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Meniivorschlige 2010/2011

Tafelspitzbouillon it Schinkenschiber!
und frischen Kriutern
Bratenpfanderl -Sankt Emmeram- it bayerischer Ente,

Krustenbraten, Kalbshaxe, zweierlei Knidel
und Apfelblankraut

Marillen-Topfenknddel nit brauner Briselbutter,
Zimt-Lucker und Friichtemark

Kartoffel-Lauchcremesuppe it
Creme Fraiche und Croutons
Kross gebratener Spanferkelriicken in Dunkelbiersance
it gerdstetem Brezenknddel, Speckkrantsalat oder
kleinem gemischten Salat
Flambierter Kaiserschmarrn it Mandeln,
Rosinen und Apfelkompott

Gefiillte Rillehen vom: Graved Lachs mit Frischkdse,
Orangensance und Kartoffel-Thymianriosti
Zarte Kalbslendchen in mediterranen Krautern gebraten mit
Zitronen-Honigsauce, Spinatterrine und Tomatenconit,

dazu Siifkartoffelstock

~~~

Exotisches Friichtegratinée it Camparischanum,
Mangosorbet und Minze

€29,90

€31,90



M4/3

Gebratene Pilze auf Feld- & Rucolasalat in Krinterdressing

mit Knoblancherontons und Speckkrusteln
Saltimbocca vom Schweinefilet mit Salbei und Parmaschinken

anf getrifffeltem Gemiiserisotto, dazu gefiillte Zucchini
und Parmesan
Panna Cotta mit V anille, Pfirsichmarfk
und frischer Zitronemelisse

M5/3
Tomaten-Ingwersiippchen it Honig
und gerdsteten Pinienkernen
Rosa gebratenes Entrecéte in der Pfefferkruste mit fruchtigem
Chilichutney, Bobnenbiindehen und Kiirbisragout,
dazu Kartoffelplitzchen
Hausgemachte Kirsch-Joghurtcreme it Pistazien
und Mingsance

M1/4
Soufflierte Tiger Prawns & Jakobsmuscheln anf
Zitronengras-Ingwersauce mit Thaispargel
Aunfgeschanmtes Basilikumsiippchen mit Tomatenwiirfeln
und Cashewniissen

~~ A~

Gebratenes Kalbsfiletmedaillon auf getriiffelten Bandnudeln
mit Schalottenconfit, frischem Thymian und
gefiilltem Mangoldkipfehen

Weifse Schokoladen-Feigenterrine it Himbeeren
und Amarnlasabayonne

€33,90

€ 32,90



M2/4
Carpaccio vom Rinderfilet mit Triiffelmarinade, gehobelten
Parmesan, gestofenem Pfeffer und Toskanabrot

~~~

Petersilienwurzelsuppe mit Honig und gerdsteten Pinienkernen
Rosa gebratener Rehriicken in der Walnusskruste auf Schokoladensauce
mit Waldbeerconfit, Pilzmounsse und Rotweinbirne, dagn Brandteigkrapfen

Eisparfait von Kastanien & Zimt mit 1V anilleschanm
und karamellisierten Feigen

€ 48,90

M3/4
Gepfeffertes Kalbsleberparfait mit Tranbenconfit
und ofenfrischer Brioche

Hummercremesuppe it Einlage, Cognac und gebackenen Krupuk
SatayspielSchen vom siidafrikanischen S traufSenfilet auf Erdnusssance
it gebratenem Geniseress, glasierten Ofkraschoten und Honigfenchel
Hausgemachtes Tiramisu-Tortchen mit
anfgeschlagener Mandellikdrcreme

€ 43,90

M1/5
Loup de Mer & Doradentfilets in Garnelensud
mit glasiertem Pernodfenchel und Lanchzwiebeln
Kriftige Sellerieessenz mit Gemiiseperlen und Sherry
unter der Blitterteighanbe

~~ A~

Hausgemachte Steinpilzravioli in brauner Rosmarinbutter
it Téte de Moine-Locken und Biindnerfleisch
Gefiilltes Perlhuhnbriistchen anf Kokossauce mit santierten Krduter-
saitlingen, gebackenem Sesamgemiise und Pinienkernreis
Ofenfrische Apteltarte mit Marzipan, Quittengelee
und Walnusseis

€53,90



M2/5
Seeteutelsiilze mit Gin, Strauchtomaten und
Limonensauce an "T'hymianristi
Orangen-Siil3kartoftelcremesuppe mit Honig
und gerosteten Erdniissen
Wolfsbarschfilet i Mangoldmantel gediinstet anf Safransauce mit
Rote Beeteperlen und gebackenen Basmatireis
Rinderfilet -Wellington- mit Steinpilzen und frischen Kriutern

im Blitterteigmantel, dazu glasiertes Gemiise der Saison
und Kartoffelstock

Klassisches Mousse au Chocolat mit Haselniissen
und eingelegten Rumpflanmen

M1/7
Edelfischterrine von Renken & Saiblingen
mit Zitronenbutter und Apfelconfit
Ochsenschwanzsuppe mit Morchelnockerl und
altem Sherry

~~~

Gratiniertes Ragoiit Fin vom Kalb in der Blitterteigbastete

~~~

Sorbet von der Kaktusfeige mit Veneto Spritz und Minzge
Hirschriicken in der Erdnusskruste gebraten mit Trifffel-Portweinsance,
sautierten Pilzen und Minigemiise, dazn Brandteigkrapfen
Wiener Strudelsickchen mit Mascarponefiillung
und Amarettoschanm
Internationale Kdsespezialitdten mit Kalamata-Oliven,
Weinbldttern und Baguette

~~~

Petit Four

€ 89,90



Alternativgerichte fiir Vegetarier:

V1/3
Tomatencremesuppe it Ingwer
und Krautercrontons
Gebackener Tofi1 in der Sesamkruste auf Zitronenrisotto
it gefiillten Zucchini, glasierten Honigfenchel
und Parmesan

Hausgemachte Aptelkiicherl mit 1 anilleeis

und frischen Friichten

Weitere vegetarische Menidivorschlige erstellen wir Ibnen gerne anf Anfrage !

Weinvorschlige:
weil3: Koonunga Hill, Chardonnay, Australien
lenchtendes Griingelb, frischer Pfirsichduft, cremige Fruchtfiille,
verspielte Wiirze, ansgeglichen
rot: Morellino di Scansano, Bellamarsilia, DOC, Italien
dichtes Rubinrot; intensives Aroma von reifen Kirschen und
Bromibeeren; feine vegetabile Noten mit Ankléngen von
Gewiirgkrantern; weicher geschmeidiger Kirper
Anmerkung:

€27,90

€ 30,--

€ 40,--

Oben genannte Meniis sind sowohl preislich als auch technisch machbar auf
Bankettbetrieb ausgelegt und werden erst auf Vorbestellung und ab einer
Mindestzahl von 10 bis 70 Stiick (je nach Veranstaltung) gefertigt. Fiir diese

Einschrinkung bitten wir im Interesse unserer Géste um Verstindnis.



