KARFREITAG

MENU «POISSON»

Amuse Gueule
LLAUWARMER GERAUCHERTER LABEL ROUGE LACHS

marinierte Gurken, Wasabi Créme fraiche,
Dill & Radieschen
SPARGELCREMESUPPE
mit Garnelenpraline & Birlauch
GEDAMPFTER KABELJAU
mit gritnem Spargelrisotto,
Morchelschaum & Schnittlauchol
MARINIERTE BEEREN & SAUERRAHM

Sauerrahm Eis & marinierte Beeren,

dazu Rhabarber & Vanille Baiser

90 Euro

OSTERN

MENU «PASTIS»

Amuse Gueule
LAUWARMER SAIBLING
auf weiflem Spargelsalat mit Radieschen,
Creme fraiche, Gartenkresse & Zitrone
SPINATSCHAUMSUPPCHEN
mit langsam gegartem Ei & Brotchip
KROSS GEBRATENES SCHWARZFEDERHUHN
mit Frithlingslauch, sautierten Pilzen,
Morchelschaum & Kartoffel-Buttermilch-Mousseline
MARINIERTE BEEREN & SAUERRAHM

Sauerrahm Eis und marinierte Beeren,

dazu Rhabarber & Vanille Baiser

86 Euro

MENU «GOURMAND »

Amuse Gueule
VITELLO TONNATO
rosa gebratener Kalbsriicken mit Thunfischcreme,
Kapern & Ruccola
SCHAUMSUPPE MIT KARTOFFEL & LAUCH
dazu gerducherter Lachs & Petersiliensl
ZWEIERLEI LAMM
mit gebratenen Riesengarnelen,
Spinat & Zitronenschaum
EIERLIKOR UND BANANE
Eierlikér & Original Beansschokolade als Mousse,

dazu Cacao Crumble & Bananensorbet

120 Euro



