Unsere Faschings - Meniis
aus der Feinen Cross Over Kiiche

vom 9. bis 12. Februar 2024 Beginn jeweils um 18.30 Uhr

Freitag, 9. Februar

| Amuse bouche |
(Bruschette, Artischockentatar, Persil frit)

| Duett von Entenlebermousse & gerducherter Brust |
| Chutney | Krbis stiR-sauer |

*hkk

| Kartoffelgnocchi |
| Salbeibutter | Tomaten | Granawdlkchen |
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| Schellfisch-Riickenfilet |
| Krustentierrahm | Pastinaken | Belugalinsen |
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| Selbsteingelegte Rumtopffriichte |
| Crepes | Vanille-Eis |

Sonntag, 11. Februar

| Amuse bouche |
(Bundnerfleisch, Birne, Meerrettich)

| Terrine vom Norweger Lachs |
| Hulsenfruchtrisoni | Dill-,,sous vide“ Gurke |
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| Triangoloni |
| Rote Bete | Ziegenfrischkése-Honigfullung |
| Walnuss-Pesto |

*kk*x

| Franzésische Entenbrust |
| zart & saftig | Dijoner Krautertunke | Rahmwirsing |
| gegrillte Polenta |

* kK%

| Brownie |
| griines Apfelsorbet | Mango-Sechuan-Confit |

Euro 45,00 pro Person

Samstag, 10. Februar

| Amuse bouche |
(Matjes, Tzaziki, Forellenkaviar)

| Knackig frischer Feldsalat |
| Lowenherz-Dressing | gerostete Pinienkerne |
| Grana | Wurzelgemdse |
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| Spaghetti Chitarra | Bottarga Oro di Capras |
| Paprika | fermentierter Knoblauch |
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| Geschmorte Kalbshaxenstiicke |
| kréftige Thymianjus | “Erbsen & Karotten” | Safranrisotto |

*kk*x

| Tarte au chocolate |
| Passionsfrucht | Rosmarincrumbile |
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Rosenmontag, 12. Februar

| Amuse bouche |
(Roastbeef rosa, Sellerie, Olivenpesto)

| Avocado ,,ready to eat |
| Triffelglaze | Bergkase | gehobeltes Eigelb |
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| Fregola sarda |
| gegrillte Garnele | Steinpilzsugo |
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| Porco Iberico | das Filet |
| Chorizo-Sud | Ratatouille | StiRkartoffelptirree |

* kK%

| Cannoli |
| Espressi-Creme | Guavensorbet | Friichtedekor |

Anderungen behalten wir uns aufgrund von Markfrische vor!
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