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Keerlighed til mad

Restaurant Fasaneriet har
ikke mindre end tre rggovne.
For de vil helst sta for det
hele selv.

Tekst af Conny Probst. Foto: kwr

LEJRE: P3 Skottehusvej 12 - i smgrhul-
let mellem Roskilde og Kirke Hvalsg -
ligger restaurant Fasaneriet. | natur-
skenne omgivelser og med Ledreborg
Gods og Ledreborg Palace Golf som
nabo.

| kgkkenet huserer seks fuldtidsansatte
kokke anfgrt af restauratgr og kgkken-
chef Johnnie Andreasen.

- Jeg har en stor keerlighed til mad og
gar meget op i, at det hele laves fra
bunden af de bedste ravarer. Vi har ud-
valgt nogle gode leverandgrer. Det er
det, jeg spger —ikke halvfabrikata, siger
Johnnie Andreasen, der har vaeret selv-
steendig i 34 ar.

- Vi rgger det hele selv. Eksempelvis
kold- og varmrgget laks, fasaner og oli-
er, sa mayonaisen far en let rgget smag.

lavet fra

De sidste to ar har Fasaneriet veeret
med i madfestivalen RO:KOST, deri uge
41 hylder de mange lokale fgdevarer,
som produceres i lokalomrade

- Vi fik grgntsager fra Godisgrgnt, gko-
logiske frilandsgrise fra Hegnsholt, kar-
tofler fra Ryttergdrden, dyrekglle fra
Ledreborg osv., fortezeller kgkkenche-
fen.

Alle ugens dage

Restauranten har abent alle \
ugens syv dage. For spisende I
geester, catering, take-away, |0
mgder, kurser, fester osv.

- Alle er velkomne her, under- | ‘
streger Johnnie Andreasen.
- Gar man en tur i omradet, | @ il
kan man komme ind og nyde
en kop varm kakao og en pan- |
dekage. | weekenden serverer

vi brunch, og alle ugens dage

er der mulighed for at spise li
frokost og aftensmad i re- [
stauranten. |

- Vi har selskabslokale pa |
fgrstesalen med plads til \
op til 100 gzester. | april og |
maj bliver der opsat en |

bunden!

fest-pavillon til konfirmationer, runde
fgdselsdage, barnedab osv., fortzller
bookingchef Nickie Wilton Larsen, der
sammen med kunderne planlaegger,
hvordan den store dag skal forme sig.

Bof med blgde lgg

Det er Johnnie Andreasen, der star for
menu-planlaegningen og for manedens
menu.

- Jeg tager selvfglgelig en snak om det i
kpkkenet, hvor drengene kommer med
input i feellesskab, forteeller han.
Fasaneriet har et fast menukort, skif-
tende manedsmenuer og sasonmaes-
sige menuer, eksempelvis
til Mortensaften.

- Om tirsdagen ser-
verer vi altid stegt
fleesk. Jeg havde
ikke i min vildeste
fantasi forestillet
mig, at det var
noget, vi skulle
kore med. Men
det er virkelig
noget, folk kan
lide.

- Herudover er

der ogsa en dagens ret. God, gammel-
dags mad som boller i karry, bankekgd,
hakkebgf og forloren hare.

Jul og nytar
Man kan nyde sin julefrokost i restau-
ranten eller hjemme hos sig selv. Vil
man gerne slippe for juleaftensmaden,
klarer Restaurant Fasaneriet ogsa det.
Sidste ars nytarsmenu blev produceret
henved 1.000 gange.
Og at dgmme efter opslagene pa face-
book, var det en god oplevelse: “Eks-
traordinaert laekkert maltid”. “Ustres-
set afhentning og en veludfgrt
instruks”. ”l g@r en stor og vig-
tig forskel” og "l er et super
team” var nogle af de
mange kommentarer.
- Jeg havde aldrig
troet, vi skulle lave
sa mange nyt-
arsmenuer. Vi star-
tede med 300 ku-
verter det fgrste
ar, siger Johnnie
Andreasen.



