit kunt samenstellen.

Onze wijnleverancier, Résidence wijnen, selecteert op basis van de gerechten en het seizoen passende wijnen voor de befaamde wijnkaart van Luden. Deze keer zijn extra wijnen opgenomen die biologisch gecertificeerd zijn. 

Achter in deze kaart vindt u onze koffieselectie, digestieven en likeuren voor een perfecte afsluiting van uw diner. 

Wij wensen u een fijne avond,
medewerkers Luden Amsterdam
MENU

€ 29,50 (drie gangen naar keuze)

€ 29,50  (three-course menu of your choice)

VOORGERECHTEN
STARTERS

Heldere ossenstaartsoep met bosui en een brunoise van pompoen   € 6,50   
Clear oxtail soup with spring onions and pumpkin cubes
Luden´s Soep van de Dag   € 6,50
Luden’s homemade soup of the day
Rundercarpaccio met rucola, pijnboompitten, parmezaanse kaas en een balsamico-crème   € 9,00
Beef Carpaccio with parmesan shavings, grilled pine nuts and a balsamico dressing
Salade met gekonfijte parelhoen, spekjes, Amsterdamse ui, augurk en mosterddressing   € 9,00

Salad with candied guinea fowl, bacon, pickles, silver onions and mustard vinaigrette
Duo van garnalencoctail en rilette van zalm geserveerd op een carpaccio van komkommer   € 9,50

Combination of a shrimp cocktail and a rillette of salmon on a carpaccio of cucumber

Salade met oesterzwammem, shiitake, rode biet, gorgonzola en een balsamico-port stroop   € 9,00
Salad with oyster mushroom, shiitake, gorgonzola and a balsamico-port syrup

Gegratineerde geitenkaas met walnoten, peer en mango-chutney    € 9,50
Goat’s cheese on herb crostini with a refreshing salad, nuts, pear, and mango chutney
[image: image2.jpg]



Elke dag een verrassend “Menu du Marché” van onze chef-kok  
Each day a tantalising “Menu du Marché” from our head chef
HOOFDGERECHTEN

MAIN COURSES

Op de huid gebakken zalmfilet met aardappelgratin, groenten en een milde mosterd roomsaus   € 17,50
Skin-on sautéed fillet of salmon with gratinated potatoes and a gentle mustard sauce
Gegrilde brochette van lamsfilet met een knoflook-muntmarinade, cous-cous, ratatouille en een lavendeljus   € 17,50
Grilled fillet of lamb on a skewer with a garlic-mint marinade, ratatouille and lavender sauce
Gebakken rib-eye met geroosterde roseval aardappeltjes, kruidenboter en een rode peper-korianderolie   € 18,00

Sautéed rib-eye with roasted roseval potatoes, herb butter and red pepper-coriander oil
Portobello gevuld met gegratineerde geitenkaas op een bedje van pasta, groenten en een tomaten/paprika salsa   € 17,00
Portobello mushroom filled with goat’s cheese on a bed of paste, served with vegetables and tomatoes- roasted bell pepper salsa
Rode paprika gevuld met oesterzwammen en aubergine geserveerd met aardappelpuree en groenten   € 17,00
Red bell pepper filled with oyster mushrooms and eggplant, served with mashed potatoes and vegetables
Doradefilet met puree van zoete aardappel, geroosterde cherrytomaatjes en zeekraal   € 19,25 *
Fillet of dorade with mashed sweet potato, roasted cherry tomatoes and salicornia
Confit de canard (gekonfijte eendenbout) op een bedje van zuurkoolstamppot  en een pruimensaus   €19,75 **
Confit de Canard (preserved leg off duck) on a bed of sauerkraut and mashed potatoes, served with prunes sauce
Gebakken tournedos van ossenhaas, aardappelgratin geserveerd met beurre de Paris of bospaddestoelensaus € 23,75***
Sautéed fillet of beef with gratinated potatoes, beurre de Paris or a sauce of forest mushrooms
*      
supplement bij menuprijs / supplementary charge € 1,50
**
supplement bij menuprijs / supplementary charge € 2,00

*** 
supplement bij menuprijs / supplementary charge € 6,00
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Frites met mayonaise € 3,50 / French fries with mayonnaise  € 3,50

Frisse gemengde side-salad  € 3,00 / Fresh mixed side-salad  € 3,00

Al onze hoofdgerechten worden geserveerd met een passend garnituur/All our main courses are served with fitting accompaniments
NAGERECHTEN

DESSERTS

Trilogie van chocolade (witte chocolade panna cotta, chocolademousse en chocolade cake)   € 7,50
Trilogy of chocolate (white chocolate panna cotta, chocolate mousse and chocolate cake)
Tarte tatin van peer met kaneelijs en geslagen room   € 7,50
French pear with cinnamon ice-cream and whipped cream
Trio van roomijs   € 7,50
Trio of sorbet-ice-cream
Tiramisu (op klassieke wijze)   € 7,50
Tiramisu (on classical manner)
Pecannotentaart met kastanje roomijs   € 7,50

Pecan nut pie with sweet chestnut ice-cream
Hollands kaasplankje met vijgen/notenbrood, appelstroop, rozijnen en een kleintje port   € 9,50 *
Dutch cheese platter served with fig bread, apple syrup, raisins and a small glass of port
*      
supplement bij menuprijs / supplementary charge € 2,00
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