Ubersicht Aktuelles:

Seite I: Silvester 2018

Seite I1-1V: Weihnachtsfeiern Men(vorschlage

Seite V: Kochkurse auf Anfrage — ab 8 Personen
Familienevent, Firmenfeier, Weihnachtsfeier,
Junggesellen/innenabschied
Beispielmeni im Anhang, natlrlich sind auch

vegetarische Kochkurse moglich.



Silvester im Mittendrin
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Beginn:19 Uhr - Ende 0.30 Uhr
Menii

Amuse Bouche
*%k%k

kurzgebratener Thunfisch/ Sesam/

Meerrettichmousse / Passionsfirucht
*k%

Hausgemachte Ziegenkiise-Spinatravioli /

Pinienkerne / Paprikaschaum
*k%

Champagner Granité / kandierte Limettenschale
*k%

Rosa gebratene Lammhiifte oder
confiertes Zanderfilet / orientalisches Tomatensugo /

Petersilie / Kartoffel-Knoblauchpiiree
wwk%k

Tiramisu / Orange / Earl Grey
Menii 69,- € p.P.(ohne Getrdnke)

vegetarisches Menii
auf Anfrage moglich

Wie immer begriifien wir das neue Jahr mit einem Glas Prosecco
und einem kleinen Feuerwerk.

Reservierung unter 089/74118451




Weihnachtsfeiern Mittendrin - Menutvorschlage 1-VI

Menu |
Winterliche Kirbissuppe mit Schwarzbrotcroutons

***

Hirschragout aus der Keule mit Rosenkohl und hausgemachten Spétzle
**k*k
Topfenmousse mit Quittenkompott und Mandelkaramell

35,-€

Mend 11
Gebratene Parmesanknodel mit Rucola und Balsamicolinsen

*k*

Pochiertes Lachsfilet mit Kartoffel-Rosmarinstrudel, griinen Bohnen und
winterlicher Tomatenbutter

-
Mousse au chocolat mit marinierten Beeren
35,- € Menu
Menu II
Wintersalat mit eingelegten Orangenfilets, Ziegenké&se und Walntssen

***%

Zanderfilet im Knuspermantel mit Pastinakenpuree und Gewirzkarotten und
WeiRweinsol3e

*kk

Vanilleparfait mit marinierten Beeren

34,-€



Menu IV
Maronenschaumsuppe
—
Barberie Entenbrust mit hausgemachtem Blaukraut,
Briocheknddeln und Rotweinbutter
—
Lebkuchenmousse mit Gewdrzbirne
35,-€
Menu V
Gebratene Garnelen auf lauwarmen Cous- Cous
mit Granatapfel und Paprikaculis

*k*

Sellerieschaumuppe mit Tahiti-Vanille

***

Geschmorte Rinderschulter in BarolosoRRe mit StRkartoffelpiiree und
Wirsinggemdise

***%

Aperol Panna Cotta mit Zitrusfruchtsalat

42,- €



Menu VI

Salat mit Gorgonzola und pochierter Williams-Birne

***

Gemisestrudel mit Rieslingschaum

*k*

Perlhuhnbrust im Speckmantel mit Schwarzwurzeln, Maronen Olivenél-
Stampfkartoffel und

Rosmarinbutter
**k*k
Ingwer Creme Briileé

42,-€

Alternative vegetarische Hauptgéange:

Gorgonzolarisotto mit marinierten Orangenfilets

***%

Tagliatelle mit Waldpilzrahm und Parmesanspanen



Kochkurse

Menu |

Garnelen-Maultaschen mit Kaffeeananas

***
Niedertemperatur gegartes Entrecote mit Maccaire-Kartoffeln
und Vanille-Kraut

***k

Geschmolzene GrieRknodel mit Birnenkompott

Menu |1

Ceviche vom Saibling mit Rote Beete Creme und Linsenvinaigrette

***%

Barberie Entenbrust mit Pastinakenpiiree und Rosenkohlblattern

*k*

Lebkuchenmousse mit Quittenkompott



