Suppen (ab 10 Personen)

Rahmsuppe vom Muskatkirbis
mit Schinkenstroh und Kiirbiskernol
€5,20

Kartoffelrahmsuppe
mit gerduchertem Forellenfilet
und Wurzelgemdse
€5,40

Rinderkraftbriihe
mit Pfannkuchenstreifen und Markkl6Rchen
€5,30

Wildkraftbriihe
mit Steinpilzroulade und GrieRkl6Rchen
€5,60

Kraftbrihe vom Ochsenschweif
mit Kasebisquit
€6,20

Perlhuhnkraftbrihe
mit Pilzkl6Rchen und Gemise
unter der Blatterteighaube
€6,40



Kalte und warme Vorspeisen (ab 10 Personen)

Hausgemachte Pilz-Ravioli
auf Rieslingkraut serviert
mit Krauterschaum
€ 6,80

Tatar von Raucherforelle und Lachs
mit Krauterschmand
und Pumpernickeltaler
€ 6,80

Kalbstafelspitzterrine
an Vinaigrette
mit Feldsalat
€7,10

Scampi und Jacobsmuscheln
in Hummersauce
auf Bandnudeln serviert
€38,20

Bunte Salatschale
in Schalotten-Vinaigrette
mit Scheiben von der Flugentenbrust
€7,60

Zanderfilet
mit Gem{Usestreifen
in Strudelteig
auf Hummersauce
€8,20



Hauptgange (ab 10 Personen)

Gefllte Entenkeule
im eigenen Saft
auf Burgunderkraut serviert
dazu feine KartoffelkloRe
€ 15,60

Schweinefilet im Ganzen gebraten
an Pommery-Senfsauce
auf Bohnenrauten serviert
dazu Reibeplatzchen
€ 16,60

Perlhuhnbriistchen
auf Rahmwirsing serviert
an Johannisbeersauce
dazu Kartoffelplatzchen
€ 16,80

Rotbarbenfilet
an sUR-saurer Sauce
auf buntem Linsengemdse serviert
dazu gebackene Reisballchen
€ 16,50

Geschmorte Lammhaxe
in Rotweinsauce
mit Gem{Use der Jahreszeit
und Kartoffelauflauf
€ 16,60

Schweinefilet
im Blatterteigmantel
mit Pilzallerlei
dazu Gemise der Jahreszeit
und Kartoffelballchen
€ 16,80



Hauptgange (ab 10 Personen)

Sauerbraten vom Hirschkalb
in pikanter Sauce
mit Preiselbeertortchen
dazu Blaukrautstrudel
und feine Kartoffelkl6Re
€17,20

Barbarie-Entenbrust
an Honig-Pfeffersauce
dazu Brokkolirdschen
und Kartoffelballchen

€ 18,20

Zanderfilet
unter einer Raucherlachskruste
an Noilly-Prat-Sauce
dazu Wildreis
und Blattsalate der Jahreszeit
€17,80

Kalbsriickenscheiben
an Rotwein-Buttersauce
auf Pilzrisotto serviert
dazu Gemisetaler
€ 18,20

Doradenfilet
an Pestosauce
auf Pinienkern-Risotto serviert
dazu Blattsalate der Jahreszeit
€18,20

Rehkeule
an Holundersauce
dazu kleines Gemiise in der Gewlirzwaffel
und Birnenkartoffeln
€19,20



Dessert (ab 10 Personen)

Caramelcreme
auf Schokoladenspiegel
€ 4,60

Apfelstrudel
mit Vanillesauce
und Walnusseis

€ 4,80

Gewirzkuchencreme
mit Ananas-Mangoragout
€5,20

Zimt-Moccamus
im Schokoladenmantel
auf Orangen-Mangospiegel
€5,50

Holunderbliitenparfait
auf Pralinensauce
mit Nusstarte
€ 5,60

Bratapfelparfait

auf Punschsauce

mit Rohrnudeln
€5,80

Créme brilée
mit Beeren Gritze
in der Hippenblite

€5,60

Warmes Schokoladentértchen
mit fllissigem Kern
auf Sauerkirschkompott serviert
€6,20



Fondue Abend (ab 10 Personen)

Zwiebelsuppe
mit Brotwirfeln
und Reibekdse tUberbacken

* k %

Fleischsorten
Putenbrust
Rinderriicken
Schweinefilet

Dipps
zweierlei Krauterbutter
Curry mit Apfel
Mango-Pfeffer
Krauter-Knoblauch
Zigeunersauce
Preiselbeeren mit Meerrettich

Beilagen:
Blattsalate der Jahreszeit mit Dressing nach Wahl

Champignons
Gebackene Kartoffelspalten
Ofenfrisches Baguette

Dessert:
Ananas
mit Himbeermark
und Pistazieneis

€ 28,50 pro Person



v

Mediterranes Menii (ab 10 Personen)

Scampi
mit Limetten
in Artischockenboden

* k %

Dorade
in Aromen gebraten
mit Pinienkernen
auf geschmortem Gemiise serviert
dazu Ciabattabrot mit Pestokruste

oder:
Perlhuhnbriistchen mit Rosmarin gebraten

auf geschmortem Gemiise
mit Basilikum-Gnocchi

* *k %

Creme Catalana
mit Rohrzucker karamellisiert

€ 28,50



