Unsere Verwohn - Menus
aus der Feinen Cross Over Kiiche

vom 27. bis 30. Dezember 2023 Beginn jeweils um 18.30 Uhr

Mittwoch, 27. Dezember

| Amuse Bouche |
(Bruschette, Artischockentatar, Oliven)

| Duett | Entenlebermousse & gerducherte Brust |
| Chutney | Kirbis stS-sauer |

* % %

| Schwarzer Heilbutt |
| Crustacejus | pikante Smacks |

* % %

| Porco Iberico | das Filet |
| Dijoner Krautertextur | Rahmwirsing | gegrillte Polenta |

* % %

| Creme Brilée |
| Sorbet | Frichtedekor |

00960608

Freitag, 29. Dezember

| Amuse Bouche |
(Jambon persillée, Radieschenvinaigrette)

| Tatar vom Norweger Lachs |
| Walnussol | Zitrone |rote Zwiebelchen | Kapern | Ei |

* % %

| Gnocchi | Steinpilzfiillung |
| Olivendl | fermentierter Knoblauch | Grana-Wdlkchen |

* % %

| Riickenfilet | Hohenloher Spanferkel |
| Schwarte angelegt | Chorizosud leicht gebunden |
| Ratatouille | Waffelkartoffeln |

* % %

| Geeister Gugelhupf |

| Quitte | schwarze Nuss |

Euro 48,00 pro Person

Donnerstag, 28. Dezember

| Amuse Bouche |
(Schweizer Bindnerfleisch)

| Avocado ,,ready to eat* |
| Triiffelglaze | Bergkése | gehobeltes Eigelb |

* % %

| Unsere Fischsuppe von Edelfischen |

* % %

| Lamm-Riickenfilet |
| Kritharaki-Ntdelchen | Rosmarin | Edamame | Grillpaprika |

* % %

| Fondant au Chocolat |
| flissiger Kern | korsische Clementinen | Pisazieneis |

090008

Samstag, 30. Dezember

| Amuse Bouche |
(Matjestatar ,, Tzaziki Style“, Forellenkaviar)

| Knackig frischer Feldsalat |
| Balsamicodressing | Speck | WeilSbrotcroutons |

* % %

| Ausgeloste Wildgarnelen |
| Griinkern | Ruccula-Pesto |

* % %

| Franzésische Entenbrust | rosa |
| Orangen-Salbei-Textur | Keschde | Rotkohl |
| Serviettenknddel |

* % %

| Brownie |
| griines Apfelsorbet | Mango-Pfeffer-Confit |

Anderungen behalten wir uns aufgrund von Markfrische vor!
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