Vorspeise:

Hauptgang:
2 zur Wahl

ab 60 Personen

Dessert:

Preis fur Menu
pro Person:

Menu 1

Karotten-Orangen-Salat

Lauchsalat Haiwaii mit Ananas und Hihnchen
Gemischter Blattsalat im Glas mit
Balsamicodressing

Lasagne Bolognese
Putencurry mit Gemuse d. Saison & Reis

Kartoffel-Birnen-Gratin mit Gorgonzola

Moussé au chocolate
Hausgemachter Kuchen

EUR 19,90, netto



Vorspeise:

Hauptgang:

Dessert:

Preis pro Person:

Menu 2

Pinker Cous Cous mit Gemiuse & Raita
Brokkoli-Apfel-Salat mit Mandeln
Orecchiette Nudelsalat mit Kirschtomaten
Sesam-Gurkensalat mit Rauchforelle

Rote Beete Carpaccio mit Petersilienpesto
und Ziegenkase

Tandoori Chicken Ragout mit Gem{se,
Kokos-SuRkartoffelpiirree

Rinderschmorbraten mit Serviettenknodel,
Karotten-Lauch-Gemise

Kartoffelecken mit mediterranem Gemduise-Dreierlei,
dazu Krauterdip

Panna Cotta mit Rhabarber-Kompott (Saison)

Mascarpone-Vanille-Creme mit Orangen-Minz-Salat
Schokoladenschnitten

33,50 EUR, netto



Vorspeise:

Hauptgang:
3 Gerichte

zur Wahl

Dessert:

Preis pro Person:

Menu 3

Erdbeer-Spargel-Salat mit Ziegenkase (Saison)
Pulpo-Mango-Salat, Koriander

Gemischte Antipasti

(hausgem. Grillgemuse) & Mozzarella

Vitello Tonnato vom Roastbeef
Blaukraut-Preiselbeersalat mit gegrillter Entenbrust &
Organgenfilets

Feldsalat mit karamellisierten Haselnissen &
Balsamico-Apfeldressing

Geschmorte Ochsenbackerl, dazu getriffeltes
Kartoffel-Sellerie-Pirree, Gemiuse

Rote Beete Knoderl, geflillt mit Spinat, dazu allgauer
Bergkas” Sold’

Mediterrane Zitronen-Hahnchenkeulen,

dazu Rosmarinkartoffeln

Osso Bucco vom Kalb auf allerlei Wurzelgemise, dazu
Rosmarinkartoffeln oder Kartoffelgratin

Weisses Esprossomoussé mit Beeren

Tarte au chocolate von 3 Kuvertiren mit Blattgold und
Kumquats

Obstsalat mit frischen Frichen

Lemontaler mit Erdbeer-Minz-Salat (Saison)

Crema Catalana

Joghurtmoussé mit Passionsfruchtmark und
Granatapfelkernen

58,00 EUR, netto



