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Festliche

Menuvorschlage
2012

Haben Sie einen besonderen Meniwunsch?
Dann sprechen Sie uns an
und genieBen Sie lhr individuell abgestimmtes Men.



Menuvorschlag 1

GruB3 aus der Kiiche

k ok ok ok

Terrine von Flusskrebsen und Frischkdse
Frihlingssalate in Himbeerdressing

k ok ok ok

Schaumsuppe von der Brunnenkresse
Saiblingsroulade und Frihlingsmorchelkléf3chen

k ok ok ok

Glasierter Rochenfligel mit Limonen-Kapernbutter
Oliven-Kartoffelschaum

k ok ok ok

Rosa gebratenes Kalbsfilet unter der Barlauchhaube mit Madeirajus
Leipziger Allerlei und hausgemachte Tagliatelle

Duett von Rhabarber und Zartbitterschokolade

Preis: 72,00 Euro/Person
(Aufpreis zur Seminarpauschale 54,00 Euro/Person)



Menuvorschlaqg 2

Gruf3 aus der Kiche

X k ok >k

Toértchen von Ziegenkase und Garnelen im Zucchinimantel
Olivenhippe und Wildkréutersalat

X k ok >k

Kalbschwanzessenz mit Erbsenravioli und Chorizo

X k% >k

Rallchen von der Seezunge mit Raucheraal und Artischockenfond
Selleriepiree

X k ok >k

Iberico-Schweinefilet im Tramezzinimantel an Rosmarinjus
gebratene Avocado, Ratatouille und Kartoffelpiree

X k ok >k

Mousse von Weinbergpfirsich mit hausgemachtem Basilikumeis
Tonkabohnen-Aprikosengrissini

Preis: 63,00 Euro/Person
(Aufpreis zur Seminarpauschale 45,00 Euro/Person)



Menuvorschlag 3

Gruf3 aus der Kiche

k ok ok ok

Blattsalate in Limonendressing
gebratene Pfifferlinge
* ok ok ok
Cappuccino von der Zucchini
weiBBes Tomatenespuma und Basilikumpesto
k ok ok ok
Rosa gebratener Kalbsriicken an Portweinsauce

sommerliches GemUse und cremige Parmesanpolenta

k ok ok ok

Sauverrahmtarte mit Erdbeersorbet und Erdbeerbasilikumsalat

Preis: 56,00 Euro/Person
(Aufpreis zur Seminarpauschale 38,00 Euro/Person)



Menuvorschlaq 4

GruB3 aus der Kiiche

k ok ok ok

Gratinierter Ziegenkdse mit Thymianhonig auf Rote Bete-Carpaccio
Blattsalate in Himbeerdressing

k ok ok ok

Cremesuppe vom Muskatkirbis mit Curry
Ingwer und Entencannelloni

k ok ok ok

Rosa gebratenes Rinderfilet unter der Oliven-Mandelkruste
Ochsenschwanzkompott, Steckribenragout und Kartoffelroulade

k ok ok ok

Lauwarme Mandeltarte mit Portweinfeigen und weilem Kaffeeeis

Preis: 56,00 Euro/Person
(Aufpreis zur Seminarpauschale 38,00 Euro/Person)



Menuvorschlaqg 5

Gruf3 aus der Kiche

k ok ok ok

Lauwarme Lachsforelle mit Rote Bete
Grunem Apfel und Walnusspesto
X k >k 3k
Schaumsuppe vom Hokkaidokirbis mit Kaninchen
und Quittensenfravioli
X %k Xk 3k
Taubenbrust im Kartoffelbaumkuchen

Topinambur-Linsengemise und Parmaschinkenchips

k ok ok ok

Geschmorte Kalbsbacke mit Portweinjus
getruffelter Wirsing und Polentaknédel

k ok ok ok

Dialog von der Bime

Preis: 61,00 Euro/Person
(Aufpreis zur Seminarpauschale 43,00 Euro/Person)



Menuvorschlaqg 6

GruB3 aus der Kiiche

k ok ok ok

Duett von Sankt Jakobsmuschel und Lauch

k ok ok ok

Schaumsuppe von Rotem Curry
Zitronengras und Koriander mit Garnele

k ok ok ok

Stubenkiken mit weilem Triffelschaum
Treviso-Ravioli und gehobeltem Manchego

k ok ok ok

Crépinette vom Hirschkalbsricken an sifler Pfeffersauce
glasierte Maronen, Schwarzwurzelgemse und Brioche-Ofenschlupfer

k ok ok ok

Spekulatiuseisparfait mit einem Salat von Zitrusfrichten
weifles Zimtespuma

Preis: 68,00Euro/Person
(Aufpreis zur Seminarpauschale 50,00 Euro/Person)



Menuvorschlaqg 7

GruB3 aus der Kiiche

k ok ok ok

Feldsalat in Kartoffeldressing mit Coppaschinken und Granatapfelkernen

k ok ok ok

Topinamburschaumsuppe mit Taschenkrebsravioli und Lachskléfchen

k ok ok ok

Rosa gebratene Entenbrust an Balsamico-Zwetschgensauce
glasierte Maronen, Rahmwirsing und Kartoffelbuchteln

k ok ok ok

Terrine von Feigen und weifler Schokolade
Portweineis und Lebkuchencrumble

Preis: 52,00Euro/Person
(Aufpreis zur Seminarpauschale 30,00 Euro/Person)

Alle Preise inkl. der gesetzlichen Mehrwertsteuer.



