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Empfang mit Amuse
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Thunfisch-Crudo mit Zitronengel, Radieschenchips und ecingelegten roten Zwiebeln

Klassisches Beel Wellington mit gebratenem Rosenkohl, serviert mit Fondant-
Kartoffeln und einer kraftigen Ochsenschwanzsof3e

Knusprig gebratenes Lachsfilet mit gerostetem Rosenkohl, serviert mit
Fondantkartoffeln und ciner Kastaniensauce

Karamellisierte Banane, serviert mit einer Zimtcreme mit Streuseln aus weilder
Schokolade und einem Gel aus Pisang Ambon und Rum
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“ Hausgeraucherte Entenbrust mit eingelegtem Rettich, serviert mit cinem Dressing aus/
- roten Friichten und einer knusprigen Scheibe Parmaschinken i

Doppelt gezogene klare Ochsenschwanzsuppe mit gepuftten Zwiebeln und einem
Blatterteigplatzchen mit Gruyere

Spoom

Glasiertes Entenbrustfilet, serviert mit karamellisierten Friihlingsmohren,
Kartoffelpiiree und ciner Fiinf-Gewtirze-Sauce

Im Ofen gebratener Wolfsbarsch mit Bonitoflocken und Streuseln aus griinen
Krautern und Parmesan, serviert mit karamellisierten Friihlingsméhren und
Kartoffelptiree

Flambierter Pfirsich mit ciner Mousse aus Pistazien, Sternanis und Merengue und
Pfirsichgranita
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Lachssashimi mit wiirzigem Ponzudl, Sesamol und Soja

Gegrilltes Hirschfilet mit Triffelsauce und Maniokchips
Serviert mit Rosenkartoffeln, Erbsenptiree und Birnenkompott

Gebratenes Kabeljaufilet mit einer Sauce aus Champagner und
Walnussschaum, serviert mit Rosenkartoffeln, Erbsenpiiree
von Erbsen und Birnenkompott

Baileys-Mousse aus dunkler Schokolade mit gerostetem
italienischen Schaum
serviert mit Haselnusseis und frischer Minz-Zitronen-Sauce




