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Ein festliches Erlebnis in 5 Gängen
Suppe

Maronen-Süppchen mit Zimt-Haube
Pilz-Parfait auf Crostini mit Preiselbeeren

oder
Bouillabaisse mit Sauce Rouille

Crostini mit Lachstartar und Blumenkohl

Vorspeise
Rosa Entenbrust mit Zwiebel-Kardamom Marmelade und Cavolo Nero

oder
Dreierlei Kürbis mit Maronen-Passionsfrucht-Karamell und Feldsalat – vegan

Zwischengang
Jakobsmuschel mit Spitzkraut und Apfel

oder
Rote-Beete Carpaccio

mit Ziegenkäse, Korinthen und Pinienkernen

Hauptgang
Confierte Entenkeule mit Orangen-Pfeffer-Jus

oder
Hirschragout aus der Keule mit Backpflaumen und Perlzwiebeln

dazu
Cranberry Rotkohl und Serviettenklöße

Weißer Heilbutt mit Petersilien-Kruste
dazu

Meerrettich-Kartoffel-Püree und Zitronen-Fenchel

Hauptgang
Vegetarisch & Vegan

Gefüllte Wirsing-Roulade mit Meerrettich-Kartoffelstampf – vegan
oder

Steinpilz-Ragout mit Serviettenklößen
dazu

Feldsalat mit Zitrus-Kernöl und karamellisierten Nüssen

Zum süßen Abschluss
Bôuche de Noel mit Tonkabohne und dunkler Schokolade

Petit Fours

Käse (+9€)
Käse-Variation mit Rübli-Zitrus-Marmelade und kandierten Haselnüssen

5-Gang Menü: 89,00 €
5-Gang Menü vegetarisch/vegan: 80,00 €

Weihnachtsmenü, 24. &25. Dezember


