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HEILIGABEND

Empfang mit Amuse

Thunfischtartar mit Sojakaviar und Brunoise-geschnittener Mango, serviert mit
Avocadocreme, Schnittlauchmayonnaise und ciner Sambal-Sesam-Tuile
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Gegrilltes Rehfilet mit Pastinakencf-eme und éop%a di Parma- Chips, serviert mit
Kartoffeln und einer Sofde aus Brombeeren und Speck
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Im Ofen gegartes Rotbarschfilet mit einer Mousseline aus Knollensellerie, serviert
mit Rartoffeln und einer Sauce aus griinen Krautern und Limoncello
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[talienisches Tiramisu
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Bouchees geftillt mit hausgemachtem Ragout aus Hirsch, Wildschwein und Pilzen
sowie griinen Krautern
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Doppelt gezogene klare Wildbriihe mit geraucherter Zwicbel und knusprigem
Parmesankeks
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Gebratene Kalbslende mit Chips aus Konigspilzen, gediinstetem Pak Choi und
Selleriecreme, serviert mit PilzsoRe
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Knusprig gebackener Kabeljau mit Kirbisptiree und Rote-Bete-Chips, serviert mit
ciner Sauce aus roten Beeren

7,)3,;\ /\1\£\<\‘

Schokoladen-Baileys-Torte mit ﬁimbeergelee und Vanille Schlagsahne
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Empfang mit Amuse
Klassischer Krabbencocktail in moderner Variante

Konfierte Entenkeule mit knusprigem Blatterteig und Speck, serviert mit einer
kraftigen Wildsof3c mit cinem Hauch von Triffel
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Lachsfilet mit Parmesan-Nuss-Kruste, gerodsteten Karotten und knusprigem
Reispapier, serviert mit einer Senf~Dill-Sauce

Trifle aus gekochten Birnen, Vanillecreme, Waldfruchtcoulis, Orangen-Créme-
fraiche und Meringue-Kugeln




