Menus
Freitag 7. und Samstag 8. Mai 2010

10-gangiges Menu
Lweierlei Spargelmousse mit Rducherlachs und Frohlingssalat
Wildkréuterschaumsuppe mit gebackenem Wachtelei
Morchel - Barlauchgnocchis mit knusprigem Parmesan
Seesaiblingsfilet mit Spargelcannelonni und WeiBweinschaum
HolunderblUtensorbert
Schweinslungenbraten mit Erdapfel-Spinatroulade und Ofenparadeiser

Geschmortes und Gebratenes vom Maibock mit KrduterpUree und glacierten
Jungkarotten

Schwarzwalder Kirschtértchen mit Kirschen
RosenblUtenparfait mit marinierten Erdbeeren und Rhabarber

KasespezialitGten

Preis pro Person 60,- €
Weinbegleitung 15,-€

5-gdngiges Meni
Zweierlei Spargelmousse mit R&Gucherlachs und Frihlingssalat
Wildkréuterschaumsuppe mit gebackenem Wachtelei
Seesaiblingsfilet mit Barlauchgnocchis und WeiBweinschaum
Schweinslungenbraten mit Erdépfel-Spinatroulade und Ofenparadeiser

Schwarzwadlder Kirschtortchen mit Kirschen

Preis pro Person 45,- €
Weinbegleitung 12,- €
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Muttertagsbrunch
Sonntag 9. Mai 2010

Vorspeisen:
Wildkrautertértchen mit RGucherlachs und Frihlingssalat
Hausgemachtes Anti Pasti

Terrine vom Bio-Perlhuhn mit Preiselbeersauce

Salatbuffet

Suppen:
Spargelcremesuppe mit Krdutercroutons

Barlauchcremesuppe mit Krdutercroutons

Hauptspeisen:
Brennnessel-Spinatkndderl mit brauner Salbeibutter und Parmesan
Seesaibling mit Spargel-Lauchgnocchis

Geschmortes Bio-Schulterscherzel mit Barlauchnockerl und FrohlingsgemuUse

Desserts:
Gebrannte Vanillecreme mit Erdbeer-Rhabarber Ragout

Topfenkndderl mit Kokoskrokantbrdsel und exotischen Frichteragout

Preis pro Person 34,- €
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