Thistorische Yeinstuben

FEINE KUCHE

FRUHLINGSMENU 1|

MEERESFRUCHTE IN GELIERTEM SAFRANSUD
mit zarten Salatspitzen

ERBSEN-MINZSUPPE
mit gebratenem TeriyakispieB3

DAS BESTE VOM LAMM
mit Bohnenragout, Barlauchgnocchi und Vanilletomaten

LIMONEN-QUARKSTRUDEL
mit Gewiirzfeigen und Karamelleis

FRUHLINGSMENU 1I

VARIATION VON GERAUCHERTEM AAL
mit Apfel-Zwiebel-Salat und Meerrettich

RAHMSUPPCHEN VON WIESENKRAUTERN
mit gebratenem Zanderfilet

GESCHMORTE KALBSBACKCHEN
auf Pfefferkraut und Kartoffel-Pancetta-Pliatzchen

AUERBACHS ALLERLEI VON DER BIRNE
mit Bourbon-Vanillerahmeis

FRUHLINGSMENU I

MARINIERTE KALBSFLEISCHSCHEIBEN
mit Thunfischmayonnaise, Kapernipfel und Bonitoflocken

ROSA GEBRATENE ENTENBRUST
auf Morchelrahmrisotto mit friihlingshaftem Gemiise

KLEINE ROHMILCHKASEAUSWAHL
mit Trauben von Freyburger Winzern und Grissini

CREME BRULEE VON HOLLUNDER
mit Mango-Chilli-Eis

FRUHLINGSMENU IV

BRUNNENKRESSESCHAUM
mit Rote Zwiebel-Ravioli

RUCCOLA-TAGLIATELLE
mit gebratener Entenbrust

KROSS GEBRATENES ZANDERFILET
auf Peperonatagemiise und Kartoffel-Auberginenroulade

EIS UND HEISS VOM MATZ
mit Passionsfruchtschaum und Schokoladenrahmeis

INKLUSIVPREIS PRO PERSON 42,50 €

LIEBER GAST,
WIR VERWENDEN AUSSCHLIESSLICH FRISCHE UND
VORWIEGEND REGIONALE UND SAISONALE PRODUKTE
UM EINE HOHE QUALITAT ZU SICHERN.
SOLLTE DAHER EIN PRODUKT NICHT VEFUGBAR SEIN, SCHLAGEN WIR IHNEN ALTERNATIVEN VOR.



Distorische Yeinstuben

FEINE KUCHE

SOMMERMENU |

VARIATION VON DER BACHFORELLE
zu Apfel-Sellerie-Salat

BRENNNESSELCREMESUPPCHEN
mit hausgerducherter Wachtelbrust

TOURNEDOS VOM RIND
mit glasierten weiBen Riitbchen und Kartoffel-Lauchroulade

GEEISTES VANILLE SOUFFLE
mit Aprikosen und Himbeermark

SOMMERMENU 11

TORTCHEN VON FLUSSKREBSEN
mit Sauerrahm und sommerlichen Blattsalaten

ESSENZ VON STRAUCHTOMATEN
mit Basilikum-Mozzarella-Ravioli

KROSS GEBRATENES JUNGSCHWEINCAREE
auf sautiertem Spitzkohl und gefiilltem Kartoffelknddel

MASCARPONERAHMEIS
mit Gewiirzkirschen und Limonenmousse

SOMMERMENU 111

TERRINE VON GESCHMORTEM MITTELMEERGEMUSE
mit gebackenen Minimozzarella

ROSA GEBRATENES LAMMRUCKENFILET UNTER DER OLIVENKRUSTE
auf Artischocken-Tomatenragout und Polenta

EINE KLEINE KASEAUSWAHL
von internationalen Késesorten mit Trauben

VARIATION VON DER ERDBEERE
mit griinem Pfeffer

SOMMERMENU IV

ZITRONENGRAS-CURRYSUPPE
mit gebratenem EntenbrustspieB

SAUTIERTE RIESENGARNELEN
auf geschmolzenen Strauchtomaten

GRATINIERTES HEILBUTTFILET
auf Mangoldgemiise und feinen Nudeln

SCHOKOLADENRAHMEIS
mit marinierten Balsamico-Erdbeeren und Krokanthippe

INKLUSIVPREIS PRO PERSON 42,50 €

LIEBER GAST,
WIR VERWENDEN AUSSCHLIESSLICH FRISCHE UND
VORWIEGEND REGIONALE UND SAISONALE PRODUKTE
UM EINE HOHE QUALITAT ZU SICHERN.
SOLLTE DAHER EIN PRODUKT NICHT VEFUGBAR SEIN, SCHLAGEN WIR IHNEN ALTERNATIVEN VOR.



Distorische Yeinstuben

FEINE KUCHE

HERBSTMENU |

GEBRATENE WALDPILZE
zu Feldsalat mit lauwarmem Kartoffelspeckdressing

PETERSILIENSCHAUMSUPPE
mit gebratener Jacobsmuschel

ROSA GEBRATENE ENTENBRUST
auf Ingwer-Kiirbisgemiise mit Kartoffel-Thymiankrapfen

MARMORIERTES SCHOKOLADENPARFAIT
an Gewiirzorangen

HERBSTMENU I

DIALOG VON KALB UND RIND
an Wiesenkriutersalaten

WACHTELESSENZ
mit Walnuss-Apfelroulade

GEBRATENES STEINBUTTFILET
auf Kartoffel-Oliven-Piiree an mediterranen Gem{iisen

CREME BRULEE VON GEROSTETEN KAFFEEBOHNEN
mit marinierten Beeren

HERBSTMENU Il
LACHSTATAR
mit herbstlichgn Blattsalaten

ROSA GEBRATENES REHRUCKENFILET
auf Selleriepiiree mit Waldpilzen und PreiselbeerkléBchen

KLEINE AUSWAHL VON ROHMILCHKASE
mit Feigensenf und Trauben von Freyburger Winzern

GEFULLTER TOPFENKNODEL
mit Zwetschgenrdster und Zimtsabayone

HERBSTMENU IV
RAHMSUPPCHEN VOM MUSKATKURBIS

mit Kerndl und gerdsteten Kirbiskernen

KROSS GEBRATENES SAIBLINGSFILET
auf Fenchelgemiise und Graupenrisotto

GESCHMORTE KALBSBACKCHEN
auf Rahmwirsing an Serviettenknddel

GEBACKENER WILDAPFEL IM BLATTERTEIGMANTEL
mit Rahmeis und Vanillesauce

INKLUSIVPREIS PRO PERSON 42,50 €

LIEBER GAST,
WIR VERWENDEN AUSSCHLIESSLICH FRISCHE UND
VORWIEGEND REGIONALE UND SAISONALE PRODUKTE
UM EINE HOHE QUALITAT ZU SICHERN.
SOLLTE DAHER EIN PRODUKT NICHT VEFUGBAR SEIN, SCHLAGEN WIR IHNEN ALTERNATIVEN VOR.



Distorische Yeinstuben

FEINE KUCHE

WINTERMENU |

DREIERLEI LACHS MIT SEINEM KAVIAR
mit winterlichen Blattsalaten

SCHWARZWURZELCREMESUPPE
mit gerducherter Rehlende

KROSS GEBRATENES SPANFERKELCAREE
auf Walnusskraut mit geschmelzten Kartoffelknddeln

LEIPZIGER QUARKKAULCHEN
mit Apfelflan auf Vanille-Mandelsauce

WINTERMENU 11

HAUSGERAUCHERTE ENTENBRUST
mit Feldsalat

CAPPUCCINO VOM REH
mit Maronen-Preiselbeerkl6Bchen

HERZHAFTE GESCHMORTE KALBSBACKCHEN
auf Winterspargelgemiise und Kartoffelspecktalern

LEBKUCHENMOUSSE
mit Gewiirzorangenfilets und Glithweinsabayone

WINTERMENU 111

GEBRATENE GANSELEBER
mit winterlichen Blattsalaten und glasierten Rosmarin-Apfelspalten

REHRUCKEN UNTER DER SPEKULATIUSKRUSTE
auf lauwarmem Rotkrautsalat an Quittenmuffin

KLEINE ROHMILCHKASEAUSWAHL
von internationalen und heimischen Késesorten

LAUWARME APFELTARTE
mit Walnusseis

WINTERMENU IV

MARONENSCHAUMSUPPE
mit Blutorangenfilets und Bourbon-Vanille verfeinert

GANSEWEISSSAUER
mit Krauter-Semmelknddeln

GEBRATENES WELSFILET
auf Rahmsauerkraut und Apfel -Meerrettich- Chutney mit Kartoffelspeckrélichen

GLUHWEINHALBGEFRORENES
mit eingekochten Weinbergpfirsichkompott und Kaneelschaum

INKLUSIVPREIS PRO PERSON 42,50 €

LIEBER GAST,
WIR VERWENDEN AUSSCHLIESSLICH FRISCHE UND
VORWIEGEND REGIONALE UND SAISONALE PRODUKTE
UM EINE HOHE QUALITAT ZU SICHERN.

SOLLTE DAHER EIN PRODUKT NICHT VEFUGBAR SEIN, SCHLAGEN WIR IHNEN ALTERNATIVEN VOR.



