Grilled or naturelle lobster, Sinfonia alla grlglla
Restauranthuset Mona Lisa served with safron rice and lobster sauce. Mix grill (lam, villsvin, okse) serveres med

Grensen 10 - 0159 Oslo, Tif.: 22340230 - Faks.: 22411291 ((season) Kr. 240,- skogssopp saus og sesongens grgnnsaker

o o . Mix grill (lamb, pork, calf)
www.monalisahuset.no - booking@monalisahuset.no Filletto de salmone griglia whit mushrooms and seasonal vegetables

kr. 195,-
Filetto alla Crema

DA VINCI
norvegese

- - Fish 1h tod, h, d and . '
Antl pa Stl _ Forretter 15h soup with to %;{,@5)-w@[00 and safron o .Havets. Grillet laks servere§ med e el mee 1k, e
Reker, blaskjell, paprika, asparges, sesongens garnityr paprica,cognac og flate.

H mozzarellaost og tomatsaus Cr ke sz ey Tenderloin with cream of cognac sauce, mushrooms
ummerkremsuppe Kr. 149,- kr. 198, -
and sweet pepper.

Bruschetta Hvitleksbrad
, Cream of lobster soup. Con Carne
Garlic bread Kr. 95, - kr. 245 -

Kr. 69,- Biff, pepperoni, skinke og paprika . . . . .
Bruschetta Tomatsuppe Kr. 149,- ° Garni- KJ ottretter - Bistecca ai Ferri

With tomato T%ﬂ; Sonp Da Vinci Main Plankestek av biff med
- Pepperoni, paprika og champignon bearnaise saus.

- Entress Zuppa de Aragosta al Cognac

Kr. 79,-
Bruschetta Kr. 149,- Renna Beef steak with bearnaise sauce.
With tomato and cheese Tutti Bene Marinert reinsdyr, kr. 245,-

Kr. 79,- : C : :
T - - Biff, pepperoni, skinke, Igk, oliven, serveres med tyttebaer og viltsaus. Vi hat
Bruschetta di Parma Insalata- Salater peront skinke, [ned yeber o9 i serverer chateau,

Hvitloksbred med parmaskinke. Salads -Pizza Kr. 759,- /Z'ﬂgmbeméé;mg 6”)2”2'&2'0” sance.

Garlic bread with ham . .
Kr. 120;- . VlllSVl?lﬁlet
Gresksalat / Greeksalad Med viltsaus og friske grgnnsaker.

CarPaCClO di pesce Med fetaost, oliven, tomat Pork filet with venision sauce and DO I Cl - DESSerter =

Hjemmelaget gravet laks Pesci — Fiskeretter - egetables of the season

med sennepssaus. With feta %ﬁ”}jé{”_“’ fomatoes £ 198, Desserts

Thin slices of marinated salmon Kyllingsalat / Chicken salad Fl S h E,ntr ecoote Tirami su
Kr. 120;- , , : : Entrecote Café de Paris med poteter, Hjemmelaget italiensk kake
Med tomat, fetaost, oliven, kylling Frittura di Pesce

Cocktail di Gamberi e Caviale sesongens grgnnsaker og peppersaus. med cognac og savoiardi.

‘ / : Friterte calamari, scampi oq sjgtunge. . . o
Cocktail med reker og arctic kaviar. Wath chicken, tomatocs, Jeta cheest, olives b1 08 SJetting Norwegian entrecoté Café de paris with

kokte, flategratinerte poteter og ris

S d si foanri [talian cake, home made speciality with biscuits.
erveres med sitron, safranris. Dpotetoes, seasonal vegetables and pepper saus Kr. 79,-

Shrimp cocktail Havets salat / Seafood salad Squid, scampi and lemon, sole with safron rice. kr: 210 Cremeé Caramell

Kr. 98,- 1
Med tomat, agurk, reker, tunfisk, Kr. 176,- Petto di pollo Hjemmelaget karamellpudding.

Antipasti paldlscaqlp{ Vith tomatocs, cncumber, shrimsps, funa Ippoglosso atlantico Urtermarinert kylling gourmet med Cod e
e Calamarialla da Vinci %r.150,- flate og cognac saus. Kr. 79,-

alla griglia . .
Innbakt kongereker og blekksprut Tomatsalat Grillet Kveite ( hellefisk) med Chicken gonrmet ”Z/? ;’%777 and cognac sance. Torta di mele
servert med sitron. o

| S med mozzarellaost Sandefjordssmarsaus og Filetto di Oscar Varm eplekake med is og krem.
Scanpi and squid with lemon Salad of tomato with mozz. cheese amadine poteter Svinefilet med bearnaisesaus Applecake with whipped cream and ice cream.

Kr. 125,-
. ’ K?". 720) - . . . K}’: 79) _
Lumache all’ Agho Grilled hellibut with Sandefjordsbutter saus 0g asparges.

Hvitleksgratinerte snegler & chili. Salad with cheese and ham K7 240).- . kr. 245,- med vaniljeis, sjokoladesaus og mandler.
Snails with garlic butter and chili Kr. 145,- Sogliola Mugnaia Filetto d Agnello alla Banana split with vanilla ice cream,

Kr. 98,- Salat med bacon oa parmesan : Provenciale chocolate sauce and whipped cream.
Cozze alla Marinara IP Stekt sjgtungefilet Lammefilet med provencialkrydder Kr. 79,-

og krutonger med Sandefjordssmgrsaus, : ;.
Dampede blaskjell i hvitvinsaus og tomat. ) og hvitlak. Composizione

| o Salad with bdl?% ﬁlﬂ;ﬁ% and crutons sesongens gronnsa ker, poteter Filet of lamb with spicemix and garlic. di Sorbetto e Frutta Esotica
Mussels in white wine sauce and tomato . 145,- Sole with Sandefjordsbutter sans, kr. 220,- Hjemmelaget sorbet, mango, sitron,

Kr. 725,- Pizza Calzone seasonal vegetables, potetoes Filetto al PePe jordbeer og eksotiske frukter.
tomat, ost, skinke innbakt kr. 240,- Ytr?ﬁlet med cognac,flate, Home made mixed sorbetwith exotic fruits.
Kr. 125,- Scampi champignon, lak og greannpepper. Kr.95,-
Zuppe-Supper-Soups Vegetar Pizza Stekte scampi med champignon Iok, Filt of becf with eream sancs More con Gelato
Oliven, tomat, paprika, champignon, hvitlgk, ris, cognac og flgte. mushrooms, green pepper and cognac. Varme bjgrnebaer med vaniljeis.

Minestrone di Stagione & | k. 245, e S
S d K mozzarella ost 0g tomatsaus Roasted scampi with mushrooms, onions, . ) Warm blackberries with vanilla ice cream.
uppe med sesongens grannsaker Kr. 130, - o Chateau Briand Kr. 89.-
¢ garlic, rice, cognac and cream - 07

Clear 1 egetabi, : | '
R fop Special Kr. 220.- Ytrefilet med bearnaise saus. More Norvegesi con Gelato

Zuppa di Cipolla Biff, mozzarellaost, tomatsaus, paprika | Aragosta alla Griglia o Bollita Filet stear Z’;f@%’" e Sance Multer med vaniljeis.

og champignon Fersk hummer grillet eller naturell. Filetto di Manzo

Ounion sonp with cheese M KK.Z 9 I Serveres med safranris og Ytrefilet Mignon med krem og
_ exikans
e hummersaus. PEPPETSauls Sveitsisk sjokoladedrgm.

Zuppa di Mare Biff, lak, oliven, paprika, chilipepper, Sirloin filet steak served with cream Coiee b g

i mozzarellaost og tomatsaus and pepper sance.
Fiskesuppe med dagens fisk, a 74;3)_ Cr. 245.- Kr. 79,-

Salat med ost og skinke and amadine potatoes Porkfilet with bearnaise sanuce and asparagus. Banana SP ilt

Cloudberries with vanilla ice creans.

. Kr. 89,-. .
Sogno Svizzero di Cioccolato

Gratinert Igksuppe med ost

skalldyr og safran.




