MENUVORSCHLAGE 2020

Menu 1 - traditionell
Hochzeitssuppe

skkkskskkkk

Schweine-, Kalbs-, Sauerbraten
mit kleinen SemmelkldBe, KIdRen,
gemischtem Salat und Preiselbeeren

sk skokok ok kok ok

gem. Eis nach Wahl
24,50 € (Hauptgang auf Platten)

Menu 2 - traditionell
Carpaccio vom R&ucherlachs mit Honig-
Senf-SoBe, Butter, Baguette

skkkskokkkk

Gebratene Kalbshaxe in Scheiben,
Schdaufele und Ententeile gebraten
mit versch. Kl6Ben und gem. Salat

skkkskokkkk

ApfelkUchle mit Vanilleeis
30,50 € (Hauptgang auf Platten)

Menu 3 - traditionell
Honigmelone mit hausgerduchertem
Bauernschinken,

Baguette und Butter

skkkskskkkk

Steinpilzrahmsuppe

sk kokok ok kok ok

gebratener SpanferkelrGcken
mit DunkelbiersoBe, Sauerkraut

und kleinen Brezenknoddeln
KKk kkkkk

bayerischer Apfelstrudel mit VanillesoBe

34,90 €

Menu 4 - leicht mediterran
mediterrane Vorspeisenvariation mit
Butter und Baguette

skkkkokkkk

Brunnenkressesuppe mit
gerducherten Lachsstreifen
Storfilet am Rosmarinspiel gebraten
mit Paprikaschaum und feinen
Bandnudeln
skkkskskskk sk
hausgemachtes Tiramisu im Glas mit
FruchtsoBe

36,50 €

Menu 5 - klassisch
Variation von Edelfischen und Garnelen
am Salatnestchen

skkkkokkkk

FesttagssUppchen
skkkskskskk sk
Rindermedaillons nach Art des Hauses
hausgemachte Spdatzle und Blattsalat

sk skokok ok kok ok

Bayerisch Creme mit Sauce Melba

41,20 €

Menu é - klassisch
Frischk&seterrine im RAucherlachsmantel
Frissee-Radiccio-Salat und Baguette

sk skokok ok kok ok

Lauchcremesuppe

skkkkskkkk

Medaillons vom Jungschwein
Kréauterhaube, Cognacsolle,
Steinpilz-Zartweizen-Risotto und Feldsalat

skkkskskkkk

Dessertvariation

38,50 €



Menu 7 - klassisch
Gebratene Gambas, Krauterpesto
und kleinem Salatnestchen

sk skokok sk kok ok

Klare Suppe von der Tafelspitz
mit Butternockerin
Barbarie-Entenbrust gebraten
mit OrangensoBe, Kartoffelgratin
und gratiniertem Blumenkohl
skkkskskkkk
verschiedene Schokoladenmousse
mit Fruchtgarnitur

37,50 €

Menu 8 - klassisch
Feldsalat mit Streifen
vom gerducherten Lachs oder
Speck/Croutons

sk kokok ok kok ok

Legierte Karottencremesuppe
mit Einlage
skkkskskskk sk
KalbsrGckensteak mit Steinpilzen
in Rahm, Kartoffelbdllchen
und Mandelbrokkoli
skkkskskkk sk
hausgemachtes Mohnparfait
mit MandelsoBe

39,90 €

Menu 9 - klassisch modern
Gebratene Jakobsmuscheln
mit frischen Blattsalaten vom Markt
und Hibiskus-Balsamico-Reduktion

sk skokok sk kok ok

Kalbsfilet rosa gebraten mit
RotweinsoBe, kleinem GemuUse
und Barlauchpuree

skkkskokkkk

Creme BrUlee von der Bourbon Vanille

mit marinierten Beeren

41,50 €

Menu 10 - klassisch modern
Carpaccio von der ger@ucherten
Poulardenbrust
Blattsalate & Himbeer-Balsamico-Dressing

skkkskskkkk

Gebratenes Rinderfilet auf
frischem Stangenspargel mit
Sauce Hollandais und neuen Kartoffeln
Amarettoparfait mit marinierten
Erdbeeren
und Cappucchinoschaum

44,50 € (Komponenten nach Saison)

Menu 11 - klassisch modern
Feine Tagliatelle mit
gegrillten RieBengarnelen

sk kokok ok kok ok

Kalbsfilet an RahmsoBe
mit gebratenen Pfifferlingen
Sommergemuse und Tomatengnocchi
skkkskskkk sk
WeiBes Schokoladenmousse
mit Waldbeerragout

41,50 €

Menu 12 - klassisch modern
Bunte Blattsalate mit Spargel,
gerdsteten Pinienkernen und
gebratenen Jakobsmuscheln

skkkskskkkk

Proseccosuppe mit Trauben und
Croutons
Schweinemedaillons mit BurgundersoBe
auf mediterranem Gemuse
dazu gratinierte Kartoffeln
Melonensalat mariniert
mit Mandel-Amarettoparfait

40,80 €



Menu 13 - klassisch
Spargelcremesuppe

sk kokok ok kok ok

Medaillons vom Seeteufel mit
RieBlingsoBe,
feinen Bandnudeln und GemuUsestreifen
Kokusnuss-Panna-Cotta mit
Ananaschutney

33,00 €
(Komponente Spargel nach Saison)

Menu 14 - klassisch
Trialog von Vorspeisen am Salatnestchen

sk kokok sk kok ok

Pfifferlingrahmsuppe
skkkskskkk sk
Lachsforellenfilet gebraten
mit SafransoBe, Blattspinat und Tomaten-
Nudelrisotto
skkkskskkk sk
Schokoladentropfen gefullt mit

Cappucchinomousse und Kirschragout

42,90 €

Menu 15 - klassisch
KraftorUhe mit PistazienkldoBchen

skkkskskkkk

Kalbsfilet im Rohschinkenmantel gebraten,

PortweinsoBe und Kartoffelnocken

skkkskskkkk

Variation von der Williams-Christ-Birne
37,50 €

Menu 16 - herbstlich
Carpaccio von der ger@ucherten
Entenbrust
Hagebutte, Blattsalate und Nusskerne

skkkskskkkk

HirschrGcken rosa gebraten mit
Preiselbeer-Pfeffersole,
MarktgemuUse und Butterspatzle

skkkkskkkk

Topfenmousse mit Rumfrichten

42,50 €

Menu 17 - herbstlich
Cremesuppe von der Petersilienwurzel

skkkskskkkk

Barbarie Entenbrust mit Kartoffelgratin
und gemischtem Salat

skkkkskkkk

Zimtparfait mit Fruchtspiegel
31,50 €

Menu 18 — winterlich
Feldsalat, Preiselbeerdressing und Streifen
vom Lachs oder Entenlbrust

sk kokok sk kok ok

Rinderschmorsteak ,,Esterhazy* mit
R&sti und gemischtem Salat

sk skokok ok kok ok

Apfel-Tarte mit Creme-Elise-Eiscreme
38,50 €

Menu 19 - winterlich
Bunter Vorspeisenteller mit
gerducherten Fischen

sk kokok sk kok ok

1 Gdanseschenkel mit KloB und Blaukraut

sk skokok sk kok ok

Alt NUrnberger Bratapfel
mit VanillesoBe

34,90 €

Menu 20 - winterlich
Kartoffellauchcremsuppe

sk skokok sk kok ok

Port. GAnsebrust gebraten
mit KloB und Blaukraut

sk kokok sk kok ok

hausgemachtes Lebkuchenparfait
mit heiBen GlUhweinzwetschgen

34,90 €

Je nach Saison kénnen einige Zutaten
variieren.



